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Bilinmeyen

{inyanin en gilizel yerinde bir

ilkeye sahip oldugumuzun,

bu tlkenin iklimi, dogal gi-
zelligi, cografi konumunun, strate-
jik yapisinin dost diisman herkesi
imrendirdiginin heniiz tam farkinda
olmadigimizi diisinmekteyim. Ge-
lismis tlkeler diye tarif ettigimiz
devletleri biraz inceledigimizde; ta-
rimsal {iretim potansiyellerini kisit-
layan onlarca faktorti oldugunu ve
bizim avantajlarimizin ¢ogunun
kendilerinde olmadigi, bu {ilkelerin
kisitlayici faktdrler nedeniyle tarim-
dan ziyade mecburen sanayiye yo-
nelmekte olduklarini gdrmekteyiz.

Bir ucak veya tank yapmak icin
biraz sermaye, yetismis insan giicii
ve teknoloji gerekirken; 1s1, sicaklik,

Cicak-Nisan 20010 » Say: 1

yagis, glines, rutubet gibi iklim sart-
lari gerekmemektedir. Ancak bir kilo
domates veya bugday tanesi icin
ise her seyden 6te sadece insan gii-
cli yetmemekte, uygun iklim sartla-
r1 da gerekmektedir. Gelismis bu tl-
keler kurnaz bir taktik gelistirerek
cografi konumumuz nedeniyle sa-
hip oldugumuz iklim zenginligini
hafife alarak farkli bir bakis acisiyla
“Bir kamyon bugday yetistirecegine
bir kiigtik ¢ip tiret, daha fazla kaza-
nirsin” veya “Tarimdan kalkinan l-
ke mi olmug?” anlayisina maalesef
bizleri de inandirmislardir.

Bizlerde uzun yillar diistineme-
dik ki; Bir ¢ip veya ucagi her yerde
iretebiliriz. Ancak bir kilo domate-
si, bir bugday basagini ya da cayin

degerlerimiz

Sadi SADIKOGLU
Ordu il Tarim Midiiri

sekerini 6yle her yerde kolay kolay
yetistiremeyiz. Bu acidan bakildi-
ginda da bizim rettiklerimiz daha
mukaddes ve daha kiymetlidir. Ul-
ke olarak degerlerimizin kiymetini
daha yeni yeni anlayabiliyoruz. Na-
sil ki piring, mercimek bu tilkede
kriz cikardiysa ayni bugiinkii et ve
slit sektortindeki kriz bunun ne de-
rece 6nemli oldugunu hatirlatmis-
tir.

Bilmeliyiz ki; Biitin dinyanin
her zaman birinci 6nceligi gida,

ozellikle de saglikli gidadir. Karni
doymayan bir millet ayakta dura-
maz. Sonug olarak, bizler alternati-
fimizin olmadigi tarimda, tretmeli-
yiz ve onlarin degersiz gordiigu gibi
degil degeriyle satmaliyiz.



ihracat

ekonomisi ihracat

dinya’daki ekonomik gelismeler
bt B—

{iresel Ekonominin 2009’da

%1,1 Kiigtildigli, 2010°da

%3,1 Biiyliyecegi Tahmin
Ediliyor.

Kiiresel ekonomi, son 60 yil
icindeki en kotli bunalimin ardin-
dan tekrar buylimeye bashyor.
Uluslararasi Para Fonu (IMF) yayin-
ladig1 raporda kiiresel ekonomideki
buytimenin 2009 yilinda % -1,1,
2010 yilinda ise 3,1 olacagini tah-
min etmektedir. Bu rakamlar
IMF'nin Temmuz ayinda yayinladigi
tahminlere goére 2009 yili icin %0,3,
2010 yili icin ise %0,6 oraninda bir
iyimserlige isaret ediyor.

Diinya Ticaretinin 2009’da
%11,9 Daralacagi 2010 Yilinda ise
%2,5 Artacagl Tahmin Ediliyor.

Diinya'daki mevcut ekonomik
durum icinde en c¢ok gbze carpan
nokta, neredeyse diinyanin her ko-
sesinde yasanan talep daralmasi-
dir. Dlinya ticaret hacminin 2009 yi-
linda %11,9 daralacagi, 2010'da ise

%2,5 artacagi tahmin edilmektedir. Tiirkiye Ekonomisindeki
2009 yili rakamlari dikkate alindi- Gelismeler

ginda diinya ticaret hacmindeki di-
slislin gelismis tilkelerde daha faz-
la hissedildigi gorilmektedir.

2003 Temel Yilli UFE 2009'da
Tedrici Bir Yiikselis Kaydetti

Ocak-Nisan 2010 » Saye 10
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Tablo —1 Ekonomik Biyiime (%)

ihracat

Ulke veya Ulke Grubu 2007 2008 2009 2010
Diinya Geneli 5,2 3,0 -1,1 31
Gelismis Ekonomiler 2,7 0,6 -3.4 1,3
ABD 2,1 0,4 =27 1,5
Almanya 2,5 1,2 -5,3 0,3
Fransa 2,3 0,3 -2,4 0,9
ftalya 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
Birlesik Krallik 2,6 0,7 -4.,4 0,9
Kanada 2,5 0,4 -2,5 2,1
Diger Gelismis Ulkeler 4,7 1,6 -2.1 2,6
Gelismekte Olan Ekonomiler 83 6,0 1,7 51
Afrika 6,3 5,2 1,7 4,0
Orta ve Dogu Avrupa 5,5 3,0 -5.0 1,8
Rusya 8,1 5,6 ~7,5 1,5
Diger BDT Ulkeleri 9,9 5.4 -4.7 3.6
Cin 13,0 9,0 8,5 9,0
Hindistan 9,4 7,3 5,4 6,4
Orta Dogu 6,2 5,4 2,0 42
Brezilya 5,7 5,1 -0,7 3,5
Meksika 3.3 1,3 -7,3 3.3

Kaynak: IMF Economic Outlook

Dicak-Misan 2000 « Saye 10

2003 Temel Yili Uretici Fiyatla-
r1 Endeksi Aralik 2009'da 165,56
olarak gerceklesmistir. Endeksin
2007-2009 dénemindeki genel seyri
ele alindiginda 2008 Aralik ayina
dek bir yikselis egilimi gbze car-
parken anilan dénemden itibaren
bir diistisiin yasandig1 goriilmekte-
dir. Endeks, Ekim 2009 itibariyle,
kirllmadan &nceki diizeyini tekrar
yakalamistir. 2008 yili sonunda
baslayan bu siireg, kiiresel ekono-
mik bunalim ve buna kosut olarak
ortaya citkan talepteki daralmayla
yakindan ilgilidir. 2009 yilinin ikin-
ci yarisindan itibaren baslayan yiik-
selis egilimi ise ekonomik etkinlik-
lerdeki tedrici diizelmeyle iliskili-
dir.

Imalat Sanayinde Kapasite
Kullanim Orani 2009 Yilin1 %70’in
Altinda Tamamladi.

Kiiresel ekonomik bunalimin
etkilerini giderek fazla hissettirme-
ye basladigr Ekim 2008den itiba-
ren tlkemizde imalat sanayindeki
kapasite kullanim orani (KKO) be-
lirgin bicimde diismeye baslamisti.
Nisan ayindan itibaren ise KKO'da
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dalgali bir yiikselis egiliminin bas- Tablo -2 Diinya Ticaret Hacmindeki Degisim (Mallar ve Hizmetler) (%)

ladig1 goriilmektedir. Oyle ki KKO 2007 2008 2009 2010
Agustos ve Aralik aylarinda bahse Diinya Ticareti 73 30 119 75
konu yiikselisine ara vermistir. Tam ithalaty ' : :
s Tos [r i
; - stdir Mall M- e e ekte Olan Ekonomiler 138 | 94 95 | 46
kansizliklar, hammadde yetersizligi -
o o Ihracat
ve diger nedenler ise 6biir etkenler Gelismis EK 0 3 o 36 0
olarak sayilabilmektedir. € Tsmls onomiier . ‘ . ~ 2 .
Gelismekte Olan Ekonomiler 9,8 4,6 -7,2 3,6
2010-2012 D6nemini Kapsayan Kaynak: IMF

Orta Vadeli Programa (OVP) Gore
2010 Yili thracat Tahmini 107,5 Mil-

Tablo =3 UFE Endeks Sayilari (2003 = 100)

yar Dolar Aylar 2007 2008 2009

. , . Ocak 136,39 145,18 156,65
(e yapmlanorah virimtge aren |02t 157,68 148,90 158 48

. e - Mart 139,02 153,62 158,94
Orta Vadeh. Pr.ogram, '.Fl.Jrk.lye'mn Nisan 120,13 160,53 159,97
onumizdeki iki yilina iligkin pek Mayls 140 68 16393 159 89
cok ekonomik gdstergeye ait hedef Haziran 140,53 164,46 161,40
ve tahminler iceriyor. 2009 yili icin WEr T 140,62 16651 16026
98,5 milyar dolar olarak dngdriilen ABustos 141,82 162,62 160,93
2009 yili ihracat1 101,6 olarak ger- Eylil 143,26 161,16 161,92
ceklesti. OVP hedeflerine gére 2010 Ekim 143,07 162,08 162,38
yilinda Tirkiye'nin ihracati 107,5 Kasim 144,35 162,03 164,48
milyar dolar, ithalati ise 153 milyar Aralik 144,57 156,29 165,56

Kaynak: TUIK

Ocak-Nisan 2010 » Saye 10
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1 ?G dolar, dis ticaret dengesi ise 45,5
milyar dolar agik verecek sekilde re-
165 vize edildi.

1604 OVP' de yer alan ihracat tah-
1 55 minleri cercevesinde, 2008 yilina ait
132 milyar dolarlik ihracat rakamina
150 ancak 2012 yilinda ulasilabilecegi
145_; ongorilmektedir. 2007 yilindaki 107
milyar dolarlik ihracat rakamina ise

140 2010 yilinda ulasilabilecegi tahmin
135 ediliyor. Tim bu rakamlar kiiresel
ekonomik bunalimin son yillarda iv-

1 30 E : U L . E : - - ' L E me yakalayan ihracati bir siireligine
yavaslatacagl hususunu ortaya koy-

—§=2007—8—2008-01= Emi maktadir. ihracatin genel seyri icin

_ sdylenebileceklerin cogunlukla itha-

Grafik -1 UFE Endeks Sayilari (2003=100) lat icin de gecerli oldugu ve
2008'deki 200 milyar dolarlik ithalat

100 rakaminin 2012'de bile gerceklese-
g5 meyecegi goriilmektedir. 2009-2012
g0 doneminde ihracatin ithalati karsi-
ac lama oraninin da tedrici olarak ar-

tacagi anlasiimaktadir. Dogal ola-
80 'WM rak sz konusu rakamlarin birer tah-
75 min oldugu ve gelismelere gore re-
70 vize edilebilecegi hususu unutul-
g5 __.=.=__.--"'.'! mamalidir.

&0 ihracatta pazar cesitliliginin
55 saglanmasi dogrultusunda kiiresel
50 . . i i i i . . . . . ekonomik bunalimdan daha az et-
kilenmesi beklenen yakin ve komsu

| ——2008 —l—ZI‘.Iﬂ! tilkeler, Afrika tlkeleri ve Asya-Pa-

sifik tilkelerine yonelik ilginin arti-
rilmasi dngoriilmektedir. Zaten son
yillarda pek cok sektoérde basta Or-
ta Dogu tilkeleri olmak tizere bazi

Grafik -2 imalat Sanayinde Kapasite Kullanim Orani (%)

Tablo -5 Temel Ekonomik Géstergeler

Gostergeler 2009 2010 2011 | 2012 pazarlarin payinin artis egiliminde
GSYH (milyar $) 608 | o641 | 669 | 723 | Oldudu AByeyonelikihracatin pa-
yinin ise bir nebze olsun geriledigi

Kisi Basina Milli Gelir ($) 8.456 | 8821 | 9.096 | 9.732 | bilinmektedir.

GSYH Biiyiimesi (%) -6,0 3,5 4,0 5,0 Tiirkiye Geneli [hracat

Niifus (milyon kisi) 71,9 | 727 | 735 | 743 Rakamlari

o 2009 Yilinda Tiirkiye'nin ihra-

[ssizlik Orani (% 14,8 14,6 14,2 13,3

'§S ‘ ant (%) i ' i ' cat1 %23 azaligla 101,6 milyar dolar

[hracat (milyar S) 98,5 107,5 118,0 | 130,0 olarak gergek]esti

ithalat (milyar $) 134,0 153,0 | 168,0 | 187,0 2009 yilinda Tirkiye'nin top-

Dis Ticaret Dengesi (milyar $) 355 | -455 | -50,0 | -57,0 | lamihracati 101,6 milyar dolar ola-
- — rak gerceklesmistir. Gegen yilki ih-

TUFE Yilsonu Degisme (%) 5,9 5.3 4.9 4,8 racat rakaminin 132 milyar dolar

Kaynak: Orta Vadeli Ekonomik Program (2010-2012) oldugu distintildigiinde anilan

Dicak-Misan 2000 « Saye 10
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Tablo - 4 imalat Sanayinde Kapasite Kullanim Orani (%)

Ay /Yil | Ocak | Subat | Mart | Nisan | Mayis |Haziran| Temmuz |Agustos | Eyliil | Ekim | Kasim | Aralik
2008 | 80,3 | 79,3 | 81,2 | 81,7 | 824 82,3 80,0 76,2 79,8 76,7 72,9 64,7
2009 | 638 | 63,8 | 64,7 | 668 | 704 72,7 72,3 69,7 70,1 71,8 70,7 69,7
Kaynak: TUIK
Tablo 6~ Sektorel Bazda Tiirkiye ihracat Rakamlari (1.000 $)

Sektorler 2008 2009 Deg. (%) Pay (%)
= A. Bitkisel Uriinler 10.102.940 9.930.289 -1,71 9,77
g B. Hayvansal Uriinler 853.965 828.729 -2,96 0,82
- C. Agac ve Orman Uriinleri 2.615.113 2.501.354 -4,35 2,46
Tarim Toplami 13.572.018 13.260.372 -2,30 13,05
5 A. Tarima Dayali islenmis Uriinler 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
2 C. Sanayi Mamulleri 87.901.781 63.976.723 -27,22 62,95
Sanayi Toplami 110.876.814 81.306.928 26,67 80,00
Birlik Kaydi Zorunlu Olmayan Uriinler (*) 4.317.596 4.554.327 5,48 4,48
[1I. Madencilik 3.260.769 2.507.373 -23,10 2,47
Toplam 132.027.196 101.629.000 ~23,02 100
Kaynak: TIM

(*) Ihracat¢i Birliklerince kayda alinmasi zorunlu olmayan, ancak ihracat sayilan islenmemis degerli maden, ucak ve gemilere
teslim edilen akaryakit ve kumanya ile diger kalemlerin gegici toplam ihracat tutarlaridir.

durum % 23'ltik bir azalisa isaret et-
mektedir.

Tablo 7- ihracatimizda ilk 10 Ulke (2009) (1000 $) (*)

Ulke 2009 Pay (%)

2009 yilinda tarim ihracatimiz
2008 yilina gore % 2,3 azalarak 13 ! Almanya 9.717.299 10,01
milyar 260 milyon dolar olarak ger- 2 Fransa 6.278.457 6,47
ceklesmigtir. Tarim sektori 2009 yi- 3 italya 5858 241 6.03
Iiitibariyle Tarkiye'nin toplam ihra- —
cati icinde % 13'l{ik bir paya sahip- 4 Ingiltere 5.811.566 0,99
tir. 5 [rak 5.125.936 5,28

Almanya, Fransa, italya ve in- | 6 Rusya 3.310.418 3,41
giltere, Ihracatimizdaki Baslica Va- | ABD 3 123 587 302
ris Noktalari Olmay Siirdiiriiyor. -

8 Ispanya 2.886.265 2,97

Almanya, 2009 yilinda da tilke-
miz toplam ihracatinda baslica va- 9 Misir 2.667.814 2,75
ris noktasi olmaya devam etmekte- 10 Romanya 2.216.669 2,28
dir. 1hracat1mlzdaki ilk 10 tilkeden Hk 10 Ulke Toplam 46.996.252 48,41
6'sinin AB {yesi o.lirllafl anilan tlke Genel Toplam 97.074.686 100,00
grubunun arz ettigi dnem acisin-

dan dikkat cekicidir.

Kaynak: TIM

(*) thracatgi Birliklerince 2009 yilinda kayda alinan ihracat toplamini gésterir.

Ocak-Nisan 2010 » Saye 10
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/S aflatoksin

yeniden belirledi

1da maddelerindeki aflatok-

sin limitlerini belirleyen

165/2010/EC Avrupa Birligi
(AB) Komisyon Yonetmeligi 27 Su-
bat 2010 tarihli L50/8 tarihli AB
Resmi Gazetesi'nde yayimlanmis
olup 08 Mart 2010 tarihi itibariyle
yurlrltige girmistir.

Ulkemizden AB’ ne yapilacak
kuru meyvelerin (incir, findik, antep
fistigi ve bunlardan elde edilen
trtinler) ihracatinda saglik sertifi-
kasi diizenlenirken dikkate alinan
aflatoksin analiz sonuclar tabloya
gore degerlendirilecektir.

Ccak-Nisan 20010 » Sayc 1

Aflatoksin ile Kontaminasyon
Riski Bulunan Belirli Gida Madde-
lerinin Belirli Uciincii Diinya Ulke-
lerinden Avrupa Birligi'ne (AB) it-
halatini Diizenleyen Ozel Kosullari
Uygulamaya Koyan ve 2006/504/EC
Sayili Karari Yirtrltkten Kaldiran"
1152/2009 (EC) sayili Komisyon Y6-
netmeligi 28 Kasim 2009 tarihli L
313 sayili AB Resmi Gazetesi'nde
yayimlanmis olup 01 Ocak 2010 ta-
rihi itibariyle ytrtrlige girmisti.
Yonetmelik geregince; Tirkiye ori-
jinli veya Tirkiye'den sevk edilen
asagidaki gida maddeleri icin Ortak

Giris Belgesi (CED) ve Saglik Serti-
fikas1 diizenlenmesi zorunludur:

CN kodu 0804 20 90'da yer alan
kuru incirler, CN kodu 0802 21 00 ve
0802 22 00'da yer alan kabugun
icinde veya kabuklu findik (Corylus
spp.) CN kodu 0802 50 00'da yer
alan Antep fistiklari, CN kodu 0813
50'de yer alan, incir, findik veya an-
tepfistigl iceren kabuklu yemis kari-
simlari veya kuru meyveler; CN kod-
lart 1106 30 90, 2007 10 veya 2007
99'da yer alan incir ezmesi, fistik ez-
mesi ve findik ezmesi, CN kodu
2008 19'da yer alan karisimlar dahil
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limitlerini

Tablo: Kurumeyve Aflatoksin Limitleri

Gida Maddesi

Maksimun Limit (pg/kg-ppb)
Aflatoksin
Toplam (B1+B2+G1+G2)

Bl

Antepfistigl (dogrudan tiiketime su-
nulmadan veya gida bileseni olarak
kullanilmadan &nce ayiklama veya
diger fiziksel islemleri tabi tutulacak
olan)

12,0 15,0

Antepfistigi(dogrudan tiketime su-
nulan veya gida bileseni fiziksel is-
lemlere tabi tutulacak olan)

8,0 10,0

Findik (dogrudan tiiketime sunulma-
dan veya gida bileseni olarak kulla-
nilmadan 6nce ayiklama veya diger
fiziksel islemlere tabi tutulacak olan)

8,0 15,0

Findik(dogrudan ttiketime sunulan
veya gida bileseni olarak kullanilan)

5,0 10,0

Kuru incir (dogrudan tiiketime su-
nulmadan veya gida bileseni olarak
kullanilmadan ayiklama veya diger
fiziksel islemleri tabi tutulacak olan)

5,0 10,0

Kuru incir (dogrudan tiiketime su-
nulan veya gida bileseni olarak kul-
lanilan)

2,0 4,0

hazirlanmis veya korunmus findik,
incir ve Antep fistig1, CN kodu 1106
30 90'da yer alan un, findik, incir ve
Antep fistikli gidalar veya tozlari ve
CN 0802 22 00 ve 2008 19'da yer
alan kesilmis, dilimlenmis ve kiril-
mis findiklar.

Ulkemizden Avrupa Birligi tiye
tilkelerine yapilan kuru meyvelerin
(incir, findik, antep fistigr ve bun-
lardan elde edilen {iriinler) ihraca-
tinda Saglik Sertifikalari Tarim ve
Koyisleri Bakanligi-Koruma ve
Kontrol Genel Mudurltglince yetki-
lendirilen il Tarim Mudiirliiklerince
diizenlenmektedir.

AB {lkeleri giris noktalarina
mallarin sevkiyatindan en az bir
glin dnce bildirilmesi gereken Or-
tak Giris Belgesi'nin (CED) birinci
bolimiinde yer alan yem ve gida is-
letmecisi veya bunlarin temsilcileri
tarafindan doldurulmasi gereken
bolimde ifade edilen kisiler, "itha-
lat¢i veya ithalatciy temsilen mali
alacak ve gerekli deklarasyonlart il-
gili AB topraklarina ilk girisin yapil-
dig1 uye tlke yetkililerine yapacak
kisi" olarak tanimlanmaktadir.

Kaynak

Koruma ve Kontrol Genel Midiirligii

Ocak-Nisan 2010 » Saye 10
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Sorularla
GDO gerceii

enetigi Degistirilmis Orga-
nizma(GDO) nedir?
Modern biyoteknolo-
jiik yontemler kullanilmak suretiyle
gen aktarilarak elde edilmis, insan
disindaki canli organizmalara de-
nir.

Ccak-Nisan 20010 » Sayc 1

Biyogiivenlik Nedir?

insan, hayvan ve bitki saglig
ile cevre ve biyolojik cesitliligi ko-
rumak icin GDO ve (r{inleri ile ilgi-
li faaliyetlerin gtivenli bir sekilde
yapilmasidir.

Her Gida ve Yem Uriintinde
GDO var mdir?

Diinyada pek cok {irtinde gen
transferi calismalari yapilmis olma-
sina ragmen ticari degere haiz
GDOQO'lu riin sayisi oldukca sinirli-
dir. Bu calismalar sonucunda, belli
basli Uriinler olan soya, misir, pa-
muk ve kanola tiretimi, diinya tarim
tirlinler piyasasini etkileyebilecek
diizeye ulasmistir.

Bu dort drtine kazandirilan
ozellik, verim artisindan ziyade; So-
yada; yabanci ot ilaclarina, Misirda;
yabanci ot ilacinin yani sira kogan
ve sap kurduna, Pamukta yabanci
ot ilaclari ile pembe kurt ve beyaz-
sinege, Kanola da yabanci ot ilacla-
rina karsi dayanikliligr amacglamis-
tir.

Bu triinlerin disinda deneme-
leri devam eden ve ticarete konu
olmayan trriinlerde vardir.

Tiirkiye de GDO f{iretimi yapil-
makta midir?

Ulkemizde GDO {iretimi yapil-
mamaktadir. Kamuoyunda yer alan
yanlis iddialarin aksine; GDO'lu
tirtin ekimine de izin verilmedigi gi-
bi, Tohumculuk Kanununa gore it-
halati da yasaktir.



Hibrit tohumun GDO ile bir il-~
gisi var midir?

Hibrit, kendi tirleri arasinda
dogal yoldan yapilan melezleme ile
elde edilen tohumlari ifade eder.
Dolayisi ile Hibrit tohumlarin GDO
ile bir ilgisi yoktur. Avrupa Birligi
(AB) tilkelerinin tamaminda izin ve-
rilen 31 farkli GDO ihtiva eden gida
ve yemlerin ithalati ve tiiketimi ta-
mamen serbesttir. ispanya, Cek
Cumhuriyeti, Romanya, Portekiz,
Almanya ve Slovakya’ da GDO'lu
misir {iretilmektedir.

GDO’ lu urtinler ile ilgili Ulke-
sel ve Uluslararasi mevzuat nedir?

GDO’'lu trtinlerin muhtemel
risklerine karsi insan, hayvan, cevre
ve biyolojik cesitliligin korunmasi-
ni saglamak tizere Birlesmis Millet-
ler Biyolojik Cesitlilik S6zlesmesi
cercevesinde Cartagena Biyogii-
venlik Protokolii hazirlanmistir.

Bu Protokol, tilkelerin mevzu-
atlarinin hazirlanmasinda temel
teskil etmektedir. Ulkemiz dahil AB
Komisyonu ve AB'ye Uye iilkelerin
de icinde bulundugu 157 devlet

Cartagena Biyogtivenlik Protokolil’
ne taraftir.

Diinyada GDO'lu Urtinlerle ilgi-
li iki temel yaklasim vardir:

GDO'lu triinlerin geleneksel
irtinlerle ayn1 oldugunu ve risk ta-
simadigini savunan, aralarinda
ABD, Cin, Hindistan, Kanada; Ar-
jantin; Avustralya, Brezilya, Yeni
Zellanda’ nin bulundugu “GDO Ta-
raftarlart” ilkelerdir.

ABD hari¢ digerlerinde yasal
diizenlemeler bulunmamakta olup,

AB de izin verilen Gen Listesi
Sira No Tir Cesit Ayiricl Kimlik Kullanim Amaci

1 Pamuk (LLCotton25) ACS-GHQ®1-3 Gida ve Yem
2 Misir (Btl11) SYN-BT @11-1 Gida ve Yem
3 Misir (DAS1507) DAS-@15@7-1 Gida ve Yem
4 Misir (DAS59122) (DAS-59122-7) Gida ve Yem
5 Misir (DAS1507xNK603) DAS-O1507-1x MON-Q@6D3-6 Gida ve Yem
6 Misir (NK603) MON-QD6@3-6 Gida ve Yem
7 Misir (NK603 x MON8I10) MON-@@6@3-6x MON-Q@810-6 | Gida ve Yem
8 Misir (MON88017) MON-88017-3 Gida ve Yem
9 Misir (DAS59122xNK603) (DAS-59122-7 x MON-00603-6) Gida ve Yem
10 | Bakteri Biyo-Kiitlesi |(pCABL- Bacterial biomass ) Yem

11 Maya Biyo-Kiitlesi (pM\;[Z:si ‘{)eig?n};?;()n% Yem

12 Kolza (GT73) MON-@O@QD73 -7 Gida ve Yem
13 Kolza (T45) ACS-BNQ@8-2 Gida ve Yem
14 Soya (A2704-12) ACS-GMQ®5-3 Gida ve Yem
15 Soya (MON89788) MON-89788-1 (MON89788) Gida ve Yem
16 Pamuk (MON1445) MON-®1445-2 Gida ve Yem
17 Pamuk (MON15985) MON-15985-7 Gida ve Yem
18 Pamuk (MON15985 x MON1445) MON-15985-7 x MON-@1445-2 Gida ve Yem
19 Pamuk Cotton (MON531) MON-@®531-6 Gida ve Yem
20 Pamuk (MON531 x MON 1445 ) MON-@@531-6 x MON-@1445-2 Gida ve Yem
21 Misir Maize (GA21) MON-@Q®21-9 Gida ve Yem
22 Misir Maize (MON810) MON-0@810-6 Gida ve Yem
23 Misir Maize (MON863) MON-Q®863-5 Gida ve Yem
24 Misir Maize (MON863 x NK603) | MON-@@863-5 x MON-@@6D3-6 | Gida ve Yem
25 Misir Maize (MON863 x MON810 )| MON-@®863-5 x MON-Q@810-6 | Gida ve Yem
26 Misir Maize (T25) ACS-ZM@®3-2 Gida ve Yem
27 Misir Maize (MON&9034) MON-8934-3 Gida ve Yem
28 Misir Maize (MIR604) SYN-IR6@4-5 Gida ve Yem
29 Kolza Swede-rape (MS8, RF3, |ACS-BN@®5-8ACS-BN@®3-6ACS- Gida ve Yem

MS8XRF3) BN@®5-8 x ACS-BN003-6

30 Soya Soybean (MON40-3-2) MON-©®4®32-6 Gida ve Yem
31 Seker Pancari Sugar beet (H7-1) KM-Q@@71-4 Gida ve Yem
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Diinyada hangi iilkeler, ne kadar alanda GDO {iretiyor?

" Alan (milyon| Ticari olarak tiretilen GDO'lu
Ulke .
dekar) irtinler
Soya, Misir, Pamuk, Kanola, Sakiz
ABD 625 Izabagl, Yonca, Seker Pancari
Arjantin 210 Soya, Pamuk, Misir
Brezilya 158 Soya, Pamuk, Misir
Kanada 76 Kanola, Misir, Soya, Seker pancari
Hindistan 76 Pamuk
Cin 38 Pamuk, Kavak, Petunya, Papaya
Praguay 27 Soya
Gliney Afrika 18 Misir, Soya, Pamuk
Uruguay 7 Soya, Misir
Bolivya 6 Soya
Filipinler 4 Misir
Avusturalya 2 Pamuk, Kanola, Karanfil
Meksika | Pamuk, Soya
[spanya,Cek Cum.,
Misir, Romanya, I
Portekiz,Polonya, (Her bir ilke Misir
Slovakya, Almanya, icin )
Honduras
Sili 1 Misr, Soya, Kanola
Kolombiya 1 Pamuk, Karanfil
Diinyada Ticari Olarak Uretimi Yapilan GDO’lu Uriinler ve
Uretildigi Ulkeler
ABD, Arjantin, Brezilya, Kanada, Giiney Afrika,
Misir Uruguay, Filipinler, Romanya, ispanya, Honduras, Cek
Cumbhuriyeti, Portekiz, Slovakya, Polonya, Misir, Sili
Soya A.BD, Ar]gntin, Brezilya, Kangda, Pa.raguay., .
Guney Afrika, Uruguay, Meksika, Bolivya, Sili
Kolza (Kanola) ABD, Kanada, Avustralya, Sili
Pamuk iirinleri ABD, Arjantin, Brezilya, Hindistan, Cin, Gliney Afrika,
Avustralya, Meksika, Kolombiya, Burkina Faso
Papaya ABD, Cin

ABD’ de etiketleme dahil, herhangi
bir kisitlama yoktur.

GDO'’ lu trtnlerin geleneksel
trtinlerden farkli oldugunu ve risk
tasidigini savunan iilkeler ise “ihti-
yatli Yaklasanlar” olarak nitelendi-
rilmektedir. Tirkiye ve AB tyesi tl-
keler, GDO konusuna ihtiyath yak-
lasma prensibini benimsemisler-
dir. Bu tlkelerde, bilimsel organlar
tarafindan risk degerlendirmeleri
yapilmaktadir.
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Tarim ve Koyisleri Bakanligi-
mizca hem Cartegena Biyogiivenlik
Protokolli hem de GDO'lu tirtinler-
le ilgili olarak AB mevzuat uyum
calismalart kapsaminda 26.10.2009
tarihli Resmi Gazete'de Gida ve
Yem Amacli Genetik Yapisi Degisti-
rilmis Organizmalar ve Uriinlerinin
ithalati, islenmesi, ihracati, Kon-
trol ve Denetimine Dair Yonetmelik
yayimlanmistir.  Ayrica, olusturu-
lan Ulusal Biyogiivenlik Komisyo-

nu’'nca Bakanligimiz koordinatorli-
glinde GDO'lu tirtinlerin tretimi, it-
halati, ihracat1 konulari ve arastir-
malarini diizenleyen bir biyogiiven-
lik sistemi olusturmak tizere hazir-
lanan “Biyogiivenlik Kanunu Tasa-
rist”, TBMM Genel Kurulu'nda ka-
bul edilerek yasalasmis ve
26.03.2010 tarihli resmi Gazete'de
yayimlanmistir ve bu tarihten itiba-
ren alti ay sonra ytirtirlige girecek-
tir.

AB' nin GDO'lu iirtinlere karsi
tutumu nasildir?

Avrupa Birligi Gida Gilivenligi
Otoritesi (EFSA) bir GDO i¢in bas-
vuru gerceklestiginde, bilimsel risk
degerlendirmesi yapmaktadir.

GDO'nun risksiz bulunmasi
halinde AB’ de nihai karar, siyasi
mekanizma tarafindan alinmakta,
ilgili tUrtintn ithalat ve ticaretine
izin verilmektedir. Ancak izin veri-
len bu genleri tasiyan bitkilerin
tiretimi, her tilkenin kendi inisiyati-
findedir.

Yemlerle ilgili yaygin yanlislar
nelerdir?

Dile getirilen iddialarin aksine;
GDO, yemler vasitasiyla hayvanlarin
etine, siitiine ve yumurtasina gec-
memektedir. EFSA'nin  bilimsel
arastirma sonugclart bu dogrultuda
ciktig1 icin bu hayvansal {riinlere
GDO etiketi konmaktadir. Ayni du-
rum bitkisel yaglar icin de gecerlidir.

Yeni Mevzuatin Getirdikleri

Maksimun Giivenlik Minimum
Risk

Biyogiivenlik Kanunu ve Gida
ve Yem Amacli Genetik Yapisi De-
gistirilmis Organizmalar Ve Uriinle-
rinin Ithalati, Islenmesi, ihracati,
Kontrol Ve Denetimine Dair Yonet-
melik, Cartagena Bioglivenlik Pro-
tokolli ve AB’ nin suanda y{rtrl{k-
teki mevzuati ile uyumlu olarak ha-
zirlanmistir. insan sagligina zarar
verme ihtimali bulunan hicbir uy-
gulamaya izin verilmemektedir. Da-
ha 6nceden GDO ile ilgili sadece
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beyan esasi ile sinirli bir kontrol ve
denetim ongoriiliirken, Kanunla,
insan, hayvan ve bitki saghgi ile
cevrenin ve biyolojik cesitliligin ko-
runmasi ve strdirtlebilir kullanimi
gdzoninde bulundurularak GDO
veya Urlinlerinin ithalati, ihracati,
deneysel amacli serbest birakilma-
s1, piyasaya striilmesi ile genetigi
degistirilmis mikroorganizmalarin
kapali alanda kullanimina, bilimsel
esaslara gore yapilacak risk deger-
lendirmesine gore karar verilmesi
ongdrilmustir.

Karar Vermede Biyoglivenlik
Kurulu ve Bilimsel Komiteler Go-
revli

GDO ve trtnleri ile ilgili yapi-
lan basvurularin degerlendirilmesi
ve Kanunla belirlenen diger gérev-
lerin ytrttiilmesi icin Biyogiivenlik
Kurulu olusturuluyor. Kurul, Ba-
kanlikca dort, Cevre ve Orman Ba-
kanlhginca iki, Saglik Bakanliginca
bir, Sanayi ve Ticaret Bakanliginca
bir ve Dig Ticaret Mistesarliginca
bir {iye olmak tizere, ti¢ yillik siire
icin, ilgili bakanlar tarafindan belir-
lenen toplam dokuz tiyeden olusur.

Kurul tarafindan her bir basvu-
ru icin, risk degerlendirme komite-
si ve sosyo-ekonomik degerlendir-
me komitesi ile ihtiyaca gore diger
bilimsel komiteler olusturulur. Bu
komiteler on bir kisiden tesekkiil
eder. Uzmanlar listesi, tiniversiteler
ve Tirkiye Bilimsel ve Teknolojik
Arastirma Kurumu ile Kurul tarafin-
dan gerekli goriilen alanlarda cali-
sanlar arasindan secilir.

Bebeklere &zel koruma ve di-
ger yasaklar

Kanunla; GDO ve {iriinlerinin
onay alinmaksizin piyasaya siiriil-
mesi, GDO ve trtinlerinin, Kurul ka-
rarlarina aykirt olarak kullaniimasi
veya kullandirilmasi, Genetigi de-
gistirilmis bitki ve hayvanlarin treti-
mi, GDO ve trtinlerinin Kurul tara-
findan piyasaya stirme kapsaminda
belirlenen amac ve alan disinda kul-
lanimi, GDO ve driinlerinin bebek

mamalari ve bebek formiilleri, de-
vam mamalari ve devam formdilleri
ile bebek ve kiiciik cocuk ek besinle-
rinde kullanilmasi yasaklanmistir.

Ayrica; GDO ve iiriinlerinin; in-
san, hayvan ve bitki sagligi ile cev-
re ve biyolojik cesitliligi tehdit et-
mesi, {retici ve ttiketicinin tercih
hakkinin ortadan kaldirilmasi,
cevrenin ekolojik dengesinin ve
ekosistemin bozulmasina neden
olmasi, GDO ve triinlerinin cevreye
yayilma riskinin olmasi, biyolojik
cesitliligin devamliligini tehlikeye
diistirmesi, basvuru sahibinin biyo-
giivenligin saglanmasina ydnelik
tedbirleri uygulamak icin yeterli
teknik donanima sahip olmadigi-
nin anlasildigi durumlarda bu bas-
vurular reddedilir.

Sorumluluk Ust Seviyede

GDO ve {rtiinleri ile ilgili faali-
yetlerde bulunanlar, bu Kanun kap-
saminda izin almis olsalar dahi, in-
san, hayvan ve bitki saglig1 ile cev-
renin ve biyolojik cesitliligin korun-
masi, surdirilebilirliginin saglan-
masina karsi olusan zararlardan so-
rumludur. Bu sorumluluk, GDO ve
Uirlinlerinin, basvuru ve kararda yer
alan kosullar1 saglamadiginin anla-
silmasi durumunda zarar olusmasa
dahi gecerlidir. GDO’larin kapali

alanda kullanimi ve gida, yem, isle-
me ve tilketim amaciyla piyasaya
slirtilmesi, ithalatr ve transit gecisi
icin izin alma zorunlulugu oldugu
halde, bu faaliyetleri izinsiz olarak
gerceklestirenler ile GDO'lar1 cevre-
ye serbest birakanlar ve {retenler
bu faaliyetler sonucunda meydana
gelen her tirlt zarardan sorumlu-
dur. Her ne amacla olursa olsun pi-
yasaya siirilmiis GDO ve trtinlerini
karar kosullarina uygun olmayan
bir sekilde muameleye tabi tutmak
suretiyle veya baska bir yolla zara-
rin ortaya ¢ikmasina ya da sonucla-
rinin agirlasmasina sebep olanlarla
bunlari ticari olarak tretenler, isle-
yenler, dagitanlar ve pazarlayanlar
bu zararlardan miteselsilen so-
rumludur.

Kanunla Ongoriilen Cezalar
Yargi Tarafindan Verilecek

Biyogtivenlik Kanunu'nun 15 nci
maddesiyle diizenlenen Ceza Hii-
kiimlerinin verilmesinde ilgili Mah-
kemeler ve Cumhuriyet Savcisi yet-
kilidir.

Kaynak

Koruma ve Kontrol Genel Midiirligii

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-
er/2010/03/20100326.htm
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GQO neden

bu kadar tartisiliyor?

Prof. Dr. Selim CETINER
Sabanci Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi

undan bir dnceki “Genetigi De-

gistirilmis Organizmalar ve Gi-

da Guvencesi” baslikli yazimda
genel hatlariyla tarimsal biyotekno-
lojiyi farkli yonleriyle ele alip genel
bir giris yapmis, ardindan da Tiirki-
ye’deki Biyoglivenlik mevzuati olus-
turma calismalarindan ve aksaklik-
lardan bahsetmistim.

Bu yazida ise Tiirkiye'de genel-
de biyoteknolojinin tzelde de ge-
netigi degistirilmis organizmalarin
yani GDO’larin neden yanlis ya da
eksik anlasildigini ve bunun yansi-
malarini incelemeye calisacagim.

Gecen yazimdan da hatirlanaca-
g1 lizere, Genetigi Degistirilmis Or-
ganizma(GDO)lar, modern biyotek-
nolojik yontemler kullanilarak yapi-
lart iyilestirilip geligtirilen trtinler
icin kullanilan bir deyimdir. Transge-
nik ya da biyotek tirtinler de GDO'lu
trinler yerine kullanilabilmektedir.
Modern biyoteknolojinin ya da bu-
nun Urint GDO'larin saglikla ilgili
(kirmizi biyoteknoloji), tarimla ilgili
(vesil biyoteknoloiji), endistriyle ilgi-
li (beyaz biyoteknoloji) ve deniz
trtnleriyle ilgili (mavi biyoteknoloji)
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gibi hayatimizda hemen her alanda
artik uygulandigini gériiyoruz.

Saglik sektortinde, seker has-
talarinin kullandigi instilinin tama-
mi, test kitlerinin, kanser ilaglari-
nin, asilarin ve antibiyotiklerin
onemli bir bolimi modern biyo-
teknolojik yontemlerle yani GDO’lu
organizmalardan retilmektedir.
Kirmizi biyoteknolojinin pazar bi-
yukltigli 2007 yili sonu itibariyle 80
milyar dolart gecmis bulunuyor ki
bu oldukca yeni bir teknoloji icin
cok biiyiik bir rakam. Tartismali ko-
nulardan biri olan kok hiicre aras-
tirmalarindaki kisitlamalarin azal-
masi, gen tedavisi ydontemlerindeki
hizli gelismeler bu sektdriin yakin
gelecekte daha da biiytimesini sag-
layacaktir.

Beyaz biyoteknoloji diye ad-
landirdigimiz sektdr ise daha c¢ok
endtistride ve gida islemede kulla-
nilan enzimlerin yine GD organiz-
malar ile tretilmesi tizerinde yo-
gunlasmakta ve bu sektorde Avru-
pall biyoteknoloji firmalar: diinya
enzim Uretiminde % 75’lik bir payla
onde gitmektedirler. Kagit ve teks-
til sanayi yaninda gida endiistrisin-
de 6rnegin peynir mayasi tretimin-
de GDO’lardan tretilen enzimlerin
kullanimi hizla artmaktadir.

Bundan sonra daha sik duya-
cagimiz yesil biyoteknolojinin yani
modern biyoteknoloji kullanilarak
gelistirilen tarimsal {riinlerin ya da
transgenik tohumlarin ticari degeri
ise 2007 yili sonu itibariyle 6.9 mil-
yar dolar olarak hesaplanmaktadir
ki bu da 36 milyar dolar olan diinya
ticari tohum biytkliginin % 20’si
olarak diistiniilebilir.

Mavi biyoteknoloji, Ttrkiye'de
ve bircok gelismekte olan tilkede
kilttur balik¢iligr olarak yillardir
onemli bir gelisme kaydetmis bulu-
nuyor. Bunun insanlarin protein ih-
tiyaclarini karsilamada onemli bir
katki sagladigini kolayca gorebili-
yoruz. Kultiir balikciliginda, kabuk-
lu ve eklembacakli deniz canlilari-

nin da bircok tilkede biiyiik bir en-
dustri haline geldigini biliyoruz.
Ancak, modern biyoteknoloji kulla-
nilarak biiyime hormonu geni ak-
tarilmis  somon baliklarinin
FDA'den gida acisindan onay almis
olsa da cevre tizerindeki olasi
olumsuz etkileri nedeniyle EPA
(Amerikan Cevre Koruma Idaresi)
tarafindan yetistirme izni verilme-
digini de hatirlatmak isterim.

Biyoteknolojik  yontemlerin
saglik alaninda kullanilmasi pek
tepki almaz iken, ozellikle Avrupa
Birligi ve diger bazi tilkelerde trans-
genik bitkilerin insan sagligi ve cev-
re tlizerine olasi olumsuz etkileri
tartisma konusu olmaktadir. Bun-
larin bilimsel bazli tartismalardan

ziyade duygusal, kisisel, ideolojik
ve ekonomik tercihler agirlikli oldu-
gu yadsinamaz. Ornegin, insan sag-
181 acisindan ©ne siirilen bir
olumsuzluk GD {riinlere aktarilan

genlerin insanlarda alerji yapabile-
cegi ve toksik etkilerinin olabilece-
gidir. Ancak, bu urtinlerin ticari
ekimlerine izin verilmeden &nce,
yogun ve kapsamli laboratuvar ve
klinik testlerin yapilmasi ve bulgu-
larin bagimsiz bilim kurullar tara-
findan inceleniyor olmasi, bu tip
olasi yan etkilerin en az diizeyde ol-
masini saglamaktadir. Nitekim Av-
rupa Birligi tilkelerindeki kamuoyu
endigelerini giderebilmek amaciy-
la, AB {iyesi 13 tilkeden 65 bilim in-
saninin katilimiyla, 11,5 milyon Eu-
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ro harcanarak ytrittlen ve 3.5 yil
stiren ENTRANSFOOD arastirma
programi, halen iretilip tiiketil-
mekte olan genetigi degistirilmis
trtinlerin insan saglig1r acisindan
klasik yontemlerle elde edilen
trtinlerden daha tehlikeli olmadi-
gini ortaya koymustur.

GDO’lara Neden Karst
Cikilmaktadir?

Teknoloji karsitlarinin tipik bir
diyalogu “biz biyoteknolojiye karsi
degiliz, ama...” diye baslar ve olma-
yan drtinlerin olmadik zararlarinin
siralanmasiyla devam eder. Birakin
sade vatandasi, bu konuda doktora
yapmis bir bilim insani olarak be-
nim bile siralanan bu olumsuz etki-
leri dinledikten sonra bu teknoloji-
ye karsi bayrak acasim geliyor... Ak-
liselim ile diisindiigtiniizde, bu ki-
silere “madem biyoteknolojiye kar-
s1 degilseniz, neden GDO'ya Hayir
Platformu'nun soézctltigint yapi-
yorsunuz?” diye sormak gerekiyor.

Dogal olarak basin yayin or-
ganlarindan stirekli olarak bu
olumsuz etkileri dinleyen insanlar
da duygulariyla hareket etmeye
basliyorlar. Bunun yaninda Istan-
bul gibi 15 milyonluk bir hapisha-
neye mahk(im olmus, dogaya ya-
bancilasmis insanlarin dogaya olan
ozlemlerini de yabana atmamak la-
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zim. Bu insanlarin 30 katli binalar-
da oturup, organik irlin tercih et-
melerini ancak bu 6zleme baglaya-
biliriz her halde!

Biyoteknoloji karsitlarinin yaz-
diklarini her okuyusumda bir kez
daha gorliyorum ki: 1) bu kisiler ya
tarimdan ve ciftcilikten hic anlami-
yorlar, ya da 2) kendi ideolojik go-
riislerini ve pozisyonlarini korumak
icin bilingli olarak tarimin bir dizi
asil sorununu gérmezden geliyor-
lar. Sadece Tiirkiye'de degil ulusla-
rarasi platformlarda da bu kerame-
ti kendinden menkul uzmanlar,
gercekleri carpitmaktan da, dahasi
haklarini savunduklarini iddia et-
tikleri insanlarin vahim duruma
dismelerinden de asla rahatsiz ol-
muyorlar.

Isin belki de en acinasi yan,
teknoloiji karsit1 bu kisiler iddialarina
karsi ortaya konulan bilimsel yayin-
lar1 da, ya gbrmezden geliyorlar ya
da bilimsel calismalarin icerisinden
cimbizla ¢ektikleri 1-2 noktayi israrla
carpitarak, ayni soylemleri bikma-
dan usanmadan stiirdiirmeye devam
ediyorlar. Uzman olmadiklar konu-
larda, kulaktan dolma bilgilerle, bi-
limsel kanita ihtiyac duymadan so-
rumsuzca beyanlarda bulunan bu ki-
silerin ortak yont, toplumun ilgi
duydugu konularda yalan yanlis ko-

nusarak poptiler olmak ve bu yolla
kazandiklari sohreti de gesitli vasita-
larla kisisel kazanca cevirmek.

Ornegin, bunlardan biri profe-
sor oldugu dahi kesin olmayan, an-
cak internetten aktarlik yapan bir
sahsiyet. GDO karsiti atesli soy-
lemleriyle televizyonda boy gdste-
rerek sifali bitkilerini pazarlayan bu
sahsi dinleyen ciftcilerimize de ar-
tik bugday, misir yetistirmeyi bira-
kip sifali bitkilerle 70 milyon {ize-
rindeki insanimizi beslemek kali-
yor!

Uyelerinin, yani bizzat tretim
yapan ciftcilerin, yeni teknolojilere
nasil kavusup uluslararasi pazarda
nasil rekabet edebilir hale gelecek-
lerini analiz ederek, kurumsal po-
zisyon belirlemek yerine, kerameti
kendinden menkul uzmanlarin or-
taya attiklar1 hayali tirtinlerin olma-
yan risklerinden hareket eden
TZOB yeni teknolojiye sirt cevirmis
duruma disiliyor. Diger meslek
odalart da ayni sekilde ideolojik
tercihlerinin etkisinden siyrilama-
diklar icin teknoloji karsit1 tutum-
larini stirdiirtiyorlar.

insan sormadan edemiyor:
Diinyada katlanarak artan ve 2009
da 135 milyon hektara ulasan
GDOQO'lu trunleri treten milyonlarca
ciftci ve onlarin ciftci birlikleri, cev-
re ve insan sagligina bu kadar du-
yarsiz olabilir mi? ABD'deki, Kana-
da’'daki, ispanya’daki, Arjantin’deki
ciftciler hi¢c mi hesap kitap bilmi-
yorlar? Brezilya'nin biyocesitliligi
Tirkiye'ninkinden daha mi az? Cin
neden tarimsal biyoteknoloji aras-
tirmalari icin 3.5 milyar dolar biitce
ayiriyor? GD drlinler sagliga zarar-
liysa neden AB tilkeleri her yil 30-
40 milyon ton GD soya ithal edi-
yor?

GDO'’ya Hayir Platformu'nun
son girisimi de GDO’larin haram
olduguna dair fetva almak tizere Di-
yanet [slerine basvurmalari. Bu
grup, GDO'lu triinlerde domuz ge-
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ni var diye bir yalan uydurarak tez-
lerini gliclendirmeye calisiyorlar.
Halen tim d{inyada yaygin olarak
tiretilip tiiketilmekte olan dort tir{in
(soya, misir, pamuk, kolza) bulun-
maktadir. Bunlarin hicbirisi de do-
muz geni tagsimamaktadir.

Konuyu biraz derinlemesine
inceledigimizde gorebilecegimiz
izere, son bir iki yildir GDO'larda
tamamen bagimsiz olarak, bir ke-
sim "girisimci” de "Helal Gida Serti-
fikas1” vererek kendilerine yarar
saglama cabasina girmiglerdir. Bu
kisiler, gerek gida giivenligini ge-
rekse bazi dini motifleri ve hassasi-
yetleri kullanarak TSE ve Diyanet
[slerini devre disi birakip "Helal Gi-
da Sertifikas1" diizenleme ve dola-
yisi ile bundan nemalanma gayreti
icerisindedirler. Bu kesim de
GDOQ’lart bu amacla kullanmakta-
dir. Ancak, Misir Ulusal Biyogtiven-
lik Komitesi'nden aldigim bilgiye
gore Kahire'deki El-Ezher Universi-
tesi bugiin itibariyle GDO'lara karsi
bir fetva vermemistir.

Aslinda mitedeyyin insanlari-
mizin, modern biyoteknolojiye dort
elle sarilmalart ve bu teknolojiye
tesekkiir etmeleri gerekmektedir.
Zira, GDO teknolojisinden &nce,
diinyadaki tiim seker (diyabet) has-
talari domuz pankreasindan elde
edilen instlin kullaniyorlardi. Biyo-
teknolojinin gelismesiyle birlikte
simdi tim dinya, insan geninin
klonlandig&1 GDO'lardan iretilen in-
stlini (Humulin) kullanmaktadir.
Diger bir anlatimla, GDO'lar zorun-
lu olarak domuz instilini kullanan
islam diinyasini bu mecburiyetten
kurtarmistir.

GDO Kkarsiti
kampanyalarin etkileri

Son vyillarda 6zellikle de gecti-
gimiz Ekim ayindan beri basinda
yer alan GDO karsiti haberler yuka-
rida da aciklamaya calistigim tizere
hicbir bilimsel esasa dayanmiyor-
du. Ancak, Avrupa kaynakli bu kam-
panyalar insanlarda miithis bir kor-

ku yaratarak insanlari biyoteknolo-
jiden uzaklastirmay! basarmistir.

Bu GDO karsit1 propagandalar,
sadece halkimiz tizerinde degil, ka-
muda calisan biirokratlar, siyaset-
ciler ve milletvekilleri {izerinde de
etkili olmustur. Bunun dogal sonu-
cu olarak hazirlanarak Meclis'e
gdnderilen 18 Mart 2010 tarihinde
kabul edilen Biyoglivenlik Kanunu
korku siyasetinin agir izlerini tasi-
maktadir. Bu da gida ve yem amac-
I GDO'larin ithalatini diizenlemeye
calisan biirokratlarimizin farkinda
olmadan tiim modern biyoteknolo-
ji arastirmalarini da engelleyecek
bir taslak hazirlamalarina neden ol-
mustur.

Kanunun AB  mevzuatiyla
uyumlu olmasi ve arastirmalari

engeller degil destekler nitelikte
olmasi gerekirdi. 21. yiizyilin tek-
nolojisi olarak adlandirilan mo-
dern biyoteknoloji arastirmalari-
nin bu tip zorluklarla karsilasma-
s1, Tlrkiye'nin gelecegini de ipo-
tek altina almak demektir. Zira,
her turlt tibbi, tarimsal ve temel
arastirmalarda kullanilacak GDO'lar
icin Bakanliktan izin alinmasi zo-
runlulugu, pratikte arastirmalari
yapilamaz hale getirecektir. Dile-
gimiz, Biyogiivenlik Kanunu'nun
uygulanmasi icin hazirlanacak Yo-
netmelikler'in AR-GE faaliyetleri-
ni engellemeyecek sekilde hazir-
lanmasidir.

Kaynak

Kaynaklar listesi yazarindan temin
edilebilir.
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Biyoguvenlik

TBMM Genel Kurulu'nda kabul edilerek yasalast

6. 03.2010 tarihli Resmi Gaze-

te’de yayimlanan Biyogiivenlik

Kanunu; bilimsel ve teknolojik
gelismeler cercevesinde, modern
biyoteknoloji kullanilarak elde edi-
len genetik yapisi degistirilmig or-
ganizmalar ve {riinlerinden kay-
naklanabilecek riskleri engelleme-
yi, insan, hayvan ve bitki sagligi ile
cevrenin ve biyolojik cesitliligin ko-
runmasi, siirdiirilebilirliginin sag-
lanmasini amagliyor.

Genetik yapisi degistirilmis or-
ganizmalar ve Uriinlerle ilgili aras-
tirma, gelistirme, isleme, piyasaya
slirme, izleme, kullanma, ithalat,
ihracat, nakil, tasima, saklama, pa-
ketleme, etiketleme, depolama ve
benzeri faaliyetlere dair hiikiimleri
kapsayan kanun; veteriner tibbi
irtinlerle Saglik Bakanliginca ruh-
sat veya izin verilen beseri tibbi
trtinler ve kozmetik trtinleri kap-
sam disinda birakiyor.

Kanuna gore, insan, hayvan ve
bitki sagligi ile cevrenin ve biyolo-
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jik cesitliligin korunmasi ve stirdi-
riilebilir kullanimi gézdniinde bu-
lundurularak GDO veya tirtinleri-
nin, ithalati, ihracati, deneysel
amacli serbest birakilmasi, piyasa-
ya suriilmesiyle genetigi degistiril-
mis mikroorganizmalarin kapali
alanda kullanimina, bilimsel esas-
lara gore yapilacak risk degerlen-
dirmesine gore karar verilecek. Risk
degerlendirme sonuclarina gore,
risk olusturmayacagi belirlenen
bagvurular icin verilen kararin ge-
cerlilik stiresi 10 yil olacak. Her bir
GDO ve trtntnin ilk ithalati icin
gen sahibi veya ithalatgi, yurt igin-
de gelistirilen GDO ve iriind icin
ise gercek ve tiizel kisiler tarafindan
Tarim ve Kdyigleri Bakanligina bas-
vuru yapilacak. Basvurularda, bas-
vurunun icerigine iliskin bilgilerle,
GDO ve {irtintintin ne amacla kulla-
nilacagi yazilacak.

GDO ve {rlnlerinin; insan,
hayvan ve bitki sagligi ile cevre ve
biyolojik cesitliligi tehdit etmesi,
ireticinin, tiiketicinin tercih hakki-
nin ortadan kaldirilmasi, cevrenin
ekolojik dengesinin ve ekosistemin
bozulmasina neden olmasi, GDO
ve {irtinlerinin cevreye yayilma riski
olmasi durumlarinda bagvurular
reddedilecek.

Transit gegisler de izne
tabi tutulacak

Deneysel amacli serbest birak-
ma veya piyasaya siirme amaciyla
ilk defa ithal edilecek GDO ve tirtin-
leri icin ithalattan 6nce, yurt icinde
gelistirilenler icin ise piyasaya sii-

rilmeden 6nce Bakanliga ayri ayri
basvuru yapilacak. GDO ve {riinle-
rinin transit gecisinde her bir gecis
icin Bakanliktan izin alinmasi zo-
runlu olacak. Transit gegisler, Ba-
kanlik tarafindan verilen yazili izin-
de belirtilen kosullara ve Gimriik
Kanununa uygun olarak gercekles-
tirilecek. Arastirma yapmaya yetkili
kuruluglar tarafindan bilimsel aras-
tirma amaciyla ithal edilecek GDO
ve Uriinleri icin Bakanliktan izin ali-
nacak. GDO ve uriinleriyle ilgili ya-
pilan basvurular hakkinda, risk ve
sosyo-ekonomik degerlendirmeye
iliskin bilimsel raporlar, kurul tara-
findan, biyogiivenlik bilgi degisim
mekanizmasi vasitasiyla kamuoyu-
na aciklanacak. Kurul, nihai deger-
lendirme raporu ile olumlu kararini
toplanti tarihinden itibaren en geg
30 giin icinde Bakanliga sunmak
zorunda olacak. Basvuru sahibi, ge-
cerlilik stiresi dolmadan en az 1 yil
once Bakanliga miiracaat ederek
uzatma talep edebilecek. Bu talep
kurul tarafindan degerlendirilecek
ve sonucu basvuru sahibine bildi-
rilmek tzere Bakanliga gonderile-
cek. Sonucun 1 yillik siire icerisinde
basvuru sahibine bildirilmemesi
durumunda, izin siiresi, karar veri-
linceye kadar uzayacak.

GDO ve tiriinleri bebek
mamalarinda kullanilmayacak

GDO ve drlnlerinin; onay al-
madan piyasaya siiriilmesi, Biyo-
gilivenlik Kurulu kararlarina aykiri
olarak kullanilmasi veya kullandi-
rilmasi, genetigi degistirilmis bitki



ve hayvanlarin dretimi, GDO ve
trlinlerinin kurul tarafindan piya-
saya slirme kapsaminda belirlenen
amac ve alan disinda kullanimi, be-
bek mamalari ve bebek formiilleri,
devam mamalari ve devam formiil-
leriyle, bebek ve kiiciik cocuk ek be-
sinlerinde kullanilmasi yasak ola-
cak. GDO ve {irtinlerinin piyasaya
slirtilmesinden sonra, kararda veri-
len kosullara uyulup uyulmadigi,
insan, hayvan, bitki sagligi ile cevre
ve biyolojik cesitlilik tizerinde her-
hangi bir beklenmeyen etkisinin
olup olmadigini, Bakanlik kontrol
edecek ve denetleyecek. Kararda
belirtilen kosullarin ihlali veya
GDO ve Uriinleriyle ilgili olarak her-
hangi bir riskin ortaya cikabilecegi
yoniinde yeni bilimsel bilgilerin or-
taya ¢itkmasi durumunda karar, Ku-
rul tarafindan iptal edilebilecek.
Karari iptal edilen GDO ve {irtinleri
toplatilacak. Insan, hayvan, bitki
sagligi ile cevre ve biyolojik cesitli-
lige olumsuz etkisi oldugu tespit
edilenler derhal imha edilecek;
herhangi bir olumsuz etkisi tespit
edilmeyenlerin ise miilkiyeti kamu-
ya gecirilecek. Izlenebilirligin sag-
lanmasi amaciyla, GDO ve {riinle-
rinin tlkeye girisi ve dolasiminda,
Bakanliga beyanda bulunulmasi,
gerekli kayitlarin tutulmasi, kararin
bir 6rneginin bulundurulmasi ve
etiketleme kurallarina uyulmasi zo-
runlu olacak. Her bir GDO ve urii-
niine ayirt edici kimlik verilerek ka-
yit altina alinacak. Kayit altina ali-
nan GDO ve trlinlerine iliskin bel-
gelerin 20 yil siireyle saklanmasi
zorunlu olacak. Herhangi bir tri-
niin, Bakanlik tarafindan belirlenen
esik degerin tizerinde GDO ve {iriin-
lerini icermesi halinde; etikette
GDO icerdigi acikca belirtilecek.

Kurallara Uymayanlara
Ag1r Cezalar Uygulanacak

GDO ve {runleriyle ilgili faali-
yetlerde bulunanlar, izin almig ol-
salar dahi, insan, hayvan ve bitki
sagligi ile cevrenin ve biyolojik ce-
sitliligin korunmasi, strdtrtlebilir-
liginin saglanmasina karsi olusan
zararlardan sorumlu olacak. So-
rumluluk, zarar olusmasa dahi ge-
cerli olacak. GDO'larin kapali alan-
da kullanimi, gida, yem, isleme ve
tiketim amaciyla piyasaya siiriil-
mesi, ithalati ve transit gecisi icin
izin alma zorunlulugu oldugu hal-
de, bu faaliyetleri izinsiz olarak ger-
ceklestirenlerle, GDO'lar1 cevreye
serbest birakanlar ve {retenler
meydana gelen her tiirli zarardan
sorumlu tutulacak.

GDO ve uriinlerinin neden ol-
dugu zararlarin tazmin edilmesini
talep hakki, zarar gorenin, zarardan
veya zarar vereni Ogrenmesinden
itibaren 2 yil ve zarari doguran ola-
yin meydana gelmesinden itibaren
20 yi1l sonra diisecek. GDO ve iiriin-
lerini, bu tasart hiikiimlerine aykiri
olarak ithal eden, {ireten veya cev-
reye serbest birakan kisi, 5 yildan
12 yila kadar hapis ve 10 bin giine
kadar adli para cezasina carptirila-
cak. Belirlenen esaslar cercevesin-
de ithal edilen, islenen GDO'lari

veya GDO ve {irtinlerini, ithal iznin-
de belirlenen amac ve alan disinda
kullanan, satan, bu &ézelligini bile-
rek satin alan, bulunduran kisi 4
yildan 9 yila kadar hapis cezasina
mahkum edilecek. ithal edilen
GDO'lardan elde edilen tirtinleri, it-
hal izninde belirlen amac ve alan
disinda kullanan, satisa sunan, bu
ozelligini bilerek satin alan kisi ise
3 yildan 7 yila kadar hapis cezast ile
cezalandirilacak. Yalan beyanda
bulunarak ithal iznini alan kisi, 1
yildan 3 yila kadar hapis cezasina
carptirilacak. Bu suclarin bir tiizel
kisinin faaliyeti cercevesinde islen-
mesi halinde, tiizel kisiye 100 bin
liradan 200 bin liraya; belirlenen
yuktmlilikleri yerine getirmeyen
basvuru sahiplerine her bir yiikiim-
ltliik ihlali dolayisiyla 10 bin lira-
dan 30 bin liraya kadar, GDO ve
irtinlerini tasarida belirlenen hi-
kiimlere aykirt olarak kapali alan-
larda kullananlara ise 10 bin lira
para cezasi kesilecek. Usul ve esas-
lart diizenleyen ydnetmelikler, ka-
nunun yayim tarihinden itibaren en
gec ¢ ay icerisinde Bakanlik tara-
findan cikarilacak.

Kaynak

http://www.tarim.gov.tr/Duyurular,hab
er_Detayli_Gosterim.htm|?NewsID=849
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Gida Giivenligi

Toplu beslenme

Saban AKPINAR
Kontrol Sube Miidiiri, Ordu il Tarim Miidiirligi

eslenme canlilarin yasami-
nin her doneminde vazge-
cilmez temel gereksinme-
lerindendir. Toplumu ve onu olus-
turan bireylerin saghginin korun-
masi ve gelistirilmesinde, ekono-
mik ve sosyal yonden gelisme-
sinde, refah diizeyinin artmasinda
yeterli ve dengeli beslenme temel
kosullardan birisi belki de en
onemlisidir. Beslenmeye iliskin tu-
tum ve davraniglar bireyin egitim
ve calisma yasamindaki performan-
sini, dolayisiyla basarisini dnemli
Olclide etkiler. Yeterli ve dengeli
beslenme viicudun biylimesi,
yenilenmesi ve caligmasi icin besin
6gelerinin her birinin yas, cinsiyet
ve fiziksel aktivite durumlarn goz
onlinde bulundurularak vyeterli
miktarlarda alinmasi ve viicutta uy-
gun sekilde kullaniimasidir.

Toplu beslenme, insanlarin ev
disinda bir arada bu hizmeti veren
kuruluslar tarafindan sunulan yiye-
cek veya yemeklerle beslenmesi
olarak tanimlanmakta ve bu hizme-
ti veren kuruluslar da “toplu bes-
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lenme vyapilan kuruluslar’ veya
“toplu beslenme sistemleri” olarak
adlandirilmaktadir. Orta cagdan
beri uygulanmakta olan toplu bes-
lenme sistemi kentlesme ve sana-
yilesmeye paralel olarak gelismis
ve glinimiiz yasantisinin &nemli
bir parcasi haline gelmistir. Bugiin
sanayilesmis tilkelerde niifusun ya-
risindan fazlasi, {ilkemizde ise tah-
minen niifusun onda biri (silahl
kuvvetler disinda) en az bir 68lin
yemegini toplu beslenme yapilan
yerlerde yemektedirler. Kent niifu-
su arttikca ve sanayilesme gercek-
lestikce beslenme gereksinmesini
ev disinda karsilayanlarin orani da-
ha da artmaktadir.

Glintimiizde toplu beslenme
yapilan yerler; okullar, hastaneler,
fabrikalar, cezaevleri, askeri kuru-
luslar, oteller, restoranlar, lokanta-
lar, fast-food restoranlar olarak sa-
yilabilir. Her bir kurulus hizmet ver-
digi tiiketici kitlesinin (6grenciler,
hastalar, isciler vb.) ozelliklerine
uygun ve kaliteli hizmet vermekle
yukimludir.

Toplu Beslenme Hizmetinden
yararlanan tiiketicilerin beklentile-
ri; doyuruculuk, kalite, givenilirlik,
ekonomiklik, temiz ve rahat/konfor-
lu bir atmosfer, iyi bir servis hizme-
tidir. Bu beklentilerin karsilanmasi
acgisindan hizmetin her asamasinda
hijyene ®nem verilmesi vazgecil-
mez bir unsurdur. Hizmet asamala-
rinda olusabilecek aksaklik, dikkat-
sizlik, sonu 6limle bitebilecek be-
sin zehirlenmelerine yol acabilir.
Toplu beslenme yapan kuruluslar-
da guivenilir besin hazirlama asa-
malarinda, hijyeni saglamak igin ¢
faktore dikkat edilmelidir, bunlar:
mutfak ve mutfakta kullanilan arag
gerec temizligi ile ilgili fiziksel fak-
torler, besinin ve kisisel hijyenin
saglanmasi ile ilgili tGretim stireci-
ne ait faktorler, personel hijyeni ve
bu konuda egitimin saglanmasi ile
ilgili kisisel faktorlerdir.

Toplu Beslenme
Hizmetlerinde Hijyen

Hijyen: Sozciik anlami, saglik
bilimi demektir. Gliniimiizde sagli-
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g1 koruma uygulamalarinin timiine
hijyen denmektedir. Temizlik ise;
bir ylizey tzerinde mekanik ya da
kimyasal etki gosteren ve estetik

yonden goriiniimii bozan her tiirlt
kirin ortamdan uzaklastirilmasidir.

Mutfakta hijyen; yiyecek mad-
delerini alip, hazirlayip, musteri ma-
sasina taslyana kadar gecen zaman-
da, mumkiin oldugu kadar mikroor-
ganizmalarin cogalmasini dnlemek
ve onlardan uzak durmaya calismak-
tir. Besin hijyeni ise herhangi bir be-
sinin hastalik yapan etmenlerden
arinmig olmasidir. Besin hijyeninin
temel prensibi ise tiiketici saghgini
korumaktir. Toplu beslenme sistem-
lerinde, besin gtivenliginin saglan-
masi ve besin kaynakli hastalilarin
o6nlenmesinde besinlerin satin al-
ma, depolama, hazirlama ve pisirme
ile besinlerin servisi esnasinda da
hijyen kurallarina uyulmalidir.

Besinler giivenilir kaynaklar-
dan satin alinmalidir. Tum gida
maddelerinin kalite kriterlerinin
belirlendigi hammadde tanimlari
ve yiyecek teknik sartnamesi hazir-
lanmali ve satin alma islemlerinde
bu kriterlere uygunluk aranmalidir.
Ambalajli besinleri satin alirken
etiket bilgilerinin tam olmasina,
Tarim ve Koyisleri Bakanligr'ndan
tiretim/ithalat iznini bulunmasin
dikkat edilmelidir.

Besinlerin satin alindiktan
sonra depolanmalari, bozulmalari-
ni ve zararli hale gelmelerini 6nle-
me ve kontrolleri agisindan 6nemli
bir prosestir. Yiyecekler depolanma
slirecinde su kaybi, metabolik faali-
yetler, zedelenmeler gibi fiziksel ve
bakteri, kiif, maya, enzim gibi biyo-

{

lojik etkenler nedeniyle bozulabilir.
Besinlerin bozulmasinda 6nemli
bir faktor olan 1s1 ve nemin deneti-
mi uygun depolama kosullar ile
saglanabilir. Cabuk bozulabilen
ozellikle potansiyel tehlikeli besin-
ler (protein igerigi yliksek, et, siit,
balik vb) belli sicaklikta ve belli sii-
re saklanabilir. Besinlerin depolan-
masinda bu kriterler géz &niinde
bulundurulmalidir.

Besin zehirlenmesi; herhangi
bir besin ya da icecegin tiiketimi
sonucu meydana gelen enfeksiyon
veya intoksikasyon durumuna veri-
len genel bir tanimlamadir. Bakte-
riler, virsler, kiifler, mayalar, para-
zitler, hayvanlar, bitkiler ve kimya-
sal maddelerle kontamine olmus
besinlerin alimi sonucu meydana
gelen hastaliklar besin zehirlenme-
si kapsaminda degerlendirilir. Diin-
ya Saglik Orgiitii (DSO) raporlarina
gbre, diinyada her yil 1.8 milyon in-
san diyareye bagli hastaliklardan
o6lmekte ve kontamine olmus su ve
besinler de bu 6ltimlerin biiyiik bir
cogunlugunun nedenini olustur-
maktadir. Besin kaynakli saglik so-
runlart dogrudan kontamine olmus

besin maddelerinden kaynaklana-
bilecegi gibi; olumsuz gevre kosul-
lari, tretici ve tiketicilerin hijyen
konusundaki olumsuz bilgi, tutum
ve davranislari, toplumda besin
kaynakli hastalik tasiyicilarinin var-
1181, zoonotik hastaliklar gibi cesitli
kaynaklara bagli gelisebilmektedir.

Gida Tarim Orgiitii (FAO) ve
Diinya Saglk Orgiitii (WHO) Besin
Gtuivenligi Uzman Komitesi, konta-
mine besin tiiketiminden dogan be-
sin kaynakli hastaliklarin diinyadaki
en sik gorilen saglik sorunu oldu-
guna isaret etmektedir. Avrupa {il-
kelerinde yapilan calismada besin
zehirlenmelerinin en cok gorildigii
yerler sirasiyla; evler (% 42), restau-
rant, motel ve barlar (% 19) olarak
bildirilmis olup, hastaneler icin bu
oran (% 3 ) olarak rapor edilmistir.

WHO tarafindan besin zehir-
lenmelerini kontrol altina almak
icin 1993-1998 yillari arasinda 42
ilkede yapilan arastirma sonucun-
da, 23.538 besin zehirlenmesi vaka-
si rapor edilmistir. Raporda Salmo-
nella (% 36 ) en sik besin zehirlen-
mesine neden olan bakteri olarak
goriilmektedir. S.enteritiditis ise %
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35 gibi bir oranla Salmonella ‘ dan
sonra besin zehirlenmelerine en sik
neden olan bakteri olarak belirtil-
mistir.

Besinler kanaliyla insanlara ta-
sinabilen virtsler baslica; Hepatit A.
Polioviris ile Rotavirlis Norwalk vb.
virtislerdir. Besinlere genellikle fekal
oral yolla insanlar veya kontamine
olmus sular vasitasi ile bulasirlar.

Saglik Bakanligr Temel Saglik
Hizmetleri Genel Mudurligu Yilli-
gi'nda yer alan verilere gore; 2005
yili ic¢in Tirkiye'de rapor edilen
bakteri kaynakli besin zehirlenmesi
vaka sayist 26.298 olarak kaydedil-
mistir. Rapor edilen hastalik kayna-
g1 bakteriler ve dagilimlari incelen-
diginde, Turkiye genelinde Enta-
moeba histolytica, Giardia intesti-
nalis, Salmonella, Shigella ttrleri-
nin neden oldugu besin zehirlen-
mesi vaka sayilarinin cogunlukta
oldugu goriilmektedir.

Besin kaynakli zehirlenme va-
kalarinin en yaygin nedenleri; ye-
tersiz sogutma (% 46), hazirlama ve
tiiketim arasinda bir veya daha faz-
la gtin olmasi (% 21), enfekte per-
sonel (% 20), yanlis 1s1 uygulamasi
(% 16), yetersiz pisirme (%16), ye-
tersiz 1sitma (%16), kontamine mal-
zeme kullanimi (% 11), kros konta-
minasyon (% 7), arag-gereclerin ye-
tersiz temizlenmesi (% 7), kot yi-
yecek malzemelerinin kullanilmasi
(% 5) ve artan yemeklerin kullanimi
(% 4 ) olarak rapor edilmektedir.

Dicak-Misan 2000 « Saye 10

Personel Hijyeni,
Davraniglar ve Saglik
Kontrolii

Personel hijyeni, ellerin ve gi-
dayla temasi mumkin olabilen di-
ger viicut bolgelerinin temizliginin
timind icerir. Gidalarin mikrobi-
yolojik kalitesi, isyerinde calisanla-
rin hijyeniyle yakindan ilgilidir.
Clinki isyeri calisanlari gidalardaki
hem saprofit ve hem de patojen
mikroorganizmalarin  potansiyel
kaynagini teskil eder. Gida isyerle-
rinde calisanlar 6zellikle solunum
ve sindirim sistemi hastaliklarina
(dizanteri, kolera, tifo v.b.) neden
olan etkenlerin gidalara bulasma-
sinda 6nemli rol oynarlar.

Yiyecek ve icecek servislerinde
calisan personelin; besin zehirlen-
mesine neden olan mikroorganiz-
malar ve diger kontamine edici
ajanlarin, yiyecekler icerisine karis-
mamasi i¢in gdsterecegi caba ahla-
ki ve yasal bir sorumluluktur. Gida
ve gida ile temas eden madde ve
malzemelerin {iretiminde calisacak
personel saglik raporu almadan ca-
listirllamaz. Calisanlarin periyodik
saglik kontrolleri, ilgili mevzuatina
gore yapilarak saglik karnelerine is-
lenmelidir. Bu uygulamalardan gi-
da isletmecisi/sorumlu yoneticisi
sorumludur.

Gidalarin tretildigi alanda ca-
lisan herkesin, kisisel temizligine
yiiksek derecede Gzen gOstermesi
gerekir. Tirnaklar kisa kesilmis ol-

mali, eller stirekli temiz tutulmali,
acikta yara olmamalidir. Calisirken
baslik, maske, bone, eldiven ve
ayak giysileri gibi uygun koruyucu
giysiler gerektiginde giyilmelidir.
Bu giysiler kolay temizlenebilir ol-
mali ve temiz tutulmalidir.

Uretim esnasinda herhangi bir
sey yemek, tiitiin kullanmak, sakiz
cignemek, tukiirmek ve gidalara
dogru hapsirmak, oksiirmek gibi
davraniglarin yapilmamasi gerekir.
Kisisel esyalar ve giysiler gidalarin
islendigi alanlarda bulundurulma-
mali, iretim esnasinda hicbir taki
takilmamalidir.

Gidalarla tasinmasi ihtimali
olan bir hastalig1 veya bulasmis ya-
ra, deri enfeksiyonlari, agrilar ve is-
hal gibi hastalig1 olan kisilerin, gi-
dalari iglemesine veya gidalarin is-
lendigi alana girmesine, izin veril-
mez. Bu sekilde etkilenen ve gida
isinde calisan gida ile temasi olma
ihtimali olan herkes hastaligini ve-
ya belirtilerini eger mumkiinse
onun sebeplerini gida isi yapan is-
letmeciye bildirecektir.

Gida ile calisan personel hem
calisirken, hem de calismaya basla-
madan &nce ve sonra ellerini iyice
temizlemelidir. Eller, tuvaletten
sonra, mutfaga girince, besinlere
ve araclara temastan once, ¢ig et,
tavuk eti, sebzeler ve yumurtalara
dokunduktan sonra, besin hazirla-
ma sonrasi, artik besinler ve ¢ople-
re dokunduktan sonra, ellere ok-
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slirme, aksirma ve el mendili kul-
landiktan sonra, sigara ictikten ve
yemek yedikten sonra, saclara do-
kunup, taradiktan sonra, bir esya-
nin tasinmasi ve temizlenmesin-
den sonra yikanmalidir.

Mutfak ve Ara¢ Gereg

Hijyeni

Bir yiyecegin satin alinmasin-
dan servisine kadar gecen her asa-
manin gerceklestigi, mutfak, servis
alanlar1 ve bu asamalarda kullani-
lan arag gereclerin temizligi yiye-
ceklerin giivenli bir sekilde tiiketici-
ye ulagmasi acisindan biyik dnem
tasimaktadir.

Besin gtvenirliligini tehdit
eden faktorlerden en 6nemlilerin-
den birisi, TBS'nde kullanilan arac-
gereclerin  yetersiz  hijyenidir.
TBS'nde iyi planlanmis bir mutfak
icerisinde etkili arag-gerecin seci-
mi, dogru ve hijyenik kullanimi ile
planli ve kontrollii bir yonetim ve
egitimli personel birlestiginde kali-
teli hizmet sunumu kag¢inilmazdir.
Arac-gere¢ satin alirken ozellikle
temizleme kolayligl ve sanitasyona
biiyiik dnem verilmelidir. Aracg-ge-
recin imalatinda kullanilan ve be-
sinle temas eden ylizeylerin toksik
olmayan maddelerden yapilmis ol-
masi da 6nemlidir.

Gidalarin tasinmasi icin kulla-
nilan arag ve/veya kaplar; Yeterli
temizlik ve dezenfeksiyona izin ve-
recek sekilde tasarlanmali, temiz
tutulmali, gerektiginde bakimi ya-
pilmali ve iyi muhafaza edilmelidir.
Gidalarin tasinmasi icin kullanilan
araclar gerektiginde, gidalari uygun
sicakliklarda muhafaza edebilecek
ve soz konusu sicakliklar izlemeye
imkan verecek nitelikte olmalidir.

Sosyal Tesis ve
Tuvaletlerle Ilgili Kurallar

Gida tretimi yapilan is yerinde
giyinme, soyunma, dinlenme oda-
lar1, tuvaletler ve varsa yemekhane-
lerde asagidaki ozellikler aranir.

1. Is yerindeki sosyal tesis, dus
ve tuvaletler gida tiretim alanlarin-
dan ayri olmalidir. Tuvaletler gida
iretim yerlerine dogrudan acgilma-
malidir.

2. Is yerinde personel icin gi-
yinme, soyunma, dinlenme odalari
ve tuvalet bulunmali, tuvaletler
atik maddelerin hijyen kurallarina
uygun bir bicimde uzaklastirilacagi
sekilde tasarlanmali ve bu alanlar-
da hijyen kurallarini hatirlatict uya-
r1 levhalari bulundurulmalidir.

3. Gerekli goriilen yerlerde sicak
ve soguk su saglayan fotoselli, pe-
dall1 ve elle kullanilmayan muslukla-
rin bulundugu lavabolar takilmali-
dir. Sivi sabun, kurutma cihazi veya
kagit havlu bulunmali, gerektiginde
el ve ayaklarin dezenfekte edilmesi-
ne yonelik dnlemler alinmalidir.

4. Yemekhane varsa, hijyen ku-
rallarina uygun olmalidir.

5. Sosyal tesise ait atiklar kapa-
i sistemde kanalizasyona, kanali-
zasyon bulunmayan yerlerde uygun
yapilmis foseptiklere baglanmalidir.

Diger Hijyen Tedbirleri

- Gidalar igin ilgili mevzuatin-
da belirtilen mikrobiyolojik kriter-
lere uymak,

- Gida Gilivenligi ve Kalitesinin
Denetimi Ve Kontroliine Dair Yo-
netmelik gercevesinde ilgili prose-
diirleri uygulamak,

- Gidalar icin sicaklik kontrolii
gerekliliklerine uymak,

- Uriiniin &zelligine gore ge-
rekli olan soguk zinciri korumak ve
kayit altina almak,

- Yeterli siklikta numune al-
mak ve analiz etmek veya ettir-
mek,

Ayrica Kamu-6zel kurum ve ku-
ruluslar ile mahallinde tretilerek
toplu tiiketime sunan isyerleri ve
yemek fabrikalari, {rettigi yemek
partisinin her ¢esidinden alinan bir
ornegi 72 saat uygun kosullarda
saklamakla ytikuml{diir.

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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Kirmizi et ve
satis ve tuketimi

Unsal BAYBABA

Veteriner Hekim, Ordu il Tarim Miidirligii

i

eslenmede biyik dnem ta-

styan kirmizi et ve kanatli

eti saglikl yetistirilmis hay-
vanlardan elde edilmez, asgari tek-
nik ve hijyenik sartlara sahip mez-
bahalarda kesilmez ve uygun muha-
faza kosullari saglanmaz ise insan
saglig1 acisindan potansiyel tehli-
keler olusturabilirler. Bugtin diinya-
da meydana gelen gida kaynakli
saglik sorunlari icerisinde et ve et
irtinleri ilk sirada gelmektedir.

Kirmizi et ve kanath etinden
kaynaklanan saglik problemlerinin;
iretim, isleme, muhafaza, tasima,
pazarlama ve tiiketim zincirindeki
yetersiz ve bilingsiz uygulamalara
bagl oldugu bilinmelidir. Yapilan
arastirmalar, et ve et tiriinlerinden
kaynaklanan saglik problemlerinin
%10’unun hayvanlarin tasidiklari
hastaliklardan kaynaklandigini, %
90'inin ise kesim sonrasi islemler
esnasindaki hijyen ve saglik prose-
diirlerinin yeterince yerine getiril-
meyisinden kaynaklandigini ortaya
koymaktadir. Bunun anlami etler-
den kaynaklanan saglik problemle-
ri mezbaha ve sonrasi islemler es-
nasinda sekillenmektedir.
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Kirmizi ve Kanatli Et ve Et
Uriinlerinin Satisa Sunulusu

Kirmizi etler market ve kasap-
larda btiin, yarim ve ceyrek karkas
seklinde satildig1 gibi parcalanmis
olarak, reyonlarda, bonfile, sirt (ke-
miksiz) but-kol (kemiksiz), rosto,
nuar, kemikli pirzola, kusbasi ve in-
cik gibi parca formlarinda da satisa
sunulmaktadir.

Kanatli etleri ise dokme (pa-
ketsiz) karkas, gogiis, but ve kanat

seklinde satilamaz, ancak {retim
izni olan tesislerden gelen amba-
lajli ve etiketli Girtinler satisa sunu-
labilir. Satig yerlerinde, tiretim yer-
lerinden ambalajli olarak gelen ¢ig
kanatli etleri ve hazirlanmis kanatlt
eti karisimlari ambalajlart miigteri
talebinden 6nce ya da miigteri tale-
bi sirasinda yapilacak hazirlama da
dahil, bagka bir tirline igleme, par-
calama yada dokme satisa sunma
gibi herhangi bir nedenle bozula-
maz veya yirtilamaz.
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kanath eti

Kirmizi ve Kanatli Et ve Et
irlinlerini Satin Alirken Dikkat Edi-
lecek Hususlar

Degisik formlarda marketlerde
ve kasaplarda satilan kirmizi ve ka-
natli etlerini satin alirken agagida
yer alan dnerilere dikkat edilmesin-
de yarar bulunmaktadir:

1- Kirmizi etler eger tam karkas
veya yarim karkas halinde ise etle-
rin tzerinde yasal damgalarin bu-
lunmasi,

2- Taze olarak satisa sunulan
kirmizi etlerin canli ve parlak kirmi-
z1 renkte; tavuk etlerinin ise canli,
diri, parlak ve gri beyaz renklerde
olmasi,

3- Dogal renklerinin disinda
asiri sari, yesil ve benzeri renklerde
etlerin satin alinmamasi,

4- Kanatli ve kirmizi etlerin yi-
zey kisimlarinda asiri bir 1slaklik ve
yapiskanligin bulunmamast,

5- Kirmizi ve tavuk etlerinin dig
ytizeylerinde digki iceriklerinin veya
cevresel etkenlere bagli kirlerin bu-
lunmamasi,

6- Uzun stireli muhafazalara
bagli olarak etlerin ytizey kisimlarinin
rutubetini kaybetmesi ve kurumasi-
na bagli olarak, donuk ve koyu kahve
veya kararmis etlerin alinmamasi,

7- Parca formlarda kaplar iceri-
sinde satilan kirmizi etler, kap ice-
risinde fazla miktarda kanli sivi
toplanmis ise satin alinmamasi,

8- Etlerin kendilerine 6zgii ko-
kusunun disinda agirlasmis kot
bir koku, ila¢ kokusu veya dezenfek-

tan kokusu bulunma durumunda
satin alinmamasi,

9- Asirl yumusamis ve ezilmis
kirmizi ve kanatli etlerinin alinma-
masi,

10- Donmus olarak satin alina-
cak kirmizi ve kanatli etlerinin {ize-
rindeki son tiiketim tarihine dikkat
edilmesi ve ayrica ¢oziinmiis, yu-
musamis triinlerin alinmamasi,

11- Donmus olarak satin alina-
cak etler lizerinde bolgesel renk de-
gisikligi olmamasi,

12- Et satis reyonlarindaki mu-
hafaza dolaplarinin ¢alisir vaziyette
olmalarina ve 6zellikle sogutulmus
taze et satan reyonlarin sicakliklari-
nin 4°C'nin tizerinde olmamasina,
donmus tirlin satilan dolaplarin ise
-18 °C'nin altinda olmamasina,

13- Reyonlarda kirmizi et, sa-
katat ve kanatli eti satis boltimleri

ve satis personeli ayri olan igletme-
lerden alis-veris yapilmasina,

14- Hazir paket olarak satilan
kirmizi ve kanatli etlerinin paketler
izerindeki son tiiketim tarihlerinin
gecmemis olmasina,

15- Vakum paket olarak satilan
kirmizi ve tavuk et ve {riinlerinin
vakumlarinin bozulmamis olmasi-
na,

16- Firma etiketi olmayan pa-
ketsiz formdaki wrtinlerin alinma-
masina,

17-Et satis reyonlari temiz,
diizenli olan ve calisan personelin
bakimli ve temizlik kurallarina uy-
gun davranan yerlerden alis-veris
yapilmasina,

18- Satis reyonlarinda et ve
trtinlerinden bagka gida ve diger
maddelerin bulunmamasina,

Ocak-Nisan 2010 » Saye 10
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19- Tiiketicilerin alis veris sira-
sinda et ihtiyaclarini en son asa-
mada alinmasina,

Satinalma Isleminden sonra
ise; Reyonlardan satin alinan etle-
rin miimk{in oldugunca kisa siirede
eve getirilmesi ve buzdolabinda
muhafazaya alinmasina, gtinliik ih-
tiyactan fazla alinan etlerin, tek se-
ferde tiketilebilecek porsiyonlara
boliinerek evlerde derin donduru-
cularda muhafaza edilmesine, don-
mus etlerin ¢oziindirtildikten son-
ra tekrar dondurulmamasina dikkat
edilmelidir.

Isyeri Sorumluluklari

Kasaplarda ve tiretim izni alma-
mis market gibi isyerlerinde 6nce-
den hazirlanmis kiyma satisi yapila-
maz. Bakanligimizdan calisma izni
almis mezbahalarda kesilen sigir ve-
ya koyunlara ait karkaslar damgali
olarak en fazla 4 parca halinde bu-
lundurulur ve miisteri talebine gore
karkaslardan hazirlanan triinler tii-
keticiye verilir. Kasaplar ve market-
ler sadece misteri talebi sirasinda
kiyma hazirlayabilirler.  Kasaplar,
"[syeri Acma ve Calisma Ruhsatlari-
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na lliskin Y®netmelik" geregince
sthhi miiessese olarak kabul edildi-
ginden, ruhsatlandiriimalart yerel
idareler tarafindan yapilmaktadir.

Kasap ve sadece satig yapan
isyerleri, tiretim izni olan tesisler-
den ambalaijli ve etiketli olarak so-
guk zincir altinda gelmis hazir kiy-
ma, taze et, hazirlanmis taze et ve
hazirlanmis et karisimlarini uygun
kosullarda ve soguk zincirin kiril-
masina miisaade etmeyecek sekil-
de satisa sunabilirler.

Gida maddeleri tireten ve/veya
satan isyerlerinde kirmizi et, beyaz
et, sakatat ve balik gibi gida mad-
deleri birbirinden ve diger gida
maddelerinden ayri olarak satisa
sunulmalidir. Gida glivenligi ve
halk sagligini tehlikeye sokacak uy-
gulamalari yapan isyerleri hakkinda
mutlaka yasal islem yapilacagi bi-
linmelidir.

Yasal Islemler

Gida giivenligi ve halk sagligini
tehlikeye sokacak uygulamalar ya-
pan isyerleri hakkinda mutlaka ya-
sal islem yapilacaktir. Uretim izni
almadan, tiretime gecen ve/veya bu

irlinleri satan gercek veya tiizel ki-
siler; iretim isyeri {iretimden men
edilir, tretilen ve satilan Uretilen
irtinlere el konularak milkiyetinin
kamuya gecirilmesine karar verilir
ve 1.144 TL 1dari para cezasi ile ce-
zalandirilir.

Gida kodeksine uygun faaliyet
gOstermeyen gercek ve tiizel kisilere
ve yapilacak denetimi engelleyenle-
re 5.723 TL idari para cezasi verilir.
Aykirilik, gida maddelerinin etiket
bilgilerinden kaynaklaniyorsa, eti-
ket bilgileri diizeltilinceye kadar bu
gida maddelerine el konulur.

Son gtinlerde ulusal basinda
kacak at ve tek tirnakli hayvan eti
satisiyla ilgili haberler yer almaktir.
Tarim ve Kdyisleri Bakanlig il Ta-
rim Mudurliklerince konu ile ilgili
siki denetimler yapilmakta; satis
yerleri, tiretim yerleri ve toplu tiike-
tim yerlerinden numuneler alinarak
tlr tayinleri yapilmaktadir.

174 ALO GIDA HATTI Tiiketici-
nin Yaninda

Tiiketicilerin taze et satin alir-
ken mutlaka; karkas tizerindeki ruh-
satli mezbahada ve veteriner kontro-
liinde kesildigini ifade eden miihrii
gdrmeleri, bundan sonra aligveris
yapmalari, kesinlikle varsa 6nceden
hazirlanmis kiymalardan satin alma-
malari, ucuz et mamulleri satislarina
fazla ilgi gostermemeleri, etiketsiz,
iretim izni olmayan ve ambalajsiz
{irin satin almamalari, herhangi bir
olumsuzlukla karsilastiklarinda mut-
laka 174 ALO GIDA HATTI' n1 araya-
rak bildirmeleri gerekmektedir. Boy-
lece tiiketici de otokontrol sistemini
calistirarak isletmelerin stirekli ken-
dilerini gelistirmelerine ve yenile-
melerine, hijyenik sartlara uygun ca-
lismalarina yardimai olacaktir.

Kaynak

www.kkgm.gov.tr
www.ordutarim.gov.tr
http://www tvhb.org.tr




Saban AKPINAR
Kontrol Sube Miidiirii, Ordu il Tarim Miidrligi

179 sayili “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denet-

lenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin

Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun” ile gidala-
rin teknik ve hijyenik bir sekilde tiretilmesi ve tiiketiciye
kaliteli ve givenilir gida sunulmasi esas alinmistir. Bo-
zulmus gida tiiketilebilme niteligini kaybetmistir. In-
sanda enfeksiyon ve gida zehirlenmesine neden olarak
ciddi saglik sorunlari olusturur. Bu nedenle tiiketici ola-
rak gida satin alirken ve tiiketirken bazi kriterlere dikkat
edilmelidir. Gida satin alinirken mutlaka etiket bilgileri
incelenmelidir. Gida maddelerinin etiketinde:

e Gida maddesinin adi,

e icindekiler

e Net miktari

e Uretici ve paketleyici firmanin adi, tescilli mar-
kasi, adresi ve (retildigi yer,

e Son tiiketim tarihi,

e Parti numarasi / seri numarasi,

e Uretim izin tarihi ve sayisi, sicil numarasi veya
ithalat kontrol belgesi tarihi ve sayisi,

e Orijin tilke,

e Gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza
sartlari,

e Tarim ve Koyisleri Bakanligr'nin tretim izni ile
tiretildigine dair ibare, ve “Tiirk Gida Kodeksine Uy-
gundur” veya “Tiuirk Gida Kodeksi Tebligi'ne uygun {ire-
tilmistir” ibaresinin de bulunmasi zorunludur.

Uretim izni ve ithalat iznine Dikkat!

Tarim ve Koyigleri Bakanligi'nca verilen {iretim izni
tarih ve numarasinin, eger tirtin ithal ise Tarim ve Koyis-
leri Bakanligi'nin ithalat izin tarih ve numarasinin eti-

kette yaziyor olmasina dikkat edilmelidir. Uretim izinsiz
irtinler satin alinmamalidir. Etlerin saglik kontroliin-
den gecirildigine ve insan tiiketimine uygun oldugunu
belirten saglik damgasi tasimasi zorunludur.

Son Tiiketim Tarihini Kontrol Edin!

Uriiniin, ambalajinin tizerindeki son tiiketim tari-
hi ve raf 6mri dikkatle okunmalidir. Son tiiketim tari-
hi ge¢mis trlinler alinmamali ve bu {riinler icin satici
uyarilmalidir. Son tiiketim tarihi ge¢mis veya lretim
izni olmayan triinleri satan satis yerleri, Tarim il ve il-
ce Muddrltklerine bildirilmelidir.

Ambalaj Kontroll Yapiniz. ..

Ambalajli trtin satin alirken ambalajin bozulma-
mis ve saglam olmasina dikkat edilmelidir. Bozulmus,
bombaj yapmis, sismis, delinmis, paslanmis, sizinti
yapmis, cokmiis ambalaja sahip gida tirtinleri risk tasi-
yabileceginden satin alinmamali ve kullanilmamalidir.
Konserve tenekelerinde olusabilecek bombaj tehlike
isaretidir. Bu nedenle konserve alirken bombaijli ve si-
zintih kutular alinmamalidir.

Muhafaza Sartlarinin ve Raflardaki Sicakligin Kon-
trol Edilmesi...

Etiket tizerindeki uyarilara dikkat edilmeli ve her
{irtintin kendine 6zgti muhafaza sartlarinda (sicaklik,
nem, istk vb...) satisa sunulup sunulmadigl kontrol
edilmelidir. Ornegin yumurta alirken kabugun temiz ol-
masina, yumurtanin kirik veya catlak olmamasina ve
serin yerde (12 °C ) muhafaza edilmesine dikkat edil-
melidir. Cig kirmizi etler ve hazirlanmis kirmizi et kari-
simlarini satin alirken dis ytizey renginin parlak kirmizi
ve homojen nitelikte olmasina renkli 1sik ile etlere al-
datict goriinim verilip verilmedigine, etlerin veteriner
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Gida Giivenligi

kontroliinden gectigini gosterir saglik damgasi olmasi-
na; 0-4 °C’ de muhafaza edilmesine ve soguk zincirin ki-
rilmamasina dikkat edilmelidir. Sucuk, salam, sosis vb.
trlinleri satin alirken, kilifta yag ve su sizmasi, hava ka-
barcigi ve renk farkliliginin olmamasina ve ambalajin
saglam olmasina dikkat edilmelidir. Ambalajli sitler
ise ambalaji acildiktan tiiketilene kadar mutlaka buz-
dolabinda saklanmalidir.

Buzdolabinda ve derin dondurucuda muhafaza edi-
len gida maddeleri uygun sartlarda sogutulmalidir. Var-
sa sogutucu ve dondurucudaki sicaklik dlger kontrol
edilmelidir. Dondurma ve diger dondurulmus gidalarda
¢oztiltip donma durumunu gosteren sekil bozuklugu gi-
bi isaretlere dikkat edilmelidir. Sogutucu dolaplar uygun
sartlarda calisiyor olmali gidalar hava akimina izin vere-
cek sekilde depolanmalidir.

Dondurulmus gidalarda soguk zincirin kirilmama-
sina dikkat edilmelidir. Dondurulmus gidalar aligveri-
sin en sonunda alinmali ve en kisa stirede eve ulasti-
rilarak derin dondurucuya konulmalidir.

Acikta Satigsa Sunulan Gidalar1 Satin Almayiniz...

Taze meyve ve sebzeler ile teknik hijyenik kosullari-
na uygun olarak satilan dokme gidalar haric, acikta sati-
lan ambalajsiz gidalar satin alinmamalidir. Dékme ola-
rak (orijinal ambalajindan cikarilmis) satin alinan gida-
larin etiket bilgileri (son tiiketim tarihi, tretici firma adi
vb.) mutlaka istenmelidir. Dogrudan ve capraz bulasma-
nin 6nlenmesi ve izlenebilirligin saglanmasi amaciyla
mimkiin oldugunca orijinal ambalajli triinler tercih
edilmelidir. Pazaryerleri, cadde ve sokaklarda satilan; et
ve et triinleri, ekmek ve ekmek cesitleri, unlu mamuller,
siit ve siit trlinleri, kuru yemis, lokum, biskiivi, tatli ve
benzeri gida maddelerini kesinlikle satin almayiniz.

[si] islem gdrmemis siit ve siitlerden {retilen pey-
nir, tereyagi, krema gibi triinlerin sagligini tehdit eden
zararl bir mikroorganizmayi icerme olasiliklart ¢cok yiik-
sektir. Bu trinler pisirilmeden tiiketilmemelidir. Don-
durulmus uriinler ve su trlnleri aligverisin sonunda
alinmalidir.

Son Tiiketim Tarihi ge¢mis tirlin
satilmasi durumunda,

Etiketsiz, kiiflenmis ve ambalajsiz
gida maddesi satisinda,

Uretim izni olmayan gida satisinda,

Gida zehirlenmelerinde,

Gida hijyeni ile ilgili olumsuzluk-
larda,

Gidada kot tat, aroma ve koku ol-
masi durumunda,

Tiketiciyi yaniltici reklam ve tani-
tim goriildigilinde,

Uzerinde etiket bilgisi olmayan
irlin satisinda,

ALO GIDA
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Gida maddelerinin etiketinde bulunan sembol ve

logolar ne ifade eder?
Isil islem veya koruyucu

kullanimin mimk{in olmadi-

g1 kimi gida maddelerinin; ' ‘

saglik acisindan risk yarata-

cak bulasanlardan arindiril-

masl icin “isinlama” teknigi K:_\l/"

kullanilir. Gida Iginlama Y&-

netmeli8i geregince; 1sinlan-

mis ve tiiketime hazir olarak II

rilmesi gerekmektedir. 5 E f
Gida ile temas eden

madde ve malzemelerin diger madde ve malzemeler-

den ayrilabilmesi amaci ile 6zel bir semboliin kullanil-

masi Tebligle zorunlu hale getirilmistir. Ambalaj ma-

teryalinin gida ile temasa uygun oldugunu tiiketiciye

ifade etmek amaciyla; gida ile temas eden her tiir mad-

de ve malzemeleri tizerinde yanda yer alan” Gida Mad-

deleri ile Temas Eden Madde ve Malzemelerde Buluna-

ambalajlanmis gida ambalaiji
tizerinde gidanin isminin ya-

cak Sembol” semboliintin baski seklinde bulundurul-
masi zorunludur.

ninda yazi ve yanda sekli gds-
terilen yesil renkli uluslarara-
s1 gida 1sinlama semboli ile
tiiketicilerin dogru bilgilendi-

Ulkemizde; cocuklarda iyot
eksikligi nedeniyle onlenebilir &
zeka geriligi vakalar oldukca
yaygin bicimde goriilmektedir. "Ei_’
Onlenebilir zeka geriligi, ifade- &
den de anlagilacagi gibi bebeklik *E,TL
ve kiictik cocukluk déneminde ye-
terli iyot aliminin saglanmasit ile ta-
mamen Onlenebilmektedir. Tuz Tebligi
geregince; iyotlu tuzda, yanda yer alan sembol kolay go-
riinen boyutta ve tirtin adi ile ayni ytizde bulunmalidir

Organik gida maddelerinin; di-
ger gidalarla karistirilmasini 6n-
lemek amaciyla yanda yer alan
“organik gida” logosu kullanil-
maktadir. Tlrkiye'de satisa su-
nulan tim "sertifikali organik
tirinler"in ambalajinda, tizerin-
de "Organik Tarim - Tiurkiye
Cumhuriyeti” yazili olan logo, 5262
sayili Organik Tarim Kanunu ve Orga-
nik Tarimin Esaslari ve Uygulamasina iliskin Yonetme-
lik kapsaminda hazirlanmistir.

OV g,
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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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Sut hakkinda

bildiklerimiz ve
bilmediklerimiz

eterli ve dengeli beslenme

Yeterli ve dengeli beslen-

me bireylerin sagliginin ko-
runmasi  ve  gelistirilmesinde
o6nemli rol oynayarak daha kaliteli
bir hayatin stirdiirilmesini sagla-
maktadir. Yeterli ve dengeli beslen-
me, viicudun ihtiyaci olan enerji ve
besin 6gelerinin her giin ihtiyag
duyulan miktarlarda alinmasidir.
Besinler yeterli ve dengeli beslen-
me ic¢in dort gruba ayrilmistir. Bu
dort besin grubu; et ve et triinleri,
sit ve st drlnleri, sebzeler ve
meyveler ile ekmek ve tahillardir.

Siit ve siit driinleri grubunda;
siit ve yogurt, peynir ve siit tozu gi-
bi sttten yapilan besinler yer al-
maktadir. Bu besinler protein, kal-
siyum, fosfor, B2 vitamini ve B12
vitamini olmak {izere bircok besin
6gesinin dnemli kaynagidir. Basta
yetiskin kadinlar, cocuklar ve genc-
ler olmak {izere tiim yas gruplarinin
slit ve sut drtinlerinin her giin ti-
ketmesi gerekir. Ozellikle cocukluk
ve genclik dénemlerinde siit icme
aliskanliginin kazanilmasina 6zen
gosterilmeli, cocuk ve gencler, bu

besinleri her giin 6nerilen miktar-
larda tiiketmeleri igin tesvik edil-
melidirler. Hepimizin de bildigi gi-
bi ileri donemlerde edindigimiz
aligskanliklarin temelinde cocukluk
donemindeki kazanimlarimiz yer
almaktadir. Yeterli ve dengeli bes-
lenme aligskanligr da bu dénemler-
de kazanilmaktadir. Biiylime ve ge-
lisme caginda olan cocuklarin siit
Urtnlerini tiketerek btiyimesi ileri
yaslarda goriilen osteoporoz (ke-
mik erimesi) hastaligindan korun-

"

L

mada da ¢cok dnemlidir.

Uzun Omirlu Siitlerin Daya-
niklilig1 icersine Katilan Katki Mad-
desinden Mi Kaynaklanmaktadir?

Hayir: Stittin dayanikliligini ar-
tirmak amaciyla kesinlikle katki
maddesi ilave edilmez. Uygulanan
ozel teknolojik islem, aseptik do-
lum ve ambalajlama ile siit uzun
omirlt hale getirilir.

Islenmis Igme Siitlerinin Besin
Degeri Daha Az Midir?

Ocak-Nisan 2010 » Saye 10
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Hayir: Kontrolli bir 1s1 uygu-
landigindan besin degerindeki ka-
yip yok denecek kadar azdir.

Islenmis I¢me Siitlerini Kay-
natmak Gerekli midir?

Hayir: islenmis sit 1sil islemi
gorerek tiketiciye ulastigindan ve
kaynatma besin degerinde kayipla-
ra neden olacagindan yeniden kay-
natmaya gerek yoktur.

Siitler Sadece Bebekler, Cocuk-
larve Hastalar icin Mi Gereklidir?

Hayir: Siit, icerdigi besin mad-
desinden dolayi her yas grubunun
tiiketilmesi zorunlu olan bir gida
maddesidir.

Gilinde Sadece Bir Bardak Siit
Tiiketmek Yeterli midir?

Hayir: Yeterli ve dengeli bir
beslenme icin giinde en az

Bebekler 750 gr
Cocuklar 300-350gr
Gengler 350 gr
Yetiskinler-

Yaslilar 250-400 gr
Hamile-Emzikli

bayanlar 500 gr

icme siitii tiiketmelidir.

Dicak-Misan 2000 « Saye 10

Islenmis Igme Siitleri Tiiketilir-
ken Dikkat Edilmesi Gerekenler:

1- islenmis icme siitleri evler-
de kaynatilmamalidir.

2- Pastorize sitler tiiketilene
kadar mutlaka buzdolabinda mu-
hafaza edilmelidir.

3- Uzun dmirli sitler ise, acil-
diktan sonra tiiketilene kadar mut-
laka buzdolabinda muhafaza edil-
melidir.

4- [slenmis icme siitlerinin da-
yanikliligini azaltmamak icin, kap-
lara bosaltilip muhafaza edilme-
melidir.

5- Islenmis siitleri satin alir-
ken, tiretim ve son tiiketim tarihle-
rine mutlaka bakilmalidir.

Bir Bardak Siit Ne Kadar ihti-
yacimizi Karsilar?

Bir bardak siit 6 yasinda bir co-
cugun ihtiyact olan; Proteinin %
35’ini, Enerjinin % 6'sini1; Kalsiyu-
mun % 52'sini, Potasyumun %
30'unu, Magnezyumun % 18'ini,
Fosforun %5 5’ini, Cinkonun %
12’sini, iyotun %30’unu; A vitami-
nin %9'unu, Bl vitaminin %]11'ini,
B2 vitaminin %44’tint, B6 vitami-

nin  %l13'ind, Bl2 vitaminin
%98'ini, Folatin %12’sini, Niasinin
%16'sin1 karsilar.

Siit Yerine Ayni Miktarda Siit
Urtinii Tiiketilebilir mi?

Siit yerine ayni miktarda siit
irlinleri tiiketilebilir. Siit yerine ay-
n1 miktarda yogurt tiiketilebildigi
gibi, siite esdeger miktarlarda pey-
nir cesitleri, ayran vb. tiiketilebilir.
Ornegin iki kibrit kutusu kadar pey-
nir, bir bardak stite es degerdir.

Internette Siitiin insan Saglig1-
na Yarar: Olmadigina iligkin Yazilar
Var. Bunlar Dogru mu?

Bu iddia kesinlikle dogru de-
gildir. Kalsiyum emilimi en kolay
siitten yapilir. Siit ile gtinltik kalsi-
yum ihtiyacinin énemli bir kismi
karsilanabilir. Sttte ayrica cesitli
proteinler, B2 ve BI12 gibi cok
onemli vitaminler vardir.

Pastorize ve Uzun Omiirli Stit-
ler Katki Maddesi Icerir mi?

Hayir icermez. Tiiketicilerin bir
kismi, uzun 6murla siite (UHT), is-
lem esnasinda dayaniklilig1 sagla-
mak amaci ile antibiyotik, antisep-
tik maddelerin katildigina inan-
maktadir. Bu kesinlikle dogru ol-
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mayip hicbir bilimsel gecerliligi de
yoktur. Uygulanan 1sil islem geregi,
isletmeye kabul edilen siit, 6zel bir
teknolojik islemle 135-150?C de 2-4
saniye tutulmakta ve arkasindan
derhal 20?C ye sogutma uygulan-
maktadir. Boylece siitlin bozulma-
sina neden olan ve hastalik yapan
etkenlerin timi imha edilmis olur.
Bu islem sonrasi siit, steril ortam-
da, steril ambalaj malzemesi ile
ambalajlanmaktadir. Gortilecegi gi-
bi, bu islem esnasinda siite ilave
hicbir madde eklenmesine ihtiyac
olmadigr gibi eklenecek maddeler
de maliyeti artiran bir faktor ola-
caktir.

Pastdrize ve Uzun Omiirl{i Siit-
ler Saglikli midir?

Pastorize ve uzun omurli sit-
ler 1s1l isleme (pastorizasyona) tabi
tutulduklari ve tamamen kapali
tiretim ortamlarinda islendikleri
icin son derece sagliklidir.

Probiyotik Siitler Sagliga Za-
rarl1 Midir?

Hayir degildir.

- Probiyotikler faydali bakteri-
lerdir, dogal olarak viicudumuzda
da bulunurlar.

- Probiyotik bakteriler ile treti-
len stitler, bagirsak gecisini hizlan-
dirir ve kabizlik, siskinlik, sanci gibi
sindirim problemlerini hafifletirler.

- Probiyotik bakteriler, bagirsak
ylizeyine yerleserek, hastalik yapan
bakterilerin bagirsak yiizeyi ile te-
mas etmelerini ve hastalik olustur-
malarint engellerler.

- Probiyotik bakteriler, viicutta
hastaliklara karsi daha gticlii bir sa-
vunma olusumuna yardimci olur-
lar.

Raflardaki Siit Ve Yogurtlarda
Mikroorganizmalar Urer Mi? Uriin-
ler Nasil Taze Kalir?

St ve yogurt fabrikalarinda
tirtinler tamamen hava ile temas
etmeyen ortamlarda tretilmekte-

dir. Havasiz ortam, hava ve oksijen
ile cogalan mikroorganizmalarin
yasamasina imkan vermemektedir.
Saklama kosullarina uyuldugu tak-
dirde raf omrii boyunca triinler ta-
zeligini korur

Sokakta Satilan Siitii Neden
Tercih Etmemeliyiz?

Sit ne kadar iyi kosullarda el-
de edilirse edilsin icinde degisen
miktarlarda mikroorganizmalar bu-
lundugu icin sokakta satilan acik
slitler satin alinmamalidir. Saglikli
bir inekten sagilan siit az miktarda
mikroorganizma icerir. Ancak siit
sagim yapilirken memenin dis kis-
mindan sagan kisinin elleri ve kul-
lanilan ara¢ gerecten kirlenebilir.
Hayvanin memesi de giibre toprak
ve su ile kirlenebilir. Bu nedenlerle
sokak sitii yerine islem gdrmis
pastorize veya uzun Omirli siit
(UHT) ttiketilmesi daha sagliklidir.

Pastérize Siit ve Uzun Omiirli
Siit ( Uht) Ne Demektir?

Siitlin icindeki patojen mikro-
organizmay1 yok etmek, dayanma
sliresini uzatmak diger mikroorga-
nizmalarin biyik bir cogunlugunu
ortadan kaldirmak ve belirli dayan-
ma glicline sahip giivenilir bir {irtin
elde etmek icin uygulanan isi isle-

midir. Pastorizasyon islemi {ilke-
mizde cesitli yontemlerle yapil-
maktadir: Birincisi diistk derece-
de, uzun siire ( 65 °C’ de 30 dakika
) digeri ise yiiksek sicaklikta kisa
siirede (72/75 °C de 15-20 saniye)
tutularak yapilan islemdir. UHT
yontemi ise Ingilizce Ultra High
Temperature kelimelerinin kisaltil-
masindan olusmaktadir. UHT sttt
sterilize etmek ic¢in uygulanan bir
yontemdir. Bu yontemde siit 135 —
150 °C de 1-4 saniye isitilir ve si-
ratle sogutulur. Sterilize edilen
UHT siitler 4-6 ay agzi acilmadan
saklanabilir. Agzi agildiktan sonra
2 giin buzdolabinda muhafaza edi-
lebilir.

Siit; saglikl1 tiiketilmesi
gereken bir besindir. Acik
siite glivenmeyin! Saglik

icin, sagliklr siit igin.

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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nsan niifusuna paralel olarak

artan gida ihtiyacini karsila-

mak tizere gida endistrisin-
deki hizli gelismeler tiiketiciye ce-
sitli olanaklar sunarken daha kali-
teli, gtivenli ve saglikli gida {reti-
minin zorunlulugunu da beraberin-
de getirmektedir. Ozellikle son yil-
larda tiiketicinin: daha kaliteli et
olmasi, kolay sindirilmesi, dietik
ozelligi olmasi acisindan balik ve
balikcilik tirtinlerine olan ilgisinin
giderek artmasiyla birlikte sektorde
calisan ve bu urtinleri tiiketen in-

_—
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sanlarda, zoonoz hastaliklar basta
olmak {izere halk sagligini tehdit
eder boyutlarda ciddi sorunlar ya-
sanmaya baslanmistir.

Uretimin giderek yogunlasma-
s1, yem tretiminde ve korunmasin-
da kimyasal maddelerin kullanil-
masi, irint artirmakta ve hastalik-
lara karst korumak igin antibiyotik,
antiparaziter, hormon, enzim, boya
ve kimyasallarin kullanilmasi, evsel
ve sanayi atik desarijlari gibi bircok
nedenlere bagli olarak sular kirlen-

mekte boylece sucul ekosistem ile
insan sagligl acisindan tehlikeler
ortaya cikmaktadir.

Sularda retilen / avlanan ba-
lik ve balikgilik tirtinleri;

1. Baliklar (cipura, levrek, sal-
mon, alabalik, kalkan, orkinos vb.)

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

3. Cift kabuklu yumusakcalar
(akivades, kara midye, istridye, ki-
donya, kum sirlani vb.)
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4. Kafadan bacaklilar (ahto-
pod, kalamar, siibye vb.)

5. Karindan bacaklilar (salyan-
goz vb.)

6. Gomlekliler
(eklice, salpa vs.)

(tulumlular)

7. Derisi dikenliler (deniz yildi-
z1, deniz kestanesi, deniz hiyari vb.)
olarak gruplandirilmaktadir.

Saglikli kosullarda tiretilip/av-
lanmayan ve gida gtivenligi acisin-
dan denetlenmeyen balik ve balik-
cilik trlnlerinden, bu drtinleri ti-
keten insanlarda saglik riski olustu-
rabilecek faktorleri;

1. Biyolojik etkenlerin neden
olabilecegi riskler

- Bakteriyel etkenler
- Paraziter etkenler

- Viral etkenler

2. Biyolojik toksinler
3. Agir metaller

4. Antibiyotik ve antihelmentik
kalintilar

"
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5. Genetik modifiye organiz-
malar, olarak 6zetlemek mimkiin-
dar.

1. Biyolojik Etkenlerin
Neden Olabilecegi Riskler

1.1. Bakteriyel Etkenler

insanlarda enfeksiyona neden
olan bakteriler genellikle baliklarda
enfeksiyona neden olmaz ama bu
bakteriler baligin bulundugu or-
tamda bulunabilir ve balik ve balik-
cilik drtinleriyle tasinabilmektedir-
ler. Bazi bakteriler ise hem insanda
hem baliklarda enfeksiyona neden
olabilirler.

C. botulinum: Botulismus : C.
botulinum (type E) tarafindan
olusturulan toksinlerle bulasmis
yeterince veya hic sterilize edilme-
mis hayvansal ve bitkisel gidalarin
agiz yolu ile alinmasi sonucu sindi-
rim sisteminden emilmesiyle insan
ve hayvanlarda bas, boyun ve bacak
kaslarindan zafiyet ve motor sinir-
lerin felcleriyle seyreden cok 6ldi-
riicti bir hastaliktir. Balik konserve-

leri veya kokusmus balik yenmesi
suretiyle insanlarda botulismus
meydana gelir.

Arizona ve Salmonella spp :
Salmonella ve Arizona Enterobac-
teraceae familyasindan olup gram
negatif bakterilerdir. Bulasma Sal-
monella ve Arizona ile kirlenmis
sularda yasayan deniz ve tatli su
baliklarinin veya sonradan konta-
mine olmus baliklarin ¢ig veya az
pismis yenmesiyle meydana gelir.

insanlarda genel septisemik
enfeksiyonlar, entero-kolit niteli-
ginde enfeksiyonlar ve lokal enfek-
siyonlara neden olurlar.

Escherichia coli (Enterotoxige-
nic) : E.coli insanlardan barsak ve
cesitli yara enfeksiyonlarina neden
olur.

Listeria spp : Insanlarda infek-
siyon ¢ig veya az pismis balik, mid-
ye ve istridye gibi irtinlerin yenme-
siyle meydana gelir

Hamile kadinlar, ozellikle ilk
tic ayinda etkilenmekte, cocuklar,
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yaslilar ve immin sistemi zayif
olan (AIDS, kanser hastalari..) in-
sanlarda daha etkili olmaktadir.
Hamile kadinlarda ates ve bas agri-
s1 ile seyretmekte, diisiiklere neden
olmaktadir. insanlarda gidalardaki
100 kob/g bakterinin hastalik olus-
turdugu bildirilmistir.

Vibrio spp : Vibriolar insan ve
baliklarda enfeksiyonlara neden
olurlar. insanlarda cig veya az pis-
mis deniz trlinlerini tiiketmekle or-
taya cikan vibrio enfeksiyonlari git-
tikge artmakta 6zellikle ¢ift kabuklu
yumusakca tiiketiminin yogun ol-
dugu (lkelerde bazen salgin tarzin-
da ortaya cikabilmektedir.

1.2. Paraziter Etkenler

Dioctophymea renale : Parazi-
tin arakonakgisi Annelidalar olma-
sina karsin tatli su baliklart bu pa-
razitin paratenik arakonakgist olup
bu baliklar tiiketen insanlarda en-
feksiyon yaparlar.

Diphylobothrium latum : Ba-
liklarin barsak seridi olan parazit
ikinci arakonakgisi olan turna bali-
g1, alabalik, sudak, yilan balig1 gibi
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cok sayida tatli su baliginin yenme-
siyle insanlara bulasmaktadir. Pa-
razit bazen barsak tikanmasina, ba-
zende metobolik atiklariyla tokse-
miye sebep olabilir. Hastalarda ab-
dominal agri, bulanti, diyare, kons-
tipasyon, istahsizlik ve zayiflama-
nin yani sira fazla patojen oldugu
ve jejunumda yerlestigi agir vaka-
larda B12 depoladigi i¢in pernisi-
yoz anemi sekillenmektedir.

1.3. Viral Etkenler
Virtisler

Kanalizasyon atiklari ile konta-
mine olmus sularda yasayan balik,
kabuklu, cift kabuklu yumusakca ve
karideslerin enterik kokenli bakteri
ve virtsleri tasidiklart bilinmekte-
dir.

Ozellikle cift kabuklu yumusak-
ca ttirlerinden istiridye, akivades ve
midye tiiketiminin ¢ig yada yari
pismis olarak tiiketilmesi insan
sagligr acisindan 6nem tasimakta-
dir. istiridye ve midye siizerek bes-
lenen mollusklardir. Bu organizma-
lar insan patojenlerini, cevrelerin-
deki sulardan daha yiiksek seviyede

biriktirebilen, biyolojik toplayicila-
ridir. Dolayisi ile 6zellikle Mollusk-
lar ve kontamine olmus sular bi-
ttiin diinyada enterik viral hastalik-
larin (aseptik menenjit, solunum
hastaliklari, myocarditis, ates, is-
hal, nefritis, isilik) ortaya ¢ikmasina
neden olabilmektedir. Ornegin He-
patit A ve Norwalk-like virtis, konta-
mine kabuklu tirtinlerin tiiketimiyle
ortaya cikan hastaliklardir. Norwalk
benzeri virus midye gibi su tirtinle-
rinin tliketilmesi ile insanda sarilik
ve mide barsak sistemi hastaliklara
sebep olmaktadir.

2. Biyolojik Toksinler

Diarhaetic Shellfish Poison
(DSP)

Diareye neden olan kabuklu
deniz trlinlerine ait zehirler. Bu
grup toksin poliether karisimi olup;
planktonik alglerin tirinidtir. Has-
taligin ilk belirtisi deniz kabuklusu
yendikten en az yarim saat, en ¢ok
bir saat icerisinde, seyrek olarak da
12 saat icinde meydana gelir. Has-
taligin semptomlart karin agrisi,
mide bulantisi, ishal ve kusmadir.
Simdiye kadar 6liimle sonuglanan
vak’a bildirilmemistir.

Paralytic Shellfish Poison

(PSP)

Felce neden olan kabuklu de-
niz Urtinlerine ait bir toksindir. PSP
insanlarda agizda baslayan kol, el
parmaklari, ayak ve ayak parmakla-
rina kadar inen bir etki meydana
getirir. PSP ile kontamine deniz ka-
buklularinin yenmesinden 30 daki-
ka sonra ilk semptomlar ortaya ¢i-
kar. Agizda yanma siz1 hissi ile bas-
lar. Fel¢ ile 6nce yiliz bolgesinde
baslar ve ayak parmak uclarina
dogru ilerler. Diger semptomlar ise
glicstizliik, bas donmesi, bas agrisi,
susama hissi ve korliiktiir. Cok mik-
tarda toksin alinmasiyla solunum
sistemi kaslarinda fel¢ meydana
gelir ve biytik cogunlukla sonug
olumdir.
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Amnesic Shellfish Poison

(ASP)

Bu toksin suda ¢oziilebilir do-
moic asittir ve kirmizi makro algler-
den izole edilmistir.

Domoic asit toksikasyonu ile
ilgili ilk semptomlar cok miktarda
deniz kabuklusu yenilmesinden 12
saat sonra meydana gelir. Hafif bu-
lant1 ve kusma ile baslar. Kaslarda
zayiflik, bazi vak’alarda hafiza kaybi
saghigin hizla bozulmasi ve 6liim
meydana gelir.

Histamin

Alglere ait bir toksin olmayip,
bakterilerin dekarboksilasyon tiri-
ni histidinden histaminin olusma-
sidir. Tuna baligi, uskumru, hamsi,
sardalya ve diger bazi balik tiirle-
rinde bakterilerin mikrobial aktivi-
teleri sonucu histidin olusur. Bu
tiir baliklarin yenmesiyle histamine
bagli alerjik reaksiyon meydana ge-
lir.

3. Agir metaller

Cd, Hg, Zn, Cr, Ni, Cu gibi ele-
mentleri iceren agir metaller cevre-
sel kirleticilerin 6nemli bir boli-
mund olusturmaktadir. Bu metalle-
rin sucul ortama girisi genellikle
madencilik faaliyetleri, endistriyel
aktiviteler, evsel atiklar ve atmosfe-
rik serpinti yoluyla olmaktadir.

Besin zinciri yoluyla girdikleri
canli biuinyesinde dogal fizyolojik
mekanizmalarla birikime ugrar ve
belli bir konsantrasyonu asmasi
halinde toksik etki olustururlar. Bu-
nun sonucu olarak da sucul ekosis-
temdeki canlilar 6lebilir ve hatta
bu metaller ile kontamine olmus
trtinleri tiiketen insanlarin yasam-
lar1 da tehlikeye girebilir.

4. Antibiyotik ve
antihelmintik kalintilar

Akuakiiltiirde yogun antibiyo-
tik kullanimi rezid{i birakmakta, bu
trlinleri tiiketen insanlarda pato-
jenlere karsi direng gelismesine,
kloramfenikol, furozolidon gibi an-

tibiyotiklerin kanserojen etkilere ve
alerjik reaksiyonlara neden olur.

5. Genetik modifiye
organizmalar (GMO)

Gen teknolojisi kullanilarak
dogal strecler ile edinilmesi miim-
kiin olmayan yeni 6zellikler kazan-
dirtlmis organizmalara Genetik Ya-
pisi  Degistirilmis Organizmalar
(GDO) veya uluslar arasi kullanimi
ile “Living Modified Organism
(LMO) = Degistirilmis Canli Orga-
nizma veya Genetically Modified
Organism (GMQ)” denilmektedir.
‘Transgenik’ ifadesi de ayni anlam-
da kullanilmaktadir. Yeni hastalik-
larin ortaya c¢ikmasi, alerjik, kanse-
rojen ve toksik etkiler olusmasi, an-
tibiyotiklere diren¢ gelismesi,
transfer edilen genlerin hayvan
biinyesindeki bakterilerle birlesme
ihtimali gibi riskler s6z konusudur.

Balik ve balikgilik triinleri ile
insanlara gecebilen hastaliklarin
6énlenmesi amaciyla;

1. Cig ve az pismis su tirtind ti-
ketiminin riskleri konusunda tiike-
tici bilinglendirilmeli,

2. Cevresel parametreler izlen-
meli, kirliligin yogun oldugu ve ka-
nalizasyon bolgelerinde avlanma
ve {iretim yasagi getirilmeli,

3. Balik ve balik¢ilik Girtinlerini
isleyen, depolayan, paketleyen, bu-
lunduran, pazarlayan tim kisi ve
kuruluslar hijyen ve sanitasyon ku-
rallarina uymali,

4. isleme ve paketleme tesisle-
ri HACCP ve GMP kurallarina uygun
calismali,

5. Uretimin her asamasinda ve
trliniin saglandigi noktadan tiiketi-
ciye kadar olan her basamakta, ge-
rekli dnlemler alinmali ve tiiketici-
nin saglikli gidaya ulasmasi saglan-
malidir.

Kaynaklar

I-http://tmc.dergisi.org/pdf/pdf_
TMC_162.pdf

2-TURK, N., YABANLI, M., 2006. Balik,
Balikgilik Uriinleri ve Insan Saghg. 1. Tiir-
kiye Zoonotik Hastaliklart Sempozyumu,
14-15 Kasim 2006, 151-161, Ankara.
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Katki Maddeleri

Gida katki

Recai VURAL
Veteriner Hekim, Ordu il Tarim Mudiirliigi

iinimizin en 6nemli ko-

nularinin basinda besin

glivencesinin ve besin gi-
venliginin saglanmasi gelmektedir.
Endustrinin gelismesi ile besin
iretiminin ve islenmesinin artmasi
gida katki maddeleri kullanimini da
artirmistir. Gida katki maddelerinin
uygun kullanimi tretici, tiiketici ve
devlet isbirligini gerektirmektedir.

Gida katki maddeleri Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nde soyle ta-
nimlanmaktadir: Tek basina gida
olarak tiiketilmeyen veya gida ham
ya da yardimci maddesi olarak kul-
lanilmayan, tek basina besleyici de-
geri olan veya olmayan, secilen tek-
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noloji geregi kullanilan, islem veya
imalat sirasinda kalinti veya tiirevle-
ri mamul maddede bulunabilen, gi-
danin tretilmesi, tasnifi, islenmesi,
hazirlanmasi, ambalajlanmasi, ta-
sinmasi, depolanmasi sirasinda gi-
da maddesinin tat, koku, goriiniis,
yapi ve diger niteliklerini korumak,
diizeltmek veya istenmeyen degisik-
liklere engel olmak ve diizeltmek
amaciyla kullanilan maddelerdir.

Gida Katki Maddeleri Kullani-
minda Dikkat Edilecek Noktalar

1- Insan sagligina zararli olma-
mali ve bu yasalarla belirlenmis ol-
malidir.

2- Kullaniminda teknolojik zo-
runluluk bulunmalidir.

3- [zin verilen besinlerde ve
izin verilen miktarlarda kullanilma-
lidir.

4- Besinin besin degerini azalt-
mamalidir.

Gida katki maddeleri kalitenin
korunmasi amaciyla kullaniimali,
kot kaliteyi golgelemek amaciyla
kullanilmamalidir.

Gida katki maddeleri dogal,
dogala 6zdes veya yapay olabilir.

Dogal katki maddeleri : Pancar
suyundan elde edilen kirmizi renk-
lendirici gibi (E162)

Dogala 6zdes katki maddeleri:
Dogadakinin insan tarafindan yapi-
lan ikizidir (vanilya gibi).

Yapay katki maddeleri: insan
tarafindan yapilmistir. Dogada bu-
lunmaz (sakkarin gibi).

Gida Katki Maddelerinin Sinif-
landirilmasi

Gida katki maddelerini kulla-
nim amaclarina gore 4 grupta top-
layabiliriz.

1. Kaliteyi koruyarak raf émrii-
nii uzatanlar (Koruyucular)

e Antimikrobiyaller (nitrit, nit-
rat, benzoik asit, propionik asit,
sorbik asit, kiikirt dioksit)
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e Antioksidanlar (BHA, BHT,
Gallatlar)

2. Yapiyl ve hazirlama, pisme
ozelligini gelistirenler

e pH ayarlayicilar

e Topaklanmay1 dnleyenler (si-
likat, magnezyum oksit, magnez-
yum karbonat)

e Emdilsifiyerler (lesitin, mono
ve digliseritler)

e Stabilizorler, kivam arttirici-
lar, tatlandiricilar

¢ Mayalanmayi saglayici ajanlar
e Nem ayarlayicilar
¢ Olgunlastiricilar

e Agarticilar, dolgu maddeleri,
kdptk ayarlayicilar, parlaticilar

3. Aromayi ve rengi geligtiriciler
e Cesni arttiricilar (MSG)

e Cesni vericiler (Aroma mad-
deleri)

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

4 Besin degerini koruyucu, ge-
ligtiriciler (Besin 6geleri)

e [sleme sirasinda kaybolan
besin 6gelerini yerine koyma (BI,
B2, niasin)

e Diyette eksik olabilecek be-
sin 6gelerini ekleme (A, D vitamin-
leri)

Gida Katki Maddelerinin Fonk-
siyonlari

Asitligi diizenleyiciler (Asetik
Asit, Sitrik Asit, Laktik Asit, Malik
Asit, vd)

pH'y1 (besinlerin asitligini veya
bazligint) kontrol etmek, degistir-
mek, istenilen diizeyi saglamak
amaciyla kullanilirlar. Bunlar pH'yi
distirerek besinde bakteriosidal ve
bakteriostatik etki de gosterebilirler.
Artmis asidite bir cok patojenik ve
besini bozan mikroorganizmanin
1stya duyarliligini arttirir. Artmis asi-
dite, mikroorganizmalarin tremesi-
ni inhibe ederek bazi besinlerin raf
omrint uzatir. Meyve ve sebzelerde
enzimatik kararmayi dnlerler. Demir
ve bakirla baglanarak yaglarin aci-
masini geciktirirler. Ayrica besinle-
rin tatlilik-mayhosluk gibi 6zellikle-

rini etkileyerek istenilen lezzetin el-
de edilmesini saglarlar.

Topaklanmay1 dnleyiciler (Sili-
kat, Mg karbonat, Mg oksit)

Tuz, seker, baharat, siit tozu ve
diger toz halindeki besinlerin, hazir
corbaliklar gibi kuru karisimlarin
akiciligina yardimei olmak, biraraya
toplanmay1 6nlemek amaciyla kul-
lantlirlar.

Antioksidanlar (BHA, BHT,
Gallatlar)

Arzu edilmeyen koku, aroma,
tat degisikliklerini, enzimatik karar-

Ocak-Nisan 2010 » Saye 10



g IDA
=

L

5 UVENLI

Katki Maddeleri

mayi1 veya oksidasyona bagli renk
kaybini geciktirmek veya 6nlemek,
yagli besinlerde acimayi dnlemek,
geciktirmek amaciyla kullanilirlar.
Antioksidanlar, oksidatif degisiklik-
leri geciktirerek besinin raf dmriini
uzatirlar. Antioksidanlar o6zellikle
yaglarda ve yagli besinlerde kulla-
nilirlar.

Lezzet (tat ve koku) maddeleri

Tat ve kokuyu daha cazip hale
getirmek, dogal lezzeti gelistirmek,
isleme esnasinda kaybolan tat ve
kokuyu kazandirmak amaciyla be-
sinlere katilan maddelerdir.

Lezzet artiricilar (Mono Sod-
yum Glutamat MSG)

Aromayi daha cazip hale getir-
mek, dogal aromay1 diizeltmek ve-
ya korumak amaciyla besinlere ka-
tilirlar.

Tatlandiricilar (aspartam,ase-
sulfam K, sorbitol, sakkarin)

Aroma ve tadi daha cazip hale
getirmek, tatli tadi vermek amaciy-
la kullanilirlar.
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Renklendiriciler (eritrosin, pon-
so 4R, indigotin vd)

Tiiketici begenisi kazanmak, do-
gal rengi kuvvetlendirmek, iglem si-
rasinda kaybolan rengi kazandirmak
veya renksiz olan bir irtint renklen-
dirmek amaciyla kullanilirlar.

Emiilgatorler (lesitin, mono ve
digliseritler, Na pirofosfat)

Bir sivinin digeri icinde munta-
zam kiictik partikiller halinde da-
gilmasina yardimcr olmak, sivinin
ylizey gerilimini azaltmak, homojen
bir dagilma ve emiilsiyon saglamak
amaciyla kullanilirlar.

Enzimler (katalaz)
Startirlar (laktobasiller)

Mayalanmay1 hizlandirmak, pis-
me ve urtin kalitesini gelistirmek
amaciyla besinlere katilirlar.

Modifiye nisastalar: Kivam ar-
tirmak amaciyla kullanilirlar.

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

Besinleri bakteri, kiif ve maya
bozulmasina karst korumak, raf
omrint uzatmak, dogal renk ve
aromayi korumak amaciyla kullani-
lirlar.

Nitrit ve nitratlar

Sucuk, salam, sosis gibi et
trtinlerine parlak kirmizi, pembe
renk vermek, kendine 6zgii tat ve
aroma kazandirmak, yag oksidasyo-
nu ile olusan ransitideyi dnlemek
ve C. botilinum ¢ogalmasini ve tok-
sin tretmesini engellemek amaci
ile kullanilirlar.

Siilfitler

Sulfitler asirlardir besin sakla-
mada kullanilmaktadir. Taze sebze
ve meyvelerde enzimatik kararmayi
ve bircok besinde de nonenzimatik
kararmayi ve mikrobiyolojik bozul-
may1 dnlemek amaciyla kullanilir-
lar. Ayrica antimikrobiyal ve antiok-
sidan etkileri vardir. Agartici ve fer-
mantasyonu kontrol edici olarak da
kullantlir.

Stabilizorler (amonyum karbo-
nat, Ca kloriir, Ca sitrat)

Urline istenen yapi dzellikleri-
ni kazandirmak amaciyla kullanilir-
lar.

Jellestiriciler (gamlar)

Arzu edilen kivami saglamak
amaciyla besinlere katilirlar.

Bunlardan baska cesitli tekno-
lojik amaglarla kullanilan katki
maddeleri vardir. Coziicti ve tasiyi-
c1 solventler (Gliserol, NaCl), yapis-
kanligi azalticilar ve kaplama mad-
deleri (Ca stearat, balmumu, sivi
parafin), nem tutucular, hacim arti-
ricilar, berraklastiricilar, képtrtme
ajanlari, koplirmeyi onleyici ajan-
lar, itici gazlar gibi. ..

Uluslararasi Numaralandirma
Sistemi (INS:International Numbe-
ring System) ve E Kodu

Her gida katki maddesinin
uluslararasi kabul gormiis bir nu-
marasi vardir. Ornegin 621: Mono-
sodyum glutamat (MSG), 102 : Tar-
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trazin, 330: Sitrik asit gibi. Avrupa
Birligi'nde kullanimina izin verilen
katki maddelerine “Europe” kelime-
sinin bas harfi olan E kodu veril-
mistir. E621: MSG, E102: Tartrazin,
E330: Sitrik asit gibi. Aroma mad-
delerine E kodu ve numara veril-
memistir. Clinkti bu grup ¢ok genis-
tir. Yaklasik olarak 340 gida katki
maddeleri varken, aroma maddele-
rinin sayist 1700 civarindadir.

Bazi gida katki maddelerinin E
kodlar1; Gidalarda kullanilan katki
maddelerinde bir standardin sagla-
nabilmesi icin gida katki maddeleri
uluslararasi bir sistemle numara-
landiriimistir. Numaralarin basin-
da bulunan E harfi Europe (Avru-
pa) sdzcuglinin ilk harfidir.

Gida katki maddesi E kodu
Renklendiriciler E100 — E180

Koruyucular E200-E285,
E330

Antioksidanlar E300 — E321

Kalinlastirici,

jellestiriciler E400 — E495

Tatlandiricilar  E950 — E959

Besin etiketinde icindekiler
kisminda kullanilan katki maddele-
rinin fonksiyonlari (koruyucu, anti-
oksidan, asit, asit diizenleyici v.b)
ile birlikte ad1 ve/veya E kodu belir-
tilmesi zorunludur. Gida katki mad-
deleri yapay olabildikleri gibi birco-
gu da dogal ya da dogala 6zdes
maddelerden olusmaktadir.

Gida Katki Maddeleri ile ilgili
Giivenlik Testleri

Katki maddeleri laboratuvar-
larda uzun stireli ve ayrintili gliven-
lik testlerinden gecirilir. Bu calis-
malarin sonuclari, Diinya Saglik Or-
giitli (WHO) ve Gida Tarim Orgiitii
(FAO)'nun ortaklasa olusturdugu,
katki maddeleri tizerinde calisan or-
tak uzmanlar komitesi JECFA adl
kurulus; Avrupa Birliginin Bilimsel
Gida Komisyonu (SCF); ABD Gida
ilag Dairesi (FDA) gibi uluslararasi
kuruluglarca onaylandiktan sonra

her bir katki maddesinin hangi
oranlarda hangi besinlere katilabi-
lecegine karar verilir. Katki madde-
leri tizerinde yapilan calismalar sii-
reklilik tasir ve yeni bulgular cerce-
vesinde siirekli degerlendirilir.

Gida Katki Maddeleri ile ilgili
Yasal Diizenlemeler

Tirkiye'de yukaridaki uluslara-
ras1 kuruluslarca olusturulan di-
zenlemelerden yararlanilarak Tirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi hazirlan-
mistir. Bu yonetmelikte hangi katki
maddelerinin hangi besinlere ve ne
miktarda katilabilecekleri belirlen-
mistir.

1. Gidalarda Kullanilan Renk-
lendiriciler  Tebligi  (2002/55)
(25.8.2002 tarih ve 24857 sayili Res-
mi Gazetede yayinlandi)

2. Gidalarda Kullanilan Tatlan-
diricilar Tebligi (2006/45nolu teb-
1ig) (21.9.2006 tarih ve 26296 sayili
Resmi Gazetede yayinlandi)

3. Renklendiriciler Tatlandirici-
lar Digindaki Gida Katki Maddeleri
Tebligi (2002/55) (22.12.2003 tarih
ve 25324 sayili Resmi Gazetede
yayinlandi)

Eger besinin Uretim teknoloji-
sinin gerektirdigi miktardaki katki
maddesi kullanimiyla katki madde-
sinin ADI degeri asiliyorsa o katki
maddesinin o triinde kullanimina
izin verilmez.

Yukaridaki yasal diizenlemele-
re ek olarak, gida katki maddele-
ri'nin saflik kriterleri ve bazi gida
katki maddelerinin analiz yontem-
leri ile ilgili tebligler de bulunmak-
tadir (www.kkgm.gov.tr).

Besinlere Katilacak Gida Katki
Maddeleri Miktarlarinin Belirlen-
mesi

Besine katilacak katki madde-
sinin maksimum miktarinin belir-
lenmesi icin:

a. Katki maddesinin gtinliik
alinabilecek miktari (ADI (mg / kg)
degeri),

b. Besinin tretim teknolojisi-
nin gerektirdigi miktar (GMP-lyi
imalat Uygulamalari),

c. Katki maddesinin kag besine
katilacagi,

d. Katki maddesinin katilacagi
besinlerin ortalama gtinltik tiiketim
miktarlarinin bilinmesi gerekir.

Gida sanayi Urettigi gidada gi-
da katki maddeleri kullanirken tek-
nik gerekliligin yani sira, yasal du-
zenlemelerde o besin icin izin veri-
len gida katki maddelerini, izin veri-
len miktarda kullanmak zorundadir.
Gida katki maddeleri ile ilgili temel
sorun bu noktadan kaynaklanmak-
tadir. Dolayisiyla {reticilere biiyiik
sorumluluk diismektedir. Gida sa-
nayi yasal diizenlemelere uygun gi-
da katki maddeleri kullanimini sos-
yal bir sorumluluk olarak gérmeli,
iretiminde oto kontroliinti yapmali
ve saglik riski tagsimayan gidalari tii-
ketime sunmalidir. Uygun gida kat-
ki maddeleri kullanimi ile Grtin ce-
sitliligi artacak, besin kayiplar aza-
lacak, fiyatlar diisecek ve beslenme
durumu olumlu etkilenecektir. Gida
katki maddelerinin uygun kullanimi
{iretici, tiiketici ve devlet isbirligini
gerektirmektedir. Ureticiler oto
kontrole, tirettikleri besinin kalitesi-
ni {iretim asamalarinda, satisa sun-
madan 6nce kontrol etmeye nem
vermelidir. Bunu kavrayan treticiler
kaliteli ve saglikli tretim yaparak
hem halk sagligina hizmet edecek-
ler, hem de rekabette 6ncelik kaza-
nacaklardir. Tiketiciler gida katki
maddeleri konusunda bilinglendi-
rilmelidir. Besin sanayi icin tiiketici
istekleri son derece dnemlidir. Bi-
lingli tliketici hem {reticiyi dogru
gida katki maddeleri kullanimi ko-
nusunda hem de devleti etkin kon-
trol yapma konusunda daha duyar-
I1 hale getirecektir.

Kaynak

www.beslenme.saglik.gov.tr/content/fi
les/yayinlar/...2/b16.pdf ( Prof. Dr. Mine
Yurttagiil, Dr. Dyt. Aylin Ayaz Hacettepe
Universitesi - Saglik Bilimleri Fakiiltesi
Beslenme ve Diyetetik Bolimi — 2008)
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Mikrobiyolojik kriterler

tebligin

arim ve Koyisleri Bakanliginca;

08 Ocak 2010 tarih ve 27456 sa-

yili Resmi Gazete'de yayimla-
nan Mikrobiyolojik Kriterler Tebli-
ginde Degisiklik Yapilmasi Hakkin-
da Teblig yirirlige girdi.

06/02/2009 tarihli ve 27133 sa-
yili Resmi Gazete'de yayimlanarak
yurtrliige giren Tiirk Gida Kodeksi
— Mikrobiyolojik Kriterler Tebli-
gi'nin 4 {incti maddesinin 1 inci fik-
rasinin (g) bendinde yer alan Ticari
steril ve (g) bendinde yer alan Ste-
rilite kontrolii tanim1 asagidaki se-
kilde degistirilmistir.

“g) Ticari steril: 35°C - 37°C ve
50°C - 55°C’de 7 giin yapilan inki-
basyon sonrasi, ambalajlarda sizin-
t1 ve bombaj goriilmedigi veya in-
kiibasyon &ncesi ve sonrasi 6lctilen
pH degerleri arasindaki fark 0,5'den
fazla olmadigi gida maddesini,

8) Sterilite kontrolii: 30°C'da
15 giinliik ve 55°C'da 7 gtinliik inki-
basyondan sonra yapilan ekimler-
de aerobik ve anaerobik kosullarda
gida maddelerinden mikrobiyolojik
tireme olmamasini garanti eden is-
lemi,”

Ayni Tebligin 5 inci maddesi-
nin 4 tncu fikrasi ise ; “(4) Bu Teb-
lig kapsaminda; EK-1'de yer alan
tim gida maddeleri igin, asgari,
teknik ve hijyenik sartlarin uygun-
lugu bakimindan dncelikle EK-1 de
yer alan kriterler dikkate alinir. Di-
ger taraftan EK-1'de yer alan tiim
gida maddeleri icin, eger asgari,
teknik ve hijyenik sartlar uygun bu-
lunmazsa veya siiphe ve sikayet

Ccak-Nisan 20010 » Sayc 1

hallerinde EK- 1 ile birlikte EK-2'de
yer alan ilave kriterler de dikkate
alinir. EK-1'de yer almayan tim gi-
da maddeleri icin ise asgari, teknik
ve hijyenik sartlarin uygun bulun-
mamasi veya siiphe ve sikayet hal-
lerinde EK-2'de yer alan kriterler
dikkate alinir.”

Ayni Tebligin EK-1'i de degis-
tirilerek; Sut, sit drlnleri ve siit
bazli drlinler, Yumurta dr{inleri
(pastorize ve dondurulmus yumur-
ta, yumurta tozu vb.), Et ve et {iriin-
leri, Et suyu tabletleri, tozlari, kuru
formdaki corbalar, cesniler, krem
santi, soslar gibi toz ve tablet form-
daki diger gida karisimlari, Hubu-
bat ve firincilik Girtinleri, Hafif firin-
cilik tirtinleri, Meyve ve sebzeler ile
islenmis {riinleri, baharat, Meyve

de degisiklik

sulari, alkolstiz icecekler ve benzer-
leri, Alkollli ickiler, Kahve ve cay,
Kakao ve kakao trtinleri, ¢cikolata ve
cikolata trlnleri, Sekerli trtinler,
Hazir yemekler, Ozel beslenme
amacli gidalar, Diger gidalar (tuz,
soya suti, kuruyemis, zeytin, ek-
mek mayasi, Siit esasli olmayan ye-
nilebilir buzlar (meyveli buz, sorbe
ve digerleri), Tereyagi hari¢ hayvan-
sal yaglar, Salata ve yemek soslari,
domates bazli soslar (ketcap, soya
sosu, hardal, nar eksisi vb dahil),
Surtilebilir yaglar, margarin ve yo-
gun yaglar gibi trtnlerle ilgili kri-
terler ve degerleri belirlenmistir.

Kaynak

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-
er/2010/01/20100108.htm



Kodeks

yen d fﬁ

arim ve Koyisleri Bakanli-
ginca hazirlanan Tiurk Gida
Kodeksi - Zeytinyagi ve Piri-
na Yagi Tebliginde Degisiklik Yapil-
mas1 Hakkinda Teblig 08 Ocak 2010
tarih ve 27456 sayili Resmi Gaze-
te’de yayinlanarak yiirtirlige girdi.

03.08.2007 tarihli ve 26602 sa-
yili Resmi Gazete’'de yayimlanan
Tirk Gida Kodeksi - Zeytinyagi ve
Pirina Yag1 Tebligi'nin Zeytinyagla-
r1 ve Pirina Yaglarinin Kalite ve Saf-
lik Kriterleri baslikli EK-1'i ve ayni
Tebligin Natiirel Zeytinyaglarina
Ait Duyusal Ozellikler bashkli EK-

2'si degistirilmistir.

-

it
onleme

Halen faaliyet gosteren
ve bu Teblig kapsamindaki
irtinleri Ureten ve satan is
yerleri 03.08.2010 tarihin-
den itibaren bu Teblig hii-
kiimlerine uymak zorunda-
dir. Bu siire icerisinde ge-
rekli diizenlemeleri yapma-
yan is yerleri ve satis yerle-
rinin faaliyetine izin veril-
mez. Bu is yerleri hakkinda
5179 sayili “Gidalarin Ureti-
mi, T{iketimi ve Denetlen-
mesine Dair Kanun Hiikmiinde Ka-
rarnamenin Degistirilerek Kabuli
Hakkinda Kanun” hiikiimlerine go-
re islem yapilir.

erleri

IDA

—

I

Kaynak

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-
er/2010/01/20100108-9.htm

Gida katki maddelerinin

saflik kriterleri tebliginde
degisiklik yapildi

arim ve Koyisleri Bakanli-
ginca hazirlanan, Tiirk Gida
Kodeksi Renklendiriciler Ve
Tatlandiricilar Disindaki Gi-
da Katki Maddelerinin Saflik Kriter-
leri Tebliginde Degisiklik Yapilmasi
Hakkinda Teblig (Teblig No:

2010/2) 30 Ocak 2010 tarih ve 27478

sayili Resmi Gazete'de yayimlana-
rak ylrurlige girdi.

10.04.2002 tarihli ve 24722 sa-
yili Resmi Gazete'de yayimlanan
Tiirk Gida Kodeksi Renklendiriciler
ve Tatlandiricilar Disindaki Gida
Katki Maddelerinin Saflik Kriterleri
Tebligi'nin EK-1'inde yer alan E 334

L (+) — Tartarik Asit’e ait saflik tani-
mi1 “Saflik: Susuz bazda igerik
9%99,5'den az olmamalidir.” Seklin-
de degistirilmistir.
Kaynak
http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-

er/2010/01/20100130.htm
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Desteklemeler

Turkiye tarim havzalan

2010 yih Grunleri fark

odemesi destegi aciklands

{irkiye Tarim Havzalari Ure-

tim Ve Destekleme Modeli-

ne Gore 2010 Yili Uriinleri
Fark Odemesi Destegine Dair Karar
02 Mart 2010 tarih ve 27509 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanarak yii-
riirli8e girmigtir.

Karar, 29.06.2009 tarihli ve
2009/15173 sayili Bakanlar Kurulu
Karari ile yurtirlige konulan Ttrki-
ye Tarim Havzalarinin Belirlenme-
sine Iliskin Karar'in ekinde bulunan
listede yer alan otuz adet tarim
havzasinda, 2010 yili {iretim sezo-
nunda dretilen ve satisi yapilan
tirtinlere verilecek fark 6demesi
destegine iliskin usul ve esaslari
belirlemek amaciyla hazirlanmistir.

Belirlenen havzalarda 2010 yili
iretim sezonunda tretilerek satisi
yapilan; yaglik aycicegi, kiitli pa-
muk, soya fasulyesi, kanola, dane
misir, aspir, zeytinyagi, bugday, ar-
pa, cavdar, yulaf, tritikale, celtik,
kuru fasulye, nohut ve mercimek
tireticilerinin desteklenmesini kap-
sar.

Destekleme uygulamalari

Yanda belirtilen trtinlere kar-
silarinda go6sterilen miktarlarda
destekleme 6demesi yapilir.

Destekleme kosullari

- Desteklemelerden; ciftci kayit
sisteminde ozliik, triin, arazi bilgi-
leri kayitli olan ve ekli listede belir-
tilen havzalarda yer alan arazilerin-

Dicak-Misan 2000 « Saye 10

de desteklemeye esas trtinleri {iret-
tigi il ve ilce tarim mudurliiklerince
tespit edilen, kamu kurum ve kuru-
luslari harig gercek ve tiizel kisi tire-
ticiler yararlanir.

- Tarim ve Koyisleri Bakanligi
tarafindan ytrttilen ciftci kayit sis-
temi icin yapilan ya da yapilacak
arazi tespitlerinde oncelikli olarak
destekleme ddemesine esas tiretim
yapilan araziler dikkate alinir.

- Destekleme 06demelerine
esas arazi bliytikligti, bagvuru sahi-
binin ciftci kayit sisteminde kayitli
arazilerinin blytkluginti asamaz.
Ureticiler ciftci kayit sisteminde ka-
yitl oldugu yer disinda basvuru ya-
pamazlar.

Kaynak

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-
er/2010/03/20100302.htm

Birime
Destege Konu Uriinler | Destek

(Kr/Kg)
Yaglik Aycicegi 23
Kiitli Sertifikali 42
Pamuk Sertifikasiz| 35
Soya Sertifikali 35
Fasulyesi | Sertifikasiz| 29,5
Kanola 27,5
Dane Misir 4
Aspir 30
Zeytinyagi 30
Bugday 5
Arpa, cavdar, yulaf, 4
tritikale
Celtik 10
Kuru Fasulye 10
Nohut 10
Mercimek 10




Desteklemeler

Tarimsal

arim ve Koyisleri Bakanligi

ve Hazine Miistesarliginca

hazirlanan Tarimsal Ureti-
me Yonelik Duigtik Faizli Yatirim Ve
isletme Kredisi Kullandirilmasina
iliskin Uygulama Esaslari Tebligi 18
Mart 2010 tarihli Resmi Gazete'de
yayinlanarak yiriirltige girdi.

Tebligin amact: Tarimsal iireti-
cilerin finansman ihtiyaclarinin uy-
gun kosullarda karsilanmasi ama-
ciyla gercek ve/veya tiizel kisi tireti-
cilere (kamu kurum ve kuruluslari
hari¢) T.C. Ziraat Bankasi A.S. ve
Tarim Kredi Kooperatiflerince dii-
siik faizli kredi kullandiriimasi ile il-
gili usul ve esaslari kapsar.

Kredilendirme Konulari : lyi ta-
rnm uygulamalari, Organik tarim,

Al i

L]
L] - _— «ill i

Yurtici sertifikali tohum, fide, fidan
ve standart fidan tretimi, Yurtici
Uretimi sertifikali tohum, fide, fi-
dan ve standart fidan kullanimi, Ar-
Ge, Sit si8irciligl, Damizlik etgi si-
gir yetistiriciligi, Damizlik diive ye-
tistiriciligi, Buytikbas hayvan yetis-
tiriciligi (Sigir-Manda), Kiiciikbas-
hayvan yetistiriciligi (Koyun-Kegi),
Kanatli sektoriine yonelik bio gi-
venlik, Aricilik, Biiyiikbas hayvan
besiciligi, Kiigtikbas hayvan besici-
ligi, Yumurta tavukculugu, Et ta-
vukculugu, Su {rtinleri yetistiricili-
gi, Tarla ici modern basingli sulama
sistemleri (damla sulama, yagmur-
lama sulama), Diger sulama sis-
temleri (derin kuyu acilmasi vb.),
Tarimsal mekanizasyon (traktdr ve

dlutarimug
ORDU

A
UVENLIGI

uUretime

m \ve

bicerddver harig), Kontrolli drtiial-
t1 yetistiriciligi, ihracati yapilan do-
gal cicek soganlarinin tiretimi, Tib-
bi aromatik bitki yetistiriciligi, S6z-
lesmeli tretim

Bagvuru : Karar kapsamindaki
yatirim ve isletme kredisi basvu-
rulari, T.C. Ziraat Bankasi Tarim
Kredi Kooperatiflerine yapilir.
Basvurular Banka ve TKK'nin usul,
esas ve mevzuatlari dahilinde de-
gerlendirilir. Banka ve TKK'nce uy-
gun bulunanlara kendi usul ve
esaslari dahilinde kredi kullandi-
rilir.

Yiirtirliik : Bu Teblig 1/1/2010
tarihinden gecerli olmak {izere ya-
yimi tarihinde yirirlige girmistir.
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Beslenme

Saghkli yasamin vazgecilmezleri

vitaminler

itaminler, hticre ve organla-
rin normal iglevleri ve sag-
likli gelisim icin gereksinim
duyduklari, diyet yoluyla belirli dii-
zeyde alinmasi gereken, yiiksek biyo-
lojik etkinlige sahip organik bilesik-
lerdir. Insan organizmasi, viicudun
gereksinim duydugu miktarin ¢ok al-
tinda trettigi bazi vitaminler disinda
vitamin tiretmedigi icin, vitaminlerin
disaridan alinmalari zorunludur. Ye-
teri kadar vitamin alinamadigi du-
rumlarda, hticre ve dokularinin islev-
lerinde bozulmalar ve sonucta saglik
sorunlari ortaya cikariyor. Vitamin-
ler; meyve, bitkisel, hayvansal kay-
nakli ya da vitamin katkili hazir gida-
lar yoluyla viicuda aliniyor.

Vitamin ailesinde iki ana gurup
altinda 13 vitamin yer aliyor. Vita-

Cicak-Nisan 20010 » Say: 1

minlerde birinci gurupta yer alanlar
yagda c¢Oziinen vitaminleri (A,D,E
ve K), ikinci grupta yer alanlarsa su-
da ¢6zlinen vitaminler (B-kompleks
grubu ve C vitamini) kapsiyor. B-
kompleks grubu icinde, BI (tiamin),
B2 (riboflavin), B3 (niasin), ve B12
(kobalamin) vitaminleri, biyotin ve
folik asit yer aliyor.

Yagda c¢oziinen vitaminlerin,
sindirim kanallarindan emilip, vi-
cut tarafindan kullanilabilmeleri
icin belirli miktarda yagla birlikte
alinmalari gerekiyor. Bu grupta yer
alan vitaminlerin glinliik olarak ge-
rekenden fazlasi, viicutta depolani-
yor. A ve D vitaminleri icin karaci-
ger dokusu, ana depo durumunda.
E vitaminiyse viicutta yag dokusun-
da depo ediliyor. K vitamini, viicut

tarafindan diisiik diizeyde depo
edilebiliyor. Ave D vitaminleri asiri
diizeyde alindiklarindaysa, viicut
icin zehirli (toksik) etkiye neden
oluyorlar.

B- kompleks grubunda yer alan
vitaminler ve C vitamini viicutta
depo edilmediginden, gereksinim
duyulan miktarlarinin giinltik ola-
rak disaridan diyetle alinmalar1 ge-
rekiyor.

Esas beslenme faktorii olan vi-
taminlerden bazilarinin én formlari
(pro-vitamin- A ve D) viicutta {ireti-
lebiliyor. Nikotinamid de, ihtiyaci
yeteli diizeyde karsilamasa da, viicut
tarafindan bir miktar triptofan tize-
rinden (aminoasit) tretilmektedir.

Insanlar vitaminleri uzun siire
ihtiyac duyulan miktarin altinda



Beslenme

alirsa, vitamin yetmezligine bagh
hastaliklar ortaya c¢ikiyor. Vitamin
yetmezligi daha ¢ok diinyanin yok-
sul bolgelerinde yasayan insanlar-
da gortiliiyor ve protein yetmezli-
giyle benzer gortinimler sergilen-
diginden, cogunlukla bu durumla
karistiriliyor. Tek bir vitamin yoklu-
guna bagl olarak gelisen tabloya
“avitaminoz”, normal kabul edilen
en disiik diizeyin altinda vitamin
alinmaya ise “hipovitaminoz”, de-
niyor. Birden cok vitamin eksikligi
durumu “polihipovitaminoz”, asiri
diizeyde vitamin alimi da “hipervi-
taminoz” olarak adlandiriliyor. in-
san organizmasinda yagda ¢dziinen
vitaminler daha cok hiicre duvari
yapilarinda, suda ¢dziinen vitamin-
lerse daha cok enzimlerin islevleri-
ni diizenleyen kofaktorler olarak is-
lev goriyorlar.

Vitaminlerin Kesfi

Hastaliklarin tedavisinde diye-
tin yeri ve dnemi, diyetle hastalik-
lar arasinda kurulan iligki, antik
caglara kadar uzanir. Hastaliklarin
ortaya cikmasinda diyetin yeri ve
o6nemi tarih boyunca insanlarin il-
gisini cekti ve onlari arayislara yo-
neltti. Her ne kadar vitaminler ko-
nusundaki bilimsel bilgi ve arastir-
malar 20. ylzyilin 6ncesinden bas-
lamis olsa da, kimyasal yapilarinin
ve biyolojik 6nemlerinin ortaya cik-
masi 20.ylizyilin basindan ortalari-
na kadar dénemi kapsar. Bu ylizden
de biyolojik bilimlerin tarihinde bu
déneme bazi arastirmacilar “ vita-
min ¢ag1” adini vermigler.

1950'li yillardan sonra vitamin
arastirmacilari, vitaminlerin insan
ve hayvan sagligindaki bilinen
6nemlerinin yaninda, mikroorga-
nizmalar icin de beslenme faktorii
oldugunu ortaya cikardi.

Onceleri besinlerle insanlar
gereksinim duyduklari tim vitami-
ni alabildikleri ve saglikli bireyler
icin fazladan vitamin takviyesine ih-
tiyac olmadigr goriisii agirliktaydi.
Zamanimizdaysa, bu goris degise-

rek insanlar eskiye gore daha cok
vitamin tiiketmeye basladilar. Bu
nedenle, diger besinsel faktorlerin
(minareler gibi) yaninda vitamin
iretimi de, ilag Uretiminde 6nemli
bir sektore dontstii. Vitaminlerin
gerek tekli, gerekse de coklu hazir-
lanan preparatlari, 6zelikle de eko-
nomik ve teknolojik acidan gelis-
mis olan {ilkelerin ilgili bilimsel ku-
ruluslarinin RDA (gilinltik almasi
gereken) Onerileri dogrultusunda
kitlelerin yogun kullanimina sunul-
du. Zamaninda vitamin sektord,
ilagc endstrisi icinde 6nemli bir yer
isgal etmekte ve saglik harcamala-
rindaki pay1 da gittikce artmaktadir.
Son 15-20 yil icinde dzellikle vita-
minlerin, yaslhlik, kronik ila¢ kulla-
nimi ve bircok hastaligin tedavisin-
de olan olumlu katkilart bilimsel
arastirmalara konu oldugu gibi in-
sanlarin da yogun ilgisini cekiyor.

Vitaminin Onemi

Vitaminler, ge¢cmiste ve glini-
mizde bircok meslegin ilgi alanina
girdi. Bu meslek gruplari icinde tip

ve kimya ile ugrasan arastirmacilar,
biyokimyacilar, fizyologlar, beslen-
me bilimcileri, farmakoloklar yer
aliyor. Ozelikle son yillarda yaslan-
ma bilimcileri estetik tip alaniyla il-
gilenen arastirmacilar, gida ve ilag
sanayinde calisan arastirmacilar da
vitaminlerle ilgileniyorlar.

Vitamin konusundaki bilgileri-
miz antik caglara kadar gitmesine
ve Ozellikle de 19.ylzyilin ikinci ya-
rist ve 20. yizyilin baglarindan iti-
baren yogunluk kazanmasina, kim-
yasal yapilari, metabolizmalari ve
hastaliklarla olan iligkileri {izerine
de sayisiz arastirma ve kesiflerin
ortaya konulmus olmasina karsin,
vitaminler insanligin ilgisini hicbir
zaman giinimiiz diinyasinda oldu-
gu kadar cekmedi. Ozellikle son yil-
larda beslenme ve degisik hastalik-
larla vitaminlerin iliskisini iceren
on binlerce arastirma ve makale
bunu kanithyor. Ge¢miste vitamin
eksikliklerinin bir hastalikla olan
iliskisinin ortaya konulmus olmasi-
na karsin gtinimizde bu iligki tek-
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Beslenme

rar degisik boyutlarda ve yeni yak-
lasimlarla gtindeme tasiniyor. Za-
manimizda insanlarimizin saglikli
ve uzun yasama istegi, tedavisi
mimkiin olmayan hastaliklara kar-
sin hasta ve hekimlerin icinde bu-
lunduklart psikoloji ve arayislarin
da vitaminlere olan ilginin artmasi-
na katki sagladigi diistintilebilir.

Zengin tlkelerde, ekonomik ve
sosyal refahin ve yasam standardi-
nin yiiksek olusunda insanlara sag-
lanan saglik hizmetlerinin pay1 ol-
dukca onemli olup, saglik harca-
malarinda vitamin harcamalarinin
pay! giin gectikce artiyor. Ozellikle
erigkin ve saglikli insanlar, bu tlke-
lerde alisveris merkezlerinde kom-
bine ve cok degisik bicimlerde ha-
zirlanmis vitamin ve mineral tab-
letlerin satildig1 reyonlar yoluyla vi-
tamin ve mineral takviyesine adeta
zorlaniyorlar. Bizde de biiytik sehir-
lerde alis verigs merkezlerinde bu
tip vitamin ve mineral tabletlerinin
satildigr reyonlara rastlanilmaya
baslanmistir. Ancak bireylerin he-
kim kontroli olmadan recetesiz
olarak aldiklari bu vitamin ve mine-
ral preparatlarindan nasil yararla-
nacaklari konusunda, hi¢ olmazsa
temel bazi bilgilere sahip olmalari
gerekmektedir. Bu konuda vyeterli
bilgiye sahip olmadan gelisi giizel
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ve bilingsiz vitamin kullanilmasi
yarar yerine saglik sorunlarina da
yol acabilir. Yalnizca hastaliga ya-
kalandiktan sonra degil hastalikla-
ra karsi viicudun savunmasini gtic-
lendirmede de vitaminlerin yeri ve
6nemi konusunda bilgi sahibi ol-
mak, cagimizda artik bir zorunlu-
luktur.

Giinde Ne Kadar Vitamin?

Gelismis diinya, basta ABD ol-
mak tzere, kendi toplumlarinin di-
yet ve beslenme aliskanliklarini goz
ontinde tutarak cocuk geng, eriskin
yasl erkek ve kadinlarin giinlik
olarak ne kadar vitamin almalari
gerektigini belirlemis durumdalar.
Ozelikle taze sebze ve meyve tiike-
timlerinden mahrum olan ve kis
mevsimi uzun siiren yerlesim bi-
rimlerinde yasayan insanlar igin,
yeterli dilizeyde vitamin alinmasi
saghik acisindan  gercektende
onemlidir. Beslenme aligkanliklari
hazir yiyeceklere (fast-food ve yo-
gun tavuk-pilic eti tiiketimi gibi)
dayanan insanlarin, diyet disinda
bazi vitaminleri fazladan almalari
onerilmekte. Siki diyet uygulamala-
r1 icin de durum aynidir. ABD'de
1940’larda baslatilan ve “ Giinlik
Olarak Alinmasi Onerilen ” ( RDA)
vitamin diizeylerinin saptanmasi

uygulanmasi, her 8-10 yil arayla ye-
nileniyor.

Ozelikle kirsal bolgelerde yasa-
yanlar ile gelir diizeyi diistik insan-
larimizin digerlerine gore daha be-
lirgin vitamin yetmezligiyle karsi
karsiya oldugu soylenebilir. Ulke-
mizde taze sebze ve meyve retimi-
nin bol ve ucuz olmasi, vitamin yet-
mezligi riskine karsi bircok diinya
ilkesine gore avantajli oldugumu-
zu da gosterir.

Alinmasi 6nerilen vitamin mik-
tar1 (RDA) tilkeden tlkeye degistigi
gibi yasa, cinsiyete, cocukluk ve
erigkinlik donemlerine, hamile ve
menopoz ddnemine, yasanilan
stres durumuna, genetik yapi farkli-
liklarina, yasanilan ortamdaki hava
ve cevre kirliligine, alkol ve kronik
ilac bagimlilig1 ve sigara aliskanligi
gibi risk faktorlerine bagli olarak
farlilik gbstermektedir. Hastalik du-
rumu da vitamin gereksinimini et-
kileyen dnemli bir faktdrdiir. Giinti-
mizde, ¢zelikle gelismis diinyada,
tiketimi gittikce yayginlasan hazir
gidalarin ne kadar vitamin icermesi
gerektigi konusunda bir standardi-
zasyon var ve gida treticileri de bu
kurallara genel olarak uyuyorlar.

Kimler Daha Cok
Risk Altinda

Ozellikle kronik alkolikler, si-
gara icenler, siki diyet uygulayan-
lar, stirekli ila¢ kullananlar, kronik
bir hastaligi olanlar (sindirim siste-
mi hastaliklari, tlseratif kolit, infla-
matuar bagirsak rahatsizliklari,
kanser, diyabet vb.) hamile ve em-
ziren anneler, erken dogmus be-
bekler, dogustan metabolik bozuk-
lugu olan cocuklar, ergenlik done-
minde olan gencler, yaslilar, yeterli
taze sebze ve meyve tilkketmeyen ve
yoksulluk sinirinda olan birey ya da
topluluklar vitamin eksikligi riski
altindadir.

Kaynak

Bilim ve Teknik Dergisi, Mart 1995
(5.96,97,98,99)
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Gldalqrc'ia bul‘unmasma 1zin verilen
pestnsntlerm maksimum kalinti
limitleri yeniden diizenlendi

rnnm ve Kdyisleri Bakanlhigin-

ca hazirlanan Gida Maddele-

rinde Bulunmasina Izin Veri-

len Pestisitlerin Maksimum
Kalintr Limitleri Tebligi 31 Aralik
2009 tarih ve 27449 sayili Resmi
Gazete'de yayimlanarak yurtrlige
girdi. Pestisitlerin bitkisel ve hay-
vansal gidalarda bulunmasina izin
verilen maksimum kalint1 limitleri-
ni belirlemeyi amaclayan Teblig,
pestisitlerin taze, islenmis ve/veya
kompozit bitkisel ve hayvansal gi-
dalarda bulunmasina izin verilen
maksimum kalintr limitlerini ve bu
limitlerin uygulama esaslarini kap-
samaktadir.

Genel 6zellikler

1. Tebligde yer alan bitkisel ve
hayvansal {riinlere ait gruplar ve
tanimlamalar Teblig'in EK-1'nde
verilmistir.

2. Tebligin EK-1'inde trlinlere
ait kod numaralari, MRL'nin uygu-
lanacag triin gruplari, bu gruplar-
da yer alan driinler, Girtinlerin bi-
limsel adlari, benzer {rlinler ve
trtinlerin MRL degerlendirmesine
tabi tutulacak kisimlari tanimlan-
mistir.

3. Tebligin EK-1'inde yer alan
trtinlerin MRL'leri degerlendirilir-
ken, trtiniin teknolojisi geregi uygu-
lanan islemlere ait isleme faktorleri
de dikkate alinmalidir. isleme fak-
torleri Bakanlik¢a belirleninceye ka-
dar bu Tebligde islenmemis trtinler
icin belirlenen MRL degerleri iglen-
mis drtinler icin de gecerlidir.

4. Teblig kapsaminda belirlen-
mis olan MRL'ler Tebligin EK-2 ve
EK-3'{inde yer almaktadir.

5. Tebligin EK-2'si; Bakanlik ta-
rafindan degerlendirmeleri tamam-
lanmis olan pestisitlerin driin
ve/veya uriin gruplarindaki maksi-
mum kalint1 limitleri listesini, Ba-
kanlik tarafindan gézden gecirilen
ve {izerinde degerlendirmeleri de-
vam eden pestisitlerin tirlin ve/veya
tirtin gruplarindaki maksimum ka-
lintr limitlerine ait gecici listeyi,
Bakanlik tarafindan degerlendirme-
leri tamamlanmis olan yasakli pes-
tisitlerin tirlin ve/veya tirtin grupla-
rindaki maksimum kalinti limitleri-
ne ait listeyi icermektedir.

6. Tebligin EK-3'li, Avrupa Bir-
ligi'nin ilgili mevzuatinda yer alan
tirin gruplarindaki pestisitler icin
maksimum kalint1 limitlerini icer-
mektedir. EK-3; Avrupa Birligi tara-
findan degerlendirilmesi tamam-
lanmis olan pestisitlerin triin
ve/veya uriin gruplarindaki maksi-
mum kalinti limitleri listesini, AB
tarafindan degerlendirmesi devam
eden pestisitlerin trin ve/veya
tirin gruplarindaki maksimum ka-
lint1 limitlerine ait gecici listeyi; Av-
rupa Birligi tarafindan degerlendir-
mesi devam eden pestisitlerin Bo-
lim 1'de yer almayan {iriin ve/veya
tirtin gruplarindaki maksimum ka-
lint1 limitlerine ait gecici listeyi ve
riskli olmadigr icin MRL belirlen-
mesine ihtiyac duyulmayan pesti-
sitleri icerir.

7. Ulkemizde {iretilen bitkisel
tirtinlerde EK-2'de yer alan maksi-
mum kalint1 limitleri uygulanir. EK-
2'de hayvansal {irlinlere ait maksi-
mum kalint1 limitleri yer almadigin-
dan, bu trtinlerde sadece EK-2'deki

*"I--Il-
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pestisitler icin EK-3'de yer alan mak-
simum kalinti limitleri kullanilir.

8. ithal edilen bitkisel ve hay-
vansal {rtinlerde EK-3, EK-3'de yer
almayan pestisit ve {irlinler icin EK-
2 dikkate alinir. EK-2 ve EK-3'de yer
almayan pestisit ve tirtinler icin MRL
degeri 0,01 mg/kg olarak kabul edilir.

Bu Teblig kapsaminda yer alan
trlinleri treten ve satan isyerleri;
tescil ve izin, ithalat islemleri, kon-
trol ve denetim sirasinda bu Teblig
hiikiimlerine bir yil icerisinde uy-
mak zorundadir.

Kaynak

http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/20
09-62.html
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Sebze ve meyv

5957 Sayili Sebze ve Meyveler ile Yeterli Arz ve Talep Derinligi Bulunan
Diger Mallarin Ticaretinin Diizenlenmesi Hakkinda Kanun 26.03.2010
tarih ve 27533 sayili Resmi Gazete'de yayimlandi.

nunun amaci, sebze ve
meyveler ile arz ve talep de-
rinligine gore belirlenecek
diger mallarin ticaretinin
kaliteli, standartlara ve gida giive-
nilirligine uygun olarak serbest re-
kabet sartlari icinde yapilmasini,
mallarin etkin sekilde tedarikini,
dagitimini ve satisini, tretici ve ti-
keticilerin hak ve menfaatlerinin
korunmasini, meslek mensuplari-
nin faaliyetlerinin diizenlenmesini,
toptanci halleri ile pazar yerlerinin
cagdas bir sisteme kavusturulmasi-
n1 ve isletilmesini saglamaktir.

Bu Kanun, sebze ve meyveler
ile arz ve talep derinligine gore be-
lirlenecek diger mallarin her ne se-

Dicak-Misan 2000 « Saye 10

kilde olursa olsun alimi, satimi ve
devri ile toptanci halleri ve pazar
yerlerinin kurulus, isleyis, yonetim
ve denetimine iligkin usul ve esas-
lari, uygulanacak yaptirimlari ve
bakanliklar, belediyeler ile diger
idarelerin gorev, yetki ve sorumlu-
luklarini kapsar.

Yiirtirliik

Kanunun; Sanayi ve Ticaret
Bakanligi'nin gorev ve yetkilerinin
yer aldigi 15 inci maddesi yayimi
tarihinde yurtirlige girmistir. Ser-
best rekabet sartlarinin korunmasi
ve standardizasyon baglikli 6 nci
maddesinin besinci fikrasi (Ticare-
te konu mallarin ayiklanmast, sinif-

landirilmasi, hazirlanmasi, amba-
lajlanmasi, isaretlenmesi ve etiket-
lenmesine; tasima ve muhafazasin-
da kullanilan kap ve nakil vasitala-
rina; gida glivenilirligine ve kalite-
sine iliskin standartlar ilgili mev-
zuati cercevesinde hazirlanip mec-
burl uygulamaya konulur.) yayimi
tarihinden itibaren ti¢ yil sonra, Di-
ger maddeleri yayimi tarihinden iti-
baren bir yil sonra, yuriirltige gire-
cek.

Denetim

Sanayi ve Ticaret Bakanligi,
denetim elemanlari araciligiyla
toptanci halleri, pazar yerleri, hal
hakem heyetleri, {retici orgiitleri,
meslek mensuplart ile diger gercek
veya tiizel kisiler nezdinde bu Ka-
nunun uygulanmasiyla ilgili olarak
her tirli arastirma, inceleme ve
denetim yapmaya yetkilidir.

Tarim ve Koyisleri Bakanligi,
Kanun kapsaminda mallarin kalite-
sine, standardina ve gida giivenilir-
ligine iliskin gerekli denetimleri
yapmakla gorevli ve yetkilidir. Sag-
lik Bakanliginin, genel sagligin ko-
runmast ve hijyen ile ilgili olarak
diger mevzuattan kaynaklanan g6-
rev ve yetkileri saklidir.

Belediyeler, yetki alanlariyla
sinirli olmak kaydiyla bu Kanun ve
ilgili yonetmelik hiikiimleri ile Sa-
nayi ve Ticaret Bakanligi diizenle-
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ticaretine

meleri cercevesinde gerekli dene-
tim ve uygulamalar yapmakla go-
revli ve yetkilidir. Denetim yapmak-
la gorevli, yetkili belediye persone-
linin talebi tzerine, kolluk kuvvet-
lerince gerekli yardim saglanir.

il ve ilce merkezlerinin giris ve
cikislart ile sehirlerarasi yollarda
kontrol ve denetim noktasi kurul-
masi ve isletilmesine iliskin usul ve
esaslar Sanayi ve Ticaret Bakanligi
ve Icisleri Bakanliginca birlikte be-
lirlenir.

Mallarin analizi, kaydi, izlen-
mesi ve duyurulmasi

Toptanci halleri, halde islem
gdren mallarin gida gtivenilirligi
analizini, Tarim ve Koyisleri Bakan-
liginca belirlenecek usul ve esasla-
ra gdre Tarim ve Koyisleri Bakanli-
ginca yetkilendirilmis kamu labora-
tuvarlarinda veya 6zel laboratuvar-
larda yaptirmakla gorevli ve vyi-
kiimltidiir. Analiz sonucunda gida
glivenilirligi ve kalitesi sartlarina
uymadigl tespit edilen mallar,
27.05.2004 tarihli ve 5179 sayili Gi-
dalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denet-
lenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabu-
li Hakkinda Kanun hiikiimlerine
gore islem tesis edilmek {izere ilgi-
li mercilere bildirilir.

Mallarin Toptan ve Perakende
Alim Satimi

ihra¢ ve ithal mallari, organik
tiretilen trlinler, treticilerce pazar
yerlerinde perakende olarak dogru-
dan tiiketicilere satilan mallar, fa-
tura veya miistahsil makbuzu ile
dogrudan iireticilerden alinan mal-
lar bildirime tabi tutulacak, Malla-
rin toptan alim ve satimi toptanci
hallerinde yapilacak. Ancak toptan

alim ve satimlar ile perakende ya
da toptanci halinde, toptan olarak
satmak veya miinhasiran kendi ti-
ketiminde kullanmak tizere fatura
veya mustahsil makbuzu ile tiretici-
lerden yapilan toptan alimlar, top-
tanct haline bildirilmek kaydiyla
toptanci hali disinda da yapilabile-
cek. Herhangi bir toptanci halinden
satin alindig1 veya hale bildirildigi
belgelenen mallarin satisi engelle-
nemeyecek.

Semt Pazarinda Ureticilere Yer
Aynilacak,

Semt pazarlari, tiiketici piyasa-
sinin biyikligu, ulasim imkanlari,
semt pazari sayisi ve bunlarin bir-
birine yakinligi, semt pazarinin cev-
reye, altyapiya ve trafige getirecegi
yukler ile can ve mal gtivenligi riski
gdz dniinde bulundurularak beledi-
yelerce kurulacak. Semt pazarinda
bulunan toplam satis yeri sayisinin

en az ylizde 20'si, dzel satis yeri
olarak tireticilere ayrilacak.

Toptanci halinde satilan mal-
lardan ytizde 1, toptanci hali disin-
da satilan mallardan % 2 oraninda
hal risumu tahsil edilecek. Bakan-
lar Kurulu, hal risumu oranlarini,
% 90'a kadar azaltmaya veya artir-
maya yetkili olacak

Yasaklar

Gida glvenilirligi acgisindan;
Mallarin, gida giivenilirligine, kalite
ve standardina, teknik ve hijyenik
sartlara aykir1 olarak satisa sunul-
masi, Malin kalitesine, standardi-
na veya gida gtivenilirligine iliskin
belgelerde ya da kiinyesinde bile-
rek degisiklik yapilmasi, bunlarin
tahrif veya taklit edilmesi ya da
bunlarda t¢tinct sahislari yaniltic
ifadelere yer verilmesi durumunda
idari para cezasi islemi uygulana-
caktir.

Ocak-Nisan 2010 » Saye 10
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arim ve Koyisleri Bakanli-
ginca hazirlanan Su Uriinle-
ri Alaninda Faaliyet Goste-
ren Gemilere iliskin Hijyen Kuralla-

r1 Yonetmeligi 16 Subat 2010 tarih-
li Resmi Gazete'de yayimlanmistir.

Yonetmeligin amaci, su {riin-
lerinin elde edilmesinden ilk satisa
sunulmasina kadar olan siirecte su
irtinleri avcilig1 veya vyetistiriciligi
yapacak balik¢i gemileri ve calisan-
lanyla ilgili hijyen kurallarina ilis-
kin usul ve esaslari belirlemektir.

e Cicak-Nisan 20010 » Say: 1
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Yonetmelik su trtnleri avciligl ve
yetistiriciligi yapan gemiler ile bu
gemilerde calisanlari kapsar. Sekiz
metreden kiiclik balik¢l gemilerini
kapsamaz.

Balikgr ve yetistiricilik gemile-
rinin Ozelliklerine gore faaliyetleri
sirasinda uymasi gereken hijyen
kurallari, Balikgr ve yetistiricilik ge-
mileri icin genel hijyen kurallari,
Taze su Urlnlerini yirmidort saat-
ten fazla depolayacak gemiler icin
asgari hijyen sartlari;, Dondurucu

Mevzuat

initeye sahip gemiler icin asgari
hijyen kurallari, Fabrika gemileri
icin asgari hijyen kurallari ve Kara-
ya cikarma esnasinda ve sonrasin-
da uygulanacak hijyen kurallarini
da belirleyen Yonetmelik yayimi ta-
rihinden itibaren bir yil sonra yi-
riirltige girer.

Kaynak

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-
er/2010/02/20100216.htm
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Ulusal baklagil

kOl’\SByi kuruluyor

arim ve Koyisleri Bakanhgin-

ca 12 Mart 2010 tarih ve

27519 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan Ulusal Baklagil Konseyi
Kurulus Ve Calisma Esaslarina Dair
Yonetmelik yirtrltuge girdi.

Yonetmeligin amaci, 18.04.2006
tarihli ve 5488 sayili Tarim Kanu-
nunda belirlenen ulusal tarim poli-
tikalar cercevesinde calismalar yap-
mak tizere; baklagil Ureticileri ile
baklagil bitkilerinden elde edilen
asil ve yan trtinlerin ticaretini yapan
tiiccarlar, sanayiciler ve/veya bunla-
rin olusturduklar birlikler, dernek-
ler, kooperatifler ile baklagille ilgili
arastirma ve egitim kurumlari, mes-
lek odalari ve sivil toplum kurulusla-
rinin bir araya gelerek tiizel kisiligi
haiz bir Ulusal Baklagil Konseyi kur-

2010 yil yeniden

malarini saglamak ve konseyin ku-
rulus, isleyis, yonetim, gorev, yetki,
denetim ve gelirlerine iliskin usul ve
esaslari diizenlemektir.

Konsey, bu Yonetmelikte belir-
tilen tarim alt grubu, ticaret alt gru-
bu, sanayici alt grubu ve iretici
tliccar ve sanayici alt gruplarindan
en az iki tiye olmak {izere, toplam
sekiz liye tarafindan diizenlenen
kurulus dilekcesinin Bakanlikca
onaylanmasiyla kurulur ve ttizel ki-
silik kazanir.

Konseyin adi Ulusal Baklagil
Konseyi olup, merkezi Ankara’dadir.

Kaynak

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-
er/2010/03/20100312.htm

degerleme orani

1 Mart 2005 tarih ve 25772 sa-
yilt miikerrer Resmi Gazete'de
yayimlanan 5326 sayili Kaba-
hatler Kanununun Idari para cezasi
baslikli 17'inci maddesinin 7. fikra-
sinda, "idari para cezalarinin yeni-
den degerleme oraninda arttirila-
rak uygulanacagi hikmi" yer al-

maktadir. Yeniden Degerleme Ora-
ni, Maliye Bakanliginca 14 Kasim
2009 tarih ve 27406 sayili Resmi
Gazete'de yayimlanan Vergi Usul
Kanunu Genel Tebligi (Sira No:
392) ile % 2,2 olarak ilan edilmistir.
5728 sayili kanunla degisik 5179 sa-
yili Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve

%22

Denetlenmesine Dair Kanun Hik-
miinde Kararnamenin Degistirile-
rek Kabuli Hakkinda Kanun, Hay-
van Saglig1 ve Zabitasi Kanunu, Su
Urlinleri Kanunu, Yem Kanunu gibi
kanunlardaki idari para cezalari
miktarlart 2010 yili i¢in % 2,2 ora-
ninda artirilmistir.

Ocak-Nisan 2010 » Saye 10
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Resmi Gazetede Yayimlanan Mevzuatin Adi Tarih Sayi
Biyogiivenlik Kanunu 26.03.2010 |27533
Se"bze ve Meyyeler lle Yeterli Arz Ve Talep Derinligi Bulunan Diger Mallarin Ticaretinin 26.03.2010 |27533
Diizenlenmesi Hakkinda Kanun
Zirai Karantina Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik 26.03.2010 |27533
B{tkl Koru'ma Urlinlerinin Siniflandiriimasi, Ambalajlanmasi ve Etiketlenmesine Dair 23.03.2010 |27530
Yonetmelik
Kirsal Kalkinma Yatirimlarinin Desteklenmesi Programi Cercevesinde Makine ve Ekipman 18.03.2010 | 27525
Alimlarinin Desteklenmesi Hakkinda Teblig (No: 2010/5) o
Tarimsal Uretime Y&nelik Diisiik Faizli Yatirim ve isletme Kredisi Kullandirilmasina iliskin
o 18.03.2010 |27525
Uygulama Esaslari Tebligi (No: 2010/8)
Sigir Cinsi Hayvgnlérln Tam_mlanma51 Tescili ve Izlenmesi Yonetmeliginde Degisiklik 16.03.2010 127523
Yapilmasina Dair Yonetmelik
Su Uriinleri Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik 10.03.2010 |27517
Kabuklu Su Uriinlerinin Yetistigi Sulara iligkin Kalite Standartlari Hakkinda Tebligde Degisiklik
. .o 10.03.2010 [27517
Yapilmasina Dair Teblig (No: 2010/9)
Su Uriinleri Alaninda Faaliyet G&steren Gemilere Iliskin Hijyen Kurallari Yonetmeligi 16.02.2010 | 27495
Gida Kodeksi Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki Gida Katki Maddelerinin Saflik 30.01.2010 |27478
Kriterleri Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig (No: 2010/2) o
Gida ve Yem Amagcli Genetik Yapisi Degistirilmis Organizmalar ve Uriinlerinin ithalati, Islen-
. a o A, ; o s o . 120.01.2010 |27468
mesi, lhracati, Kontrol ve Denetimine Dair Yonetmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik
Organik Tarim Destekleme Odemesi Yapilmasina Dair Teblig (No: 2009/66) 16.01.2010 |27464
Iyi Tarim Uygulamalari Destekleme Odemesi Yapilmasina Dair Teblig (No: 2009/67) 16.01.2010 |27464
Tirk Gida Kodeksi-Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig 08.01.2010 |27456
(No: 2009/63)
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig 08.01.2010 |27456
(No: 2009/68)
Su Uriinleri Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yénetmelik 07.01.2010 |27455
Yurt ici Sertifikali / Standart Fidan Kullaniminin Desteklenmesi Hakkinda Teblig (No: 2009/61) | 31.12.2009 | 27449
Tirk Gida Kodeksi Gida Maddeleri ile Temas Eden Rejenere Seliiloz Filmlerden Yapilmis 31.12.2000 | 27449
Madde ve Malzemeler Tebligi (No: 2009/64) o
Tibbi Siiliik (Hirudo Medicinalis) 2010 Yili ihra¢c Kotasinin Tahsisi Hakkinda Teblig 31.12.2009 |27449
Turk Gldg K.ode.k51 G1.ol:?1 Maddelerinde Bulunmasina izin Verilen Pestisitlerin Maksimum 31.12.2000 | 27449
Kalint1 Limitleri Tebligi (N0:2009/62)
Koyun ve Keci Tgru .Hayvanl.arm Tanimlanmasi, Tescili ve Izlenmesi Yonetmeliginde Degisiklik 26.12.2009 | 27444
Yapilmasina Dair Yonetmelik
Bombus Arisi K.le.llammma Destekleme Odemesi Yapilmasina Dair Bakanlar Kurulu Karari 2%6.12.2009 |27444
Uygulama Tebligi (No: 2009/65)
B{tkl Celelermm Kayit Altina Alinmasi Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair 17.12.2000 |27435
Yonetmelik
Zirai Karantina Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik 08.12.2009 |27426
Bitki Koruma Uriinlerinin Uygulama Usul ve Esaslari Hakkinda Yonetmelik 21.11.2009 |27413
Gida ve Yem Amach Genetik Yapisi Degistirilmis Organizmalar ve Uriinlerinin ithalati, Islenmesi,
. . o . o s e . 20.11.2009 [27412
[hracati, Kontrol ve Denetimine Dair Yonetmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik
Gida ve Yem Amach Genetik Yapisi Degistirilmis Organizmalar ve Uriinlerinin thalatr,
: . . o . 26.10.2009 | 27388
I[slenmesi, Ihracati, Kontrol ve Denetimine Dair Yonetmelik
Ofgamk Tgrlmm Esaslart ve Uygulanmasina Iliskin Yonetmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair 17.10.2000 127379
Yonetmelik
Zirai Karantina Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik 17.10.2009 |27379
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