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Her yasta insana sut icme aliskanligi kazan-
dirmak, sut tUketimini artirmak, sut ve sut drunlerinin
besin degeri konusunda toplumu bilin¢lendirmek,
daha dinamik bir toplum yapisi olusturmak amaciyla
her yil 21 Mayis DUnya Sut GUnu olarak kutlanmak-
tadir.

Dunyaya gelen insanoglunun ve diger bazi
canlilarin ilk tattigi ve hayatinin ilk besini, bebegdin
mamasl, gencin enerjisi, yaslinin sagligidir sut... Tip-
ki sUt gibi sutten elde edilen Urlnlerde (peynir, yo-

Jurt, ayran, tereyad v.b.) tartisilmaz ayni
degerdedir. insanoglu, cesitli me-

meli hayvanlarin kendi yavrula-

rinin buyumesi icin urettikleri

Kemal YILMAZ

Ordu il Gida, Tarim ve Hayvancilik Miid(irdi

sutten yararlanmayi, ¢cok eski ¢caglarda égrenmistir.

Ylce Yaradan Nahl Suresi'nde; "Suphesiz
(sagmal) hayvanlarda da sizin icin bir ibret vardir.
Onlarin karinlarindaki fiski ile kan arasindan (su-
ziilen) icenlere halis ve icimi kolay siit iciriyoruz.”
ayetiyle insanliga sUtun mucizevi degerini vahyet-
mistir.

Sut, icerisindeki protein, yag, seker, vitamin-
ler, mineraller ve enzimler nedeniyle beslenmede
bUyuk roll olan bir gida maddesidir. Sutun yapisin-
da bulunan bu besin &Jelerinden pek ¢ogu (laktoz,
kazein v.b.) dodada sutten baska bir gidada bulun-
mazlar Sutte bulunan proteinler biyoyararlilik baki-
mindan 6nemlidir. Sutte bulunan mineraller 6zel-
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likle kalsiyum, fosfor, potasyum, magnezyum, iyot
ve ¢inko, kemik yapisi ve kas hareketlerinin dizen-
lenmesi acisindan ¢ok édnemlidir. En temel kalsiyum
kaynagi olarak bilinen sut ve sut Grunlerinin yetersiz
duzeyde tuketilmesinin, gunumuz gencliginin ge-
lecekte kemik sagligi Uzerine uzun sureli, ciddi ve
zararll etkiler olusturmasi kacinilmazdir. Basta ¢o-
cukluk dénemi olmak Uzere, yasamin her evresinde
sUt tuketimi ozellikle kemik sagligl basta olmak Uze-
re genel sagligin korunmasi acisindan son derece
onemlidir. SUt sadece bebeklik ve ¢cocukluk ¢agin-
da degil, insanin yasami boyunca tuketmesi gereken
son derece 6nemli bir gidadir. Sagligin korunmasin-
da ve gelistirilmesinde her bireyin (yas, cinsiyet, fi-
ziksel aktivite durumuna bagli olarak) gunde ortala-
ma iki-dort su bardadi sut ya da yeterli miktarda sut
urunleri tuketmesi dnerilmektedir.

Neden

Sut Icmeliyiz?

Sutte insan yasami icin zorunlu olan; protein,

yag, su, karbonhidrat, vitamin ve mineral maddeler
bulunmaktadir. Bu nedenle sut;

Kemiklerin ve dislerin gelisiminde cok Gnemlidir.
Kaslarin calismasini guclendirir.

Sac ve tirnaklarin olugmasini saglar.

BuyUme ve gelismeyi saglar.

Sut proteini; hicre ve dokularin olusmasini arti-
rr.

Sut sekeri; bagirsaklarda yumusakligi saglar.

istenmeyen ve hastalik yapan canlilarin gelisme-
sini onler.

Enerji kaynadidir. Vicuda A, D, E ve K vitaminle-
rini saglar.

Zeka gelisimi, ayrica deri ve gdz sagligi icin ge-
rekli olan B2 vitamini icin en iyi kaynaktir.
Hastaliklara karsi direnci artirir.

Sut, buyume ve gelismeyi, besin dgelerinin vu-
cutta elverisli  kullanilmasini, sinir sisteminin
fonksiyonlarinin yerine getirilmesini, vucut di-
rencinin gelismesini ve kan yapiminda fonksiyo-
nu olan ¢ok sayida vitaminleri icerir. Riboflavin
(B2 vitamini), B12, A vitamini, B6, B1, niasin ve fo-
lik asit sutte yeterli miktarda bulanan vitaminler-
dir.




B Sitte Bulunan Mineral Maddeler

Sut kalsiyum ve fosforca olduk¢a zengindir. Bun-
larin disinda vUcut icin dnemli 30" un Uzerinde mineral
madde igerir. Kalsiyum, fosforla birlikte kemik ve disle-
rin gelisiminde ¢cok édnemlidir. Kas kasilmasi, kanin pihti-
lagmasi, sinir iletimi gibi 6Gnemli gorevler Ustlenirler. Eger
yetersiz miktarda alinirsa; kemiklerde yumusama, kas
kasilmalarinda yetersizlik ve dis cUrumeleri goérullr.

B St Tiketimimizi Artirmaliyiz

Nufusun 7 milyar oldugu tahmin edilen dunyada
kisi basi sut tuketimi 107,3 kg sut esdederidir. Turkiye'de
kisi basina yillk sut tuketimi yaklasik 33 litre iken bu
miktar Avrupa’da 271 kg ile dunyanin en yuksek dege-
rini gostermektedir. Saglik Bakanligi tarafindan yapilan
“Turkiye'de Okul Cagi Cocuklarinda Bulylmenin izlen-
mesi Projesi” arastirma verilerine gore; 6-10 yas grubun-
da sut igmediklerini ifade edenlerin orani % 11 olarak bu-
lunmustur. Cocuklarin ancak % 30'u duzenli olarak sut
ictiklerini ifade etmislerdir.

B Okul Situ 5 Yasinda

Gelisme cagindaki cocuk ve ergenlerin sut inti-
yaglarinin karsilanmasi dunyada bir¢cok ulkede okul sutu
uygulamalari ile saglanmaktadir. DUnyada 50°'den fazla
Ulkede, 40 milyondan fazla 6grenciye, yilda 1 milyar lit-
re stt dagitilmaktadir. Cin, Romanya, Misir, Portekiz, iran,
Tayland, Guatemala, Vietnam gibi Ulkelerde okul sutu
programlari basari ile uygulanmaktadir. Avrupa  Birligi
Ulkelerinde, cocuk beslenmesinin éncelikli konulari ara-
sinda yer almakta ve 30 yili askin suredir cesitli sekiller-
de uygulanmaktadir. AB Ulkeleri cocuklarin hem beslen-
mesine, hem de egitimine katkida bulunmasi, obeziteye
karsi mucadelede etkili olmasi, cocuk gelisimi ve sagligi
icin gerekli unsurlari saglamasindan hareketle programin
gelistirilmesine &zel bir Snem vermektedir.

Ulkemizde de 2012 yilinda baslatilan ve bu yil 5
ncisi uygulanan Okul Sutt Programi okul ¢agi cocuklari-
nin buyume ve gelismelerine dnemli katkida bulunmak-
tadir

Okul sutu programi; okul ¢agindaki ¢ocuklara sut
temini ile dogru beslenme aliskanliklari kazandirmak,
okul ¢adl cocuklarinin sut ve saglik tzerine etkisi konu-
sunda bilingclenmelerini saglamak, ¢cocuklara saglikli bu-
yume ve gelismeleri icin kalsiyum ve proteinden zengin
olan sutu icme aliskanligi kazandirilmasini tesvik etmek,
Suat icme olanadi sunarak saglikli beslenmelerine destek
olmak ve saglikli ve hijyenik sut tuketiminin yayginlasma-
sini saglamak, amaciyla baslatilmistir.

Gelecegimizin guvencesi ¢cocuklarimiza sut igme
ve dengeli beslenme aliskanligini kazandirmak; onla-
ra sutun yararlarini anlatmak ve onlar yonlendirmekle
mumkun olacaktir. Okul sutu programi bu acidan blyUk
bir sanstir. Ulkemizde varolan yetersiz ve dengesiz bes-
lenme sekli; sut ve sut Urunlerinin daha cok tuketilme-
siyle degisecektir. Hayvansal protein tuketiminin artma-
siyla daha saglikli ve basarili nesiller yetisecektir.

Sut Hangi Yaslarda
Tu ketilmelidir?

Sut tuketimi her yasta gereklidir.

e Bebeklik doneminde blyume ve gelisme,
cocukluk ve ergenlik doneminde yine
blylme ve kemik/ dis sagliginin gelisimi,

e Orta yas ve yaslilkta ise yine &zellikle kemik
sagligini koruma ve kemik kirilganligini en
aza indirgeme amaclan ile sut mutlaka
tuketilmelidir.

e BuUyUme doéneminde yeterli Kalsiyum ve
D vitamini alinmazsa iskelet sisteminde
gelisme geriligi olmasi kaginilmaz olacaktir.
Ozellikle biyiime ve gelisme dénemindeki
okul c¢ocuklarinin  beslenmesinde gerekli
olan kalsiyumun buUyuk bir bolumu sut ve sut
urUnleri ile karsilanabilir.

SAGLIK ICIN,
SAGLIKLI SUT ICIN

Sutln Uretiminden sofraya, guvenli, saglik
acisindan risk tasimayan bicimde ulasmasi buyuk
oneme sahiptir. SUt ve sut Urdnleri satin alinirken
ambalajli,
Bakanligi'ndan

orijinal Cida, Tarim ve Hayvancilik

onay numarasi almis olan

isletmelerin Urunleri tercih edilmelidir.

Sut ve saglik konusunda sizlerin ozellikle
dikkatlerinizi cekmek istedigimiz bir konu da; uzun
omurlt sut (UHT sut) ve gunlik sut (pastorize sut)
konusudur. UHT sut ve pastorize sut teknolojileri
insan sagligini riske atan teknolojiler degildir. Her
iki teknoloji de, kaynatmada oldugu gibi,
bozulmaya neden olan mikroorganizmalari isil

sutte

islemle giderme prensibine dayanmaktadir. Bu

teknolojilerdeki besin degeri kayiplari, acikta
kaynatilmis sute gore cok daha az olmaktadir. Bu

Uruinler endise edilmeden guvenle tuketilebilir.
Sonug olarak besinsel acidan ‘'mUkemmel

gida’ saglig

acisindan sUphesiz bUyuk onem tasiyor. Sut,

olarak nitelendirilen sut, insan
bilesiminde yer alan yUksek kalitede protein, yag,
laktoz, kalsiyum, fosfor, riboflavin gibi bilesenler ile
Ustun besleyici degere sahiptir.
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Ozet

Turkiye'de gida sektérunde buyuk bir yere sahip
olan kirmizi et ve et UrUnleri sektérunde gida guvenligi
tuketicilere saglikli Grunler sunmak icin bir 5nem arz et-
mektedir. Kirmizi et endustrisi, mezbahadaki kesiminden
baslayarak etin ambalajlanmasina kadar gecen tum su-
recleri kapsar.

Et ve et Urunleri sanayiinde gida guvenliginin sag-
lanabilmesi icin alinacak énlemler yeterli olmamaktadir.
Hammaddesini hayvancilik sektérunden alan sanayide,
gida guvenliginin saglanmasinin éntnde duran engel-
lerin hayvanlarin yetistirilmesinden baslayarak, et ve et
UrUnlerinin tuketiciye ulasmasina kadar gecen zincir bo-
yunca belirlenebilmesi gerekmektedir.

Et endustrisinde muhafazasinda tek bir yontemin
kullanimi yerine birden fazla yontemin birlikte kullanimi-
nin daha iyi sonuglar verdigi bilinmektedir. Engeller tek-
nolojisi olarak adlandirilan bu teknik, bircok muhafaza
yéntemini bunyesinde barindirmaktadir.

Anahtar Kelimeler: et ve et Urunleri sanayii, Gida
guvenligi, engeller teknolojisi.

Prof.Dr. Mustafa TAYAR*
Ars.Gor.Evren ERKOSE*

*U.U. Veteriner Fakiiltesi Gida Hijyeni ve
Teknolojisi Bolimdi

r

ET ENDlJSTRiSiNDE
GIDA GUVENLIG]

Food Safety in the Red Meat and Products
Abstract

Food safety in meat and meat products, which
have a big place in the food industry sector in Turkey
is of importance to provide healthy products to consu-
mers. Meat industry, starting from the last part of the sla-
ughterhouse until the packaging of meat includes all
processes.

Be taken to ensure food safety in meat and meat
products industry measures are not sufficient. Raw ma-
terials from the livestock sector in the industry, starting
with the training of obstacles standing in front of the
animals to ensure food safety, meat and meat products
must be determined to reach consumers throughout
the chain.

It is known that instead of using a single method
for food preservation, use of multiple methods provi-
des better results. These multiple methods are known as
hurdle technology and incorporate many preservation
methods.

Key Words: meat and meat products industry,
Food safety,hurdle effect.



Giris

Dunya nufusunun giderek artmasiyla, gidaya olan
talep her gecen gun artis géstermektedir. Bu kapsam-
da, insan beslenmesinde dnemli bir yere sahip olan et ve
et UrUnlerine olan talep de giderek artmaktadir. Nufusun
hizli bir sekilde artis gdsterdigi Turkiye'de de saglikli ve
dengeli beslenmenin saglanabilmesiicin et ve et Urunle-
ri tuketimi buyuk dnem tasimaktadir.

Et ve et UrUnleri sanayii; hayvanlarin kesimi, et ve
et urunlerinin muhafazasi, islenmesi ve Uretimi ile paket-
lenmesini kapsamaktadir. S&z konusu sektorde gida gu-
venliginin saglanabilmesi icin, Uretim, isleme, ambalajla-
ma, depolama ve dagitim gibi tum asamalarda gida gu-
venligi kurallarina uyulmasi gerekmektedir.

Gida guvenligi; gidalarda olabilecek fiziksel, kim-
yasal, biyolojik ve her turlu olusabilecek zararlarin dnle-
nebilmesi icin alinan tedbirler butunu olarak tanimlana-
bilir. Son yillarda, tuketicinin gida guvenligi konusunda-
ki biling duzeyinin artmasi ve Avrupa Birligi (AB)'ne uyum
calismalariyla birlikte, gida guvenligi mevzuati ve gida
guvenlik standartlarina uyum konusundaki calismalara
hiz verilmistir. Onemli dizeyde ilerleme olmasina rag-
men, Turkiye'de halen kirmizi et ve et UrUnleri sanayiinde
gida guvenliginin saglanabildiginden séz edilmesi mum-
kin degildir.

Et ve Urunlerinde saglik agisindan “guvenilirlik” en
fazla aranan kalite 6zelligidir. Et ve Urtunlerinde saglik gu-
vencesinin saglanabilmesi icin, et endustrisinde hijyen-
sanitasyon ve koruyucu bakimla ilgili sistemlerinin kurul-
masi gerekmektedir.

Kirmizi ve beyaz et kesimhaneleri, halkin et gerek-
sinimini saglayan ve halk sagugini yakindan ilgilendiren
isletmelerdir. Her ikisi de etlerin muayenesi ve halk sag-
ugini korumaya yonelik calistigr gibi, buralarda gerek ke-
sim o6ncesi, gerek kesim sonrasi muayenelerle halk sag-
ugini tehdit eden hastaliklarla mucadelesinde dnemli
bir role sahiptir. Ayrica bu tesisler kesim esnasinda etten
baska, i¢ organ, kan, bagirsak, deri, yun, yapadi, tuy, tiftik,
tirnak gibi hayvana ait Urunlerin degerlendirildigi yerler-
dir. Bu Urunlerde tipki et muayenesinde oldugu gibi de-
gerlendirilmelerinde sagliga uygunluklarinin muayenesi
ve kontrolu en basta gelen dnemli kriterlerdir.

Mezbaha, kombina ve kanatli kombina ve kesim-
haneleri halk saglginin korunmasi acisindan gida gu-
venligi zincirinin dnemli bir halkasini olusturur. Bunun
icin “Gida Guvenligi Yonetim Sistemleri” olarak adlan-
dirilan bir dizi ara¢ tum dunyada uygulamaya konul-
mustur. Bunlar; lyi Tarm Uygulamalari (Good Agricultu-
ral Practice-GAP), Iyi Uretim Uygulamalar (Good Mani-
facturing Practice-GMP), lyi Hijyen Uygulamalar (Good
Hygienic Practice-GHP), lyi Laboratuvar Uygulamalari
(Good Laboratory Practice-GLP) ile Tehlike Analizi ve Kri-
tik Kontrol Noktalar (Hazard Analysis and Critical Cont-
rol Points-HACCP) uygulamalaridir.

Gelisen teknoloji guncel uygulamalarda Grun isle-
me kosullar ve isletme kontrollerinde yeni gereksinim-
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leri ve zorluklar gundeme getirmistir. Bu kapsamda “"Ge-
leneksel Kalite Kontrolleri”, “Kalite Guvenligini Saglama”
kavrami ile yer degistirmistir. Kalite guvenligini saglama
kavrami temel prensip olarak, tehlike olasiliklarini yaratan
" Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi“ni esas almakta-
dir. Pek cok goérusun birlestigi bir diger nokta ise son uru-
nun kalitesinden hammadde kalitesinin proses kosullari-

nin sorumlu oldugu hususudur.

Son UrUlnde kalite belirlenmesi cesitli Ulkelerin
normlari, UrUnlerin karakterleri ve tuketim aliskanlikla-
r dogrultusunda farklilklar géstermekte olup buyuk &l-
cude kontrol elemaninin inisiyatifi ile de etkilenmekte-
dir. Gidalarin guvenli, dayanikli ve saglikli olma zorunlu-
luklarindan hareketle mikrobiyal kontaminasyon kaynak-
lari ve odaklarinin belirlenmesi yollari esas hedef olarak
secilmelidir. Bunun icin de riski belirleyen, olasi tehlike-
yi &nleyen, buna bagli kayiplari engelleyen sistem gelis-
tirme gereksinimi esas alinmistir. Bu sistemin hammad-
deden piyasa dagitimina kadarki evrede risk - zarar iliski-
si icinde ve bir zincir duzeninde islemesi temeli benim-
senmistir. Ancak bu sistemin gunumuz kalite guvenligi
ve hijyen kavraminda secmeli degil zorunlu bir uygula-
ma olmasi durumunda kabul edilmistir.

Ciftlikten sofraya gida glivenligi

Beslenme ve glvenli gida temini toplum sagligi-
nin korunmasinda, tlke ekonomisinde ve kalkinmada te-
mel islevi olan dnemli konulardan biridir. DUnya nufu-
sunun hizla artmasi, gelisen teknolojiye bagli cevre kir-
liligi, ekonomik glg¢suzlUk ve egitim yetersizligi beslen-
me sorunlarini derinlestirmekte ve guvenli gida temini-
ni zorlastirmaktadir. Gidalarla ilgili olarak yakin zaman-
da ortaya cikan ciddi sorunlar, gidalarin denetlenmesi ile
ilgili olarak yururlukte bulunan uygulamalara olan halk
guvenini buyuk olcude zedelemis bulunmaktadir. Gida
guvenilirligi ile ilgili bu gUven eksikligi; uygulamada olan
gidalarin denetlenmesi yaklasiminin, mumkun olan en
yuksek duzeyde saglik korumanin saglanabilmesi amaci
ile modernlestirilmesine, daha duzgun ve kolay anlasilir
sekle donusturulmesine gerek oldugu dustncesini getir-
mektedir.

Gidalarin denetlenmesi ile ilgili yeni yaklasim so-
nucu, sadece tUketiciye degil fakat toplumun butinune
guvence getirilmelidir. Bunun saglanmasi i¢in yeni yakla-
simda, halk sagligi ile hayvan sagligi ve refahi birlikte du-
sunulmelidir. Cunkd hayvan saglidi ve refahi dogrudan
genel halk sagligini ve &zellikle de gidalarin guvenligini
etkilemektedir.

GUnumuzde eski usul gida isleme ve tuketiciye
sunma yaklasimlarinda gerek tuketicinin bilinglenmesi,
gerekse ulkelerin gida yasalarini “daha saglikli ve glven-
li gida uretme” dogrultusunda guncellemeleri nedeniyle
cok énemli degisimler meydana gelmis ve gida guven-
ligi konusu son yillarin en énemli toplumsal konularinin
basinda yerini almistir.

Gida guvenligi; gidada tUketim aninda (veya tu-
ketici tarafindan kullanildiginda) gida kaynakli tehlikele-
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rin bulunmasi ile ilgilidir. Gida guvenligi tehlikelerinin gi-
risi gida zincirinin herhangi bir basamaginda ortaya cika-
bilir, bu nedenle de gida zinciri boyunca etkin bir kont-
rolun gergeklestirilmesi dnemlidir. Bu nedenle, gida gu-
venligi, gida zincirinde yer alan tum birimlerin katkisiyla
saglanan bir olgudur.

Engeller teknolojisi

Pratikte tamamen mikroorganizmalardan yoksun
et ve et UrUnleri elde etmek olasi degildir. Bulasan mik-
roorganizmalarin éldurulmesi veya uremelerinin baski
altinda tutulmasina calisiir. CunkU mikrobiyolojik olarak
temiz her gida maddesi dayaniklidir. Bu amacla farkl
isleme yontemleri gelistirilmistir. Bu yéntemlerin ama-
cl, eti gesitli etmenlerden korumak, etlerde bozulmaya
sebep olabilecek mikroorganizmalarin yodunlugunu
azaltmak veya inhibe etmek ve et enzimlerini inaktif
hale getirmektir. Et ve et urlnlerinin dayaniklliginin
arttinlmasinda temel islemler olarak fiziksel, kimyasal
ve biyolojik yéntemlerden yararlanilmaktadir. Bu yéon-
temler tek basina kullanildigi gibi ayni turden birka-
¢l veya birden fazla yontem bir arada kullanilmakta-
dir. Bu temel muhafaza ydntemlerinde esas amag i¢
ve dis faktorleri, mikrobiyal gelisme ve c¢ogalma igin
engel parametreler olarak tanimlayip hedeflenen Grin
elde edilmesi icin gerekli dnlemleri almaktir. Bu para-
metrelerin tek veya kombineli olarak kontrol altinda
tutulmasi, etin korunmasi prensiplerini olusturmaktadir.
En sik uygulanan kombinasyonlar tuzlama, dumanla-
ma, Isitma ve sogutmadir.

Mikroorganizmalarin ¢ogalmalarini énleyen et-
kenlerin hepsine birden "ENGEL ETKENLER" adi veril-
mektedir. Bu engel etkenlerden hareketle engel tek-
nolojisi kavrami olusturulmustur. Burada en temel ve
ortak nokta, etlerde dayaniklilk yaninda duyusal, bes-
leyici, toksikolojik kalite ve ekonomik oOzelliklerin de
korunmasi esas alinmistir.

Ette bulunan mikroorganizmalarin tGrG ve sayisi
bircok faktdre baglidir. Bunlarin basinda pH, su aktivitesi,
oksijen, 1si ve katki maddeleri gelmektedir. Et ve UrUnle-
rinde bakteri sayisinin az olmasi dayanikliligi arttirmakta-
dir. Bir Urinde ne kadar az cogalmaya hazir mikroorga-
nizma varsa, kritik saylya ulasmak icin gecen sure o ka-
dar uzun olmakta ve mevcut bakteriler ortamda bulunan
cogalmayi onleyici faktdrlerin (pH, aW dederi, konserve
edici maddeler) etkisi altinda o kadar fazla kalmaktadir.

Mikrobiyolojik olarak temiz her gida maddesi da-
yaniklidir. Yani bunlarda, engel etkenler hepsi veya bir
kag aktivitelerini gbstermis ve mikroorganizmalarin ¢o-
galmalan onlenmistir. S6z konusu engel etkenler; 1sitma
(F-degeri), sogutma (t-degeri), su aktivitesi (aW-degeri),
hidrojen iyonu konsantrasyonu (pH-dedgeri), redoks po-
tansiyeli (En-degeri) ve konserve edici maddelerdir (Nitrit
gibi). Sekilde s6z konusu engeller sematize edilmistir.

Engel etkenlerin aciklanmasi séyledir:

1.Sekil: Burada 6 engel vardir. Mevcut mikroorganizma-
lar bu engelleri atlayip ¢ogalmalarina devam edeme-
mektedirler. B&ylece o gida maddesi dayanikli kalmak-

tadir. Ancak bu durum, teorik olarak mumkundur. Cunku
butun engellerin yuksekligi aynidir. Bu da pratikte mim-
kun degildir.

2.Sekil: 5engel mevcuttur. Bu sekle pastirma 6rnek ola-
rak verilebilir. Goraldugu gibi, bu Urinde t-degeri, (so-
gutma) ve Eh-dederi (oksijen azalmasi) 6nemli degildir.
pH-degeri ise yeterli derecede dnem tasimaktadir. En
onemli engeller ise su-aktivitesi (aW) ve konserve edi-
ci maddeler (Nitrit, nitrat, tuz) dur. Bu durumda da gida
maddesi dayaniklidir. CunkU mikroorganizmalar mevcut
engellerin hepsini atlayarak uremelerine devam edeme-
mektedirler.

3.Sekil:Baslangic bakteri sayisi azdir. Bu nedenle engel
etkenlerin cok az bir kismi bile mikrobiyolojik guven-
liligi saglamaya yeterli olmaktadir. Buna aseptik am-
balajli gidalan 6rnek olarak gosterebiliriz.

4. ve 5.5ekil: Diger taraftan hijyenik olmayan isleme
kosullart baslangi¢ bakteri sayisinin yuksek olmasi-
na neden olacagd! icin mikroorganizmalar mevcut en-
gelleri asarak gidanin bozulmasina ve besin zehir-
lenmelerine neden olacaktir. Bu durum vitamin ve be-
sin degeri yuksek gida maddelerinde s6z konusudur. Bu
durum mikrobiyel gelisme i¢in bir tramplen etkisi yara-
tacaktir. Boyle gidalarda bakteriler de kendilerine iyi bir
ureme ortami bulduklarindan ¢ogalmalarini surdUrUrler
ve mevcut engelleri asarlar. Bu kosullarda engel etken-
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7.Sekil: Ozellikle koruyucu madde basta olmak Uze-
re pH ve aW birbirlerinin etkisini tesvik eder. Her bir
engel digerinin etkisini arttirabilir. Fermente sucuklar
buna iyi bir érnektir.

Hijyenik kosullarda birinci kural, etin icinde ve ke-
sim esnasinda yuzeyinde ve yine et Urunlerinin icinde ve
yuzeyinde mumkun oldugu kadar az mikroorganizma
bulunmasidir. Her seyden énce isitilan Urdnlerin (haslan-
mis sucuklar) tekrar mikroorganizmalarla temas etmesi
onlenmelidir. Cunku boyle urlnlerde mikroorganizma-
lar faaliyetlerini daha kolay surdurerek bozulmaya neden
olur.

Hijyen dayanma suresi Uzerine blUyuk oranda etki-
lidir. Ornegin 5°C'de depo edilen bir gdvdenin ylzeyinde
100 kob/cm?2 adet bakteri varsa dayanma suresi 14 gun,
10.000 kob/cm?2 varsa bu stre 5 gun ve 1 milyon kob/
cm?2 bakteri varsa ayni sUre 2 gune kadar inebilmektedir.
Genellikle bir gévde etin ylzeyinde 10 milyon kob/cm?2
veya g bakteri varsa, o et bozulmus kabul edilir. Zaten bu
durumdaki ette renk degisikligi, sumuksel bir tabaka ve
kokusma baslamistir.

Engel Etkenlerin Kisa Tanimlamalan

Ph-Degeri
Su aktivitesi degeri azalma
NaCl - - = -
Tuzlama . * on ?F = h.
Nacl 'q ‘“ -.:: - -.v -
lerin optimize edilmesi gerekmektedir. I
o - o -
6.Sekil: Isi islemi uygulamasiyla bakterilerin yikimlana- Eurutma -_ @ .o:- ..c :u =:,--°
bildigi ifade edilmektedir. o o= : ~ = e g
" - - & - -9 -
1
- - -*
Yag - * = -6 & *
1 ekleme R L = - -
® " e @ o @ -
|
- - - - @ - & *
2 Donma :JI lctl'lst:ﬂ]lg'l xT % - - "
= - - x . x
i - @ = * .** e .
3 Sy e e 2 e . *
Serhest su oladails® = . " . »
aw=1 -'..Q ".I - w - e

) Mikroorganizmalarin en iyi cogaldiklart pH de-
4 \ R ! o ,° recesi 7,0 civarindadir. Cogalmalarin énlendigi pH ise

‘ \‘.’ fmj 5,0 — 6,0 veya 8,0'in Uzeridir. Ancak, alkalik pH'da, et ve
Uranleri Uretilmez. CUnku bu pH'da Grunler sabunumsu

e e bir lezzet alir. Diger taraftan et Grdnlerinde sirke asit kati-

P - Y BV [\ miyla, fermantasyonla veya sekerin laktobasiller tarafin-
t hatl 0 B 4 o Q Kons. . . .. .

e =] dan parcalanmasiyla asit pH saglanmakta ve Uretim ya-

- pilmaktadir. Kif ve mantarlarin, bakterilere nazaran (lak-

TR GBTR. e /’ b tobasiller, pedikoklar, streptokoklar hari¢) daha dusuk pH

% o ~ \Y% r’:\\’:';ﬂ\‘!; u/\m_'a derecelerine dayanikli olduklar bilinmektedir. Bundan
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dolayl, dusUk pH derecelerinde gida maddelerinin bo-
zulmasina genellikle neden kuf ve mantarlardir.

Su Aktivitesi (aW)

Bir gida maddesinde su aktivitesi ne kadar dusuk-
se, bakterilerin cogalma sansi o kadar azdir. Gida mad-
delerinde su aktivitesinin azalmasi, tuz, seker, yag ilavesi,
kurutmakla ve hatta dondurmakla mumkun olmaktadir.
Gram negatif cubukcuklar, basiller ve Clostridium cinsi-
ne dahil mikroorganizmalar 0,95 su aktivitesi degerinin
altinda cogalmazlar. Stafilokoklar 0,86 su aktivitesi dege-
rine sahiptir. Anaerob ortamda ise ayni bakteri 0,90 gibi
bir degere sahiptir. Bircok kuf ve mantar, bakterilerden
daha dUsUk su aktivitesi degerine sahiptir. Mikroorganiz-
malarin daha ¢ok yuzeyde bulunduklari g6z 6ninde tu-
tulursa, et ve UrUnlerinin bulunduklan odalarda hafif bir
hava cereyani olmasi bUyuk 6nem tasir.

Redoks Potansiyeli (Eh)

Eh-degeri, redoks potansiyelin rakam olarak ol-
cusudur. Yani, bir gida maddesinin redukte olmasi veya
okside olmasinin olgulen degeridir. Bu deger, pratik-
te ortamda oksijenin varligi veya redukte olan madde-
lerin (6rnedin, askorbit asit) ilavesi olarak bilinir. E§er or-
tamda oksijen varsa Eh-degeri yuksektir. Bu durumda
ortamda bulunan ¢esitli mikroorganizmalarin Uremele-
ri s6éz konusudur. Dusuk Eh-degerinde, ortamda az ok-
sijen vardir ve dolayisiyla bakterilerin cogalmalari azdir.
Ornegin, dzellikle Pseudomonas turi bakteriler, kifler
ve mantarlar cogalmalari icin oksijene gereksinim g&s-
terirler. Dolayisiyla, bu mikroorganizmalarin ¢cogalma-
si et ve UrUnlerinin vakumla paketlenmesiyle buyuk 6l-
cude onlenir. Fakultatif anaerob mikroorganizmalarin
¢ogalmalarn buyuk olcude Eh-degerine baglidir. Obli-
gat anaerob bakteriler &zellikle Clostridiumlar, Gremeleri
icin dusuk Eh-degerine gereksinim gdsterir. Yani oksijen-
siz ortamda yasarlar. Dusuk Eh-degerinde daha az turde-
ki mikroorganizmalar yasamlarini surdurduklerinden séz
konusu gida maddesinin dayanma suresi de daha uzun
olur. Gida maddelerinin saklanmasinda oksijenin etkisi-
ni azaltmak icin azot veya karbondioksit gazi da kullanil-
maktadir.

F-Degeri

F-degeri, et ve Urunlerinin isi ile konserve edilme-
sinde kullanilan bir 6l¢u birimidir. Uygulanan isi ne kadar
yuksek ise, o gidada canli kalabilen mikroorganizmalarin
sayisi da o kadar azdir. Spor yapmayan bakteriler genel-
likle merkezde 60-80°C'lik 1sida inaktive olurlar. Sporlu
bakterilerden basilluslar merkezde 1s1 110°C oldugu za-
man inaktive olmalarina ragmen, Clostridiumlar icin ayni
1s1 120°C'dir. Ancak, bakterilerin inaktive olmalari icin yal-
niz 1s1 derecesinin yuksekligi Snemli olmayip, bu derece-
nin etki suresi de dnem tasimaktadir. Kisaca, mikroorga-
nizmalarin isi ile inaktive olmasi, 1sinin derecesi ve sure-
sine baglidir. iste bu iki faktér, F-degeri adi altinda top-
lanmaktadir. 121°C'lik bir sicakligin 1 dakika sure ile etki
etmesi, 1,0 F-degerindedir. F-degeri, 100°C ve Ustunde
iken zamanla beraber hesap edilir. Hesaplamada, uru-
nun merkezindeki isi dlgulur.

Depolama sicaklig

Depolama sicakligi ne kadar dusukse, bakteri Ure-
mesi o kadar yavas olur. Et, donma noktasina (-1,5°C) ya-
kin bir 1sida sogutulursa, uzun sure depo edilebilmekte-
dir. Elbette etler dondurulduklari zaman, bakterilerin co-
galmalan blyik olcide dnlenmektedir. Ornegin, belli
bakteriler -5°C ye kadar, kufler -10°C ve mantarlar -18°C
ye kadar bir 1s1 da ¢ogalabilirler. Ancak, etlerin dondurul-
masi ¢ok sik basvurulan yontem degildir. Bu nedenle so-
gutulmalan gerekir. Pratikte genellikle etler, -1..4+2°C'ler
arasinda tutulmaktadir. Cunku buyuk soguk depolarda
belli bir dereceyi tam olarak tutturmak mumkun degil-
dir. Ancak isinin etin donma noktasina her derece yaklas-
masinda, dayanma suresinin daha da uzatildigi unutul-
mamalidir. Ornegin, her cm?2 sinde veya graminda 1000
adet bakteri iceren bir et eger 0°C'de depo ediliyorsa 10
gun, 5°C'de depo ediliyorsa 7 gun 10°C'de depo ediliyor-
sa 3 gun ve 20°C'de depo ediliyorsa 2 gun dayanir. Bu-
rada, derecenin 10'dan 20'ye cikmasinda dayanma sure-
si 1 gun fark etmesine ragmen 0°C ile 5°C arasinda 3 gun
daha fazla dayandigini géruyoruz.

KALITE
Ancak fark
edilir aynim
+8° 46" +4 +2°
Kabul edilebilir
NN i
_ZAMAN




Depolama suiresi

Bakterilerin cogalabilmeleri icin zamana gereksi-
nimleri vardir. Eger bir gida maddesi hemen tuketili-
yorsa bozulma sdz konusu degildir. Bakterilerin co-
galma hizi cinsine, kusak suresine ve icinde bulunulan
ortama badlidir. Bakteriler normalde her 20 dakikada
bir ikiye bolunerek cogalmaktadir. Ancak iyi bir so-
gutmada jenerasyon suresi ¢ok yavaslamakta hatta
10 saat ve daha fazla sUrmektedir. Her seye ragmen,
et ve Urunlerinin bozulmasi istenmiyorsa, depolama su-
resi kisa tutulmali ve cabuk tuketilmelidir. Unutulmamali-
dir ki, urunler depolama sirasinda bozulmasalar dahi ka-
litelerinde bazi degisiklikler olusmaktadir. Bu durum, ¢o-
gunlukla tuketiciler tarafindan fark edilmektedir.

Konserve Edici Maddeler

Antimikrobiyal maddelerin gida maddelerinin Ure-
tilmesinde kullanilmasi, gidanin bozulmadan daha uzun
sure dayanmasini saglayan onemli bir etmendir. Katki
maddesinin etki derecesi, gida maddesinin yapisina, kul-
lanilan kimyasal maddeye ve kullanim miktarina, mikro-
organizmanin cinsine ve sayisina, depolama sicakligi ve
pH' ya gbre degisiklik gosterir. Bu amacla, nitrat-nitrit,
sorbik asit ve tuzlar, sodyum benzoat, antibiyotikler,
propiyonik asit ve tuzlar, kUkurt dioksit ve sulfitler, ase-
tik asit ve asetatlar gibi antimikrobiyal maddeler kullanil-
maktadir.

Baslangic¢ bakteri sayisi

Hijyenik kosullarda birinci kural, bir gidada mum-
kun oldugu kadar az mikroorganizma bulunmasidir. Hij-
yen, Urunun dayanma suresi Uzerine buyuk oranda etki-
lidir.

Karbondioksit
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Mikroorganizmalarin ¢ogalmalarini 6nlemek icin kar-
bondioksit uzun sureden beri kullanilmaktadir. Ozellik-
le, deniz yolu ile yapilan et tasimaciliginda ¢ok sik basvu-
rulan bir uygulamadir. Karbondioksitin en ¢ok kullanilan
orani % 10 olup, bu oranda depo edilen etlerde bir degi-
siklik gorulmemektedir. Buna karsilik aerob psikrofil bak-
terilerin cogalmalar &nemli 6l¢ude engellenmektedir.

Vakum paketleme

Gidalarin tuketiminde son zamanlarda en ¢ok bas-
vurulan yontem, bu urunlerin tek olarak i¢cinde hava bu-
lunmayan faaliyetlerde paketlenmesidir. Boylece Urun-
lerin, ¢evredeki mikroorganizmalarla iligkisi kesilmis ol-
makta, dolayisiyla dayanma sureleri artmaktadir.

Azot

Azot gazinin atmosferdeki miktar % 75 olup, bu
oranda aerob mikroorganizmalarin ¢ogalmasini &n-
leyememektedir. Yapilan deneylerde % 75 azotun Ps.
aeroginosa’nin ¢cogalmasini énleyici etkisinin ancak ok-
sijen orani % 4'e indirildiginde gerceklestigi saptanmustir.
Azot oraninin % 100’e ¢ikarilmasi anaerob kosullari orta-
ya ¢ikarmaktadir. Bu durumun aerob bakterilerin ¢cogal-
masini énlemesine ragmen, ¢abuk bir dldurulme sz ko-
nusu degildir. Ayrica, bu kosullarda dusuk sicaklik dere-
celeri uygulanmiyorsa fakultatif anaeroblar, mikroaero-
fil ve anaerob mikroorganizmalarin ¢cogalmalari devam
eder.

Gida maddelerinin saklanmasinda karbondioksit
veya azot gazi uygulamasi veyahut da vakumlu paket-
lerde saklanmasi durumunda redoks potansiyel degeri
degismekte ve bunun neticesinde de bakterilerin mini-
mal Ureme dereceleri etkilenmektedir. Ornegdin Thamni-
dium elegans bakterisi aerob kosullarda 0°C'ye kadar bir
sicaklikta Ureyebildigi halde %15 karbondioksit varligin-
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da bu derece 15°C'ye kadar citkmaktadir. Demek oluyor ki, bakterilerin
minimal Ureme dereceleri ancak belli kosullarda s6z konusudur. Ozet
olarak, dusuk sicakliklarda (sogutularak) saklanan gidalarda bozulma
ve zehirlenme yapan bakterilerin Uremeleri yavaslamaktadir. Gida ve
gida UrUnleri ne kadar dusuk derecelerde saklanirsa, o kadar daha fazla
icerisindeki mikroorganizmalarin Ureme dereceleri etkilenir. Genellikle
Clostridiumlar 10°C, stafilokok'lar 7°C, Salmonella 5° ve Listeria'lar da
2°C'nin altinda Uremeleri yavaslar. Bozulmaya neden olan mikroorga-
nizmalarin gogalmalarinin dnlenmesi buyuk olgude -1 ila 2°C'ler ara-
sinda mumkun olmaktadir.

Sonuc

Gida guvenligi yaklasimi, 6n uretimden baslayip, tUketiciye ka-
dar olan zincirin her halkasinda 6lcUm ve denetim yapilmasini gerek-
tirir. Ciftlikten sofraya gida guvenligi yaklasimi, Uretimdeki muhtemel
yanlislarin duzeltilmesine, tuketiciye ulasan gida maddesinin, mumkun
olan en Ust dUzeyde, gUvenilir olmasina imkan saglayan bir yoldur ve
tuketicinin korunmasini amaclamaktadir.

Et ve et Urunlerinin guvenilir ve saglikli bir sekilde uretilerek tu-
ketime sunulabilmesi icin tehlikelerin ¢ok iyi bir sekilde degerlendirile-
rek, gerekli dSnlemlerin alinmasi ve sorunlarinin ortaya ¢cikmadan 6n-
lenmesi temel hedeftir. Bu hedefin de saglanmasinda kullanilabilecek
en saglam rehber HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar)
uygulamasidir. Hem Ureticiler hem de et UrUnlerini satin alanlar agisin-
dan saglkli bir HACCP uygulamasi ise tehlikelerin ve risklerin ¢ok iyi
analiz edilmesini gerektirmektedir. Turkiye'de kirmizi et sektorindeki
sorunlara buttncul bir yaklasimla ¢6zum getirilebilmesi igin, canli hay-
van yetistiriciliginden baslayarak et ve et Urunlerinin tuketiciye ulasma-
sina kadar olan zincir boyunca sistem gelistirilmelidir.

Turkiye'de gida guvenligi acisindan son derece dnemli olan izle-
nebilirlik, et ve et Urdnleri sektdrinde saglanamamistir. Et ve et Grunle-
ri sektdrinde, Uretim asamasindan baslayarak, tum arz zinciri boyunca
izleme sistemleri kurulmalidir.

Sonug olarak et ve et Urlnleri insan beslenmesinde dnemli yer
tutan gida maddeleri grubunu olusturmaktadir. Et ve et Grunleri ayni
zamanda ¢ok kisa sure icerisinde bozulabilen ve tasidigi mikroorganiz-
malarla insan sagligini tehdit eden bir yapiya sahiptir. Bu nedenle besin
maddeleri, dolayisiyla et ve et Urunleri hammaddeden sofraya gelene
kadar uretimin her asamasinda kontrol edilmeli, kontaminasyonlar én-
lenmeli ve halkin tuketimine kaliteli Urtnler sunulmalidir.
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Bir ulkenin sosyal ve ekonomik yonden bekle-
nen uygarlik seviyesine ulasabilmesi ancak bedensel ve
zihinsel yonden guclu, saglikli ve yetenekli bireylerin var-
gina baglidir. Ulkemiz niifusunun cogunlugunu olustu-
ran cocuklarmizin da gelecekte saglikli ve Uretken birey-
ler olmasi yeterli ve dengeli beslenmeleri ve hareketli bir
yasam surmeleri ile mumkundur.

Cocugun kisiligi 6zellikle okul dncesi ddnem-
de sekillenmekte, yetiskinlik cagindaki davranislarn Uze-
rinde etkili olacak aliskanliklarin edinilmesi bu yillara da-
yanmaktadir. Cocukluk caginda kazanilan saglkli bes-
lenme aliskanliklari hayatin sonraki ddnemlerini etkileye-
rek ileriki yaslarda ortaya cikabilecek sorunlar dnlemede
onemli rol oynamaktadir. Saglikli beslenme cocugun be-
densel, sosyal ve duygusal gelisimi Uzerinde énemli bir
rol oynamaktadir.
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(;OCUKLAR

ICIN
SAGLIICLI
BESLENME
ONERILERI

Yapilan ¢calismalarda, yetersiz ve dengesiz besle-
nen &grencilerin dikkat surelerinin kisaldigi, algilamalari-
nin azaldigi, 6grenmede gug¢luk ve davranis bozukluklar
cektikleri, okulda devamsizlik surelerinin uzadigi ve okul
basarilarinin dusuk oldugu ortaya konmustur.

Gelecegin teminati cocuklarimizin daha saglikl,
Uretken ve basarli olmalarinda saglikli beslenmeleri ka-
dar hareketli bir yasam surmeleri de cok énemlidir. Co-
cugun bu dénemde duzenli olarak yaptigi spor etkinlik-
leri, saglikli bir fizik yapinin gelismesini saglarken; ileriki
dénemde, saglikli beslenme ile birlikte bircok kronik has-
taligin olusma riskini de azaltmaktadir.

Cocuklarin saglikli, aktif ve daha Uretken bir ya-
sam surmeleri icin saglikli beslenme ve yasam Onerileri
asagida 6zetlenmistir:



Cocuklara Yonelik Saglikli Beslenme

. Cocuklarin saglikli beslenmesi icin dort besin gru-
bunda bulunan besinlerden yeterli miktarlarda ve den-
geli bir sekilde tuketmeleri gerekmektedir. Sut grubun-
da yer alan sut, yogurt, et grubunda yer alan et, tavuk,
yumurta, kuru baklagiller, sebze ve meyve grubu ve tahil
grubuna giren ekmek, bulgur, makarna, pirin¢ vb. besin-
lerin her 6gunde yeterli miktarlarda tUketilmesine dikkat
edilmelidir.

. Cocuklarin &zellikle kemik ve dis gelisimi icin
gunde imkanlar dahilinde 2-3 su bardadi kadar sut veya
yogqurt, 1 kibrit kutusu kadar beyaz peynir tUketmeleri-
ne &zen gosterilmelidir. Ayrica, hastaliklara karsi daha di-
rencli olmalari ve saglikli buyUme ve gelismeleri icin her
gun en az 5 porsiyon taze sebze veya meyve tuketmele-
ri dnerilmektedir.

. Ogrenciler icin en dnemli 6gun kahvaltidir. Bu-
tln gece suren agliktan sonra, vicudumuz ve beynimiz
gune baslamak icin enerjiye gereksinim duymaktadir.
Kahvalti yapilmadigi takdirde, dikkat daginikligi, yorgun-
luk, bas agnisi ve zihinsel performansta azalma olmakta-
dir. Bu nedenle, gune yeterli ve dengeli yapilan bir kah-
valti ile baslamak 6grencilerin okul basarisinin artmasin-
da son derece dnemlidir. Cocuklarin her sabah duzen-
li olarak kahvalti yapma aliskanligi kazanmalarina ozen

gosterilmelidir. Peynir, taze meyve veya meyve sular,
birkac dilim ekmek, 1 bardak stt cocuklar icin kahvalti-
da yeterlidir. Ozellikle kaliteli protein ve zengin vitamin
ve mineral iceriginden dolayl haslanmig yumurtanin sik-
likla tuketilmesi dnerilmektedir.

. GUn boyu fiziksel ve zihinsel performansin en Ust
duzeyde tutulabilmesi, duzenli olarak ara ve ana égun-
lerin tuketilmesi ile mUmkundur. Bu nedenle, égun at-
lanmamalidir. Gunluk tUketilecek besinlerin 3 ana, 2 ara
6gUnde alinmasi en uygun olanidr.

. Acikta satilan besinler, yeterince guvenilir ve temiz
degildir. Ayrica, uygun kosullarda muhafaza edilmedikle-
ri icin cabuk bozulma riski tasirlar. Bu nedenle, 6zellikle
okul cevresinde acikta satilan besinlerin kesinlikle satin
alinmamasi gerekmektedir.

. Cocuklarin okul kantinleri, bufe gibi yerlerden
satin aldiklari besinlerin seciminde de dikkatli olmala-
ri gerekmektedir. Sut, ayran gibi ambalajli besinleri sa-
tin alirken Uretici isletmenin Gida Tanm ve Hayvancilik
Bakanligi'ndan onayli olmasina ve UrUnun son tuketim
tarihinin gecmemis olmasina, ambalajsiz satilan tost, si-
mit, pogaca gibi yiyeceklerin de temiz ve guvenilir sekil-
de hazirlanmis olmasina dikkat edilmelidir.



. Beslenme can-

tasl ve su mataralarinin her

gun temizlenmesine ézen gos-
terilmelidir.

‘Cocuklar, tuvalet ve umumi kullanima
clk cesme sularindan su igmemeleri konu-
sunda uyarilmali, guvenilir icme suyu tuket-

" Mmeleri saglanmalidr.
. Ogle yemegi okulda yeniliyorsa Sag-
Lk Bakanligrnin hazirladigi menu modelleri érnek
alinmalidir.

. Okulda veya evde dinlenirken ve ders calisirken
aclik hissedildiginde tuketilen besinlere dikkat edilmeli-
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dir. Ornegin, seker ve sekerli besinler, cips vb. yagli ve
tuzlu besinler veya gazli icecekler yerine sut, yogurt, sut-
U tatlilar, ekmek arasi peynir, taze sikilmis meyve sula-
r, kuru yemislerin ve kuru meyvelerin tuketiminin tercih
edilmesi daha yararldir.

. Cocuklara sigarasiz bir ortam saglamak, onlarin
yaninda sigara icmekten kaginmak ve en azindan yasa-
diklar ev ortamini “sigara icilmez” bir yer haline getir-
mek ¢ocuklarin sagligini korumak agisindan son derece
onemlidir.

. Vlcudun duzenli ¢alismasi, tuketilen besinlerin
vucuda yararliiginin artinlmasi, cocuklarin fiziksel, zihin-
sel ve duygusal gelisimlerine olumlu katki saglamalan
acisindan fiziksel aktivitenin artirilmasina da énem veril-
melidir. Bu nedenle, uzun sureli televizyon seyretme, bil-
gisayar kullanimindan kacinilmali, cocuklarin gerek okul
yonetimi gerekse de ebeveynleri tarafindan sevdikleri
herhangi bir spor dali ile ilgilenmeleri tesvik edilmelidir.

. Saglikli yasam icin ¢cocuklara el yikama ve dis fir-
calama aliskanliginin kazandirilmasi ¢cok énemlidir. Kir-
li eller, basit bir soguk alginigindan élumcul hastane en-
feksiyonlarina kadar pek ¢ok hastaligin nedeni olabil-
mektedir. Bu nedenle ¢cocuklara, 6zellikle yemek yeme-
den &nce ve sonra, tuvalete girdikten, disarida oyun oy-
nadiktan sonra, disaridan eve gelince ellerini, 1Lk akan su
altinda sabun ile iyice ovusturarak yikamalari konusunda
aliskanlik kazandirilmasi gerekmektedir.
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Kuresel ekonominin gelismesi ve UrUnlerin Ure-
tildikleri yerlerden ¢cok daha farkli bélgelerde tuketilme-
si gercedi, Urlnun her asamasinin, daha kontrollu takip
edilmesini gerektirmektedir. Tarladan sofraya tum asa-
malarda, gida Urununun gegirdigi tum degisim, bu de-
gisime sebep olan paydaslarin bilgisi ile tasinmall ve tu-
ketim noktasina kadar bu bilgi ulastintmalidir. Cunku ta-
kibi saglanamayan, orijini, girdileri, stregleri takip edile-
meyen bir gidanin glvenliginden s6z etmek imkansizdir.
Kuresel gida ticaretinin sinirsizigr distnuldugunde, tu-
keticiye guvenli gida sunabilmenin tek ve vazgecilmez
unsuru, gida izlenebilirligini dogru sekilde yapabilmek-
tir. Her asamasi takip edilebilen, iyi dizayn edilmis gida
izleme sistemleri, Ureticiye kolayliklar saglarken ayni za-
manda tuketicinin de Urlune olan guvenini arttirmaktadir.
GUnumuzde izlenebilirlik, Greticilerin, musterilerine sun-
dugu etik bir zorunluluk olarak da dusunulebilmekte, bu
baglamda izlenebilirlik sistemleri her gecen gun dnemi-
ni artirmaktadir. Bu zorunluluklarla birlikte gida izlenebi-
lirligi ile ilgili bilimsel calismalar ve teknolojik gelismeler
de hiz kazanmaktadir. Gelisen teknolojinin de yardimiy-
la, cok farkli bilgisayar tabanli yaziimlar, disiplinler arasi
yaklasimlar ve teknolojik cihazlar, izlenebilirligin yeni ilgi
alanlar halini almaktadir.

IZLENEBILIRLIK VE
GIDA GUVENLIG

[}

Gida Enddistrisinde izlenebilirlik

Gida sektorunde Uretici, Urettigi GrUnu izlemek,
kriz anlarinda UrUnu ileri ve geriye dodru takip ederek
sorunlu noktayr hizla bulmak ve mudahale etmek; tu-
ketici ise tarladan sofraya gida guvenligi zincirinde son
asamada olup, tUkettigi urinun her asamasi ile ilgili bilgi
sahibi olmak istemektedir. Bu acidan gida izlenebilirligi,
gida guvenligi ve bir kriz ydnetimi araci olarak gorulebil-
mektedir. Ayni zamanda gida izlenebilirligi, Ulkemizde ve
dunyada pek ¢cok ulkede yasal bir zorunluluk olarak gida
kalitesi ve buna bagli olarak gida glvenligi ve halk sagli-
ginin 6n sarti olarak degerlendirilmektedir.

ISO (International Organization for Standardizati-
on) izlenebilirligi, “Uretim, isleme ve dagitmin tim asa-
malarinda yem ya da gidaya bulasma riski olan ya da bu-
lasmis icerigin takip edilebilmesidir seklinde tanimla-
maktadir. Kodekse goére ise izlenebilirlik; gidanin hareke-
tini, uretim, isleme ve tasimanin 6zel asamalar boyun-
ca izleyebilmek olarak tanimlanmaktadir. izlenebilirlik ile
gida guvenligini iliskilendiren farkli bir tanimlamada izle-
nebilirlik, dnleyici, intiya¢ duyulan, dogru sekilde kulla-
nildiginda gida isletmesinin etkinligini arttiran, gida gu-
venligi sistemi destekleyicisi olarak tanimlanmaktadir.
Ulkemizde ise izlenebilirlik 5996 sayili Veteriner Hizmet-
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leri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu cercevesinde zo-
runlu hale getirilmis ve Uretim, isleme ve dagitimin tum
asamalarinda gida ve yemin ve bunlara ilave edilecek her
turll maddenin ve gidanin elde edildigi hayvanin takibi
icin gida ve yem isletmecilerinin izlenebilirlik sistemlerini
kurma ve gerekli hallerde Bakanliga, talep edilen bilgileri
sunma zorunluluklar bulunmaktadir.

izlenebilirligin temel amaci ileri ve geriye do-
nuk olarak Urdnun tarladan catala tum tedarik zincirin-
deki hikayesine ulasabilmek, farkli Grunlere ait lokasyon
(bdlge) bilgisini ve Urln hikayesini elde edebilmektir. Bu
amaclar dogrultusunda gelistirilebilecek alt amaclar ise;

- Gida guvenligini artirmak,

- Potansiyel kontaminasyon kaynaklarini tanimla-
mak,

- Urin geri cagirma prosedurini kolaylastirmak,

- UrGnan taketiminden kaynaklanan halk saglig risk-
lerini kontrol etmek seklinde siralanabilmektedir.

izlenebilirlik ydnetimi ise, ciftciden tiketiciye tim
gida zinciri boyunca, bilginin, toplanmasi, depolanmasi,
islenmesi ve iletilmesini saglamaktadir. izlenebilirlik teh-
likeleri ve riskleri azaltmak icin Gnemli bir ara¢ olarak da
gorulmektedir.
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Gida Izlenebilirliginin
Gida Guvenligi
Acisindan Avantajlari

Hazir gida tuketimi oraninin ve kuresel gida ticare-
tinin artmasi sebebiyle gida kaynakl, ticari ve saglik ilis-
kili kaygilar da artmaktadir. Bu acidan izlenebilirlik, gida
kalite guvenliginin yonetiminde onleyici bir stratejidir ve
gida guvenliginde, izlenebilirligin kilit bir noktada oldugu

dusunulebilmektedir.
| Trackine (takip) >
Temel > Dagitici > Peakmded> Tiiketici >
Cretici

< Tracine (izleme) I

lleri dogru bilgi akist

isleyen
Firma

Geriyve dogru bilgi akig1

Cida izlenebilirlik sistemleri, tarladan catala gida
zinciri igerisine giren tum paydaslara, yonetsel, ekono-
mik ve kalite kontroli avantajlari saglamaktadir. izlenebi-
lirligin en temel faydasi, gida Urdnunun, gida zinciri bo-
yunca nerede oldugu ve ne yéne dogru gittigi bilgisini
toplayarak, kalite sorunlari ve problemlerinin olusmasin-
dan kacmak icin erken uyar sistemi saglamasi ve gerek
duyuldugunda Urunu etkin sekilde geri cagirmayi ger-
ceklestirmesidir. Bu avantaj, &zellikle Ureticiler acisindan
bUyuk faydalar saglamaktadir. Bu temel faydaya ek ola-
rak;

- Urin ve Uretim sureclerinde etkin ve dogru risk yo-
netimi,

- Hammaddeyi optimal kullanma,

- Yuksek stok seviyesini dusurme ve uretim planla-
mayi optimize etme,

- Uriiniin yasam déngusini uzatma ve harcamalari
minimize etme,

- izlenebilirlik verisini otomatik olarak yenileme,

- Gida guvenligi ve kaynagi hakkinda tuketiciye ga-
ranti verme,

- Enfeksiyon kaynaginin tanimlanmasi,

- Hastaliklarin kontrolu ve kalintilarin izlenmesi,

- Standart alti UrUnlerin tanimlanmasi ve sebep so-
nug iliskisini belirleme,

- Kalite yonetiminde geri cagirma verisini kolaylastir-
ma,

- isletme seffafligini artirma,

- Daha etkin lojistik ydnetimi saglama,
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- Canli hayvan hastalik bulasanlarinin etkin kontrolu-
nun, bulasici hayvan hastaliklarinin kontrol ve elimi-
nasyonun saglanmasi,

- Gida urununun degerinin artmasi, gidanin katma
deger kazanarak kar payinin yukselmesi,

- Yeni tehlikelerin daha hizli tespiti,

- Etkin bir geri cagirma ydnetimi saglama avantajlari
siralanabilmektedir.

- TUm bu avantajlann bir araya gelerek sagladigi gida
kaynakli hastaliklarin azaltilmasiyla, gida guvenligi
ve halk sagliginin korunmasina yardimci olmasi en
temel izlenebilirlik faydasini dogurmaktadir.

Ayrica orijinin 6nemli oldugu geleneksel gidalar-
da izlenebilirlik, kaynagin ispatini saglayarak bolge eko-
nomisine katkida bulunmakta ve buna ek olarak tuketi-
cilerin hassasiyet gosterdigi helal et gibi Urtnlerin ithalat
ve ihracatinda da faydalar saglamaktadir.

Kisacasi gida izlenebilirlik sistemleri, hem gida zin-
ciri boyunca yer alan tum paydaslara faydalar sunmakta
hem de isletme ve ulke ekonomisine katma deger sag-
lamaktadir. Avrupa'da tuketicilerin Grunlerde gida izlene-
bilirligi tercihi Gzerine yapilan bir calismada, tuketicilerin,
izlenebilirlik verisi saglanmis gida Urunune, orijini bilin-
meyen bir Urlne gbre daha fazla tcret bdemeye génulll
olduklari vurgulanmaktadir. izlenebilirlik sistemleri islet-
meleri, tuketicileri, kanunlari igine alan bir sistem oldugu
icin olumlu izlenebilirlik calismalarinin tum bu gruplara
faydalar saglayacagi dusUnulmektedir.

izlenebilirlik sistemlerinin yukarida belirtilen avan-
tajlari géz 6nune alindiginda, gida Uretim ve tUketimi
icindeki tum paydaslar acisindan énemi ve uygun izle-
nebilirlik sistemleri kuruldugunda olusabilecek faydalar
asagidaki sekilde 6zetlenebilmektedir;

- Tuketici urtn hakkinda yeterli bilgi edinebildigi igin,
urun tuketimi artarak, firma igin ekonomik kazani-
ma sebep olacaktir.

- Hastalik, enfeksiyon ve kalintilarin takibiyle, bu du-
rumlara etkin mudahale gerceklestirilebilecek, eko-
nomik ve saglikla iliskili sorunlar olusmadan &nle-
nebilecektir.

- Herhangi bir problemli Grun ya da surecin hizla tes-
pit edilmesiyle, sebep sonug iliskisi kurularak so-
rumlu islemler, surecler ve kisilerin hizli tespit edil-
mesi saglanacaktir.

- Sorunlu urinun hizla geri toplatilabilmesi, halk sag-
lgini guvence altina alirken, hizli mudahale ekono-
mik kayiplari da azaltacaktir.
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- Etkin stok ve lojistik yonetimi saglanarak isletmeye
ekonomik katkilar saglanirken, bu durum, sorunlarn
asgariye indirerek yonetsel etkinligi de arttiracaktir.

- TUketicinin gbézunde urun ile ilgili degerin artmasiy-
la isletmenin degerinin artmasi ve ekonomik kaza-
nimlar saglanabilecektir.

- Gida guvenligi ile halk saglgi ve guvenliginin ko-
runmasiyla, ekonomik ve saglik kazanimlari olusa-
caktir.

- Olusabilecek tehlikelerin tanimlanmasi ve hizli tes-
piti ile kalitenin artirilmasi saglanacaktir.

Bu baglamda gida izlenebilirligi sistemlerinin kurulma-
masi ile olusabilecek kalite sorunlarinin, urun ve marka
imajina zarar verecegi ve ekonomik kayiplara sebep ola-
caginive ithalatile ihracat islemlerinde izlenebilirligi sag-
lanmis gidalarin daha avantajli konumda olacagini sdyle-
mek mumkun olmaktadir.

izlenebilirlik sistemleri ile glivenligi garanti edilmis
gidalar, halk sagligi sorunlarinin édnlenmesine yardimci
olacak, bu da saglik sorunlarinin ve buna bagli olarak ge-
lisebilecek ekonomik kayiplarin dntne gececektir.

Gida izlenebilirlik Sistemleri

izlenebilirlik sistemleri, son yillarda gida glvenli-
gi ve kalitesinin saglanmasinda isletmeler ve denetleyi-
ciler icin kilit bir noktada yer almaktadir. isletmelerin bii-
yuklugu ve tipi, Urun cesitliligi ve &zellikleri ve isletme-
nin teknolojik imkanlar dogrultusunda izlenebilirlik sis-
temleri kagit bazli basit kayit sistemlerinden bilgisayar ta-
banli bilgi teknolojilerine ve karmasik biyolojik sistemle-




re kadar ¢cok cesitlilik gostermekte-
dir. izlenebilirlik, gida glvenligi yo-
netiminde etkili bir yol olarak kabul
edilmekte ve iyi gelistirilmis enteg-
re bir izlenebilirlik sisteminin, kali-
te yonetimi i¢in bir ihtiyag oldugu
bilinmektedir. Etkin bir gida izle-
me sistemi asagidaki gereksinimle-
ri karsilamalidir:

- Uretimden satisa islemlerin
standardizasyonu,

- Uretimden satisa toplam kali-
te yonetimi,

- Tedarik zincirine dahil olan
her olay ve durum icin detayli
kayit tutma,

- ileri ve geri olmak Uzere iki
yonlu kayit yapabilme,

- TUm urunlerin yasam déngu-
su bilgilerini muhafaza etme.

izlenebilirlik sisteminin  di-

zayni, tedarik zinciri surecinde-
ki iliskilerden de etkilenmektedir.
Partnerlerin gbreceli gucu, uzaklik-
yogunluk, saglanan bilgiye tuketi-
cinin verdigi deger gibi faktorler iz-
lenebilirlik sisteminin maliyeti ve
faydalarn acgisindan 6nem arz et-
mektedir.

Sonucg

Degisen teknoloji ve biling-
lenen tuketici ekseninde, her ge-
cen gun tuketici, ozellikleri, kay-
nagi ve hikayesini bildigi, saglikli ve
guvenli Urdnu tuketme talebini art-

tirmakta, teknoloji destegiyle bunu
saglayacak uygulamalarin sayisi da
artmaktadir. izlenebilirlik sistemle-
ri, sadece tuketicileri guvence al-
tina almayan, ayni zamanda Ure-
ticilerin tedarik zinciri, stok ve ka-
lite kontrol yonetimi gibi yonet-
sel islemlerinin etkinligini de artti-
ran bir arac olmaktadir. izlenebilir-
ligi saglanmis giday! tuketiciye su-
nan isletmeler, rekabet avantaji da
kazanmaktadirlar.

Gida lokasyonu, ingredi-
yenleri, kritik kontrol noktalari ve
muhtemel risk bilgilerinin tamami-
niiceren tam bir izlenebilirlik siste-
minin ayni zamanda gida kaynak-
i hastaliklari 6nleme, kalite yone-
timini hizla takip etme imkanini da
sunacagina inanilmaktadir.

Gelisen teknoloji ile gelis-
meye acik olan izlenebilirlik sis-
temlerinin, uygun AR-GE galisma-
lariyla gelistirilmesi ve kamunun da
bu konu ile ilgili birimleriyle izle-
nebilirlik sistemlerini desteklemesi
gerektigi dustnulmektedir.

Gida guvenliginden bah-
sedebilmemiz icin tarladan cata-
la tm gida zincirinde izlenebilirlik
sistemlerinin kurulumu ve uygu-
lanmasi kaginilmaz bir gerekliliktir.
Gidanin tum bu zincir boyunca ek-
siksiz ve dogru takibi, gida glven-
ligi strecinin vazgecilmez bir kilit
noktasidir.
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Gida guvenligi, gidalarda olabilecek fiziksel, kim-
yasal, biyolojik ve her turll zararlarin bertaraf edilmesi
icin alinan tedbirler butunudur.

Gidanin guvenilir olup
olmadiginin belirlenmesinde:

o Uretim, isleme ve dagitim asamalari

o Etiket bilgileri

o Saglikla ilgili uyar niteligindeki bilgiler

« insanlar tarafindan gunlik normal kullanim kosullari
dikkate alinir.

Gida isletmeleri icin gelistirilen tum sistemler gu-
venilir gida arzini saglamaya yoneliktir. Bu sistemlerden
biri olan HACCP, guvenli gidanin arzinda ortaya ¢ikabile-
cek tehlikeleri (mikrobiyolojik, kimyasal veya fiziksel) be-
lirleyen ve kontrol eden sistematik ve bilimsel bir yakla-
simdir. HACCP, gidanin uretilme ve hazirlanma surecleri-
nin timunde kullanilabilmektedir.

KONTROL NOKTASI
A GUVENLIGI YONETIM SISTEMI

HACCP

e Neyin yanlis
gidebilecegini belirler

e Yanlis olani engellemek
iIcin planlamayi icerir

e Yapilanin dogru
oldugundan emin
olunmasini saglar




Figen Nadire CAYCI
Gida Miihendisi

Gorele lice Gida Tarim ve Hayvancilik
Muddrligi

Ulkemizde 16/10/1997 tarihi itibar ile Turk Gida
Kodeksi ile gida sanayinde HACCP uygulamalari zorunlu
hale getirildi. 09/06/1998 tarihli Resmi Gazetede yayin-
lanan “Gidalarin Uretimi ve Denetlenmesine Dair Yonet-
melik” de HACCP sisteminin uygulama gerekliligi belirtil-
mistir. Yine ayni yénetmelikte 15.11.2002 tarihinden ge-
cerli olmak uzere; basta et, sut ve su Urunleri isleyen is-
letmeler olmak uzere, gida Ureten diger isletmelerin de
kademeli olarak HACCP sistemini uygulamalari zorunlu
hale getirilmistir.

Gida isletmecisi; 5996 sayili kanunun 29. madde-
sinin 3. fikrasi ve Gida Hijyeni Yonetmeligi ile Gida islet-
mecisi Tehlike Analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP
ilkelerine dayanan prosedurlerin, iyi hijyen uygulamala-
riile birlikte uygulanmasindan sorumlu tutulmustur.

Bu zorunlulugun karsilanmasi isletmeye en uy-
gun olan birkag yolla basarilabilir. Bu yollar isletmelere
gore degisiklik gosterir:

1-  Resmi HACCP sisteminin gelistirilmesi
2- Yayimlanmis iyi hijyen uygulama kilavuzlarinin takibi

3- Tum tehlikeleri kontrol etmeye yeterli 6n gereklilik
programlarinin yaratulmesi
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HACCP
sisteminin
Isletmelere
faydalari

1- Uzun vadede isletmenin parasini korur

2- Tuketicilerin guvenli olmayan gida
tuketimini onler

3- Gida guvenligi standartlarinda artis
saglar

4- Mevzuata uyumlulugu garantiler

5- Gida kalite standartlarinda artis saglar

6- Prosesi guvenli gida uretecek sekilde
organize eder

7- Calisanlari, grup ¢alismasi ve verimlilik
artisina tesvik eder

8- Yazili kanit saglar

isletmeler HACCP sistemini uygulamadan énce 6n
gereksininim programlarini dogru olarak saglamis ol-
malidir. Baslica n gereksinim programlart:

1-  Temizlik ve Sanitasyon

2- isletme Bakimi

3- Personel Hijyeni ve Egitimi
4- Pest Kontrol

5- Altyapi ve ekipman

6- Bina dizayni ve cevre

7- lIsletme ici sistemler (basincli hava, buz, buhar, ha-
valandirma, su vb)

8- Depolama, dagitim ve nakliye
9- Atk yénetimi

10- Bolumlere ayirma (kontaminasyonu énlemek igin
aktiviteleri fiziksel olarak ayirma)

11- izlenebilirlik



Ongereklilikler yerine getirildikten sonra HACCP
sistemi kurulmasi icin isletme hazir hale gelmistir. Once-
likle tim personelin HACCP sitemi hakkinda temel bilgi-
ye sahip olunmasi saglanmalidir. Eger danismanlik hiz-
meti alinacaksa, personelin sistemin nasil calistigini ve
etkin uygulamanin nasil saglandiginin anladiklarindan
emin olmak gerekir.

HACCP 7 temel prensip uzerine kurulan ve uygu-
lanan bir sistemdir. Bu prensiplere gecilmeden dnce is-
letmenin, HACCP uygulama asamalari olarak bilinen is-
lemlerin yerine getirmesi gerekir. Bu asamalar:

1- HACCP ekibinin olusturulmasi

2- Uruniin tanimlanmasi

3-  UrGnan kullanim alaninin belirlenmesi
4-  Akis semasinin olusturulmasi

5-  Akis semasinin dogrulanmasi

Bu asamalar uygulandiktan sonra 7 temel prensip asa-
malarina gegilebilir:

1-  Tehlike Analizi

2- Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

3-  Kritik Limitlerin Belirlenmesi

4- izleme Sistemlerinin Olusturulmasi

5- Duzeltici Faaliyetlerin Olusturulmasi

6- Dogrulama Prosedurlerinin Olusturulmasi

7- DokUmantasyon ve Kayit

Goruldugu gibi sistemin temel yaklasimi, tehlikele-
rin dnceden 6ngorulerek belirlenmesi, risk analizi temel-
li tehlike analizi yapilarak kritik kontrol noktalarinin(CCP-
KKN) belirlenmesidir. Her kritik kontrol noktasi icin kabul
edilebilir olani kabul edilemez olandan ayiran kritik limit-
ler olusturulmali ve KKN'de kontrol kaybini tespit ede-
bilen bir izleme sistemi olusturulmalidir. Kritik limite uy-
gunsuzluk halinde sapma meydana gelir ve her KKN igin,

kritik limitlerden sapmalar oldugunda duzeltici faaliyetle-
rin uygulanmasi gerekir. Gegerli kilma(Validasyon)- dog-
rulama (verifikasyon)- gbzden gecirme (review) yi iceren,
HACCP plani ile faaliyetlerin uyumlulugun tespiti icin in-
celeme yapilarak ve objektif bulgular dikkate alinarak be-
lirlenen sartlarin karsilanip karsilanmadiginin tespiti icin
dogrulama prosedurleri olusturulur. Bir HACCP sistemi-
nin uygulanmasinda etkili ve dogru kayit tutma faaliye-
ti zorunludur. Dokumantasyon ve kayit tutma operas-
yonun &zelliklerine ve buyuklugune uygun olmalidir ve
HACCP kontrollerinin uygulandigini kanitlamalidir.

¥

TEHLIKE

* What is HACCP? Information Pack Booklet for business operators. Food Safety
Authority of Ireland

« Haccp Egitim Dokumanlari. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlgi Hizmet Igi Egitim
Dékimanlart

+ Guidance Note. Assessment of HACCP Compliance (Revision 2). Food Safety
Authority of Ireland
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EKMEGI

Tam bugday unu ile yapilan ekmek, bugday tane-
sinin tum kisimlarini igerir. Rafine (islenmis) bugday unu
yani beyaz un ise islenerek kepek ve ruseym kisimlari ay-
nstirnldigindan bugday tanesinin tamamini icermez. Ek-
mek eger tam bugday unundan yapiliyorsa bugdayin ta-
bii yapisinda bulunan bircok vitamin, mineral ve posayi/
lifi dengeli olarak icerir. Rafine un kullanilirsa bu &zellikle-
ri buyuk olcude azalir. Bugdayin rafine una islenmesi si-
rasinda en yUksek besin 6gesi kaybi vitaminlerde meyda-
na gelmektedir. Ogutme sonunda unda kalan B6 vitami-

TAM BUGDAY

ni miktar 6gutme dncesinde bugdayda yer alan miktarin
%13'U kadardir. E vitamininde ise bu oran %7'ye dusmek-
tedir. OgUutme sonrasi lifin ancak %22'si unda kalabilmek-
tedir. Beyaz unun islenmesi sUrecinde posa/lif bakimin-
dan zengin olan kepek ve ruseym kisimlari bugdaydan
ayrilmaktadir. Bu sebeple beyaz un, tam bugday unu-
na gore ¢ok daha az posa/lif icermektedir. Tam bugdday
ununda beyaz una goére yaklasik 4 kat daha fazla posa/
lif bulunmakta olup 2000 kalorilik bir diyette gunluk 289
posa/lif alinmasi gerekir.
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TAM BUGDAY EKMEGININ USTUNLUKLERI

Tam Bugday Ekmegi Daha
Besleyicidir

Besin degeri agisindan tam bugday ve beyaz unun
karsilagtiriimasi (100g)

Besin Degeri Tam Bugday Unu Beyaz Bugday Unu

Fonksiyonel bir gida olarak tam bugday ekmedi,
icerisinde &z ve kepek kisimlarini da bulundurmasi se-
bebiyle beyaz ekmede gdre bircok ydnden ustin ézel-
liklere sahiptir. icerigindeki diyet posasi/lifi, elzem yag
asitleri, antioksidanlar, fenolik bilesikler, lignanlari ice-
ren fitodstrojenler, vitamin ve mineraller (B vitaminleri,
E vitamini, Fe, K, Mg, Se) iceren tam bugday ekmegi; bu
ozellikleriyle beyaz ekmedge gére daha saglikli ve bes-

leyicidir.

Ayni zamanda, iyi azot dengesine sahip protei-
ni ve yuksek nisasta icerigi ile de uygun ve ¢ok ucuz bir

enerji kaynagidir.

Tam bugday unu kullanilarak yapilan ekme-
gin kalsiyum iceriginde %117, cinkoda %100, demir-
de %300, magnezyumda %115, Bl'de %45-55 ve B2'de
%100, B6'da %110-195 ve niasinde %45-55 oraninda
artis gézlenmektedir.

Tam Bugday Ekmegi Daha Sagliklidir

Enerji (kcal) 339 364
Posa (g) 12,2 2,1
Mineraller

Kalsiyum (mg) 34 15
Demir(mg) 3,9 1,2
Magnezyum(mg) 138 22
Fosfor(mg) 346 1,8
Potasyum(mg) 405 1,7
Cinko(mg) 29 0,7
Selenyum(mg) 70,7 33,9
Vitaminler

Tiamin(mg) 0,45 0,12
Riboflavin(mg) 0,22 0,04
Niasin(mg) 6,4 1,25
Pantotenik asit(mg) 1,0 0,44
B6 vitamini(mg) 0,34 0,04
Folik asit (ug) 44 26
E vitamini (mg) 0,82 0,06

Tam taneli tahillar kanser, diyabet, sismanlik ve diger

kronik hastaliklara karsi koruyucu 6zellik gostermektedir.

Esmer ekmek olarak adlandirilan tam bugday, cavdar,

kepek, yulaf vb. unlardan yapilan ekmek cesitleri posa/lif
orani yuksek oldugundan pek cok hastaliktan korunmada
etkilidir. Tam bugday unundan yapilan ekmek;

1

Posall/lifli yapisinin kan sekeri Gzerindeki etkileri, kisinin
vucut agirligi kontrolunde olumlu sonuclar dogurmak-
tadir. Bu nedenle obezite ile mucadelede ve diyet prog-
ramlarinda tam tahilli ekmekler, verilen tavsiyelerin ilk
sirasinda yer almaktadir. Tam bugday ekmegi, yuksek lif
orani sayesinde sindirimi yavaslatarak vicuda uzun su-
reli enerji Uretimi saglamaktadir. Bu da kisinin is gucu
kapasitesini artirmaktadir.

Tam bugday ekmegini beyaz ekmege gore avantajli ki-
lan en dnemli yonlerinden biri icerigindeki posa/lifler-
den kaynaklanmaktadir. Nitekim posa/liflerin kabizli-
gin onlenmesi ve kdtu kolesterolin dusUrulmesinde
onemli etkileri vardir.

Tam tahil tUketen bireylerde bazi hastaliklann riski
onemli derecede azalmaktadir. Tam tahil Urlnleri tiket-
mek; kalp hastaligina yakalanma riskini %25-36, tip 2 di-
yabete yakalanma riskini %21-27 ve gastrointestinal sin-
dirim sistemi kanserine yakalanma riskini %21-43 ora-
ninda azaltmaktadir.

Kan lipitlerinin yukselmesi koroner kalp hastaliklari icin
onemli bir risk faktéradur. Halbuki tam bugday ekme-
gindeki yogun posa/lifler, bu kan lipitlerinin ylkselmesi-
ni 6bnlemektedir.

Antioksidan etkisi ile katarakt, romatizma ve baz alerji-
lerin olusumunu yavaslatmakta; bu rahatsizliklarin teda-

vilerini kolaylastirmaktadir.

. Tam bugday ekmeginin kan basinci Uzerinde de olumlu

etkisi vardir. Beyaz ekmek tuketenlerde kan basincinda
artis olurken tam bugday ekmegi tiketenlerde 4mm/
Hg dusus meydana gelmektedir.

. Tam bugday ekmegi; posa/lif orani yuksek oldugundan

sindirim sistemi sagliginin korunmasinda, kabizligr én-
lemede, bagirsak fonksiyonlarinin dizenlenmesinde ve
buna bagli kolon kanser riskinin azaltilmasinda etkili so-
nuclar dogurmaktadir. Cunku posa/lifler; diskilama sik-
ugi ve diski agirigini artirarak bagirsakta olusan artik ve
toksinlerin hizla disari atilmasini saglamakta, kalin bagir-
sak florasini olumlu yonde degistirerek zararli bakterile-
rin cogalmasini, karsinojenik etkisini ve toksik 6gelerin
bagirsak hucresiyle temas suUresini azaltmaktadir.

. Beyaz ekmegin karbonhidrat deposu olmasi ve nere-

deyse hi¢ posa/lif bulundurmamasi; kan sekerinin hiz-
U yUkselmesine, insulin direncinin artmasina ve faz-
la sekerin vUcutta yaga donusmesine sebep olmakta-
dir. Halbuki tam bugday unundan yapilan ekmek, posali
ozelligiyle kan sekerindeki dalgalanmalari ve insulin du-
zeyindeki yukselmeleri 6nlemekte; bdylelikle daha ¢a-
buk doyma ve daha uzun sureli tokluk hissi olusturmak-
tadir.

. Iceriginde yogun olarak bulunan B vitaminleri; égrenme

ve kavrama fonksiyonlarinin gelisimi, aneminin énlen-
mesi, bazi dogum kusurlarinin énlenmesi, kardiyovas-
kuler hastaliklar ile kanserin dnlenmesi ve bagisiklik sis-
teminin gug¢lendirilmesinde énemlidir. Besleyici degeri-
nin yuksek olmasi nedeniyle &zellikle cocuklarin gelis-
mesinde, 6grenme ve algilamasinin artmasinda énem
tasimaktadir.
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GLISEMIK INDEKS VE TAM BUGDAY EKMEGI

Besinlerin kan sekerini yUkseltme hizina glisemik
indeks denilmektedir. Kan sekerinin kaynagd, gesitli yiye-
ceklerde bulunan karbonhidrat adi verilen besin 6gesi-
dir. Karbonhidrat iceren yiyecekler sofra sekeri, sekerli yi-
yecekler, un ve undan yapilan yiyecekler, piring, bulgur,
kuru baklagiller, patates, sebze, meyve, yogurt ve suttar.

Ancak bu yiyeceklerin icindeki karbonhidratla-
rin kan sekerini etkileme hizlan birbirinden farklidir. Bu
nedenle yiyecekler kan sekerini hizla yUkselten karbon-
hidratli yiyecekler (basit karbonhidratlar) ve kan sekeri-
ni daha gec ve daha yavas yukselten karbonhidratli yiye-
cekler (kompleks karbonhidratlar) olmak tzere iki gruba
ayrilmaktadir.

Vucudun ihtiyaci olan enerji, kompleks karbon-
hidratlardan karsilanarak kan sekerinin daha ge¢ ve
daha yavas yukselmesi saglanabilmektedir. Yenilen seb-
ze, meyve, ekmek, pilav, makarna, ¢orba, kuru baklagil-
ler gibi cesitli yiyeceklerin icindeki karbonhidratlar yani
kompleks karbonhidratlar, vicutta sekere (glikoza) do-
nusmektedir. Ancak bu yiyeceklerin i¢indeki karbonhid-
ratlarin sekere parcalanmasi hizi yavas oldugundan kan
sekerini daha ge¢ ve daha yavas yukseltirler.

KAYNAKLAR

. Ekmek Israfini Onleme Kampanyasi, Te
2015-Ankara, TMO Yayinlari, s(184-189)

Yuksek glisemik indekse sahip yiyecekler kiside
kan sekerinin hizli yUkselmesine, yedikten kisa bir sure
sonra aglik hissine sebep olmaktadir. Bir besinin glisemik
indeksi ne kadar fazlaysa o gidanin emilimi o kadar hizli-
dir ve pankreastan fazla insulin salgilanmasina neden ol-
maktadir. insiilin sekresyonunun artmasi da giderek kisi-
lerin istahinin agilmasina, daha fazla besin tUketmeye ve
yaglanmaya neden olmaktadir.

Dusuk glisemik indekse sahip yiyecekler ise vucut
tarafindan daha yavas emildiginden kan sekerindeki sic-
ramalar dnlemektedir. Boylece hem yemekten sonraki

' kta hem de yaglanma azalmaktadir.

tam bugday ekmeginin glisemik in-

Hn glisemik indeksi 49 iken bu deger be-
ir. Do? i
“‘ 3

Istyla
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INSAN SAGIIGINA
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“Arilar olmasa
Insanlik ancak
dort sene
yasayabilir”

sdzunun sahibi Albert Einstein

aslinda ¢ok guzel bir noktaya temas
etti. Dogadaki vejetasyon, yani
bitkilerin her yil yeniden dollenmesi ve
buyumesi arilar sayesinde meydana
gelmektedir. Arilar bir yandan dogadaki
tozlasmayi (polinasyon) saglarken bir
yandan da yasamak ve yasatmak icin
var gucleriyle calisiyorlar.

Ve

v

Peki ama bu nasil oluyor?

Bir an kovanindaki olaganustu isbolumu ve mu-
hendislik harikasi sayesinde... Her canli gibi anlarnn da
neslini devam ettirmek icin beslenmeye ihtiyaci vardir.
Arilar enerji kaynaklarini dogadan topladiklar gicek nek-
tarlarindan ve cesitli afitlerin ifrazlarindan topladiklari
sekerli sivilart konsantre hale getirmek suretiyle baldan
ve protein ihtiyaclarini ise polenlerden ve ar sutunden
saglamaktadirlar.

Ari Uriinleri Neden Cesitlidir?

Arilar hem eneriji intiyaclarini saglamak ve hem de
ureyebilmek icin sekerden baska protein, yag, mineral
madde ve vitaminlere ihtiyac duyarlar. iste polen cok iyi
bir protein, yag, vitamin ve mineral kaynagidir.




Prof. Dr. Sevgi KOLAYLI

Karadeniz Teknik Universitesi, Fen Fakdiltesi,
Kimya Boliimu, Trabzon

Arl
Urunleri
Nelerdir?

Bal, polen, propolis, arn ekmedgi,
ari sutu, apilarnil ve balmumu bi-
rer arl urunu olup insanliga son
derece faydali dogal urunlerdir.
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Bal

Bal anlarinin (Apis mellifera) dogadan topladik-
lar sekerli 6zsularn midelerinde dénlsume ugratarak
petek gdzlerinde depoladiklar vizkoz, tatli ve bozun-
maya karsi oldukca dayanikli bir gida maddesidir. Bi-
lesimi, tadi, aromasi ve bazi fiziksel &zellikleri toplan-
digi floraya badli olarak degisim gdsterse de % 16-20
arasinda su, %65-75 arasinda karbonhidrat, % 1-3 ara-
sinda protein ve geri kalani ¢esitli vitamin, polifenol ve
mineral maddelerden olusmaktadir (Can vd., 2015).

Bal ¢ok iyi bir enerji kaynagr olmasi yaninda
onun apiterapik &dzelligi icerdigi gesitli vitamin, enzim,
peptit, protein ve c¢esitli polifenollerden ileri gelmek-
tedir.

Bala dogadan gecen cesitli polifenoller (litera-
turde 5000'den daha fazla polifenol oldugu bildirili-
yor) glukoz oksidaz enzimi ve pek cok sayida peptit,
amino asit, protein molekulleri ona bakterilere karsi
koruyucu bir kalkan &zelligi kazandirmaktadir. Sente-
tik ilaclarin bulunmadigi dénemlerde bal en iyi yara ve
yanik ilaci olarak kullanilmistir. Gunumuzde dogal te-
davi yontemlerine olan ilginin artmasi ile balin &zellik-
le diyabetik yara tedavilerinde cok etkili oldugu yapi-
lan bilimsel calismalarda ortaya konmustur. Bal &zel-
likle karaciger dostu olup hepatit ve cesitli karaciger
rahatsizliklarinda ¢ok etkili bir dogal urundur.

Dunyada antibiyotik degeri ¢ok yuksek oldu-
gu ifade edilen bazi ballar bulunmaktadir, Zelanda’'nin
Manuka bali, Malezya'nin Tualang ve Gelam bali ve Ul-
kemizin, akasya, kestane, mese, orman gulu, cam bal-
larl.

Balin 6nemli bir apiterapik fonksiyonu onun
yuksek antioksidan kapasiteye sahip olmasidir ki bu
ozellik 6zellikle koyu renkli ballarda ¢ok daha yuksek
bulunmaktadir.

Peki Antioksidan Ozellik Nedir?

Aerobik canlilarin vazgecilmezi olan oksijen,
demir'in oksitlenmesi (paslanma) gibi canli ve cansiz
temas ettigi her maddeyi oksidasyona ugratmakta-
dir. Oksijeni tuketen canli ve cansiz her nesne mut-
laka yaslanir. Oksijenin bu oksitleyici etkisinden canli-
lari koruyan cesitli antioksidan molekuller bulunmak-
tadir. Antioksidan molekullerin bir kismi bal, polen ve
propoliste bulunmaktadir. Antioksidan kapasitelerine
gore siralama yapilirsa propolis>polen>bal gibi bir si-
ralama ortaya cikar ki propolis antioksidan kapasitesi
en yuksek dogal urunlerden de biridir.

PROPOLIS

Propolis, bal arlari tarafindan cesitli bitki salgi-
larindan, agac¢ kabuklari ve yapraklarindan toplanan
recinemsi bir madde olup, bal arilarinin kovanlarini
her turlu fiziksel ve kimyasal olarak savunmalari icin



kullandiklar yegane dogal karisimdir. Kovanin yalitim ve
dezenfeksiyonundan sorumlu tek urindur. Eski ¢aglar-
dan beri curumeyi 6nleyici 6zelligi bilindiginden mum-
yalamada, vicudun enfeksiyonlara karsi savunma me-
kanizmasini arttirmakta ve yaralar kapatmakta dogal bir
ilag olarak kullanilmustir.

Gerek literatUrdeki calismalar ve gerekse tara-
flmizdan yapilan ¢ok sayida bilimsel arastirma sonuc-
larn propolisin ¢ok iyi antioksidan, antimikrobiyal, anti-
tumoral ve anti-inflamatuar etkinlige sahip oldugunu ve
gelecekte sentetik ilaclarn yerini alacagini bildirmekte-
dir. Propolis tuzaklarindan toplanan propolislerin mu-
mundan ayrildiktan sonra sulu ortama gecen cesitli bi-
lesiklerinin dogadan gelen cesitli ucucu yaglar ile poli-
fenolik bilesikler oldugu ve bunlarin miktarlarinin ve ce-
sitlerinin de propolis'in toplandigi bdlgeninin florasina
bagli oldugu bildirilmektedir. Dunyada &ne ¢ikan deger-
li propolislerden Brezilya'nin kirmizi ve yesil propolisleri-
nin yuksek fenolik bilesime sahip oldugu ve ¢ok yuksek
antioksidan, antimikrobiyal ve anti-tumoral &zellige sa-
hip oldugu rapor edilmektedir.

Turkiye bir bitki cenneti olup ¢cok degerli bal, po-
len ve propolis ¢esitlerini muhafaza etmektedir. Yaptigi-
miz calismalardan kestane propolisinin Brezilya kirmi-
z1 propolisine ve Dogu Anadolu’nun bazi boélgelerinden
toplanan yesil propolislerin de Brezilya yesil propolisine
6zdes oldugunu tespit ettik. Kisacasi propolis cok ¢ok
degerli bir dogal karisim olup sahip oldugu biyolojik aktif
ve apiterapik &zellikleri zamanla ortaya ¢ikacaktir.

Propolis'in insan sagligina etkileri ile ilgili son yap-

tigimiz bir arastirmada da propolis &zutlerinin mide ve
yemek borusunda Ulser, gastrit ve refluya sebebiyet ve-
ren Helicobacter pylori'ye karsi son derece etkili oldu-
gunu ve bu etkinin ikili ve Uglu antibiyotik kombinasyon-
larindan daha yUksek oldugunu tespit ettik (Baltas, vd.,
2016).

POLEN

Polen, ciceklerin erkek Ureme organlari (stamen)
olup, bal arilan tarafindan toplanan kurutulmus cicek
tozlandir. Sikistirnlmis polen tozu binlerce mikroskobik
(genellikle 15-100 mikron) polen tanesi icermektedir.

Yavru arilarin ve kralice arinin temel protein kay-
nagdi olup, canlinin ihtiya¢ duydugu tum protein, amino
asit, yag, seker, vitamin ve mineralleri bir arada iceren bi-
yolojik degeri ¢cok yuksek bir dogal Grandur.

Yapilan bilimsel calismalar polenin cok iyi A, E ve
B vitaminleri deposu oldugunu (Kaygusuz vd., 2016) ve
yUksek antioksidan, anti-tumoral ve anti-iflamatuar et-
kilerinin oldugunu gostermektedir. Tarafimizdan yapi-
lan bir calismada karacigerlerinde harabiyet olusturdu-
gumuz sicanlara duzenli olarak polen verdigimizde ha-
sarin kisa zamanda tedavi edildigini tespit ettik (Yildiz,
vd.,2013, Saral vd., 2015).

ARI SUTU (Royal Jelly)

5 ila 10 gUnluk isci anlarin (Apis mellifera ) yutak
UstU salgl bezlerinden salgiladiklan jel halinde kivamin-
da akici, kremsi-beyaz renkte bir dogal Urdndur. Memeli



hayvanlarin memesinde olusan sut ile ilgisi olmadigi hal-
de yavru beslenmesinde kullanilmasi ve sute benzeyen
goérunumu sebebiyle Turkge'de sut olarak adlandirilmak-
ta diger dillerde ise kraliyete ait jel (ing:Royal jelly) olarak
adlandirilmaktadir.

Yaklasik %64-68 su, %12-14 karbohidrat, %4-5 li-
pid, %11-14 aminoasit, B grubu vitaminlerinin tumune
ek olarak A, D, C, E vitaminleri, biyolojik aktif maddeler,
onemli bazi mineral maddeler ve bir miktar da tespit edi-
lemeyen maddeler icerir.

Ayrica bagisiklik sistemini gUglendiren kisa zin-
cirli ve hidroksi bir yag asidlerini icerir ki 10-HDA
(10-Hydroxy-2 Decenoic Acid) yad asidi tek olarak ari
sutuinde bulunur (Kolayli vd., 2015).

Arisutu kralice arinin baslica besin ve protein kay-
nagdi olup, kralice arinin uzun yasam sirri ve gunde 1500-
2000 yumurta birakma kabiliyeti ar sutu ile beslenmesi-
ne atfedilir. isci arilarin 2 ay gibi kisa dmri olmasina rag-
men krali¢ce arinin 3-4 yil uzun Smrunun ari sutu tuketi-
mi ile alakali odlugu dusunuldtgunden, gunimuzde ari
sutu ¢ok degerli ticari bir urtin olarak sunulmaktadir.

KAYNAKLAR

Baltas, N., Karaoglu,S. Tarakci, C. Ko-
layli, S. Effect of propolis in gast-
ric disorders:inhibition studies on the
growth of Helicobacter pylori and its ure-
ase. J Enzyme Inhib. and Med Chem.
10.1080/14756366.2016.1186023.

Can, Z, Yildiz, O., Sahin, H., Turumtay ,
E.A.Silici, S. Kolayl, S. An investigation of
Turkish honeys; their physico-chemical
properties, antioxidant capacities and
phenolic profiles. Food C i
180,1, 133-141.

Kaygusuz, H., Tezcan,F, Eril
O., Sahin, H., Can,Z.,, Kolayli, S. CI
rization of Anatolian honeys base:
nerals, bioactive components an
pal component analysis. LWT -Fo
ence and Technology.68,273-279,
Kolayli, S., Sahin, H., Can., Z., Yil
Malkog, M. Asadov, A. A Mei
Complementary Medicinal Food:
lian Royal Jellies, Their Chemica
positions, and Antioxidant Prop:
urnal of Evidence-Based Compl
& Alternative Medicine 1-6.2015.
Saral O, Yildiz O, Aliyazicioglu R
E., Canpolat S., Ozturk F, Kolayl,
herapy Products Enhances The
very of CCl4-Induced Hepatic Dama
In Rats, Turkish J. Med. Sci,45, 1411-35,
2015.

Ulusoy, E., Kolayli, S., Phenolic Compo-
sition and Antioxidant Properties of An-
zer Bee-Pollen, Journal of Food Bioche-
mistry. 38(1), 73-82. 2014.

Yildiz, O. Can, Z, Saral, O, Yulug, E.,
Ozturk, F, Aliyazioglu, R, Canpo-
lat, S., Kolayli, S. Hepatoprotective Po-
tential of Chestnut Bee Pollen on C
bon Tetrachloride-Induced Hepagc d
mages in rats. Evidence-Based Comp:
lementary and Alternative. 2013, Ar-
ticle ID 461478, 9 pages http://dx.doi.
0rg/10.1155/2013/461478.

Yucel, B, Acikgdz, Z., Bayraktar, H., Se-
remet, C. Effect of apilarnil (Drone Bee
Larvae) adminitration on growth and
secondary sex characteristics of male
broilers. performance J Animal.Vet.
Adv.10(17)2263-66, 2011.

ORDU

D,

ARI EKMEGI ee Bread)

An ekmedi, kovandaki petek gdzlerine depola-
nan polenlerin mayalanmasi ile olusan Urun olup, po-
lenden gerek yapisi, gerekse besin madde icerigi baki-
mindan farklilk gostermektedir. Polen, saf olarak cicek
tozlarindan olusur ancak art ekmegi, arinin cicek tozlarini
petek gozlerine depolamasi sirasinda agzindan cikardigi
bazi enzimler ve balla islattigi, propolisle yuzeyini kapla-
digi besindir. Ari ekmeginin, polene gére daha yogun ve
besin madde iceriginin de daha yuksek ve sindirilebilirli-
ginin ve prebiyotik degerinin daha yuksek oldugu bilin-
mektedir.

APILARNIL i Larvas)

Son zamanlarda Apilarnil veya ari drone larvasi
olarak adlandirilan erkek ve ana ari larvalarl en ¢ok ilgi
goren ar Urtnlerindendir. Ozellikle kisirlik tedavileri ile
kozmetik alanlarinda kullanilmaya baslanan apilarnil, 5-6
gunluk larvalarin liyofilize edilerek tuketilmesini sagla-
maktadir. Protein, lipid, hormon ve steroid icerigi baki-
mindan son derece zengin bir Urun olup Uzerinde yapi-
lan arastirmalar gelecekte gercek degerini ortaya cikara-
caktir (Yucel vd., 2011).




Bilindigi gibi 2014 yilinda yayimlanmis olan ve domates salcasi, domates puresi, biber salgasi
ve biber puresinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde tretilmesini, hazirlanmasini, islenmesini, mu-
hafaza edilmesini, depolanmasini, tasinmasini ve pazarlanmasini saglamak tzere 6zelliklerini belir-
leyen Turk Gida Kodeksi Salca ve Piire Tebligi kapsaminda domates ve biber salcasi karistirilarak pi-
yasaya arz edilemiyordu. 11.03.2016 tarihli Resmi Gazete'de yayimlanan “Turk Gida Kodeksi Salca ve

Pure Tebliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Teblig" ile artik domates ve biber salcasi karistirilarak “ka-
nsik salca” olarak piyasaya arz edilebilecek.

Herhangi biri en az % 30 olacak sekilde domates salcasi ve biber salcasinin Tebligde belirtilen
oranlarda karistirilmasi ve ilave tuz haric en az %28 brikse kadar koyulastirlmasi ile elde edilen ve fi-
ziksel yollarla dayanikli hale getirilen Grun olarak tanimlanan karisik salca uretiminde domates ve bi-
ber salgasi 30/70, 40/60, 50/50 oranlarinda karistirilabilecek. Karisik salcalarin etiketlerinde doma-
tes ve biber salcasinin karisim orani, karisimda fazla olan salcanin miktan énce yazilmak sartiyla uriin
adi ile birlikte belirtilecek. Teblig kapsaminda yer alan Urunlere asitligi diizenlemek amaciyla limon
suyu veya limon suyu konsantresi ilave edilebilecek ve hammaddenin dogasindan gelen tuz hari¢ ol-
mak uzere disandan tuz ilave edilmesi halinde, liriin etiketlerinde lrun bilesenleri belirtilirken “ilave

".L____:"- tuz kuru maddede % ...." ifadesi yer alacak.
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Teblig Kapsaminda Yer Alan Uriinlerin Uriin Ozellikleri
YAPI LDI « Urlnler kendine has renk, tat ve kokuda olur, yabanci tat ve kokuda
olmaz, yabanci madde icermez.

e Ambalaj doldurma orani, %90'dan (v/v) az olamaz.

» Domates salcasinda siyah leke miktari en cok 7 adet/10 g, domates
puresinde ise en ¢ok 5 adet/10 g olur.

e Domates salgcasinin ve domates pUresinin Hunter renk degeri (a/b)
1,8'den az olamaz. Domates salgasl ve domates puresi icin Hunter
renk analizi, 12 brikste gerceklestirilir. Domates puresinde briks de-
geri 12'den dUsUk ise; analiz urunun kendi briks degerinde gergek-
lestirilir.

¢ Domates sal¢asinin ve domates puresinin invert seker miktari, top-
lam kuru maddede kutlece % 40 (m/m)’tan az olamaz.

* Biber salcasi ve biber puresinin invert seker miktar, toplam kuru
maddede kutlece en az % 35 (m/m), en ¢ok % 70 (m/m) olur.

« Domates salcasinda ve karisik salcada Howard kuf sayiminda pozitif
alan sayisi %601 gecemez.

+ Domates salgasinin ve domates puresinin toplam asitlik miktari; su-
suz sitrik asit cinsinden, toplam kuru maddede kutlece % 10'dan
(m/m) fazla olamaz.

* Bibersalcasi ve biber puresinde toplam asitlik miktari; susuz sitrik asit
cinsinden toplam kuru maddede kutlece % 10'dan (m/m) fazla ola-
maz.

o Ulrinlerde % 10'luk HCl'de cézinmeyen kil orani, toplam kuru
maddede % 0,3'ten (m/m) fazla olamaz.

« Hammaddenin dogasindan gelen tuz miktari, toplam kuru maddede
kUtlece %3'U gecemez.

e Tuz miktar, hammaddenin dogasindan gelen tuz miktari da dahil ol-
mak Uzere toplam kuru maddede kutlece %5'i gecemez.

+ Domates salgasi ve domates puresinde pH degeri en az 3,9; en ¢cok
4,6 olur.

e Biber salgcasinin pH degeri en az 4,1; en ¢cok 5,0 olur.

« Domates salcasi ve biber salcasi birbirleri ile karistirilarak karisik salca
olarak piyasaya arz edilebilir. Karisik salca Uretiminde domates sal-
casl ve biber salgasi 30/70, 40/60, 50/50 oranlarinda karistiriir. Bu
oranlar her iki sal¢a icin de uygulanabilir.

«  Domates salcasinin likopen miktari en az 350 mg/kg olur. Karisik sal-
cada bu miktarin en az katilan domates salgasi oraninda olmasi ye-
terlidir.

¢ Karnsik salcalarda pH degeri en az 4,0; en ¢cok 4,7 olur.

o Urunlere asitligi dizenlemek amaciyla limon ve/veya misket limo-
nu suyu ve/veya limon ve/veya misket limonu suyu konsantresi ila-
ve edilebilir.

¢ Karisik sal¢cada invert seker miktari, toplam kuru maddede kutlece en
az % 36,5 (m/m) olur.

* Siyah leke ve Hunter renk degeri kriterleri karisim salcada aranmaz.

e Karnisik salcada toplam asitlik miktar susuz sitrik asit cinsinden top-
lam kuru maddede kutlece % 10'dan (m/m) fazla olamaz.

Gida isletmecilerinin, Tebli§ degisikligine 1/7/2016 tarinine kadar

uyum saglamalar gerekmektedir.
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KAHVE VE KAHVE EKSTRAKTLARI TEBLIGi YAYIMLANDI

Turk Gida Kodeksi Kahve ve Kahve Ekstraktla-
rn Tebligi, 03.06.2016 tarihli Resmi Gazete'de yayimlan-
di. Teblig; cig cekirdek kahve, kavrulmus kahve ¢ekirdedi,
6gutulmus kahve ve kahve ekstrakti, cdzunebilir kahve
ekstraktl veya cdzunebilir kahvenin teknigine uygun ve
hijyenik sekilde Uretim, hazirlama, isleme, muhafaza, de-
polama, tasima ve piyasaya arzini saglamak Gzere urun
ozelliklerini belirliyor.

Tebligin yayimi tarihinden 6nce faaliyet gosteren
gida isletmecileri, 01.09.2016 tarihine kadar Teblig hu-
kimlerine uyum saglamakla yukumluadur.

Uriinlerin 6zellikleri asagida verilmistir:

e (Cig cekirdek kahve kendine 6zgu renk, tat ve koku-
da olmalidir.

o Cig cekirdek kahvede bocek, kemirici hayvan ve
bunlarin kalintilari bulunmamalidir.

o Cig cekirdek kahvede, kusurlu tane ve yabanci mad-
de miktar toplami agirlikca %5'i asmamalidir.

e Kavrulmus kahve ¢ekirdeginde yabanci madde bu-
lunmamali ve kusurlu tane miktari toplami agirlik¢a
%5'i asmamalidir.

o Cig gekirdek kahvede kafein miktari kuru maddede
agirlikca en az %0,8 olmalidir.

Cig cekirdek kahvede rutubet miktar agirlikgca
7%8'den az ve %14'ten fazla olmamalidir.

Kafeinsiz kavrulmus cekirdek kahve ve kafeinsiz
ogutulmus kahvenin kuru madde esasi uzerinden
suda ¢6zunen madde miktari agirlikca en az %22 ol-
malidir.

o Ogutulmus kahvenin kimyasal ézellikleri Ek-1'e uy-
gun olmalidir.

o Kahve ekstrakti, cozUnebilir kahve ekstrakti veya ¢o6-
- zunebilir kahvenin kuru madde miktarlar Ek-2'ye
a uygun olmalidir.

Kurutulmus ve macun haline getirilmis kahve eks-
traktl, kahvenin ekstraksiyonu ile elde edilen kahve
. ekstrakti disinda herhangi bir bilesen icermemelidir.
ot Ancak sivi kahve ekstrakti agirtiginin %12'sini gec-

memek kaydiyla kavrulmus veya kavrulmamis seker
F icerebilir.

Kahve ekstrakti, cozUnebilir kahve ekstrakti veya ¢o-
zUnebilir kahvenin fiziksel ve kimyasal ozellikleri Ek-
3'e uygun olur.

Urlinlerin iceriginde bulunan yag ve diger unsur-
lar alinarak ve zararsiz da olsa herhangi bir yabanci
madde ilave edilerek Urunun karakteristik 6zellikleri
degistirilemez.

UrUnlerde Turk Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve

/ .'.'d:—', .- r =

Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida Bilesenleri Yonetme-
liginde yer alan dogal aroma vericiler, etil vanilin ve aro-
ma verme 6zelligi taslyan gida bilesenleri kullanilir. An-
cak krema veya sut aromasi gibi sut UrinU muhteviyati
varmis gibi gosteren aroma vericiler ve kahve tat ve ko-
kusunu taklit eden aroma vericiler kullanilmaz.




Milli EQitim
Bakanligi'nin
10.03.2016

tarihinde yayimlanan
"Okul Kantinlerinde
satilacak gidalar

ve egitim
kurumlarindaki

gida isletmelerinin
hijyen yonunden
denetlenmesi”
konulu genelgesine
gore okullarda

satisi yapilabilecek
gidalarin kriterleri
yeniden belirlendi.

Buna gdére meyveler, ¢ig tlketilebilen sebzeler, salatalar, kuru
meyveler, kuruyemisler, icme suyu, icme slitu, taze sikilmis sebze ve
meyve suyu, yogurt, ayran, peynir, gunlik haslanmis yumurta, ces-
nili ekmekler, dogal mineralli su, sekersiz sakizlar 2016-2017 egitim-
ogretim yilindan itibaren egitim kurumlarinda satisi uygun olan gida ve
icecekler olarak belirlenirken; enerji icecekleri, gazli icecekler, kolali ice-
cekler, aromali dogal mineralli icecekler, aromali surup, aromali icecek
tozu, aromali su, meyveli icecek, meyveli icecek tozu, meyveli dogal
mineralli icecek, yapay soda, meyveli surup, sporcu icecekleri, spor-
cu sulari, meyve nektari, meyve suyu konsantresi, kizartmalar, cipsler,
gevrek cerezler, tim cikolata tirleri, gofretler, tim seker ve sekerle-
me tdrleri, guarana ve eklenmis kafein iceren trtinler, kremali, cikola-
ta dolgulu, joleli kekler ve pastalar, hamurlu, serbetli tatlilar, tatlandiri-
cliceren yiyecek ve icecekler, krema, Hindistan cevizi sutu ve kremasi,
(liseler haric) cay ve kahve tarzi icecekler ise egitim kurumlarinda satisi
uygun olmayan gida ve icecekler olarak belirlendi. Bakanliga bagli butun
6zel ve resmi okul ve kurumlari baglayan genelge ile kantin, yemekhane,
kafeterya, bufe, cay ocagi, gibi yerlerin tasimasi gereken gida guvenligi ve
hijyen sartlarn da tanimlandi.

Genelgeyle, d6grenciler, kursiyerler ve kantin, kafeterya, bufe, cay
ocagd gibi gida isletmelerinde calisanlarin guvenli ve saglikli beslenme bi-
linci kazanmalarina katki saglamak, muhtemel gida zehirlenmeleri, bulasi-
cI hastaliklar, yetersiz ve dengesiz beslenmeye bagli gelisen hastaliklar ile
sismanligi ve zayifigi dnlemek amaclanmaktadir.




OKULLARDA YIYECEK VE ICECEK

an

Bu gruptaki yiyecek ve
igecekierin besin degeri yilksektir.
Okuliarda her giin bulunduruimasi

onerilir.

= Meyveler, ¢id tiiketilebilen sebzeler
(mevsimine uygun olarak),
salatalar (zeytinyagi ve limon eklenehbilir)

+ Kuru meyveler (30 g, ambalajl,
kaplamasiz ve seker katkisiz - incir,
kayisi, lizilm vb,)

» Kuruyemisler (30 g, ambalajli,
soslanmamis, tuzsuz, kabuksuz - ceviz,
findik vb.)

« igme suyu (seker veya tatlandinici
eklenmemis)

» Dogal mineralli su

« lgme siitii (UHT/Pastirize siit)

* Yogurt (100-150 g, paketli)

« Ayran (200 mL, paketli)

+ Peynir (pastirize)

Taze sikilmig meyve ve sebze suyu, %100

meyve ve sebze suyu (seker ilavesiz
olmal, 250 mL'den bilyilk olmamalidir)
Gilnliik haslanmis yumurta

« Cesnili ekmekler (cesnisi: sert kabuklu
meyveler, kurutulmus meyveler,
yadl tohumiar, baharat olan
ekmekler)

« Tam bugday ekmegi, tam hugday unlu
ekmek, kansik tamlh ekmek vb.
iiriinlerden yapilan asagidakileri iceren
yag eklenmemis sandvigler;

* Yumurta veya peynir
« Tursu haric taze domates,
havug, marul, biber vb. sehzeler
« Sekersiz sakiziar, tauandmmlu sakizlar

KAYNAK :

STANDARTLARI

DIKKATLI
| SECILMESI
"/ GEREKENLER

B4 grugtab] ylyecok ve igeceklor ban bnami
hesin dgelerial icerirler. ancak ayni mamands
 yiikseh mikinrda eneril. doymuy yag, tuz (sodyum) ve seker de
Icerebiliier. Porsiyontan kileih futulmal,, etiketierl
ikt okunmal ve tiketim sikhigma
dikkal ediimoiidic

* Kahvaltilik gevrekler (seker eklenmis ve diigiik lifli)

* Unlu mamiiller (simit, pogaca, tost vh.), krema,
gikolata, jole icermeyen ev veya pastane yapimi
tath / tuziu kurahiye, kek (muffin vb.) vb.
yiyecekler,

* Yagsiz islenmis etler, et iiriinleri

* Makarnalar, finnda pismis patates iiriinleri
(elma dilim patates vb.), soslar, mayonez

» Sadece liselerde bulundurulacak en fazla 375
mL gay ve kahve tarzi icecekler

* Dondurma, siitlii buz, bitkisel yagh siitli buz,
siitlii tathlarda iiriiniin enerjisi =150 kkal ve
doymus yag < 3 g'rasmamalidir.

+ Yenilebilir buzlu driinler %99'dan fazla meyve
suyu icermeli, seker eklenmemis ve miktan 125
mL'den az olmalidir.

* Ezilmig/kinlmig buzlu icecekler %99'dan fazla
meyve suyu icermeli, seker eklenmemis ve miktan
200 mL'den az olmalidir.

Asafgidaki kriterleri saglayan ambalajh gida (kek,
biskiivi, krakerler, siitlii tath,cesnili/aromah
yogurtlar vb.) ve icecekler (cesnili/aromah siitler,
meyve suyu vh.):

« Uriiniin toplam enerji icerigi = 200 kkal'i
asmamalidir.

« Uriiniin yajdan gelen enerjisi toplam
enerjisinin % 35'ini asmamalidir.

» Uriiniin doymus yagdan gelen enerjisi, toplam
enerjinin % 10'unu agmamalidir.

* Dogal ve eklenmis sekerden gelen enerji,
toplam enerjisinin % 35'ini agmamalidir.

» Uriiniin sodyum icerigi = 200 mg" asmamalidir.

« Oretiminde seker kullanilan, gesnili ve/veya
aroma verici iceren igme siitlerinde eklenmis
seker = 5 g/100 mL ve toplam seker (dogal siit
sekeri ve eklenmis seker) = 9,5 g/100 mL
olmahdir.

« Uretiminde seker kullamilan cesnili ve/veya
aroma verici iceren yogurtiarda toplam seker
miktan = 12,5 g/100 g olmalidir.

« http://beslenme.gov.tr/content/files/okul_standartlar/standartlar_afis_tr.pdf

Bu gruptaki yiyecek ve iceceklerin
enerji, doymus yag, seker, tuz (sodyum)
Igerikieri yiksek ve hesin degerleri gok

dugiktiir. Okullarda bulunduruimas:
dnerilmez.

- Enerji icecekleri, gazh u;.ecekler. aromali

icecekler (sojuk cay-ice tea), kolah
icecekler, aromali dogal mineralli icecek,
aromali surup, aromali icecek tozu, aromali
su, meyveli icecek, meyveli icecek tozu,

meyveli dogal mineralli icecek, yapay soda,
meyveli surup, sporcu igecekleri, sporcu
sulari, meyve nektari, meyve suyu
konsantresi

- Kizartmalar, cipsler(patates, misir,
sekillendirilmis vb.), gevrek cerezler

« Tiim cikolata tirleri (ayn satilan veya
iiriinlere eklenmis, damla cikolata,
siiriilebilir cikolatave cikolata kaplanmis
olanlar dahil), gofretier (sade, dolgulu,
kaplamalivb.)

« Tim seker ve sekerleme tiirleri (jole
sekerleme, sert sekerlemeler, yumusak
seker, dolgulu-dolgusuz, kaplamali, draje,
tiim lolipoplar vh.)

- Eklenmis kafein, guarana* vb. iceren
driinler
« Kremal, cikolata dolgulu, jileli, kekler ve
pastalar (yas pastalar, ekler, kruvasan,
donut, parfe, mozaik pasta, muffin, cupcake
vh.)

« Hamurlu, serbetli tathlar (kuru baklava dahil)

« Tatlandiriciiceren yiyecek ve icecekler

« Krema, Hindistan cevizi siitii ve kremasi

= Gayve kahve tarziicecekler (liseler haric)

*Guarana: Kafein igerigi yiiksek bir bitki.




Amanita phalloides (Fr.) Link.
“Kby gogiiren, Oliim melegi, Eveiklaran” Doga mantari toplarken ve tiiketirken dikkat edilmesi gereken hususlar

= Zehirli ve yenilebilen mantarlar1 birbirinden ayirt etmek bazen ¢ok zor oldugundan doga mantari toplama isi
mutlaka isi bilen ve uzman kisiler tarafindan yapilmalidir.

+ Doga mantari toplamanin keyifli oldugu kadar tehlikeli bir ugras oldugu unutulmamahdir.

« Mantarin farkli bolgelerde degisik isimlerle tanimlandigina dikkat edilerek halk arasindaki isimlerle zehirli
olup olmadigina karar verilmemelidir.

= Yenen ve zehirli mantarlarin ayni ortamda yetisebilecekleri unutulmamalidir. Yaygin inanislarin dogru olmadigi
akildan ¢ikarilmamalidir.

= Alkolle birlikte tiketilmemelidir.
+ Alerjik olabilecegi unutulmamalidir. Eger mantar ilk kez yeniyorsa fazla miktarda yenmemelidir.

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

= Mantar pisirildikten sonra kisa siirede tiiketilmelidir.

Zehirli ve yenen mantarlar hakkindaki bazi yanlis inaniglar

« Zehirli veya yenen mantarlar ayri ayri topraklarda yetisir! Aksine yenilebilir ve zehirli mantarlar yan yana yeti-
sebilir ve cogu zaman bunlari birbirinden ayirt etmek zordur.

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

* Mantar1 yogurt ile birlikte veya ayran i¢inde bekletip yemek zehirlenmeyi onler!

A . . + Zehirli mantarlarin kokulari ve tatlari ¢ok kétidiir! Bu da dogru bir kani degildir. Cogu zehirli mantarin tatlart
manita muscaria (L.) Pers. " .
“Gelin mantari, Sinek mantari ve kokulart giizeldir.

Lz * Bir diger yanlis inanig ise zehirli mantarlari salyangozlarin yemedigi ve boceklerin yedigi mantarlarin zehirsiz

oldugu seklindedir! Halbuki salyangoz veya boceklerin metabolizmalari ile insanlarin metabolizmalarmin birbi-
rinden farkli oldugu akildan ¢ikarilmamalidir.
* Mantar zehirli ise koparilinca i¢ kisminin rengi hemen mavilesir ya da hos kokulu ve lezzetli olan ve sapkasin-
dan bir parga koparildiginda i¢ kisminin rengi degismeyen mantarlar tehlikesizdir! Mantar zehirli ise giimiis bir
kasik veya para ile kaynatildiginda veya pisirildiginde giimiigiin rengi kararir! Cayirlarda yetisen mantarlar ze-
hirsizdir! Agaglar tizerinde yetisen mantarlar zehirsizdir! Tuzlu veya sirkeli suda kaynatmak mantarin zehirliligi-
ni ortadan kaldirir! Mantarin yaninda veya yakinlarinda demir varsa o mantar zehirlidir! Mantara zehiri yilanlar
verir!

Zehirlenme belirtileri

folifmus atmmenmr:," s (Bull,) Fr. Yendikten sonra 2 saate kadar  Yendikten 6 saat sonra
Miirekkep mantary

ortaya cikan belirtiler gelisen belirtiler
eSersemlik eBulanti
eUykuya meyil eKusma
eTansiyon diisiikliigii eishal
eBulanik gérme e Ates
eYiiz ve boyunda kizarma eNabiz artist
eNabizda artig eKarim agrisi
i R eAgizda metal tadi eKaraciger ve bdbrek bozukluklari
Mantar yendikten sonra Sn igin eBulanti ve kusma ile bu Orgal‘llara bagh belirtiler
eTerleme

alkol almamak gerekir.

Galerina marginata (Batsch) Kiihn
> . . . . . . - . .
Mantar yryen biv kiside zehirlenme belivtilerinin

goviilmesi halinde en yakin saglk kurulusuna
basvurulmalidir.

Zehirlenmeler konusunda 114 numarali Ulusal Zehir

Darisma Merkezi'nden (UZEM) bilgr alinabiliv.

) 5 Sarcosphaera coronaria (Jacq.) J. Schrot.
Gyromitra esculenta (Pers.) Fr. “Kurt Kulagi, Gobek Kulagi, Kuzu Kulag1” G
“Yalanci Kuzu Gébegi, Kuzu Gobegi Ebesi, Eksi Memet” . - — SRR |

Fr.) Fayod

Cig tiikketilmemeli ve asiri ti

Hazirlayan:
® " (A 5 4 Prof. Dr. Aysun PEKSEN
: Olitm tehlikesi P y : d Ondokuz Mayis Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii, Samsun
e ~ aysunp@omu.edu.tr




Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginca hazirlanan,
KicUk Kapasiteli Kesimhanelerin Genel Ve Ozel Hijyen
Kurallarina Dair Yonetmelik, 07.02.2016 tarih ve 29617
sayill Resmi Gazetede yayimlanarak yururluge girdi. Yo-
netmeligin amaci kuguk kapasiteli kesimhaneler icin ge-
nel ve 6zel hijyen gereklilikleri ile bu isletmelerin onay
islemlerine dair usul ve esaslar belirlemektir. Yonetme-
lik, kUcuk kapasiteli olarak faaliyet gdsteren evcil tirnakli
hayvanlarin kesildigi kesimhaneleri kapsar.

Genel hukimler

Kucguk kapasiteli kesimhane isletmecisinin  onay
belgesi alabilmesi i¢in, kesimhanenin bulundugui ilce si-
nirlar icerisinde 5996 sayili Kanunun 30 uncu maddesi
kapsaminda onayli bir kesimhane bulunmaz.

Kicuk kapasiteli kesimhanede kesilecek olan evcil tir-
nakli hayvanlarin sayilari asagidaki miktarlar ge¢cmez:

o Sadece sigir ve manda kesimi yapan kucuk kapasite-
li kesimhanelerde, gunlik 8 bas sigir/manda.

e  Sadece koyun ve keci kesimi yapan kuguk kapasiteli
kesimhanelerde, gunluk 24 bas koyun/keci.

e Sigir, manda, koyun ve keginin birlikte kesildigi ku-
cuk kapasiteli kesimhanelerde, gunlik 4 bas sigir/
manda ile 12 bas koyun/kegi.

e Sigir, manda, koyun ve keci disinda kalan evcil tir-
nakli hayvanlarin kesildigi kigUk kapasiteli kesimha-
nelerde, gunluk 8 bas diger evcil tirnakli hayvan.

Kucuk kapasiteli kesimhanelerde kesilen hayvanla-
rin etleri kesimhanenin bulundugui ilce sinirlan disina arz
edilmez, sadece ilce sinirlar icerisinde yer alan ve sade-
ce son tuketiciye satis yapan perakendecilere arz edilir.

Kucuk kapasiteli kesimhanelerde hasta veya hasta-
liktan sUpheli hayvanlarin kesimi yapilmaz.

Kucuk kapasiteli kesimhane onayi usul ve
esaslan

Yonetmelik kapsaminda yer alan kuguk kapasiteli
kesimhane isletmecisi faaliyete ge¢gmeden kuguk kapa-
siteli kesimhane onay belgesi almak zorundadir. Kesim-
hane isletmecisi kuguk kapasiteli kesimhane onayi almak
Uzere asagidaki bilgi ve belgelerle yetkili mercie basvu-
rur:

e KUgUk Kapasiteli Kesimhane Onay Belgesi Basvuru
ve Beyannamesi,

* Kesimhanenin teknik resim kurallarina goére ¢izilmis
en az A3 boyutunda yerlesim krokisi,

e Hayvanlarin kesimi ve etlerinin muamelesi sonucu
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olusan atiklarin uzaklastirma sekli ve sikligi hakkinda
bilgi ve yetkili merci tarafindan istenmesi durumunda
belge,

o Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP ilke-
lerine dayali olusturulan prosedurler,

e Kesimhane isletmecisi, kesimhanenin faaliyette bu-
lundugu ¢alisma gun ve saatlerine goére ¢alistinlma-
st zorunlu personel istihdam etmek zorundadir.

Genel hijyen gereklilikleri

Kesimhane isletmecisi, ikinci fikrada belirtilen istisna-
yI dikkate alarak Gida Hijyeni Yonetmeliginin 5, 6, 7, 10, 11,
1, 14, 15, 16, 17,18, 1, 21 ve 22. maddelerinde yer alan ge-
reklilikleri yerine getirir.

Kesimhane isletmecisi, kesimhanesinde kesilen hay-
vanlarin karkaslarini ve sakatatlarini Yonetmelik hukumle-
rine uygun saglik isareti uygulanmadan piyasaya arz ede-
mez.

Kesilen hayvanlarin etleri 6lUum sonrasi muayeneyi ta-
kiben derhal, etin her tarafinda sakatatlar icin 3 °C, diger
etler icin 7 °C'den fazla olmayan bir sicakliga dusurulmek
Uzere sogutma islemine tabi tutulur, depolama ve nakliye
suresinde de etlerin bu sicaklik derecesinde kalmasi sagla-
nir. Ancak 6lum sonrasi muayenenin ardindan uygun so-
gutuculu araclarla sevkiyatin hemen yapilmasi halinde so-
gutma islemi kesimhanede yapilmayabilir. Bu durumda
sogutma islemi etin arz edildigi isletmede gergeklestirilir.

Bu Yonetmelige aykirn davrananlar hakkinda 5996 sa-
yili Kanunun ilgili maddelerine gére idari yaptirnm uygula-
nir.

Turk Gida Kodeksi Et Ve Et Urin-
leri Tebligi'nde Degisiklik Yapilmasina
Dair Teblig (Teblig No: 2016/3) ile Turk
Gida Kodeksi Et ve Et Urinleri Tebligi
(Teblig No: 2012/74)' nin 7. maddesinin
ikinci fikrasi asagidaki sekilde degistiril-
mistir.

“Et drunleri karkas etinden veya
sakatattan hazirlanir. Ancak Dilli Sa-
lam hari¢ olmak tzere Fermente Su-
cuk, Isil islem Gérmdis Sucuk, Pastir-
ma, Kavurma, Jambon, Kofte, Kanatli
Kofte, Déner, Kanatli Déner ve Emal-
sifiye et drunleri gibi karkas etinden
uretilen et urdnlerine sakatat katila-
maz. Sakatattan hazirlanan et urtnle-
rine ise karkas eti katilabilir.”

Degisiklik 24.01.2016 tarihinde
yarurluge girmistir.
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Baklagiller familyasina ait tlirler tum diinya icin cok 6nemli bitkisel protein kaynagi olmakla beraber bu uriin-
ler, “Dunya Gida Programi” ve diger “Gida Yardim Girisimleri” kapsaminda genel gida sepetlerinin 6nemli bir
parcasi olarak kullanilmaktadirlar. Baklagiller familyasina ait tuirler, gerek surdurulebilir tannm ve ekim ndbeti
acisindan (cevresel olarak en siirdurulebilir bitki tiirleridir) gerekse hayvan beslenmesindeki rolii bakimindan,
gida glivenligine katkisi ve kirsal fakirligi azaltmadaki rolii oldukca fazladir. Baklagillerin diinya tarimsal ticare-
tinde 6nemli bir yeri olmakla beraber sagliga olan olumlu etkileri nedeniyle, diinyada saglik érgtitleri, obezite-
yi engellemek, diyabet, kalp hastaliklar ve kanser gibi bulasici olmayan hastaliklan 6nlemek ve kontrol etmek
icin gerekli olan saglikli beslenmenin 6nemli bir parcasi olarak bakliyat tuketimini 6nermektedir.

Yeterli gida temel bir insan hakki olarak yarim yuz-
yili askin bir suredir ifade edilmektedir. Ne var ki, dUnyada
10 milyondan fazla insanin saglikli ve aktif bir yasam icin
yeterli gidaya erisimi bulunmamaktadir. Aclik ve gida gu-
vensizligine dair dagiim ve siddeti ile ilgili bilgi, politik is-
tekliligin olusturulmasina, etkili politikalarin dizayn edil-
mesine ve bu temel insan hakkini elde etmek icin kay-
naklarin etkin sekilde dagiliminin hedeflenmesine, katki-
da bulunabilir.

Dengeli beslenme, proteinli ve karbonhidratli be-
sin tuketmek anlamina gelmektedir. Bu dogrultuda, bir
yetiskinin gunluk 3000 kalori almasi gerekir. Kuru bakla-
gillerin yapilarinda protein ve karbonhidrat bulunmakta-
dir ve 4 (dort) ana beslenme grubunda yer almaktadirlar

(et, sUt, yumurta ve baklagiller).

Baklagiller, yuksek life sahip protein kaynagi olma-
larinin yani sira gerekli besin elementlerine sahip olma-
lari ve dusuk yag icerikleriyle, kritik role sahiptirler. Bak-
lagillerin kolesterol icermemeleri nedeniyle kolesterol
sorununa birebir olmalari ve yine dusuk yag ve yuksek
posa icerikleri sebebiyle de, seker ve kalp rahatsizlikla-
ri icin doktorlar tarafindan diyetlerde yer almalar tavsi-
ye edilir. Faydalarn saymakla bitmez 6rnedin, dusuk ge-
lire sahip Ulkelerde ailelerin sofralarinda besleyici 6gun
olarak degerlendirilmeleri gibi hayati &nem arz etmeleri
ve bu baglamda, baklagilleri 65nemli aktérlerden biri ha-
line getiren bu spesifik 6zelligi gida guvenliginin de sag-
lanmasina katki saglar. Bu acidan bakildiginda, baklagiller
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Ordu il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii
Gida ve Yem Sube Midiirii V.

insanlar icin geleneksel olarak ¢cok faydali ve yeri doldu-
rulamaz bir besin kaynagi olmayi basarmistir ve tum gida
paketlerinde ve diyet kilavuzlarinda yerini almistir. insan
beslenmesinde baklagiller, dUsuk gelirli tlkelerde yuksek
tuketim trendleriyle bolgesel bolgeye ve Ulkeden ulkeye,
farklilk gostermistir. KUresel bazda bakliyat toplam kulla-
niminin %60'tan fazlasi insan tuketimi igindir. Ancak ge-
lismekte olan ulkelerde tuketilen toplam baklagiller ice-
risinde gida amacl kullanimin payi %75 iken gelismis ul-
kelerde bu oran %251ir.

Baklagiller, topraklari iyilestirmesiyle surdurebilirli-
gi artirmada temel rolleri nedeniyle, ayni zamanda Ure-
tim artislarina da pozitif etki yapmaktadir. Baklagiller, ku-
GUk ciftciler hem beslenme hem de gecim kaynagi ola-
rak yetistirildiginden, gida guvenliginin iyilestirilmesinde
onemli Urunler otaya cikmistir.

Baklagillerin baslica kullanim alanlan insan gida-
si ve tibbi bitki olarak (keci boynuzu) ilagc endustrisi olup
ayrica; yem bitkisi (yonca, korunga,fig, G¢gul), sus bitkisi
(akasya) kozmetik ve gerez (lUpen), yakacak, mobilya ve
kagit yapimi sanayileri gibi genis kullanim alanlarina sa-
hiptir.

Baklagiller, insanlik tarihinde tarimi ilk yapilan, tu-
ketilen ve tohumlarinin beslenme kulturinde énemli
yeri olan Uriin gruplarindan biridir. insan beslenmesinde;

ORDU

D,

enerji ihtiyacinin %5'i, gunluk protein ihtiyacinin %10°u
baklagillerden saglanmaktadir. Enerji, protein, vitamin
ve mineral ydnunden zengin olan bu besinler, diger be-
sin kaynaklarina goére daha ucuz ve kolay elde edilebi-
len drunlerdir. Bu &zellikleri itibariyle 6zellikle dusuk geli-
re sahip bélgeler icin dnemli bir besin kaynadidir. Aclik ve
yetersiz beslenme zorunda kalan dunya ulkeleri agisin-
dan da hayati &neme sahiptir. Ayrica baklagiller, denge-
li beslenmede bitkisel proteinin ana kaynagdini olusturan
vazgecilmez besinlerdir. Posa iceriklerinin yuksek olmasi
ve yag iceriklerinin dUsUk olmasi nedeniyle gunimuzde
ozellikle kalp-damar ve diyabet hastaliklarinin diyabetin-
de ve cagimizin hastaligi obezite ile mucadele program-
larinda siklikla yer almaktadir.

Tiirkiye'de yetistiriciligi yapilan baklagiller

Uriinler Uretim Alami (da) Uretim Miktan (ton)
Nohut 3.593.042 460.000
Mercimek (kirmizi) 2.074.690 340.000
Mercimek (yesil) 163.881 20.000
Fasulye (kuru) 935.840 235.000
Bakla (yemeklikler) 28.827 6.260
Burgak (dane) 37.755 3.765
Bezelye 11.118 3.125
Boriilce 16.000 1.609
Miirmiidiik (culbant) 11.605 1.202
Buy (cemen oyu) 4.825 491
TOPLAM 6.877.583 1.071.452

Tiirkiye'de Baklagil Tiiketimi

Kisi Basi Tiiketim Yeterlilik Derecesi

Nohut 5,9 kg/yil %96,6
Kuru Fasulye 3 kag/yil %78,5
K.Mercimek 5,1 kg/yil %90,3
Kuru Baklagil (Toplam) 15 kg/yil %88,9

Ulkemizde TUIK (2016) verilerine gére; toplam bakla-
gil tiretimi, 1 milyon ton civarindadir.

TOrk halkinin beslenmesinde dnemli bir protein
kaynagi olan baklagil tuketimi, dunya ortalamasinin tUze-
rinde olup 2013 yili itibariyle kisi basina yilda 15 kg'dir. Bu
tlketim igerisinde kisi basina en fazla tiketim 5,9 kg/yil
ile nohut olup bunu sirasiyla 5,1 kg/yil ile kirmizi merci-
mek ve 3 kg/yilile kuru fasulye izlemektedir.

2016 Uluslararasi Bakliyat Yili

Dunyada gida guvenliginin temini, saglikli yasam,
yoksullugu azaltma, surdurulebilir tarim ve ¢evreye olan
katkilarindaki farkindalidi icin Ulkemiz adina Gida Tarim
ve Hayvancilik Bakanlgimizin teklifi uzerine Birlesmis
Milletler Diinya Gida ve Tarim OrgUtiinin (FAO) 38. Kon-
feransinda uygun goérulerek 2016 yili “Uluslararasi Bakli-
yat Yili” olarak ilan edilmistir.
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Saglikli Beslenme Acisindan
Baklagil Tuketimi

Cok eski caglardan beri insan besini olarak kul-
lanilan kuru baklagiller arasinda, insan diyetinde baslica
yer alan nohut, mercimek, bakla, fasulye, bezelye, borul-
ce, soya fasulyesidir. Bunlar icerisinde en verimli Ureti-
lenleri soya fasulyesi, nohut ve mercimektir.

Kuru baklagiller saglikli beslenme acgisindan diyet-
te dnemli bir yere sahiptir. Ulkemizin yeterli ve denge-
li beslenme modeli olarak belirlenen, tahillar, sebze ve
meyveler, et-yumurta-kuru baklagiller, sut ve sut truinle-
rinden olusan “4 Yaprakli Yonca Modeli"nde de kuru bak-
lagiller yer almaktadir. Zengin protein igerigi nedeniyle,
kuru baklagiller et ve yumurta ile birlikte et-yumurta-

kuru baklagil grubunu olustur-
maktadir.

Baklagillerin Besin Degeri

Baklagiller olgunlasmis tohumlar olduklarindan
esas bilesimleri karbonhidrat ve proteindir. Tanelerin dis
kisimlarinda posa, i¢ kisimlarinda ise nisasta bulunur. Yag
icerigi acisindan degerlendirildiginde, en ¢cok tekli doy-
mamis ve ¢oklu doymamis yag asidi icerirler. Soya fasul-
yesi omega-3 yag asitlerinden alfa linolenik asit acisin-
dan zengindir. En yagdli olani soya fasulyesi olup; nohu-
tun yag icerigi ise fasulye ve mercimekten daha yuksek-
tir.

Kuru baklagiller, proteinden zengin besinlerdir ve
hayvansal kaynakli besinlerin sagladigi protein miktar-
larini saglayabilmek icin vejetaryen diyetlerde alterna-
tif protein kaynag olarak kullanilmaktadirlar. Ancak ami-
noasit oruntusu ve proteinlerin vucutta kullanilabilirli-

di acisindan, hayvansal kaynakli proteinlere gore sinirli-
liklari bulunmaktadir. Kuru baklagiller, kukurtli aminoa-
sitlerden yetersizdirler ancak tahillarla birlikte tUketildik-
lerinde bu aminoasitlerin yetersizligi giderilir ve dengeli
bir aminoasit profili olustururlar. Bu nedenle, geleneksel
Turk mutfagr érneklerinde oldugu gibi, kuru baklagillerin
piring, bulgur, makarna veya ekmek gibi tahil kaynaklar
ile birlikte tuketilmesi énerilmektedir.

Baklagillerin temel makro besin 6gesi icerigini
karbonhidratlar olusturmaktadir. icerdikleri karbonhid-
rat tUrine bakildiginda kompleks karbonhidratlarin te-
mel bilesen oldugu gérulmektedir. Kuru baklagiller %6-9
oraninda posa icerirler ve bunun bir kismi ¢cézunur bir
kismi da ¢6zunmez posadir. Posa icerigi sayesinde, kan
kolesterol duzeylerinin dusurtlmesine ve kan sekerinin
dengelenmesine yardimci olurlar. Baklagillerin icerdigi
diger dnemli karbonhidrat bileseni oligosakkaritlerdir. Bu
bilesikler ince badirsaktan sindirilmeden kolona ulasirlar
ve burada fermente edilirler. Bu 6zellik prebiyotik 6zellik
olarak kabul edilmektedir. Prebiyotik 6zelliklerine bagli
olarak, kuru baklagil oligosakkaritleri gastrointestinal sis-
temde sagliga yararli etkiler olusturmaktadir. Diger ta-

raftan, fermantasyon sirasinda olusan gazlar ka-
rinda siskinlik ve distansiyona neden olabil-
mektedir.

Vitamin icerikleri bakimindan ise ti-
amin basta olmak Uzere, B gru-
bu vitaminler ve E vitaminin-
den; minerallerden ise demir,
~ ¢inko, Xalsiyum, potasyum
Ve magnezyumdan zen-
gindir. Baklagiller B gru-
- bu vitaminlerden sade-
ce B12 vitaminini iger-
mezler. Mineral icerik-
leri zengin olsa da zen-
gin posa icerigi nede-
niyle, vicudun bu mi-
“ nerallerden yararlanma
»~ orani, hayvansal kaynak-
lardan alinan minerallerden
yararlanma oranina goére daha
dusuktur. Besin égelerinin yaninda,
baklagillerde flavonoidler- isoflavonlar, tripsin inhibitor-
leri, fitat ve tanenler, guatrojenler, toksik 6geler, saponin-
ler ve alkoloidler gibi farkli fitokimyasallar da yer almak-
tadir. Bu fitokimyasallarin bir kismi da sagligin gelistiril-
mesi, hastalik riskinin azaltilmasinda koruyucu rol oyna-
yabilmektedir.

Hastalik Risklerini Azaltici Etkisi

Kuru baklagiller icerdikleri makro ve mikro besin
Ogeleri ile saglikli beslenme modellerinde énemli yer
tutan bir besin grubudur. Besin iceriklerine bagli olarak,
sagligin gelistirilmesi ve hastalik riskinin azaltilmasinda
onemli rol oynarlar. Kuru baklagil tUuketiminin koruyucu
ve/veya tedavi edici olabilecegi hastaliklarin basinda kalp
ve damar hastaliklari, Tip 2 diyabet, bazi kanser turleri ve
obezite gelmektedir.



Baklagil Tuketimine

lliskin Oneriler

Haftada en az 2 porsiyon kuru baklagil tuketil-
melidir. Bir porsiyon 60 g kuru baklagile karsilik
gelmektedir.

Surekli tek bir kuru baklagil degil, farkli kuru
baklagiller tuketilerek, diyet cesitlendirilmelidir.

Kuru baklagillerin sagligi gelistirici &zelliklerinin
korunabilmesi i¢in, uygun hazirlama ve pisirme
yontemlerinin kullanilmasi gerekmektedir.

Protein kalitesini artirmak icin, baklagiller tahil-
larla birlikte tUketilmelidir.

Bilesimindeki minerallerin yararliigini artirmak
icin, baklagiller C vitamininden zengin besinler
ile birlikte tuketilmelidir.

Islatma oda sicakliginda 8-24 saat yapilir. No-
hut ve fasulye daha uzun sure islatilir. Merci-
mekte kabuk ayrilmistir, islatmaya gerek yoktur.
Sicak suda islatildiginda islatma daha kisa surer.
Ayrica sicak yerlerde saklanan baklagillerin dis
kabuklar kalinlasir, bu durum ise islatma ve pi-
sirme surelerini uzatir.

Kuru baklagillerde bulunan gaz yapici oligosak-
karitler 1sitma suyuna gectiginden isitma suyu-
nun dokulmesiyle gaz yapici 6zelligi azalir.

Dis zarlarin gikartilmasi &zellikle sindirim siste-
mi problemi olanlar ve ¢cocuklar icin dnemlidir.
Cunku dis zarlarin ayrilmasi sindirimi kolaylasti-
rr.

Cig tanelerde protein sindiriminden sorum-
lu tripsin enzimini baskilayan anti tripsin vardir.
Pisirme ile anti tripsin &zelligi kaybolur ve kuru
baklagillerin sindirimi kolaylasir. Sulu i1sida pisi-
rilip, pisirme suyu dokulmedigi zaman protein
veya vitamin kaybi cok azalr.

Sert sular pisirmeyi guglestirir. Pisirmeyi kolay-
lastirmak icin eklenen soda B vitamin iceriginde
kayba neden olabilir. Soda kullanilmamali veya
¢ok az kullanilmalidir. (isitma suyuna % 0,5 ora-
nindan daha fazla eklenmelidir.)

Pisirme duduklu tencerede yapilabilir, boylece
sure kisalir.

Saklamada nem denetimi ve haserelerden ko-
ruma onemlidir. Nem miktarinin artmasi mikro-
organizma uremelerine neden olur. Mikroorga-
nizma uremesi de isi derecesini artirarak, tane-
lerin kuflenip cUrimesine yol acar ve bunlar af-
latoksin Uretir. Hasereler tanelerin kaybina yol
acar. Mercimek cabuk bdceklenir. Bunu onle-
mek icin hasattan sonra yikanip iyice kurutul-
malidir.

Baklagillerce zengin kullanima hazir GrUnlerin
gelistirilmesi, tuketimin artinlmasina yardimci
olur.

KAYNAKLAR

« http://www.uby2016.org/bakliyat-ve-faydalari
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STAPHYLOCOCCUS

AUREUS

Micrococcaceae familyasindan olan Staphylo-
coccus turleri Gram pozitif, fakultatif anaerob, spor olus-
turmayan, hareketsiz ve katalaz pozitif bakterilerdir. Bu
familyada yer alan Staphylococcus aureus, hem insan-
larda hem de hayvanlarda kolonize olabilen, iyi huylu
deri enfeksiyonundan yasami tehdit eden sistemik en-
feksiyonlara kadar cesitli klinik tablolarla seyredebilen
enfeksiyonlara neden olan mikroorganizmadir. Basta isil
islem olmak Uzere mikroorganizma sayisinin azaltilmasi-
na yonelik ttm uygulamalara karsi yUksek duyarlilik g&s-
termekte, buna karsilik insanlarda zehirlenmeye neden
olan ve isil isleme dayanikli enterotoksinler Uretebilmek-
tedir.

Genellikle protein ve nisasta icerigi yuksek gida-
larda gelisim gdsteren Staphlylococcus aureus; 6zellik-
le et ve sUt Urunleri, balik, patates, makarna ile bunlardan
yapilan yiyeceklerde yaygin olarak gorulmektedir. Hijye-
nik sartlarda Uretilmeyen ve muhafaza edilmeyen, agik-
ta bekletilen yiyecekler stafilokokal zehirlenme acisindan
tehlike arz etmektedir.

Ordu Il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii

Ortam sartlarina dayanikli olduklarindan dogada
cok yaygindirlar. insanlarda enfeksiyon yapan patojen
stafilokoklarin kaynagi yine insanlardir. Dogal olarak en
fazla burun ve bogaz boslugunda, insan ve hayvan digki-
larinda, ciltte apseli yaralarda ve sivilcelerde yodun ola-
rak bulunurlar. Gidalarda ve gida isletmelerinde, elle gida
hazirlayanlarda, hastane personeli ve hastane ortamla-
rinda da yaygin olarak bulunurlar. Nazal stafilokoklar, ta-
styicilarla cevreye yayilarak tehlike olustururlar. Tasiyi-
ci olan ve ozellikle gida sektérunde bizzat elleriyle gida
hazirlayanlar stafilokok besin zehirlenmelerinin dnemli
kaynagidirlar.

Bunun yani sira bircok evcil hayvanin da Staphl-
ylococcus aureus kaynagi oldugu bildirilmektedir. Daha
cok sicakkanli hayvanlarin burun deliklerinde, derilerinde
ve tUylerinde bulunan bu mikroorganizma ayni zamanda
dnemli bir mastitis etkenidir. Ozellikle subklinik mastitis-
li ineklerden elde edilen sutlerin, saglikli ineklerden elde
edilen sutlere karismis olmasi, sut ve sut Urunleri igin en
6nemli kontaminasyon kaynagidir. Bu bakterinin olduk-

Pinar ORAL Gida Miihendisi



Ga genis sicaklik, pH ve sodyum klorur araliginda gelise-
bilmesi bircok gida maddesinde canli kalmasini kolaylas-
tirmaktadir.

On burun bosluklari, havalanmanin ve nemin faz-
la olmasindan dolayi Staphlylococcus aureus yerlesimi
icin uygun bir bolgedir. Genel populasyonun % 30-40'
Staphlylococcus aureus'un burun tasiyicisidir ve tum
dunyada Staphylococcus aureus'un nazal tastyiciigi gi-
derek artan oranda rapor edilmektedir Bu nedenle, oto-
infeksiyon (kisinin kendini infekte etmesi) sik gorulur.
Saglikli tastyicilar toplumda Staphlylococcus aureus'un
yaylliminda énemli rol oynarlar. Gida sektoéru calisan-
larinda da Staphlylococcus aureus'un nazal tasiyicilik
oranlar yuksek seyretmektedir. Gida ¢alisanlarinin peri-
yodik saglik kontrollerinden gegirilerek tasiyiciigin belir-
lenmesi, gida Uretim tuketim zincirindeki bulasma riski-
nin azaltilmasi besin kaynakli hastaliklarin énlenmesinde
en etkili yollardan biridir.

Gida kaynakli hastaliklar toplumun her kesimin-
den ve her yastaki bireyi etkileyen 6nemli bir toplum
sagligi sorunudur. Gida kaynakli enfeksiyonlar sporadik
vaka olarak gérulebilecegdi gibi kontamine gida kaynak-
l, birden fazla kisiyi etkileyen salginlar seklinde de goru-
lebilir. Yapilan arastirmalarda gida kaynakli enfeksiyonla-
rn yaklasik Ucte birinin bakteriyel etkenler oldugu sap-
tanmistir. Bakteriyel etkenlerden Salmonella sp. ilk sirada
iken Staphylococcus aureus’'un onu takip ettigi belirlen-
mistir.

ilk stafilokokal gida zehirlenmesinin 1884 yilinda
ABD’de goéruldugu bildirilmistir. Cheddar peynirinin tu-
ketiminden sonra cesitli hastalik vakalari ortaya ¢ikmis
ve analizler sonucunda peynir érneklerinden yuksek du-
zeyde stafilokok turleri izole edilmistir. 1914 yilinda mas-
titisli ineklerden sagilan sutln tuketilmesi sonucu, Fili-
pinli ¢iftcilerde stafilokokal zehirlenme tespit edilmistir.
supheli sut érneginde dnemli miktarda stafilokok belir-
leyen arastirmacilar, bu sutu kendileri de tuketerek gida
zehirlenmesi belirtilerinin dogrulugunu kanitlamislardir.
Ancak ne yazik ki yukarida bahsi gecen her iki calismanin
da dnemi 1930'lara kadar fark edilememistir. Ayni yillar-
da yapilan baska bir calismada gida zehirlenmesine ne-
den olan keklerin yUksek sayida stafilokok icerdigi tespit
edilerek, stafilokokal gida zehirlenmesinin varligi bir kere
daha kanitlanmistir.

Bu tur vakalara daha sonraki yillarda da rastlanil-
mistir. 1985 yilinda ABD'de ¢ikolatali sUtten kaynaklanan
stafilokokal gida zehirlenme vakasi tespit edilmis ve in-
celemeler sonucunda, Uretim sirasinda kontaminasyo-
na ugrayan cikolatali sutun, pastorizasyondan énce 4-5
saat uygun olmayan sartlarda depolandigi ortaya ¢cikmis-
tir. Pastorizasyon islemi ile stafilokoklar ortamdan uzak-
lastinlabilmis; ancak 1sil islem enterotoksinler Uzerine
herhangi bir etkide bulunamamistir

Staphylococcus aureus insanlarda menenijit, ek-
zama, ergenlik sivilceleri, iltihapli yaralar, ¢iban, deri
kangreni, akciger iltihabi, kemik iligi iltihabi, Griner sis-
tem enfeksiyonlarina ve eklem romatizmalarina neden
olmaktadir. Ayrica Staphylococcus aureus suslarinin bir-
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¢ogu intoksikasyonlara neden olmaktadir . Ayrica F ente-
retoksini Toksik Sok Sendromu denilen ¢ok ciddi bir ra-
hatsizliga yol agmaktadir.

Stafilokoklar ¢esitli hastalandirici etkinlikleri olan bir-
cok toksin ve enzim liretirler:

Koagulaz Fibrinojeni pihtilastiran enzimdir. Tum

S.aureus suslari bu enzimi Uretir.

Hemolizin : Eritrositleri eriten enzimdir. TUm S.aureus
suslari bu enzimi Uretir.

Hyaluronidaz : Bag dokusunun énemli bir yapi tasi olan
hiyalUronik asidi parcalayan enzimdir.

Lokosidin : Lokositleri tahrip eden enzimdir.
Lipaz : Yag asitlerini tahrip eden enzimdir.
Nukleaz : NuUkleik asitleri tahrip eden enzimdir.

Eksfoliatin : Derinin ylzey tabakalarinin dékulmesine
neden olan maddedir.

Enterotoksin : S.aureus'un besin zehirlenmesine neden
olan toksinidir.

Stafilokokal gida zehirlenmeleri, Staphlylococcus
aureus tarafindan sentezlenen ve sindirim sistemi Uze-
rine etkili olan enterotoksinlerin gidalarla birlikte vicu-
da alinmasi sonucu ortaya c¢ikan gida kaynakli hastalik-
lardan birisidir. Kontamine gidanin tuketilmesinden yak-
lasik 0.5-7 saat sonra ortaya ¢ikan zehirlenme belirtileri
karin agrisi,mide bulantisi, kusma, ishal, su kaybi ve nor-
malin altina dusen vucut isisi ile karakteristiktir. Gorulen
bu belirtilerin derecesi sindirilen toksinin tipi ve miktari ile
yakindan iligkilidir.

Stafilokokal enterotoksinler (SE) molekul agirugi
26900-29600 Dalton arasinda degisen, yapisinda fazla
miktarda lisin, tirozin, aspartik asit ve glutamik asit bulun-
duran tek zincirli proteinlerdir. Stafilokokal enterotoksin-
lerin en 6nemli &zelligi isil isleme dayanikli olmasidir. Ya-
pilan calismalarda toksinlerin 100°C'de 10 dakika isil is-
lem ile aktivitelerini %50 oraninda koruduklar ve ancak
121°C'de 1-2 dakikalik isil islem sonucu inaktif hale gel-
dikleri belirlenmistir.

Yapilan bir calismada farkli Ulkelere ait gida ure-
tim yerlerinde calisan personelin Staphlylococcus au-
reus tasiyiciligr arastirilmis ve personelin yuzde % 26.0-
36.9'unun Staphlylococcus aureus tasiyicisi oldugu, %
8.0-17.4'Unun ise enterotoksijenik Staphlylococcus au-
reus suslarini tasidigi tespit edilmistir. Gida cesidine gore
farkllik gostermekle birlikte, gidalardan izole edilen
Staphlylococcus aureus suslari arasinda enterotoksijenik
suslarin bulunma oraninin yaklasik %25 oldugu bildiril-
mektedir

Stafilokoklar, antibiyotiklere karsi gittik¢e artan di-
renclilikleri sebebiyle gerek hastanelerde ve gerekse top-
lum kokenli enfeksiyonlarda buyuk bir saglik sorunu hali-
ne gelmistir. Ancak Staphylococcus aureus antibiyotikle-
re karsi cogul direng gosterse de, gida sanayiinde kulla-
nimi hizla artan dezenfektan ve antiseptiklere duyarlidir.

Yapilan bir ¢alismada Staphlylococcus aureus’a
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alkol bazli dezenfektan uygulamasi sonucu 1 dakika so-
nunda dahi Ureme gorulmemistir. Klor bazli dezen-
fektanda %0.5 konsantrasyonda 3 dakika ve QAC baz-
i dezenfektanda %0.5 konsantrasyonda 7 dakika sonun-
da olum gérulmustur. Sonug olarak Staphlylococcus
aureus'un bu dezenfektanlara karsi direncinin az oldu-
gu ya da kullanilan dezenfektanlarin bu mikroorganizma
Uzerine oldukga yuksek etkiye sahip oldugu saptanmis-
tir. Bu calismanin bulgulari géz édnune alindiginda en iyi
sonuglari direkt olarak kullanilan ve durulamaya gereksi-
nim géstermeyen alkol bazli dezenfektanin verdigi goz-
lenmektedir. Bununla birlikte alkol bazli dezenfektanin
pahali olmasi nedeniyle daha cok gida ile direkt temas
eden yuzeylerde ve iscilerin ellerinin dezenfeksiyonunda
kullanilmasi uygundur.

Klor bazli dezenfektan Pseudomonas aeroginosa,
Staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis ve Ente-
robacter aerogenes Uzerine etkili olurken, QAC bazli de-
zenfektan da Escherichia coli, ve Bacillus cereus Uzeri-
ne etkili oldugu saptanmistir. Bununla birlikte her iki de-
zenfektanin da fenole karsi Ustunluk sagladiklan saptan-
mistir. Fenolun dezenfektan etkisi konsantrasyon artisiy-
la artmaktadir.

Dezenfektanlarin bakterisit etkileri kullanildiklar
konsantrasyon ve sureye bagli bulunmaktadir. Ayrica de-
zenfektanlarin seciminde bilesimlerinin dikkate alinma-
si gereklidir. Bununla birlikte dezenfektanin kullanilacagi

yerdeki hakim mikroorganizmalarin saptanmasi ve bun-
larin miktarlarinin belirlenerek dezenfektan secimine yo-
nelinmesi gerekmektedir. Bunlara ek olarak dezenfek-
tan seciminde islenen urun ve kullanilan alet ve ekipma-
nin da géz dnunde bulundurulmasi gerekmektedir. Son
olarak, dezenfeksiyon kullaniminda personele genel egi-
timlerin verilmesi ve dogru kullanilmalarinin saglanmasi
onemli bir adimi olusturmaktadir.

Bununla birlikte gidalarda dogal olarak bulunan tanenler,
flavonal polimerleri, antosiyaninler, organik asitler gibi
bircok madde de antimikrobiyal etkiye sahiptir.

Ezilmis sarimsak, taze sarimsak suyu, sulu ve al-
kollu ekstraktlan, liyofilize tozlar, buhar destile yagdi gibi
sarimsak Urunleri gram (+) ve gram (-) bakterilere karsi
genis antibakteriyel spektrum sergilemektedir. Sarimsak
ekstraktlan Staphylococcus enterotoksin A,B,C1 ve ter-
monukleaz formasyonunu engellemektedir.

Yesil cay, oolong cayi ve siyah caydaki ekstraktla-
rin antimikrobiyal aktivitesi bulunmaktadir. 2,0 mg/ml'lik
ekstrakt Staphylococcus aureus gelismesine inhibitor
etki yapmaktadir.

Teofilin  ve teobromin de Staphlylococcus
aureus’u da iceren bircok gida kaynakli patojen Uzerinde
bakterisidal etki gbstermektedir. Laboratuvar sartlarinda
yapilan bir calismada kafein ve teofilinin Staphylococcus
aureus Uzerine neomisinin antimikrobiyal etkisini artirdi-




g1 tespit edilmistir. Teofilin iyi bir antibiyotiktir.

ki kekik taru ile birlikte alti farkli bitkiden elde edi-
len esansiyel yaglarin antimikrobiyal aktivitesi Uzerine
yapilan bir calismada denenen butun bitkilerin esansi-
yel yaglari izole edilerek bakteriler Uzerine denenmistir.
Staphylococcus aureus Uzerinde de antimikrobiyal akti-
vite gézlenmistir.

Yirmibir bitkinin esansiyel yaglarinin ve iki esansin
antimikrobiyal 6zellikleri 5 gida patojenine karsi denen-
digi bir calismada ise defne, kimyon ve kekigin en fazla
inhibitér etkiye sahip oldugu ve yine Staphylococcus au-
reus Uzerinde bakteriyostatik etkileri bulundugu gozlen-
mistir.

Sonu¢ olarak, gidalann Uretim, dagitim, tUketim
zincirinde her halkada olusabilecek zehirlenme, bozulma
gibi olumsuzluklarin ok dnemli bir kismi, gida Uretimiyle
ugrasanlarnn gida guvenligi ve kalite guvence sistemlerin-
deki hijyen sorunlarindan kaynaklanmaktadir. Ayrica top-
lum sagligi acisindan gida Uretilen yerlerin hijyeninin yani
sira calisanlarinda kisisel hijyen uygulamalarina da dik-
kat etmesi gerekmektedir. Tarama testlerinin gida sektd-
ru calisanlarinda duzenli araliklarla yapilmasi, tasiyicilarin
belirlenerek bulasma riskinin azaltlmasi, gida Uretim ve
hazirlama konusundaki egitimlerle calisanlarin bilinglen-
dirilmesi ve toplum bilincinin artirilmasi gida kaynakli en-
feksiyonlarin 6nlenmesindeki en etkili yollardir.
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Staphlylococcus aureus'la olusan besin zehirlen-
melerinden korunmak icin besinlerin hazirlama, pisirme
ve servisinde kisisel hijyen kurallarina uyulmalidir. Kisisel
hijyeni saglamak icin eller sik sik ydntemine uygun sekil-
de yikanmall, tirnaklar kisa ve temiz tutulmali, besinle ug-
rasirken oje, alyans ve taki kullanilmamal, ellerde yara,
bere, kesik vb. varsa besin hazirlarken yarali kisim su ge-
cirmeyen bandaj ile kapatilmali, yiyecek icecekle ugrasir-
ken eller vicut yuzeylerine degdirilmemelidir. Staphlylo-
coccus aureus tarafindan Uretilen toksinler normal pisir-
me ile yok edilemez. Bu nedenle mutfakta kisisel hijyen
ve temizlik kurallarina mutlaka uyulmalidir.

Uretim yerleri modern aletlerle donatilmali, alet-
ekipmanin sterilitesine dikkat edilmeli, calisan personel
egitime tabii tutulmali, koruyucu giysiler giyilmeli, maske
ve eldiven kullanilmalidir. Hijyen kriterleri ydnunden per-
sonel zaman zaman egitime tabii tutulmalidir.

KAYNAKLAR

« http://beslenme.gov.tr/content/files/yeterlibeslenme/hijyen/b3.pdf

« http://ucmaz.home.uludag.edu.tr/PDF/ziraat/2002-16(1)/htmpdf/mak11l.pdf

« http://docplayer.biz.tr/4019648-Antalya-ili-gida-calisanlarinda-nazal-staphylococcus-
aureus- tasiyiciliginin-ve-mrsa-oranlarinin-uc-farkli-yontem-kullanilarak-incelenmesi.
html

« http://teknolojikarastirmalar.com/pdf/tr/02_010206_3_coskun_tr.pdf

« https://birimler.dpu.edu.tr/app/views/panel/ckfinder/userfiles/16/files/Dergiler/18/
sayil.pdf

« http://www.ankemdernegi.org.tr/ANKEMJOURNALPDF/ANKEM_10_4_380_384.pdf
« http://dergipark.ulakbim.gov.tr/gidader_backup/article/view/5000043516
 http://www.gata.edu.tr/infek_komitesi/dosya/MRSA.pdf

« http://www.food-info.net/tr/bact/staur.ntm

« http://dergipark.ulakbim.gov.tr/dicletip/article/view/5000104293/0
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Ambalaj modern hayatin bir vazgecilmezidir.
Cok eski zamanlardan beri insanogluna bu kadar hiz-
meti dokunan ambalajin gevreye bir zararinin olma-
masi da yine insanoglunun tekelindedir.

Ulkemizde de Ambalaj Atiklarinin Kontrolii Yo-
netmeligine gore geri ddGnusumu mumkun olmayan
malzemelerin ambalaj Uretiminde kullanilmalar ya-
saktir. Dolayisi ile geri donusimlu malzemelerden
uretilmis bu ambalajlarin kullanim dmurlerini tamam-
ladiktan sonra geri dénusum surecine girmeleri ge-
rekmektedir. Bu asamada topluma da bu konuda bi-
lin¢li davranip kullanilmis ambalajlara bir cop muame-
lesi yapilmamasi gerekmektedir. Toplumun bu konu-
da bilin¢li davranmadidi durumlarda ¢evre Kirliligi bas
gostermeye baslar.

Ambalaj atiklan kesinlikle ¢op degildir. Cogu
zaman ic¢tigimiz bir meyve suyunun, yedigimiz bir gi-
danin veya aldigimiz yeni bilgisayarimizin ambalajla-
rini evsel atiklarimizla birlikte ayni kutuya atariz. Oy-
saki ambalaj atiklan bircok sektdrde ikincil hammad-
de olarak kullanilabilecek degerli malzemelerdir. Biz-
ler ambalajin bu degerinin farkinda olmazsak, her guin
ellerimizle ulkemizin ve dinyamizin dogal kaynaklari-
ni da yok etmis oluruz. Gunumuzde sinirli sayida olan
duzenli depolama tesislerinin de evsel atiklarimiz ile
hizla doldugu dusunullurse, daha kalici bir ¢6zUm ara-
yisl baslamasi kagcinilmazdir.

Ambalaj ¢cop degil, degerli bir malzemedir der-
ken bir seyi atlamamaliyiz. Her atik eger dogru islenir
ise ¢cop haline gelmez. Sadece ambalaj atigi degil her
tarll atig1 degerlendirebiliriz. Bu yontemleri su sekilde
siralayabiliriz;

Yeniden kullanim: Ambalajin kendi yasam don-
gusu icinde tekrar kullaniminin imkansiz olacagi za-
mana kadar, toplama ve temizleme disinda hicbir is-
leme tabi tutulmadan yeniden doldurularak veya ayni
sekliile ayni amac icin kullanim dmrunt tamamlayin-
caya kadar kullanilabilir oldugunu anlatir.

Geri dénusum: Geri dontsum terim olarak, kul-
lanim sonrasi atik malzemelerin cesitli fiziksel ve kim-

"~ énvironment

yasalislemler ile hammadde olarak tekrar imalat sure-
cine kazandirlmasidir. Geri déntsumlu malzemeler-
den Uretildigini belirttigimiz ambalajlar icin geri donu-
sum oldukc¢a uygun bir bertaraf metodudur.

Enerji geri kazanimi: Yanabilir dzellikte (belir-
li bir kalorifik degere sahip) olan atiklarin, isi ve elekt-
rik enerjisi elde etmek amaciyla tek basina ya da diger
atiklarla birlikte 6zel dizayn edilmis tesislerde yakilma-
st islemidir.

Kompost (Organik Geri Donusim): Kompost-
lastirma, organik maddelerin kontrollu kosullar altin-
da biyolojik olarak ayristinlmasidir. Kompostlama isle-
minde bazi organik maddeler CO? ve suyla parcala-
nir. Bu islem yaklasik 60-65 °C'de ve % 80-90 civarin-
da nem iceren 6zel tasarlanmis bolumlerde gergekle-
sir. Islem sonrasinda atik koyu renkli, humus benzeri
bir yapiya sahip zengin bir toprak turune benzer. Boy-
lelikle kompostlanabilir atiklar bu metot ile enerji kay-
nagi olarak gubre yerine kullanabilmektedir.
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Geri Donusum Nedir?

Cagdas yasamin gerekliliklerinin dogada biraktigi
ayak izlerinin etkilerini hissetmeye basladigimiz su gun-
lerde, dogal kaynaklarin etkin kullanimi ve surdurulebilir-
lik kavrami daha da dnem kazanmustir. Yapilan ¢alisma-
lar gdsteriyor ki; dunya Uzerinde yasayan insan nufusu
ve beraberinde ihtiyaclar arttik¢a, Uretim sirasinda ham-
madde olarak yenilenebilir kaynaklarin kullanilmasi, ye-
sil enerji kullaniminin artmasi, uretim islemlerinin ¢evre-
ye uyumlu hale getirilmesi, geri donustimun/kazanimin
artmasi, daha az kaynak kullanimi ile daha ¢ok Uretimi
mumkun kilacak calismalar gelistirilerek dogal kaynak-
larin kullaniminin en aza indirilmesi son derece énemli
hale gelmistir.

Dogal kaynaklarimiz sinirsiz degildir. Dikkat edil-
medigi surece bu kaynaklar tukenecektir. Kaynak israfini
onlemenin yaninda, hayat standartlarini yUkseltme ug-
raslari ve ortaya ¢ikan enerji krizi ile bu gercegi goren ge-
lismis Ulkeler atiklann geri kazanilmasi ve tekrar kullanil-
masl icin calismalar yapmis ve gelistirmistir.

Geri dontsum terim olarak, kullanim sonrasi atik
malzemelerin cesitli fiziksel ve kimyasal islemler ile ham-
madde olarak tekrar imalat sureclerine kazandirilmasi
anlamina gelir.

Geri donusum ile birlikte; dogal kaynaklarimiz ko-
runur; enerji tasarrufu saglanir; atik miktari azalrr; geri
dénusum gelecege ve ekonomiye yatirrm demektir.

Dunya nufusunun artmasi, sanayinin gelismesi ile
birlikte dogal kaynaklarimiz hizla tukenmektedir. Bu ne-
denle geri donusum dogal kaynaklanimizi korumak-ve
verimli kullanmak adina yapilabilecek en akilli |§lemd|r
Ornegin; geri dénismus malzemeler Grln dreti
ikincil hammadde olarak kullanilarak ciddi mi
zeme ve enerji tasarrufu saglanmaktadir,
ambalaj Uretim sUrecinde ikincil ham

zellikle cam
delerin kulla—

e(v(malzemede endust-
- riy . fji tasarrufu saglanir. Me-
ta i@tek kutularlnln geri donusum islemlerinde metal
dogrudan eritilerek yeni Grun.haline dénusturulur. Boy-

maz. Bu sekilde bir aluminyum ku-
tunun geri dénusumunden %

96 oraninda enerji tasarru-

fu saglanabilir. Benzer

sekil-

de kati atiklarda ayrilan kdgidin yeniden isleme sokulma-
stigin gerekli olan enerji normal islemler i¢in gerekli ola-
nin % 50'si kadardir. Ayni sekilde cam ve plastik atiklarin
da geri dénusumunden dnemli oranda enerji tasarrufu
saglanabilir.

Cop ve ambalaj atiginin ayrilmasi suretiyle, cope
giden atik miktarinda ciddi bir azalma olur. Bu atiklarn
tasinmasi ve depolanmasi islemleri icin ise daha az alan
ve daha az enerji kullanilir. Zaten az sayida olan duzen-
li depolama alanlari da boylelikle daha verimli kullanilmis
olur.

Geri donlusum uzun vadede verimli bir ekonomik
yatinmdir. Hammaddenin azalmasi ve dogal kaynaklarin
hizla tUkenmesi sonucunda ekonomik problemler orta-
ya cikabilecektir. iste bu noktada geri déniisim ekonomi
Uzerinde olumlu etki yapacaktir. Yeni is imkanlar sagla-
yacak ve gelecek kusaklara dogal kaynaklardan yararlan-
ma olanadi saglayacaktir.

Atk malzemelerin hammadde olarak kullanilma-
si gevre kirliliginin engellenmesi agisindan da énemlidir.
Hurda kagidin tekrar kagit imalatinda kullanilmasi hava
kirliligini %74-94, su kirliligini %35, su kullanimini %45
azaltabilmektedir. Ornegin bir ton atik kagidin kagit ha-
muruna katilmasiyla 20 agacin kesilmesi dnlenebilmek-
tedir.

Verimli bir geri donusum icin ambalaj Ureticileri-
nin, ambalaji kullanan firmalarin ve lisansli geri dénusum
firmalarinin isbirligi icerisinde ¢alismalari gerekmektedir.
Boylelikle uretilecek ambalajlar tUketicilerin her turlu ih-
tiyacina cevap verirken ayni zamanda geri ddnusum asa-
masinda problem yaratmayacaklardir.

Camn Sige Kurnbiratna
Atihr

lsleme Tesisine
gotiiriikmek izera

]

Toplamir

J

Geri doniigsiiz
{indesiz ) gise

Satin Alinir

Camkmij
tasislarinde

\ Dolum Tesisinde
- Cam fabrikasnda
islenir
Doldurulur “

Yeni bir siseye
daniisir

KAYNAKLAR

- http://www.ambalaj.org.tr/tr/ambalaj-ve-cevre-
ambalaj-ve-cevre.html



20.12.2014 tarih ve 29211 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan “Turk Gida Kodeksi Yumurta Tebligi” evcil ta-
vuktan (Gallus gallus var. domesticus) elde edilen yu-
murtay! kapsamakta olup bu teblig kapsamindaki Grun-
ler Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay islemlerine Dair Y6-
netmelik geregince onay belgesi almis yumurta paketle-

me tesislerinde paketlenerek piyasaya arz edilmelidir.

Bu kapsamdaki urtinlerin genel 6zellikleri asagi-
da verilmistir:

a) Yumurta saglikli hayvanlardan elde edilmis olmali;
kendine has tat, koku ve renkte olmalidir.

b) Yumurta kabugu temiz olmalidir. Kabuk, hafif patarld
olabilir. Kabuk; saglam yapili, catlaksiz, kiriksiz ve sek-
li normal olmalidir.

c) Dogal renk ve kokusunu kaybetmis, ctrumus, kokus-
mus yumurta ile kulucka islemi uygulanmis yumur-
ta dogrudan tuketime sunulamaz ve gida sanayiinde
kullanilamaz.

d) Kink yumurta, yumurta UrUnlerinin Uretimi de dahil
olmak Uzere, gida maddelerinin uretiminde kullanila-
maz.

Teblig kapsamindaki, dogrudan insan tliketimi-
ne veya gida sanayisinin kullanimina sunulan A sini-
fi yumurtalarin etiketlenmesinde dikkate alinacak hu-
suslar soyledir:

A sinif yumurtada isletme ve kiimes numarasi ile yu-
murtlama tarihi kolayca gorulebilir, okunakli olacak
sekilde yumurta kabugu Uzerine damgalanir. Yumurt-
lama tarihi gun, ay, yil olarak damgalanir.

isletme ve kiimes numarasi ile yumurtlama tarihi ki-
meste veya gerekli tedbirleri almak sartiyla ayni islet-
meye ait tasnif veya paketleme tesisinde yazilmalidir.

Kumes ve isletme numarasi ile yumurtlama tarihi ya-
zilmamis olan A sinifi yumurta toptan veya peraken-
de olarak satisa arz edilemez.

A sinift yumurtanin agirlik ve ozellik siniflari etikette,
urun adi ile ayni yuzde belirtilir. Ozellik sinifi belirtilir-
ken "A sinifi” ifadesi veya "A" harfi kullanilir.

A sinifi yumurtanin agirlik siniflarini simgeleyen harf-
ler en az 2 mm yUkseklikte olmak ve ¢evresinde en az
12 mm capinda bir cember bulunmak kosulu ile yu-
murta kabugu Uzerine de damgalanabilir.

A sinifiyumurtanin agirlik siniflar, Ek-2'de verilen harf-
lerle veya bunlara karsilik gelen ifadelerle veya her iki-
siyle belirtilir. Ayrica ilgili agirliklar da verilebilir.

A sinif yumurtanin etiketinde son tuketim tarihi “.... -
rihine kadar tuketilmelidir” veya “........ tarihinden 6nce
tuketilmelidir” ifadeleri kullanilarak yazilir. A sinifi yu-
murta, yumurtlama tarihinden itibaren 21 gun igin-
de tuketiciye ulastirilir. A sinift yumurtanin son tuke-
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tim tarihi, yumurtlama tarihinden
itibaren 28 gunden fazla olamaz.
Eger yumurtlama tarihi farkl olan
yumurtalar ayni paket icinde sati-
sa sunuluyorsa, son tuketim tarihi
belirlenirken ilk yumurtlama tarihi
dikkate alinir.

Paketlendigi tarinte hava boslu-
gu 4 mm veya daha dusuk olan
A sinift yumurta yumurtlama tari-
hinden itibaren dokuzuncu gune
kadar “ekstra taze" olarak tanim-
lanabilir. Bu ifade kullanildiginda
RS tarinine kadar ekstra taze"
seklinde belirtilir ve “............ " yeri-
ne yumurtlama tarininden sonra-
ki dokuzuncu gunun tarihi yazi-
lir. Ayrica “ekstra taze" olarak nite-
lendirilen yumurtanin etiketi Uze-
rinde yumurtlama tarihi yer alir.

Yumurtlama tarihinden sonra-
ki 18 inci gline kadar yumurtanin
sogutulmasi zorunlu degildir. An-
cak 18 inci gunden itibaren (+8)-
(+5) °C arasinda muhafaza edil-
melidir.

Yumurta, hijyenik olmayan mal-

zemeler (yaprak, saman vb.) icin-
de satisa sunulamaz.

12.09.2015 tarih ve 29473 sa-
yill Resmi Gazete'de yayimlanan “Ku-
cuk Miktarlardaki Yumurtanin Dog-
rudan Arzina Dair Yonetmelik” ise
kuguk miktarlarda urettigi yumur-
tanin, tamamini son tuketiciye veya
son tuketiciye dogrudan satisini ya-
pan yerel perakendecilere dogrudan
arz eden birincil Uretimden sorum-
lu gida isletmecisini kapsar. Birincil
uretimden sorumlu gida isletmeci-
si yetkili Gida Tarim ve Hayvancilik
Mudurlagu’ne basvurarak izin belge-
si ve numarasini almis olmalidir.

Bu yonetmelik kapsamindaki
yumurtalar son tuketiciye asagidaki
sekillerde arz edilebilir:

a) Son tuketiciye satis sirasinda tu-
keticinin talebi dogrultusunda,
gida ile temasa uygun tek kulla-
nimlk malzeme veya tuketici ta-
rafindan saglanan malzeme igeri-
sine yerlestirilerek.

b) Dogrudan satis icin hazir ambalaj-
li hale getirilerek.

c) Hazir ambalajli yumurta olarak.

Yumurtalar yerel perakende-
ciye ise gida ile temasa uygun tek
kullanimlk ambalajlama/paketleme
malzemesi icerisinde hazir ambalaj-
ll yumurta olarak arz edilir.

Yumurtalarin  son tuketiciye
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arzi sirasinda; asagidaki bilgiler, tu-
keticinin kolaylikla gérebilecegdi ve
okuyabilecegi bir sekilde sunulur:

a) Birincil Uretimden sorumlu gida
isletmecisinin adi ve soyadi veya
ticari unvani, adresi ile isletme ve
kimes numarasi.

b) Yumurtalarin ait oldugu kanatli
tard.

c) Yumurtlama tarihi.
¢ Yumurtalarin son tuketim tarihi.
d) izin belgesi tarihi ve numarasi.

Hazir ambalaji yumurtalarin
son tuketiciye veya yerel perakende-
ciye arzinda bu bilgiler, gidanin am-
balaji Uzerinde veya ambalaja yapis-
tinlmis bir etiket Gzerinde yer alir.

Kéy Yumurtasi, Dogal Yu-
murta, Mutlu Tavuklarin Yumurta-
s1, Saf Kahverengi, Yedi Tahilla Bes-
lenmis Tavuklarin Yumurtasi gibi
ustunluk saglayici ya da olgllmesi
mumkun olmayan ifadelerin etiket-
lerde bulunmasi mevzuat hukum-
lerine aykindir. Ancak lyi Tarm Uy-
gulamasi kapsaminda Uretim yapil-
masi halinde sertifika numarasinin
etikete yazilmasi ve yetistirme meto-
dunun tuketiciyi yaniltmayacak ifa-
delerle belirtilmesi halinde Serbest
Gezen Tavuk Yumurtasi, Free-Range
gibi ifadelerin kullanilmasinda bir sa-
kinca bulunmamaktadir.
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ALIRKEN DIKKAT
ET, GUVENILIR
GIDA TUKET!..

Gida alisverislerinde tuketicilerin gidayla ilgili olumsuzluk-
larla karsilasmamasi icin gida satin alirken ve tuketirken
dikkat etmeleri gerekli kurallar ve gida satis isyerlerinin dik-
kat etmesi gereken kurallarin tekrar hatirlatilmasinda fayda

gorulmaistdir.

Guvenilir Gida; Gida, Tannm ve Hayvancilik Bakanligi'ndan
izin belgesi olan, son tuketim tarihi gegcmemis, muhafaza

ve satis kurallarina uygun, ambalajli ve etiketli olan, geregi s

gibi hazirlanan ve korunan gidadir.

TUKETICININ DiKKAT ETMESI GEREKEN HUSUSLAR

Gidanin Etiketini ve Etiket Bilgilerini Dikkatle Kontrol
Ediniz...

Depolanan, sergilenen ve tuketime sunulan her
turlt gida maddesinin Uzerinde, niteligini ve varsa 6zel
saklama kosullarini, ithalat veya izin tarih ve sayisini gés-
teren, TUrk gida mevzuatina uygun etiket bulunmalidir.

Gida etiketinde Urunun adlandinlmasina dikkat
edilmeli ve icindekiler bolumu incelenmelidir. Cunku eti-
kette, gida maddesinin adi, icindekiler, net miktari, uretici
ve paketleyici firmanin adi, tescilli markasi, adresi ve Ure-
tildigi yer, son tuketim tarihi, tavsiye edilen tuketim tarihi,
parti numarasi ve/veya seri numarasi, izin tarihi ve sayisi,
orijin Ulke, gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafa-
za sartlan gibi bilgilerin bulundurulmasi zorunludur.

iznine veya ithalat iznine Dikkat Ediniz...

Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakanliginca verilen is-
letme kayit ve onay numaralarina dikkat ediniz...!

Son Tuketim Tarihini / Tavsiye Edilen Tuketim Tarihini
Kontrol Ediniz...

Urlinin ambalaj tizerindeki son tiketim tarihi, tav-
siye edilen tuketim tarihi ve raf dmrU dikkatle okunmali-
dir. Bozulan, kokusan, ambalaji Urune zarar verecek se-
kilde hasar gdren, son tuketim tarihi gecen urunler piya-
sada bulunmamall, satisa veya tuketime sunulmamalidir.

Ambalaj Kontrolu Yapiniz...

Bozulmus, bombaj yapmis, sismis, delinmis, sizin-
t yapmis ambalajli gidalar, risk taslyabileceginden satin
alinmamalidir. Konserve gida alirken, alt ve ust kapaklari
siskin, kutusu hasar gormus, kapagi gevsemis, zedelen-
mis kutulari almayiniz. Kuflenmis, ¢urimus, bozulmus
gidalarin hicbir bolumu tuketilmemelidir. Cunku kaflen-

me, cUrume ve bozulma gidanin butinunu olumsuz et-
kilemektedir.

Muhafaza Sartlarini Kontrol Ediniz...

Etiket Uzerindeki uyarilara dikkat edilmeli ve her
Urdnun kendine 6zgu muhafaza sartlarinda (sicaklik,
nem, isik, vb...) satisa sunulup sunulmadigi kontrol edil-
melidir. Et ve et UrUnleri, balik, sut Urlnleri gibi besinle-
rin buzdolabinda saklandigindan emin olun. Satin alirken
bu besinlerden herhangi bir sizinti olmamasina dikkat
edilmelidir. Dondurulmus besin alirken en az -18 °C'de
depolandigindan emin olunuz. Ambalajin i¢ kisminda
buz kristalleri olmamasina 6zen gdsterin. Dondurulmus
urudnlerin satin alinmasi, tasinmasi ve evdeki dondurucu-
da muhafaza edilmesi sirasinda Urunun ¢ézundurulme-
mesine dikkat edilmelidir. Dondurulmus gidalarda soguk
zincirin kinlmamasina dikkat edilmelidir.

Raflardaki Sicakligi Kontrol Ediniz...

Sogukta muhafaza edilen gida maddelerinin uy-
gun sartlarda sogutuldugundan emin olunmalidir. Sogu-
tucu ve dondurucudaki sicaklik dlcerler kontrol edilmeli-
dir.

Acikta Satisa Sunulan Gidalari Satin Almayiniz...

Taze meyve ve sebzeler ile teknik ve hijyenik ko-
sullara uygun olarak satilan dokme gidalar haric, acikta
satilan ambalajsiz gidalar satin alinmamalidir.

. Dondurulmus gidalari alisverisin en sonunda,
6deme yapmadan hemen 6nce aliniz.

. Satin aldiginiz gidalar posete koyarken, soguk ve
donmus urunler bir arada; kuru gidalan ise ayri paketle-
yin. Deterjan gibi kimyasal maddeleri gida maddeleriyle
ayni posete koymayiniz.
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GIDA SATIS YERLERININ DIKKAT ETMESI GEREKEN HUSUSLAR

Gida Tarm ve Hayvancilk Bakanligindan izni
veya ithal izni olmayan Urunler satisa sunulma-
malidir.

Depolanan, sergilenen ve tuketime sunulan her
turlt gida maddesinin ve gida ile temasta bulu-
nan madde ve malzemelerin Uzerinde, niteligini
ve varsa 6zel saklama kosullarini, ithalat veya izin
tarih ve sayisini gosteren, Turk gida mevzuatina
uygun etiket bulunmalidr.

Satisa sunulan UrUnlerin son tuketim tarihinin
gecmemis olmasina dikkat edilmelidir.

Perakende isletmelerde kiyma ve hazirlanmis et
karisimlari ( kofte, sosis, sucuk vb.) Uretimi yapi-
lamaz. Ancak tuketici talebi Uzerine; yemek hiz-
meti vermeyen perakende isletmelerde (kasap),
aninda kiyma ve hazirlanmis et karisimlar hazir-
lanarak tuketiciye ¢ig olarak satilabilir.

Cig kanatli etleri hazir ambalajli olarak piyasa-
ya arz edilir ve perakendeci tarafindan ambalaj

' @.iue ime;im:
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butunlugu bozulmadan son tuketiciye sunulur.
Ancak tuketici talebi dogrultusunda satin alinan
Urun parcalanabilir ancak rafta bulundurulamaz.

Satis kosullar, asgari teknik ve hijyenik 6zellikleri
saglamali ve Urunde bozulmaya yol acmamalidir.

Gida guvenilirligi sartlarini taslyan urlnler satisa
sunulmali ve urunlerin bu sartlari devam ettirme-
si saglanmalidir.

Urline &zel depolama, ambalajlama ve tasima
kurallarina uyulmalidir.

Isyerinde izlenebilirligin saglanmasi icin gerekli
kayitlar tutulmalidir.

Isyerinde, isyeri Acma ve Calisma Ruhsatinda ya-
zili olan faaliyet konusu disinda faaliyet gosteril-
memelidir.

isyerinde gida ile temasta bulunan tim persone-
lin hijyen egitimi almalar saglanmalidir.
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Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhdi, Giivenilir Gida
konusunda gelen talepleri karsilamak igin tiim
Turkiye'de 174 ALO GIDA HATTI'mi hizmete gegirmistir.

ALO 174

Unutulmamalidir ki, etkili bir denetim sistemi, tuketicinin, tuketici érgutlerinin
denetimlere katilmalari, katki saglamalari ile mumkundur. CUnku tuketicinin herhangi

GIDA HATTI| bir olumsuzlukla karsilastiginda bu olumsuzlugun giderilebilmesi icin ilgili kurumlara
YANINIZDA | vya da yetkilimakamlara muracaat etme hakkini iceren sikayet hakki da bulunmaktadir.

EN iYi DENETCI
TUKETICIDIR| (ogirier

Bu nedenle; Gida zehirlenmesine maruz kalan veya satin aldigi gidalarla ilgili herhan-
gi bir sikayeti olan tuketiciler de "Alo 174 Gida Hatti"ni arayarak ihbarda bulunabilmek-
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Son wyillarda sebze-meyveye dayali beslenme
daha ¢ok dikkat cekmekte. Arastirmalar boyle bir beslen-
me duzeninin hastaliklart dnleme potansiyellerini goste-
riyor. Peki, sebze ve meyvelerin dnemi hakkinda ¢ok sey
sdylenmesine ragmen, tohumlar ne kadar biliniyor?

Bitki Uremesinin son noktasi olan tohumlar, to-
hum kabuguyla cevrilmis bitki embriyolaridir. Tohumun
Uc ana kismi bulunur; embriyo, endosperm (embriyonun
bUyUmesi icin gerekli olan besin deposu) ve tohum ka-
bugu. Her bir tohumun cimlenme ve buyuyerek yetiskin
bir bitkiye dontsme potansiyeli vardir.

Beslenme Aliskanliginda Tohumlarin Yeri

Tahillar ve baklagiller de dahil bircok besinin kay-
nag aslinda tohumdur. Ornegin arpa, yulaf, piring ve
baklagiller (kuru fasulye cesitleri veya soya fasulyesi gibi),
yenilebilir tohumlari i¢in hasat edilir. Ayrica antep fistigi,
kaju gibi fistik olarak niteledigimiz besinlerin cogu da to-
humdur.

Beslenmede tohumlar ¢cok cesitli olup, belirli tur-
leri yag Uretimi igin (6rnegin; aycicek yagi) sikistinlabilir
veya filizlendirilebilir. Diger tohumlar ise kahvalti gevrek-
lerine eklenebilir, yulaf ezmesiyle, unlu mamullerde veya
yogurtla kanstinlip atistirmalik olarak butun halinde yeni-
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lebilir.

Tohumlardaki Besleyici Ozellik

Tohumlarin besleyici ¢zelligi fidenin gelisimi icin
gerekli olan beslenme ve korumanin énemini de ortaya
koyar. Embriyo ve dis katman vitamin, mineral ve biyo-
aktif bilesenler bakimindan zengindir. Endosperm, tohu-
mun buyumesi icin gerekli karbonhidrat, protein ve yag-
lari iceren ana enerji deposudur. Tohumlarin besin 6égesi
icerigi degiskendir, ancak kalp sagligi icin énem tasiyan
doymamis yag asidi dizeyi bircogunda yUksektir. Prote-
in yapisinda bircok temel amino asit bulunmakla birlikte,
bitki kaynakli proteinin genelde hayvan kaynakli proteine
kiyasla daha dusuk biyolojik degeri bulunur.

Tohumlar bircok farkli vitamin ve mineral barin-
dinr. Keten tohumu gibi bazi tohumlarin, bagirsaklardan
daha iyi emilim saglamasi icin yenilmeden &nce cekil-
mesi onem tasir. Aksi halde vucuttan sindirilmemis ola-
rak atilir. Asagidaki tablo birkac tur tohumun besin &ge-
si‘icerigini (100 g icin) gdstermektedir. Tohumlar ayrica,
hlcre membranini olusturmak, fide ve DNA'sini herhan-
gi bir hasardan korumak icin gerekli polifenol ve fitoste-
roller de dahil bircok biyoaktif bilesen barindirir.
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Keten 477 13 |31 | 3 |6 17 |4 |19 |1 |260|/660/181 |0 |-- | - | 8
tohumu
Hashas 455/ 2 |36 |4 |65 | 0 | 22| 19 | -- 1740, 932|449|9 |2 |18 |5
Kabak 1574 3 |47 |11 |10 | 0 | 24| 30| -- |42 |1124/535|/8 |0 |7 |8
cekirdekleri
Susam 629/ 6 |55 |8 |21 | 0 | 24| 26| 25|670|778/370|8 |15 |- |5
Aycicek
e ey 647| 13 |54 |7 |12 | 0 | 35|18 | 38 |79 |640/363|5 |2 |49 5
Antep
fistiklar 592| 11 | 485/ 55275/ 0 | 13 | 24 |5 |131 |598|136 |45 |1 |20 | 3
Kaju fistiklan | 615 21 |49 |9 1305 0 |8 |21 |2 |44 |607|269|65 |15 37 | 6
izl
Cevizler 708| 55|68 | 6 |13 | 8 |37 |16 |3 |117 | 521|196 |35 | 110 12 | 35

* Birkac tur tohum érneginin besin dgesi iceridi, 100g icin (Kaynak: http://nevo-online.rivm.nl/)

Tohumlarin Alimi

Yapilan arastirmalar genelde fistik ve tohumla-
r birlikte gruplandirir. Avrupa Prospektif Kanser ve Besin
Arastirmasi (EPIC) tarafindan yapilan bir calisma, findik ve
tohum tuketiminde genis bir ¢esitlilik oldugunu gosteri-
yor. Agac yemisleri, fistiklar ve tohumlarin toplam alimi
gunde 1-300 g arasinda degisiyor. Kuzey Avrupa ulkele-
rinde ortalama tiketim daha disuk (ispanya‘da 35 g/glin,
Isvec'te 15 g/gun). EPIC calismasi Avrupa populasyonu-
nun yaklasik yuzde 75'inin agac yemisi, fistik ve tohum
yedigini ve Hollanda'nin % 94 ile en yUksek orana sahip
oldugunu gosteriyor.

Tohumlar ve Saglk

Kisa sUre dnce yapilan bir inceleme, tohumlarin
(tam tahillar, fistiklar, baklagiller, kakao urUnleri ve kah-
ve) daha fazla tUketilmesinin, Tip 2 Diyabet ve kardiyo-
vaskuler hastalik riskinin azaltilmasiyla baglantili oldugu-
na dair somut kanit buldu. Ayrica Akdeniz beslenme tar-
zinin bir parcgasi olarak fistik tuketiminin, kardiyovasku-
ler komplikasyonlari azalttigi gosterildi. EPIC arastirma-
sI, yuksek oranda tohum ve fistik tUketen kadinlarin kalin
bagirsak kanserine yakalanma riskinin daha az oldugunu
ortaya koydu.

Beslenme Tavsiyesi

Tohumlar, enerji kaynagi olmalari ve besleyici 6zellikleri
nedeniyle dengeli bir beslenme dlzeninin parcasi olarak
olcull sekilde yenmelidir. Ancak ¢cok az sayida kiside bu-
lunsa da, alerjiyi de géz 6nunde bulundurmak gerekebi-
lir. Bu nedenle hazir Grun etiketlerinde tohumlarin yer al-
digina veya almis olabilecegine dair aciklamalar ayrinti-
li olarak yer almalidir.

Kaynak: http://sabriulkervakfi.org/tohumlar




Sokaktayim, kimsesiz bir sokak ortasinda,
Yiiriiyorum, arkama bakmadan yiiriiyorum.
Yolumun karanhga saplanan noktasinda,
Sanki beni bekleyen bir hayal goriiyorum.

Kara gokler kiil rengi bulutlarla kapanik.
Evlerin bacasim kolluyor yddirumlar.
In-cin uykuda, yalniz iki yoldas uyanik.
Biri benim, biri de serseri kaldinnmlar.

I¢imde damla damla bir korku birikiyor,
Saniyorum her sokak basini kesmis devler,
Ustiime camlarint hep simsiyah dikiyor.
Goziine mil cekilmig bir ama gibi evler.

Kaldinimlar, cilekes yalnizlarin annesi,
Kaldinnmlar, icimde yasamus bir insandur.
Kaldvrumlar, duyulur ses kesilince sesi,
Kaldirimlar, icimde kivrilan bir lisandur.

Bana diismez can vermek yumusak bir kucakta,
Ben bu kaldirumlarin emzirdigi cocugum...
Aman sabah olmasin bu karanlk sokakta,
Bu karanlik sokakta bitmesin yolculugum.

Ben gideyim yol gitsin, ben gideyim yol gitsin,
Iki yanumdan aksin bir sel gibi fenerler...

Tak tak ayak sesimi a¢ kopekler igitsin.
Yolumun zafer taki golgeden tas kemerler.

Ne sabahi goreyim, ne sabah goriineyim!
Giindiizler size kalsin verin karanliklari.
Islak bir yorgan gibi sunstki biiriineyim.
Ortiin iistiime értiin, serin karanliklar:.

Uzanwerse givdem taslara boydan boya,
Alsa buz gibi taslar alnumdan bu atesi.
Dalip sokaklar kadar esrarli bir uykuya.
Olse kaldirimlarin kara sevdal esi.

Necip Fazil Kisakurek




MEVZUAT ADI TARIH SAYI
Veteriner Tibbi Uriinler Hakkinda Yénetmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik 26.04.2016 29695
Kirsal Kalkinma Destekleri Kapsaminda Geng Ciftci Projelerinin Desteklenmesi Hakkinda
Teblig 05.04.2016 29675
Turk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Plastik Madde ve Malzemeler Teblidi (Teblig No:
2013/34)'nde Degisiklik Yapilmasina Dair Teblig (No: 2016/10) Zabs2tus 29662
Turk Gida Kodeksi Salca ve Pure Tebliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Teblig (No: 2016/5) 11.03.2016 29650
Turk Gida Kodeksi Kahve ve Kahve Ekstraktlar Tebligi (No: 2016/7) 03.03.2016 29642
TGK Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Farmakolojik Aktif Maddelerin Siniflandirilmasi ve
Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik 15.02.2016 | 29625
Turk Gida Kodeksi Belirli Gidalarda Erusik Asit Seviyesinin Resmi Kontroll icin Numune Alma
ve Analiz Metodu Kriterleri Tebligi (No: 2016/4) 13.022016 | 29623
Turk Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida Bilesenleri
Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik 11.02.2016 29621
KUk Kapasiteli Kesimhanelerin Genel ve Ozel Hijyen Kurallarina Dair Yonetmelik 07.02.2016 | 29617
Cig Sutuin Degerlendirilmesine Yonelik Destekleme Uygulama Esaslari Tebligi (No: 2016/6) 01.02.2016 29611
Canli Hayvan ve Hayvansal Uriinlerin ithalatinda Kullanilacak Veteriner Saglik Sertifikalarinin
Standart Modellerinin Belirlenmesine Dair Yénetmelik 31.01.2016 29610
Bitkisel Uretim Yapan Kucuik Aile isletmelerinin Desteklenmesine Dair Kararin Uygulanmasina
iliskin Teblig (No: 2016/2) SOl 200
Turk Gida Kodeksi Et ve Et Urlinleri Tebliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Teblig (2016/3) 24.01.2016 29603
Bitki Karantinasi Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik 17.01.2016 29596
Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallan Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair 12.01.2016 29591
Yonetmelik o
insan Tuketimi Amaciyla Kullanilmayan Hayvansal Yan Uriinler Yonetmeliginde Degisiklik 06.01.2016 20585
Yapilmasina Dair Yonetmelik

HAYVANSAL GIDALAR iCiN OZEL HiJYEN KURALLARI

YONETMELIGINDE DEGISIKLIiK

Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallarn Yonetmeliginin 87 nci maddesinin birinci fikrasinin (a) bendi ; “a) 10 uncu

maddesi 31.12.2015 tarihinde, 56 nci maddesinin birinci fikrasinin (c) bendi, 57 nci maddesinin tglncu fikrasi ve 85 inci mad-
desinin dorduncu fikrasi 31.12.2017 tarihinde,” seklinde degistirilmistir.

56/1

c) Sut Ureten hayvancilik isletmecisi ve gida isletmecisi asagidaki gerekliliklere uyar.

1) SUt Ureten hayvancilik isletmecisi, ¢ig sutun Ek-1'deki kriterleri karsilamasini saglamak icin prosedurleri uygulamaya
koyar.

2) inek disinda diger turlerden elde edilen cig sit herhangi bir isil islem icermeyen siit Grdnlerinin Gretimi icin
kullanilacaksa, gida isletmecisi, kullanilan ¢ig sutun Ek-2'deki kriteri karsiladigini temin edecek prosedurleri
uygulamaya koyar.

57/3

(3) St Urdnleri Ureten isletmelerde kullanilacak olan ¢ig ve isil islem gormus inek sutu igin asagidaki gerekliliklere
uyulur:

a) Sut UrUinleri Ureten gida isletmecisi, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP ilkelerine dayali prosedurlerde
belirlenmis kabul suresi asildiginda, 1sil islem uygulanmadan hemen 6nce asagida belirtilen kriterleri saglamak igin
gerekli prosedurleri uygular.

1) Sat drtinlerinin hazirlanmasinda kullanilacak ¢ig inek sttt 30 °C'de her mililitrede 300.000'den az koloni sayisina
sahip olmalidir.

2) Sut UrUnleri uretiminde kullanilacak isil islem gérmus inek sutt 30 °C'de her mililitrede 100.000'den az koloni
sayisina sahip olmalidir.

b) Bu fikranin (a) bendinde yer alan kriterlerin karsilanmadigi durumda sut Grlnleri Ureten gida isletmecisi Bakanligi
bilgilendirir ve bu durumu duzeltmek icin tedbir alir.

85/4

Bakanlik, bu Yénetmeligin 13 Uncu bolumunde belirtilen bakteri ve somatik hlcre sayisi agisindan kriterleri
karsilamayan ¢ig sutun, en az 60 gunluk periyotta dinlendirilmesi ve olgunlastirilmasi sartiyla Yonetmelik amaglarina
aykiri olmayacak sekilde peynir tretiminde kullanimina izin verebilir.
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