
âinat›n yarat›l›fl›nda bir ted-
ricili¤in oldu¤u,  Dünyam›z-
daki yarat›lan her bir canl›-

cans›z varl›¤›n bir s›ray› takip ede-
rek yarat›ld›¤›, yarat›lan canl›lar›n
hayatiyetini devam ettirebilmek
için y›l›n her bir döneminde mevsi-
me uygun g›dalar ile beslenmesi
gerekti¤i bilimsel bir gerçektir.

Böyle bir pencereden bakt›¤›-
m›zda bütün kâinatta çok hassas
bir nizam çok çetin bir matematik
hesaplamas› ve say›s›z mühendis-
lik projelerinin görmek mümkün-
dür.

Bütün bu kurallar›n canl›lar›n
hayatiyetini devam ettirmek için
yap›ld›¤› muhakkakt›r. Bütün canl›-
lar tabiattaki bu kurallara uyduklar›
oranda sa¤l›kl› ve mutlu olabilmek-
tedir. Bu kural insanlar içinde ge-
çerlidir.

Bu vazgeçilmez kurallar› biraz
incelemek ve okuyucular›m›zla pay-
laflmak istiyorum. Yaz mevsiminde
insan fazla su kaybetti¤i için tüket-
mesi gereken g›da da otomatik ola-
rak su oran› yüksek g›da olmak zo-
rundad›r. Bunun içindir ki yarat›c›
(Allah c.c.) yaz meyvelerini adeta

su deposu fleklinde depolam›fl ve
insanlar›n hizmetine sunmufltur.
(Karpuz, kiraz, sebze vb) Sonbahar-
k›fl mevsiminde ise so¤u¤a karfl› di-
rençli olabilmemiz için enerji de¤e-
ri yüksek meyveler ve sebzeler gön-
derilmifltir (Portakal-Bakliyat). Bu
durumun daha da özetini söylemek
gerekirse; hangi mevsim hangi g›-
daya ihtiyaç duyuyorsak yarat›c›
onu yarat›p bizlere sunmaktad›r.
E¤er bizler sa¤l›kl› olmak istiyor-
sak; her zaman o mevsimde do¤al
olarak yetiflen g›dalar› tüketmeliyiz.
Çünkü bütün kainat, dünya ve in-
san vücudu böyle bir program do¤-
rultusunda hareket etmektedir. K›-
fl›n ortas›nda turfanda karpuz ye-
mek yine k›flta antifrizsiz araç kul-
lanmaya benzer. Beklenmedik bir
don arac›n›z›n motoruna ciddi za-
rar verebildi¤i gibi; fliddetli so¤uk
da yanl›fl g›day› seçmemiz nedeniy-
le birçok organ›m›za ciddi zararlar
verebilecektir. 

Bu as›rda bilim ve teknolojinin
s›n›r tan›maz ilerlemesi mevsim
fark›n› ortadan kald›rd›. Neredeyse
her mevsim her bir meyve ve sebze-
yi bulabilme imkân› sa¤lad›. Görü-
nüflte çok cazip gelen bu durum in-

san bünyesi için çok sa¤l›kl› bir du-
rumda de¤ildir.

Çünkü insan bünyesi mevsimi-
ne göre g›daya programlanm›flt›r.
Lezzet olarak hoflumuza da gitse
turfanda üretilen ürünlerin sa¤l›¤›-
m›z› ciddi bir flekilde tehdit etti¤i
bir gerçektir. Bu tür ürünler do¤al
olmayan iklimlendirmelerde üretil-
mekte verim alabilmek için bir çok
destek kimyasallar kullan›lmakta
adeta zoraki üretim yap›lmaktad›r.
Üretilen bu ürünler do¤al olarak
üretilen muadillerinin yan›nda lez-
zet olarak çok düflük kalitede oldu-
¤u gibi besin de¤eri ve vücudumu-
zun talebine de uygun de¤ildir. 

Bir çok (son zamanlarda ) has-
tal›¤›n suçlular› aras›nda da bu tür
g›da tüketiminin yatt›¤› bilinen bir
gerçektir.

O halde bizler bilinçli tüketici
ve toplum olmak, hastalan›p tedavi
olmak yerine sa¤l›kl› olmay› amaç-
lamal›y›z ve tüketti¤imiz her bir g›-
day› o mevsimin meyvesi, sebzesi
olmas›na azami dikkat etmeliyiz.
Turfanda ürünlerden mümkün ol-
du¤unca kaç›nmal› tüketimini en
aza indirmeliyiz. 
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›dalar›n güvenli bir flekilde
tüketime haz›r hale getirilme-
si için baflta ABD ve AB ülke-

leri olmak üzere Türkiye’nin de için-
de oldu¤u birçok ülke g›da güvenli-
¤i ile ilgili çeflitli standart ve yöne-
tim sistemleri gelifltirmifl ve uygu-
lamaya koymufltur. Birçok ülkede
uygulanmas› zorunlu hale getirilen
HACCP sistemi ve ISO (Internatio-
nal Organization for Standardizati-
on-Uluslararas› Standardizasyon

Organizasyonu) taraf›ndan 2005 y›-
l› Eylül ay›nda yay›nlanan ISO
22000: G›da Güvenli¤i Yönetim Sis-
temleri Standard› belgelendirme
amaçl› olarak da kullan›labildi¤i
için yiyecek içecek iflletmeleri tara-
f›ndan kabul görmüfl sistemlerdir. 

HACCP Sistemi 

HACCP, “Hazard Analysis of
Critical Control Points” (Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar›)

teriminin ilk harflerinden oluflan
bir kavramd›r.

HACCP, hatalardan kaç›nmak
ve tehlike analizi yapmak için kulla-
n›lan, uluslararas› kabul görmüfl
bir g›da güvenlik sistemidir. G›da
maddesinin üretimi, depolanmas›
ve nakliyesinin tüketiciye ulaflana
kadar geçen her kademesinde in-
san sa¤l›¤›na yönelik bir tehdit
oluflturabilecek potansiyel mikro-
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biyolojik, kimyasal veya fiziksel
tehlikeleri tan›mlamak ve kontrolü-
nü sa¤lamak amac›n› tafl›r.

G›da kaynakl› hastal›klar› kontrol
etme ve önleme amac›yla gelifltiri-
len bu sistem, üretimden sat›fla ka-
dar olan süreçlerin her aflamas›nda
g›da güvenli¤i risklerini tan›mlama
ve kontrol etme esas›na dayal› temel
hijyenik ilkeleri kurmay› amaçlamak-
ta olup, bu amaca ulaflmak için mik-
robiyolojik (küf, bakteri vb.), kimya-
sal (ilaç kal›nt›lar›, a¤›r metaller vb.)
ve fiziksel (cam parças›, metal parça-
s›, saç vb.) tehlikeleri kalite ve g›da

güvenli¤i beklentileri do¤rultusunda
ortadan kald›rmay› amaçlamakta ve
“G›da Güvenli¤i Sistemi” olarak da
adland›r›lmaktad›r.

G›da güvenli¤i kavram›na bi-
limsel, rasyonel ve sistematik bir
yaklafl›m getiren HACCP, sistemde
belirlenen risklerin etkili kontrolü-
nü sa¤lamak amac›yla potansiyel
riskleri analiz eden ve yiyecek ak›fl
sürecinde haz›rlama, iflleme, am-
balajlama, depolama, nakliye gibi
tüm aflamalarda kritik noktalar› be-
lirleyen ve ilerleme ifllemlerini ge-
lifltiren bir sistemdir.

HACCP günümüzde g›da gü-
venli¤i ile efl anlamda kullan›l›r ha-
le gelmifltir. Son ürün muayenesi
yerine biyolojik, kimyasal ve fiziksel
riskler üzerinde yo¤unlaflan, g›da
güvenlik risklerinin tan›mlanmas›,
de¤erlendirilmesi ve kontrolü için
gelifltirilmifl, dünya çap›nda kabul
görmüfl sistematik ve önleyici bir
yaklafl›md›r. Di¤er bir deyiflle
HACCP, yiyecek iflletmesi yönetici-
lerinin potansiyel problemleri orta-
ya ç›kmadan önce belirlemesine ve
kontrol alt›na almas›na yard›mc›
olan bir sistemdir.
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HACCP ‹lkeleri HACCP Uygulama Aflamalar› ISO 22000:2005 Maddeleri

HACCP ekibi 1 7.3.2 G›da güvenli¤i ekibi

Ürün tan›mlanmas› 2
7.3.3

7.3.5.2

Ürün özellikleri
Proses basamaklar› ve kontrol
önlemlerinin tan›mlanmas›

Tasarlanan kullan›m 3 7.3.4 Tasarlanm›fl kullan›m

Ak›fl flemas›, ak›fl flema-
s›n›n do¤rulanmas›

4
5

7.3.5.1 Ak›fl flemalar›

‹lke 1: Tehlike analizi gerçeklefltirilmesi

Potansiyel tehlikelerin
belirlenmesi, tehlike
analizi, önlemlerin be-
lirlenmesi

6

7.4
7.4.2
7.4.3
7.4.4

Tehlike analizi, tehlikenin tan›-
m› ve kabul edilebilir seviyele-
rin belirlenmesi, tehlike de¤er-
lendirmesi, kontrol önlemleri-
nin seçimi ve de¤erlendirme,

‹lke 2: KKN’nin oluflturulmas› KKN belirlenmesi 7 7.6.2 KKN tan›mlanmas›

‹lke 3: Kritik limitlerin saptanmas›
Her bir KKN için kritik
limit saptanmas›

8 7.6.3
KKN için kritik limitlerin belir-
lenmesi

‹lke 4: KKN için izleme sistemi belirlen-
mesi

Her bir KKN için izleme
sisteminin belirlenmesi

9 7.6.4 KKN izleme sistemi

‹lke 5: Düzeltici faaliyetlerin belirlenme-
si

Düzeltici faaliyetlerin
belirlenmesi

10 7.6.5
‹zleme sonuçlar› kritik limitleri
aflt›¤›nda yürütülecek faaliyetler

‹lke 6: Do¤rulama prosedürlerinin olufl-
turulmas›

Do¤rulama prosedürle-
rinin oluflturulmas›

11 7.8 Do¤rulama planlamas›

‹lke 7: Dokümantasyon çal›flmalar›n›n
yap›lmas›

Dokümantasyon ve ka-
y›tlar›n tutulmas› 

12
4.2
7.7

Dokümantasyon flartlar› OGP
ve HACCP planlar›nda belirti-
len bafllang›ç bilgi ve dokü-
manlar›n›n güncellefltirilmesi

Kaynak: TS EN ISO 22000:G›da Güvenli¤i Yönetim Sistemleri-G›da Zincirindeki Tüm Kurulufllar ‹çin fiartlar,
TSE, Nisan 2006, Ankara.

Tablo 1. HACCP ‹lkeleri ve uygulama aflamalar› ile ISO 22000:2005 aras›ndaki eflleflme
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Bir HACCP sisteminin gelifltiril-
mesinde temel aflamalar HACCP’in
7 temel ilkesini de kapsamakta ve
afla¤›da yer almaktad›r:

1.HACCP ekibinin oluflturul-
mas› ve e¤itimi

2.Üretilen ürünlerin tan›mlan-
mas›

3.Ürünün tüketiciler taraf›n-
dan kullan›m özelliklerinin tan›m-
lanmas›

4.Süreci anlatan ak›fl flemas›-
n›n haz›rlanmas›

5.Ak›fl flemas›n›n do¤rulanmas›

6.Bir tehlike analizinin yap›l-
mas› (HACCP ‹lkesi 1)

7.Kritik kontrol noktalar›n›n
belirlenmesi (HACCP ‹lkesi 2)

8.Kritik limitlerin oluflturulma-
s› (HACCP ‹lkesi 3)

9.‹zleme sisteminin kurulmas›
(HACCP ‹lkesi 4)

10. Düzeltici faaliyetlerinin olufl-
turulmas› (HACCP ‹lkesi 5)

11. Do¤rulama prosedürlerinin
oluflturulmas› (HACCP ‹lkesi 6)

12. Kay›t tutma ve doküman-
tasyon sisteminin oluflturulmas›
(HACCP ‹lkesi 7).

HACCP’in Tarihsel Geliflimi

HACCP kavram› ilk kez 1960’l›
y›llar›n bafl›nda, ABD ordusu ve
NASA taraf›ndan uzay programlar›-
na yönelik güvenilir g›da üretimin-
de ortaya ç›kan iflbirli¤i sürecinde
kullan›lm›flt›r. NASA uzaya giden
astronotlar›n tüketece¤i g›da mad-
delerinin güvenli¤ini garanti alt›na
alacak “s›f›r hatal›” bir program is-
temifltir. Pillsbury flirketi, uzay g›-
dalar›n›n üretimi ile ilgili süreci in-
celemifl ve insan, g›da ve süreç gibi
olas› risk kaynaklar›n› belirlemifl,
bunlara yönelik koruyucu nitelikli
bir kalite kontrol yöntemi olarak
HACCP’i gelifltirmifltir.

HACCP, 1971 y›l›nda ABD’de
“G›da Muhafaza (koruma) ‹lkeleri”
ile ilgili bir konferansta sunulmufl,
1970’lerden sonra FDA baz› resmi
denetimlerde HACCP’i kullanmaya
bafllam›fl ve yüksek risk grubu içe-
ren g›dalarda HACCP uygulamas›n›
zorunlu hale getirmifltir. 1973 y›l›n-

da ise FDA sistemi düflük asitli
konserve g›dalara uygulamaya ça-
l›flm›flt›r.

1980’lerin bafl›nda HACCP sis-
temi di¤er büyük g›da flirketleri ta-
raf›ndan benimsenmeye bafllam›fl-
t›r. ABD’de “The National Academy
of Science” 1985 y›l›nda, “Green
Book” isimli çal›flma ile HACCP sis-
teminin g›da üretimi yapan ifllet-
melerde kullan›lmas›n› önermifltir.

1991 y›l›nda, (FAO/WHO) Food
Hygiene Committee’ye ba¤l› olarak
oluflturulan bir çal›flma grubu tara-
f›ndan haz›rlanan uygulama rehbe-
ri, uluslararas› alanda HACCP uy-
gulamalar›na h›z kazand›rm›flt›r.

Avrupa Birli¤inde 1993 y›l›nda
yay›nlanan 93/43/EEC G›da Madde-
lerinin Hijyeni Direktifi ile HACCP
ilk kez Birli¤in g›da politikas›na gir-
mifltir. 1996’da birlik içinde g›da
üreten firmalarda HACCP uygula-
mas› zorunlu hale getirilmifltir.
2004 tarihinde yay›nlanan
852/2004/EC G›da Maddelerinin
Hijyen Yönetmeli¤i ise, HACCP uy-
gulamalar›n› Avrupa Birli¤inde g›da
güvenli¤inin temel tafl› yapm›flt›r.



G›da güvenli¤ini sa¤lamak için
1990’l› y›llardan itibaren birçok ge-
liflmifl ülke HACCP standartlar›n›
yay›mlam›fl, uygulamaya koymufl
hatta g›da iflletmelerini bu stan-
dartlara uygun HACCP belgesi al-
ma konusunda zorunlu k›lm›flt›r.
Günümüzde ise, ülkeler baz›nda
bak›ld›¤›nda HACCP’in 7 ilkesini
içeren çok say›da HACCP standard›
bulunmaktad›r. Örne¤in; Hollanda
ve Danimarka HACCP Standard›,
‹ngiltere BRC Standard›, Almanya
ve Fransa IFS Standard› vb.

Türkiye’de ise g›da güvenli¤i ve
HACCP ile ilgili yasal mevzuat›n te-
melini, 5.6.2004 tarihli “G›dalar›n
Üretimi Tüketimi ve Denetlenmesi-
ne Dair Kanun Hükmünde Kararna-
menin De¤ifltirilerek Kabulü Hak-
k›nda 5179 Say›l› Kanun” ve 16.11.
1997 tarihli “Türk G›da Kodeksi Yö-
netmeli¤i” oluflturmaktad›r. 13 Ara-
l›k 2010 tarihinde yürürlü¤e giren
5996 say›l› Veteriner Hizmetleri,
Bitki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanu-
nu’nun 29 ncu maddesiyle; “Birincil
üretim hariç olmak üzere, g›da ve
yem iflletmecisi, tehlike analizi ve
kritik kontrol noktalar› ilkelerine
dayanan g›da ve yem güvenilirli¤i
sistemini kurmak ve uygulamakla
yükümlüdür. G›da ve yem iflletme-
cisi üründe veya ürünün üretim, ifl-
leme veya da¤›t›m aflamalar›nda
de¤ifliklik olmas› hâlinde, tehlike
analizi ve kritik kontrol noktalar› il-
kelerine dayanan sistemin uygu-
lanmas›n› gözden geçirmek, sis-
temde gerekli de¤ifliklikleri yapmak
ve bu de¤ifliklikleri kay›t alt›na al-
mak zorundad›r.” zorunlulu¤u geti-
rilmifltir. 

2005 y›l›nda 5179 say›l› kanuna
dayanak yap›larak ç›kart›lan “G›da
ve G›da ile Temasta Bulunan Mad-
de ve Malzemelerin Piyasa Gözeti-
mi, Kontrolü ve Denetimi ile ‹flyeri
Sorumluluklar›na Dair Yönetmelik”
ile g›da üretim ve sat›fl yerlerinde
HACCP uygulamas› zorunlu hale
getirilmifltir. Bu yönetmeli¤in yeri-
ni, 9 Aral›k 2007 tarihinde 26725

No’lu Resmi Gazetede yay›nlanan
“G›da Güvenli¤i ve Kalitesinin De-
netimi ve Kontrolüne Dair Yönet-
melik” alm›fl ve HACCP uygulama-
lar› ile ilgili zorunluluk devam etti-
rilmifltir. 

2003 y›l›nda Türk Standartlar›
Enstitüsü (TSE) taraf›ndan TS
13001 HACCP Standard› uygulama-
ya konmufltur. TS 13001; yönetim,
HACCP sistemi ve iyi üretim uygu-
lamalar› (GMP) olmak üzere üç ana
unsurdan oluflan bir HACCP yöne-
tim sistemi kurallar›n› kapsamakta
ve iflletmelerde belgelendirme
amac›yla kullan›lan, uluslararas›
kabul görmüfl HACCP ilkelerine da-
yal› bir standart olarak kabul edil-
mifltir. 

2005 y›l›nda, ISO taraf›ndan,
HACCP sistemini de içeren ISO
22000: G›da Güvenli¤i Yönetim Sis-
temleri Standard› yay›nlanm›flt›r.
Ülkemizde de Türk Standartlar Ens-
titüsü taraf›ndan HACCP sistemi-
nin belgelenmesini içeren TS 13001
standard› uygulamadan kald›r›larak
yerine 26.4.2006 tarihinden itiba-

ren TS EN ISO 22000 “G›da Zinci-
rindeki Tüm Kurulufllar ‹çin fiartlar”
Standard› uygulanmaya konmufl-
tur.

ISO 22000 ve HACCP ‹liflkisi 

ISO 22000 ve HACCP aras›nda-
ki iliflkide vurgulanmas› gereken en
önemli nokta, ISO 22000’nin
HACCP’i de kapsayacak flekilde an-
cak tamamlay›c› özellikleri de içe-
ren bir standart olmas›d›r. ISO
22000 ve HACCP aras›ndaki benzer-
lik ve farkl›l›klar afla¤›da yer almak-
tad›r: 

1) G›da güvenli¤inin ülkelerin
en önemli sorunlar›ndan biri olarak
kabul edilmesi sonucunda çok sa-
y›da ülke kendi HACCP standartla-
r›n› yay›nlam›fl ve iflletmelerin bu-
na göre belgelendirilmesini talep
etmifltir. G›da güvenli¤i yönetimi
için ç›kart›lan ulusal standartlar›n
say›s›ndaki bu art›fl kar›fl›kl›¤a ne-
den olmufltur. Özellikle, uluslarara-
s› g›da ticaretinde, ithalat yapan ül-
keler ulusal de¤il, uluslararas› ge-
çerlili¤i olan kalite güvence belge-
lerini ihracatç› iflletmelerden talep
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Kaynak: TSE EN ISO 22000, 2006.

fiekil 1. G›da zincirinde yer alan iflletmeler

Pestisit, gübre ve veteriner ilaçlar›

‹ngradiyentler ve katk› maddeleri
üretimi için g›da zinciri

Tafl›ma ve depolama operatörleri

Ekipman üreticileri

Temizlik ve sanitasyon ajanlar› 
üreticileri

Ambalaj malzemeleri üreticileri

Hizmet sa¤lay›c›lar 

Tüketiciler
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Perakendeciler, g›da servis

operatörleri, 

haz›r yemek firmalar›

Ürün üreticileri

Yem üreticileri

Birincil g›da üreticileri

G›da üreticileri

‹kincil g›da üreticileri

Toptanc›lar



etmeye bafllam›fllard›r. Bu nedenle
iflletmeler HACCP belgesinin yan›
s›ra uluslararas› geçerlili¤i olan
ISO 9001 belgesini de alarak uygun
olduklar›n› kan›tlamak durumunda
kalm›fllard›r. ‹flte bu uluslararas›
uyumluluk ihtiyac› ISO 22000’in ha-
z›rlanmas›na neden olmufltur. Art›k
iflletmeler hem HACCP hem de ISO
9001 belgesi almak yerine tek bir
belge ile g›da güvenli¤i sistemini
uygulad›klar›n› kan›tlayabilmekte-
dirler.

2) ISO 22000’in çeflitli ülkeler
taraf›ndan yay›nlanm›fl HACCP
standartlar›n›n yerini alabilecek ve
tüm dünyada ISO 9001 gibi kabul
görecek bir standart olmas› beklen-
mektedir. Ayr›ca, ISO 22000 di¤er
HACCP standartlar› gibi belgelen-
dirme amac›yla yay›nlanm›fl olup,
iflletmede e¤er uygulan›yorsa ISO
9001, ISO 14000 gibi di¤er yönetim
sistemleri ile entegre olabilmekte-
dir. Bunun için ISO 9001:2008 gibi
kalite yönetim sistemleri ile kendi

g›da güvenli¤i yönetim sistemlerini
birlefltirmek isteyen tüm iflletmele-
re olanak sa¤lamak amac›yla ISO
22000:2005’in madde s›ralamas›
ISO 9001’e benzetilmifltir.

Bu konuda ülkemizde de Türk
Standartlar Enstitüsü (TSE), 2003
y›l›nda uygulamaya konan TS
13001 HACCP standard›n› iptal
ederek, 26 Nisan 2006 y›l›nda TS
EN ISO 22000 “G›da Zincirindeki
Tüm Kurulufllar ‹çin fiartlar” Stan-
dard›n› yay›nlam›flt›r. Bu nedenle
ISO 22000 G›da Güvenli¤i Yönetim
Sistemleri uygulamada HACCP sis-
temi olarak da de¤erlendirilmekte-
dir. Tablo 1’de HACCP aflamalar› ve
ilkeleri ile ISO 22000 maddeleri
aras›ndaki eflleflme gösterilmekte-
dir. 

3) HACCP Standartlar› genel
olarak g›da üreticileri taraf›ndan
kullan›l›rken, ISO 22000 Standard›
hayvan yemi üreticileri, g›dayla te-
mas eden ambalaj üreticileri, g›da
ekipmanlar› üreticileri, g›da sektö-
rüne yönelik temizlik kimyasallar›
üreticileri, depolama ve tafl›ma hiz-
meti veren g›da sektörü tedarikçi
iflletmeleri gibi g›da sektörüyle ilgi-
li genifl bir kesim taraf›ndan da bel-
gelendirme amaçl› olarak kullan›la-
bilmektedir. fiekil 1’de g›da zinci-
rinde yer alan iflletmeler gösteril-
mektedir.

4) HACCP sisteminin uygula-
nabilmesi için iflletmelerde ilk ola-
rak, önkoflul programlar›n›n kurul-
mas› ve yönetilmesi gerekmektedir.
Önkoflul programlar›n›n varl›¤› ve
etkinli¤inin HACCP plan›n›n tasar›-
m› ve uygulanmas› sürecinde de-
¤erlendirilmesi gerekmektedir. An-
cak HACCP Standartlar›nda önko-
flul programlar›, bunlar›n izlenmesi
ve de¤erlendirilmesi konular› yer
almam›flt›r. Gerçekte iflletmenin et-
kin bir g›da güvenli¤i yönetimi için
HACCP’in temel ilkeleri ile iflletme-
nin önkoflul programlar›n› olufltu-
ran standart operasyon prosedürle-
rini (SOP), birlefltiren bir sistemi
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yürütmesi gerekmektedir. Buna gö-
re; HACCP sistemi zaman ve s›cak-
l›k ile birlefltirilen risk faktörlerini
kontrol ederken, SOP, personel hij-
yeni, temizlik ve sanitasyon ve ha-
flere yönetimi ile birlefltirilen risk
faktörlerini kontrol etmektedir. Bu
iki g›da güvenli¤i stratejisinin bir-
lefltirilmesiyle, potansiyel g›da gü-
venli¤i problemleri ortaya ç›kma-
dan tan›mlanabilmekte ve etkin bir
flekilde kontrol edilebilmektedir. 

ISO 22000 standard› ile ilk kez
bir g›da güvenli¤i yönetim sistemi
standard›nda hem ön koflul prog-
ramlar› hem de Kritik Kontrol Nok-
talar›n›n (KKN) izlenmesi, de¤er-
lendirilmesi gündeme gelmifltir.
Di¤er bir deyiflle hem önkoflul
programlar› hem de HACCP plan›-
n›n uygulanmas› ayn› standart için-
de yer almaktad›r. ISO 22000:2005
standard› tamamen ayr› bir stan-
dart olarak de¤il, HACCP sistemini
de içeren ve tamamlayan bir yakla-
fl›ma sahiptir. 

Günümüzde iflletmelerin g›da
güvenli¤i yönetim sistemini ISO
22000’in gerekliliklerine göre bel-
gelendirilmesinin yararlar› flunlar-
d›r: 

• Küresel olarak g›da temini
zincirindeki tüm kurulufllar için ge-
çerlidir. 

• Küresel çapta uygulanan bir
uluslararas› standartt›r. 

• Ulusal standartlara uyum ko-
nusunda olanak sa¤lar. 

• Uygulamadaki g›da güvenli¤i
standartlar› flartlar›n›n ço¤unu kap-
sar.   

• HACCP ilkelerine uygundur. 

• HACCP kavramlar›n›n ulus-
lararas› ayn›l›¤›n› sa¤lar. 

• Üçüncü taraf belgelendirme-
si için çerçeve sa¤layan tetkik edi-
lebilir bir standartt›r. 

• Maddeleri ISO 9001:2008 ve
ISO 14001:2004 yönetim sistemleri
maddeleri ile uyumludur.

‹flletmelerde G›da Güvenli¤i
Yönetim Sistemi Kurulmas›n›n Ya-
rarlar›

G›da güvenli¤i yönetim siste-
minin yiyecek iflletmesine sa¤lad›¤›
yararlar afla¤›da yer almaktad›r: 

• ‹flletmelerde g›da güvenli¤i-
nin bir sistem içerisinde ele al›n-
mas›n› sa¤lar.

• G›da üretimine iliflkin mikro-
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehli-
kelerin kontrol alt›na al›nmas›n›
sa¤lar.

• Tüketicilerin ve iflverenlerin
g›da kaynakl› hastal›klardan do¤an
ekonomik kay›plar›n› azalt›r.

• Ürün kalitesinde süreklili¤i
sa¤lar.

• Mevcut g›da üretim sistemi-
nin kayda geçirilmesini, sürekli
gözden geçirilmesini ve iyilefltiril-
mesini sa¤lar.

• Tehlikeleri önlemeye dayan-
d›¤› için ürün kay›plar›n› azaltarak,
hatal› ürün riskini ortadan kald›r›r
ve maliyetleri düflürür.

• Çal›flanlar›n ifl veriminin ve
memnuniyetinin artt›r›lmas› sa¤-
lar.

• fiikayetlerin azalmas›na ve
tüketici tatmininin artmas›na ba¤l›
olarak iflletmeye duyulan güvenin
artmas›n› sa¤lar.

• Tüketici tatmini ile birlikte
pazar paylar›n› artt›rma, rekabette
öne ç›kmay› sa¤lar.

• Uluslararas› ticarette ve tu-
rizm pazarlamas›nda iflletmelerin
daha etkin rekabet etmesini sa¤la-
yarak ülke ekonomisine olumlu
katk› sa¤lar.

ISO 22000 ve/veya HACCP’in
temel hijyen konusuna olan ilgiyi
artt›rmas›, bilgilendirici ve tüketici-
ye güven verici olmas›, g›da kay-
nakl› hastal›k riskini azaltmas› gibi
tüketiciye yönelik yararlar›n›n ya-
n›nda, uluslararas› düzeyde kabul

görmüfl bir sistem olmas› nedeniy-
le ihracat kolayl›¤› yaratmas›, halk
sa¤l›¤›n›n korunmas›nda süreklili-
¤in sa¤lanmas›, bu nedenle de halk
sa¤l›¤› maliyetlerinin azalmas› yö-
nünde ülkeye sa¤lad›¤› yararlar› da
söz konusudur.
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Gıda ve yem 
güvenilirliği şartları

996 say›l› Veteriner Hizmetleri,
Bitki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanu-
nu’nun 21. maddesiyle düzenle-

nen G›da ve Yem Güvenilirli¤i flart-
lar›: 

(1) G›da güvenilirli¤i flartlar›
afla¤›da belirtilmifltir: 

a) Güvenilir olmayan g›da, g›-
da ile temas eden madde ve malze-
me piyasaya arz edilemez. ‹nsan
sa¤l›¤› için tehlike oluflturan ve tü-
ketime uygun olmayan g›da, güve-
nilir olmayan g›da kabul edilir. 

b) G›dan›n güvenilir olup ol-
mad›¤›n›n belirlenmesinde, üre-
tim, iflleme ve da¤›t›m aflamalar›,
etiket bilgileri ve sa¤l›kla ilgili uya-
r› niteli¤indeki bilgiler ile insanlar

taraf›ndan günlük normal kullan›m
koflullar› dikkate al›n›r. 

c) G›dan›n insan sa¤l›¤›na za-
rarl› olup olmad›¤›n›n belirlenme-
sinde; tüketenin sa¤l›¤› üzerinde
ani, k›sa veya uzun vadede olufltu-
rabilece¤i muhtemel etkileri yan›n-
da, gelecek nesiller üzerindeki etki-
leri, birikerek artan muhtemel tok-
sik etkileri ve belirli tüketici grupla-
r›n›n özel sa¤l›k hassasiyetleri de
dikkate al›n›r.

ç) Herhangi bir g›dan›n insan
tüketimi için uygun olmad›¤›n›n
belirlenmesinde, g›dan›n yabanc›
madde kar›flmas› da dâhil olmak
üzere her tür bulafl›kl›¤› veya çürü-
me, bozulma veya kokuflma nede-

niyle kullan›m amac›na uygun ol-
mamas› dikkate al›n›r. 

d) Bir seri, parti veya sevkiyattaki
ayn› s›n›f veya çeflit g›dan›n bir bölü-
münün güvenilir olmad›¤›n›n tespiti
durumunda, geri kalan› ile ilgili daha
kapsaml› yap›lan de¤erlendirme so-
nucunda güvenilir oldu¤u ispat edile-
mez ise, o seri, parti veya sevkiyattaki
ayn› s›n›f veya çeflidin tamam›n›n gü-
venilir olmad›¤› kabul edilir. 

e) G›da, Bakanl›kça belirlenen
flartlara uygun olsa bile, g›dan›n gü-
venilir olmad›¤›na dair yeterli flüphe
veya sebebin oluflmas› durumunda,
Bakanl›k söz konusu g›dan›n piyasa-
ya arz›n› k›s›tlayabilir veya piyasaya
arz edilen g›day› toplatabilir. 

5
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(2) Yem güvenilirli¤i flartlar›
afla¤›da belirtilmifltir: 

a) Güvenilir olmayan yem, pi-
yasaya arz edilemez ve hayvanlara
yedirilemez.

b) Yemin, kullan›m amac›na
göre, insan ve hayvan sa¤l›¤›na
olumsuz etkilerinin bulunmas› ve-
ya hayvanlardan elde edilen g›dala-
r›n insan tüketimi için güvenilir ol-
mamas›na neden olmas› durumun-
da, güvenilir olmad›¤› kabul edilir.

c) Bozulmufl ve çürümüfl yem,
tüketime uygun olmayan yem ola-
rak de¤erlendirilir. 

ç) Bir seri, parti veya sevkiyat-
taki ayn› s›n›f veya çeflit yemin bir
bölümünün güvenilir olmad›¤›n›n
tespiti  durumunda,  geri kalan›  ile
ilgili daha  kapsaml›   yap›lan  de-
¤erlendirme sonucunda güvenilir
oldu¤u ispat edilemez ise, o seri,

parti veya sevkiyattaki ayn› s›n›f ve-
ya çeflidin tamam›n›n güvenilir ol-
mad›¤› kabul edilir.

d) Yem, Bakanl›kça belirlenen
flartlara uygun olsa bile, yemin gü-
venilir olmad›¤›na dair yeterli flüp-
he veya sebebin oluflmas› duru-
munda, Bakanl›k söz konusu yemin
piyasaya arz›n› k›s›tlayabilir veya
piyasaya arz edilen yemi toplatabi-
lir. 

(3) Yem katk›lar›, karma yem-
ler, yem maddeleri, yemlerde isten-
meyen maddeler, özel beslenme
amaçl› yemler, ilaçl› yemler, hay-
van beslemede kullan›lan belirli
ürünler, hayvan beslemede kulla-
n›lmas› veya yemlere kat›lmas› ya-
sak olan maddeler ile yemlere ilifl-
kin di¤er hususlar Bakanl›kça belir-
lenir. 

(4) Yeni g›dalar ile yemlere
iliflkin usul ve esaslar Bakanl›kça
belirlenir. 

(5) G›da kodeksine ayk›r› g›da
ve g›da ile temas eden madde ve
malzeme üretilemez, iflleme tâbi
tutulamaz ve piyasaya arz edilemez.

(6) Bakanl›k, insan sa¤l›¤›n›
göz önünde bulundurarak baz›
madde ve ürünlerin, g›da olarak ve-
ya g›da üretiminde kullan›lmalar›n›
k›s›tlayabilir, yasaklayabilir ya da
kullan›m›n› belirli esaslara ba¤la-
yabilir.

(7) G›da ve yem mevzuat›ndaki
g›da ve yem güvenilirli¤ine iliflkin
hükümlerine uygun olan ürün, bu
mevzuat hükümlerinin kapsad›¤›
ölçüde güvenilir kabul edilir.

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

er/2010/06/20100613-12.pdf
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Baz› küfler taraf›ndan
üretilen ikincil metabolitler

olan mikotoksinlerden aflatoksin
kanserojenik, mutajenik, teratoje-
nik ve kuvvetli hepatotoksik etkiler
göstermektedir. Aflatoksinlerin B1,
B2, G1 ve G2 olmak üzere dört ana
türü ayr›ca süt ürünlerinde bulu-
nan aflatoksin M1 ve M2 türü ile di-
¤er derivatlar› bulunmaktad›r. Afla-
toksinler f›nd›kta, f›st›kta, bademde
ve di¤er kabuklu yemifllerde; sütte,
peynirde; m›s›rda, pamuk tohu-
munda ve benzeri ya¤l› tohumlar-
da; kuru incirde ve benzeri kuru
meyvelerde, baharatta ve di¤er g›-
da ve yem çeflitlerinde oluflmakta-
d›r. Aspergillus flavus, Aspergillus
parasiticus gibi küfler taraf›ndan
üretilen aflatoksin hasat öncesin-
de, hasatta, uygun olmayan kurut-
ma flartlar› ve depolama koflullar›n-
da meydana gelmektedir. Aflatoksi-
ni inhibe etmek için pek çok yön-
tem kullan›lmaktad›r. Ancak afla-
toksini inhibe etmek yerine aflatok-
sin oluflumuna neden olacak fak-
törlerin önlenmesi gerekmektedir.    

1.Girifl

Mikotoksinler, küfler taraf›ndan
üretilen toksik maddelerdir. Bu tok-
sinler insanlar ve hayvanlar üzerinde

teratojenik, kanserojenik etkileri bu-
lunmaktad›r. Ayr›ca tohum kalitesi-
nin ve ürün kalitesinin düflmesine
neden olmaktad›r. Bu gibi etkileri
nedeniyle mikotoksinler sa¤l›k ve
ekonomik aç›dan büyük zararlar ver-
di¤i için dünyada büyük bir prob-
lemdir (Yavafl ve ‹ç, 1995; Sweeney
ve Dobson, 1999; Huwig ve ark, 2001;
Bennett ve Klich, 2003; Özdemir ve
Özilgin, 2010; Zain, 2010). Aspergil-
lus, Fusarium, Penicillium, Clavi-
ceps, ve Alternaria küfleri taraf›ndan
üretilen mikotoksinlerden en önem-
lileri aflatoksin, okratoksin, patulin,
sitrinin, sterigmatositin, siklopiazo-
nikasit, fumonisin, trikoteflenler ve
zearelenondur. Bu toksinlerin baz›-

lar› tek bir küf taraf›ndan üretilebil-
di¤i gibi birden çok küf taraf›ndan da
üretilmektedir (Evren ve ark., 2010;
Zain, 2010). Ülkemizde de mikotok-
sinler aç›s›ndan en büyük problem-
lerden biri aflatoksindir.

2. Aflatoksin hakk›nda genel
bilgiler

Aspergillus flavus ve Aspergil-
lus parasiticus küflerinin geliflimi s›-
ras›nda üretilen ikincil metabolit
olan aflatoksinlerin B1, B2, G1, G2
olmak üzere dört ana grubu bulun-
maktad›r.  Ayr›ca aflatoksin M1 ve
M2 önemli aflatoksin fraksiyonlar›n-
dand›r. UV ›fl›n› alt›nda aflatoksin B1
ve B2 mavi, aflatoksin G1 ve G2 ise
sar›-yeflil florasans vermektedir. Af-
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Ö

fiekil 1. Aflatoksin çeflitlerinin kimyasal formülü (Özkaya ve Temiz,
2003)

Gıdalarda
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latoksin B1 ve B2’nin hidroksi türev-
leri olan aflatoksin M1 ve M2 afla-
toksinli yemleri tüketen memeli hay-
vanlar›n süt ve idrarlar›nda bulun-
maktad›r (Özkaya ve Temiz, 2003).
fiekil 1’de baz› aflatoksin türevlerinin
kimyasal yap›s› görülmektedir.

Aflatoksinler kanserojenik, mu-
tajenik, teratojenik ve kuvvetli hepa-
totoksik etkiler göstermektedir ve
en çok etkili oldu¤u organ ise kara-
ci¤erdir (Çeliktafl ve Da¤l›o¤lu,
2008). Aflatoksinler bitkisel ürünler
baflta olmak üzere genellikle f›nd›k,
f›st›k, badem ve di¤er kabuklu ye-
mifller; süt, peynir; m›s›r, pamuk to-
humun ve benzeri ya¤l› tohumlar;
kuru incir ve benzeri kuru meyveler,
baharat ve di¤er g›da ve yem çeflitle-
rinde bulunabilir. Aflatoksin konta-
minasyonu aç›s›ndan en yüksek ris-
ke sahip g›dalar m›s›r, f›st›k ve pa-
muk tohumudur. Süt ve ürünlerin-
de, baz› et ve ürünlerinde bulunan
aflatoksin, hayvanlar›n tüketti¤i af-
latoksinli yemden kaynaklanmakta-
d›r (Anonymous, 2010). Aflatoksin
oluflumu çevre koflullar›na ba¤l›d›r.
G›daya bulaflan küfler uygun nem ve
s›cakl›k alt›nda aflatoksin oluflturur-
lar (Çeliktafl ve Da¤l›o¤lu, 2008). Ör-

ne¤in f›nd›k, yer f›st›¤› gibi ürünler-
de hasattan önce küfler taraf›ndan
aflatoksin üretimi söz konusudur.
Hasattan sonra ise Türkiye’nin
önemli ihracat ürünlerinden f›nd›k-
larda özellikle güneflte kurutma s›-
ras›nda, su aktivitesinin yüksek ol-
du¤u ilk 6–10 günde aflatoksin olu-
flabilmektedir (Erarslan, 2006). F›n-
d›kta Karadeniz Bölgesi’nin nemli
ve ya¤›fll› olmas› dolay›s›yla uygun
olmayan hasat koflullar›, güneflte
yap›lan kurutman›n süresinin uza-
mas›, f›nd›¤›n topra¤a serilmesi gibi
nedenlerle küf geliflimi ve bunu taki-
ben mikotoksin geliflme riski olduk-
ça yüksektir. Ayr›ca, depolamay›
naylon torbalar›n alt›nda yap›lmas›
da risk oluflturmaktad›r (Özçakmak
ve Derviflo¤lu, 2007).  

Türk G›da Kodeksi’ne ba¤l› Ma-
y›s 2008’de yay›nlanan “G›da Mad-
delerindeki Bulaflanlar›n Maksi-
mum Limitleri Hakk›nda Tebli¤”e
göre f›nd›k, Antep f›st›¤› gibi sert ka-
buklu meyveler, yer f›st›¤›, ya¤l› to-
humlar, kuru meyveler ve bunlardan
üretilen ifllenmifl g›dalarda toplam
aflatoksin için maksimum limit Çi-
zelge 1’de de görüldü¤ü gibi 10
µg/kg olarak belirtilmifltir (Türk G›da

Kodeksi, 2008). Baharatlarda ve m›-
s›rda B1 5 µg/kg, toplam aflatoksin
ise 10 µg/kg’dan fazla olmamal›d›r.
Süt ve süt bazl› ürünlerin üretimin-
de kullan›lan sütlerde aflatoksin M1
0.005 µg/kg olarak limitlendirilmifltir
(Türk G›da Kodeksi, 2009). FA-
O/WHO G›da Standartlar› Kodeksle-
ri (1995)’ne göre çi¤ yer f›st›¤›, ba-
dem, f›nd›k ve Antep f›st›¤›nda en
fazla 15 µg/kg toplam aflatoksine
izin verilirken, tüketime haz›r ba-
dem, f›nd›k ve Antep f›st›klar›nda 10
µg/kg olarak limitlendirilmifltir.

Güneflte kurutma s›ras›nda küf
sporlar›n›n bulaflma ihtimalinin ya-
n›nda yetersiz kurutulmas›, zedeli,
yaral› veya böceklenmifl tanelerin
sa¤lam tanelerle birlikte bulunma-
s› gibi faktörler bulaflma riskini art-
t›rmakta, bunun sonucunda afla-
toksin oluflumuna sebep olabil-
mektedir (Tutkun fi›vg›n 2010). Arj-
mand ve ark. (2006) yapt›klar› çal›fl-
mada bozuk, k›r›k f›st›k tanelerinin
ayr›lmas› ile son üründeki aflatok-
sin miktar›n›n büyük oranda azald›-
¤›n› belirlemifllerdir. Ayr›ca üretimi
yap›l›p depolanan ürünlerde uygun
olmayan s›cakl›k ve nem seviyeleri
kullan›ld›¤›nda ürünlerin su aktivi-
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tesi düflük olsa bile küflerin gelifl-
mesine ve dolay›s›yla aflatoksin
oluflumuna elveriflli koflullar olufl-
maktad›r (Tutkun fi›vg›n, 2010). 

3. G›dalarda aflatoksin 

Ülkemizde yap›lan pek çok ça-
l›flmada g›dalardaki aflatoksin içeri-
¤i incelenmifltir. Baflaran ve Özcan
(2009) Türkiye’nin çeflitli yerlerin-
den toplanan 217 Antep f›st›¤›, f›n-
d›k ve yer f›st›¤›nda aflatoksin içeri-
¤ini inceledi¤inde sadece dört ör-
ne¤in limit de¤erleri aflt›¤› gözlen-
mifltir. Gürses ve ark. (2003) ise 41
Antep f›st›¤›, yer f›st›¤› ve badem
örne¤inde aflatoksin içeri¤i 1.7-18.3
ppb aral›¤›nda bulmufltur. Bircan
ve ark. (2008), Türkiye’den ihraç edi-
lecek kuru incir, kuru yemifl ve k›r-
m›z›biberlerin aflatoksin içeri¤ini
incelemifltir. Yapt›klar› çal›flma so-
nucunda 2643 kuru incir örne¤in-
den üç yüz on üç tanesinde, 80 f›n-
d›k örne¤inin iki tanesinde, 28 An-
tep f›st›¤› örne¤inin on alt› tanesin-

de, 10 yer f›st›¤› örne¤inin befl tane-
sinde ve 23 k›rm›z›biber örne¤inin
on dokuz tanesinde aflatoksin bu-
lunmufltur. Bu örneklerden tüm f›n-
d›k ve Antep f›st›¤› örnekleri, 2 yer
f›st›¤›, 56 kuru incir ve 3 k›rm›z›bi-
ber örnekleri Avrupa Birli¤i yasal li-
mitlerini aflmaktad›r. Özbek, 2006
y›l›nda yapt›¤› çal›flmada 250 süt ve
ürününde  (tereya¤, beyaz peynir,
kaflar, eritme peyniri) AFM1 12 ör-
nekte limitleri aflmaktad›r. Süt ve
ürünlerindeki AFM1 miktarlar›n›n
yüksek oldu¤unu belirtmifltir.  

Aflatoksini inhibe etme yön-
temleri incelendi¤inde ›s›l ifllemin
etkisinin olmad›¤› belirlenmifltir.
Arino ve ark. (2009)’n›n yapt›klar›
çal›flmada 120°C’deki kavurma iflle-
minin fiam f›st›klar›ndaki aflatoksin
B1 miktar›na belirgin bir fark yarat-
mad›¤› gözlemifllerdir. Ancak
150°C’de 30 dakika kavurma ifllemi
ile AFB1’in %95’ini parçalamakta-
d›r. Bu uygulama sonucu elde edi-
len ürün ise yenilebilir özellikte de-

¤ildir (Yazdanpanah ve ark., 2005).
Mikrodalga uygulamas›n›n da ben-
zer flekilde aflatoksin üzerine etki-
siz oldu¤u saptanm›flt›r (Baflaran
ve Akhan, 2010; Erarslan 2006). Af-
latoksinlerin degradasyonunda bi-
yolojik, kimyasal ve fiziksel yön-
temler kullan›labilmektedir. Biyo-
lojik yöntemlerden mikroorganiz-
malar›n kullan›m› söz konusudur.
Yap›lan çal›flmalar sonucunda
Rhodococcus erythropolis DSM
14303, Nocardia corynebacterioi-
des DSM 12676, N. corynebacteri-
oides DSM 20151 ve Mycobacteri-
um fluoranthenivorans sp. nov.
DSM 44556 flufllar›n›n hücresiz eks-
traktlar›n›n ve s›v› kültürlerinin
AFB1’i büyük oranda degrade ettik-
leri belirlenmifltir (Teniola ve ark.,
2005). R. erythropolis s›v› kültürün-
den elde edilen ekstrasellülar eks-
trakt›n AFB1’in biyodegradasyonu
enzimatiktir ve mutajeniteyi düflür-
mektedir. Ayr›ca Corynebacterium
rubrum türü bakterinin de dikkate
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G›da Maddesi Maksimum limit (µg/kg)

2.1. AFLATOKS‹N B1 B1+B2+G1+G2 M1

2.1.1. F›nd›k, antepf›st›¤› gibi sert kabuklu meyveler, yer f›st›¤›, ya¤l› tohumlar,
kuru meyveler ve bunlardan üretilen ifllenmifl g›dalar

- 10,0 -

2.1.2. Yerf›st›¤› (do¤rudan tüketime sunulmadan veya g›da bilefleni olarak kul-
lan›lmadan önce s›n›fland›rma, ay›klama gibi fiziksel ifllemlere tabi tutulacak
olan) 

8,0 15,0 -

2.1.3. Tah›llar (karabu¤day (Fagopyrum sp.) dahil) ve bunlardan üretilen ifllen-
mifl g›dalar (do¤rudan tüketilen veya g›da bilefleni olarak kullan›lan)

2,0 4,0 -

2.1.4. M›s›r (do¤rudan tüketime sunulmadan veya g›da bilefleni olarak kullan›l-
madan önce s›n›fland›rma, ay›klama gibi fiziksel ifllemlere tabi tutulacak olan)

5,0 10,0 -

2.1.5. Çi¤ süt, ›s›l ifllem görmüfl süt, süt bazl› ürünlerin üretiminde kullan›lan süt - - 0,050

2.1.6. Baharatlar›n afla¤›daki türleri için;
- K›rm›z›biber (Capsicum spp.) (bunlar›n kurutulmufl meyveleri, k›rm›z›biber ve
ac› k›rm›z›biberin bütün ve toz hali dahil)
- Karabiber (Piper spp.) (bunlar›n meyveleri, akbiber ve karabiber dahil)
- Hintcevizi/Muskat (Myristica fragrans)
- Zencefil (Zingiber officinale)
- Zerdeçal (Curcuma longa)

5,0 10,0 -

2.1.7. Bebek ve küçük çocuk ek g›dalar› 0,10 - -

2.1.8. Bebek formülleri ve devam formülleri (bebek sütleri ve devam sütleri dahil) - - 0,025

2.1.9. Bebekler için özel t›bbi amaçl› diyet g›dalar 0,10 - 0,025

2.1.10. Di¤er g›da maddeleri (bulunmas› muhtemel riskli g›dalar) 5,0 10,0 0,5

Çizelge 1. Türk G›da Kodeksi Aflatoksin limitleri (TGK, 2010)



de¤er flekilde AFB1’i degrade etti¤i
saptanm›flt›r (Alberts ve ark., 2006).
Di¤er kullan›lan mikroorganizma-
larsa Mucor spp., Rhizopus spp.,
Phoma spp., ve toksik olmayan A.
flavus ve A. parasiticus sufllar›d›r
(Valezhahan ve ark., 2010) .

Kimyasal uygulamalarda amon-
yaklama, formaldehit ve kalsiyum
hidroksitle muamele, ozonlama,
klor gaz›na ve hidrojen peroksite
maruz tutma gibi yöntemler kulla-
n›lmaktad›r. Fiziksel yöntemlerde
ise hidratlanm›fl sodyum kalsiyum
alüminosilikat kullan›lmaktad›r
(Valezhahan ve ark., 2010).  Yap›lan
çal›flmalarda hayvan yemi olarak
kullan›lan aflatoksinli sorgumun
sitrik asit ilavesi ile ekstrüde edil-
mesi sonucu aflatoksin miktar›n›n
büyük oranda azald›¤› belirlenmifl-
tir (Mendez-Alborez, 2009).

4. Sonuç

A.flavus ve A.parasiticus küfle-
rinin oluflturdu¤u ikincil metabolit
aflatoksin kanserojenik, mutajenik
ve teratojenik özellikleri ile insan
sa¤l›¤›n› tehdit etmekte ve ekono-
mik kay›plara neden olmaktad›r.
Daha çok bitkisel ürünlerde olan af-
latoksin, f›nd›k, f›st›k gibi kabuklu
yemifller, m›s›r gibi ya¤l› tohumlar,
baharat ve süt ve süt ürünlerinde
bulunmaktad›r. Pek çok g›dada bu-
lunan aflatoksin miktarlar› sa¤l›k
üzerine etkileri nedeniyle WHO, FA-
O gibi örgütler taraf›ndan ve devlet-
lerin kendi yasalar›nca limitlendiril-
mifltir. Aflatoksin hasattan önce,
hasatta, uygun yap›lmayan kurutma
ifllemleri, depolama s›ras›nda olu-
flabilmektedir. Aflatoksini inhibe
etmek için pek çok yöntem denen-
mekte ve uygulanmaktad›r. Ancak
bu yöntemler genellikle pahal›,  uy-
gulamas› zor ve etkinli¤i düflüktür.
Bu nedenle aflatoksini inhibe et-
mek yerine aflatoksin oluflumunu
sa¤layacak ortamlar›n minimuma
indirilmesine gerek vard›r. Öncelik-
le küflerin g›daya bulaflmas› engel-
lenmeli, var olan küflerin aflatoksin
oluflturmas› önlenmelidir.
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esinler fiziksel, kimyasal ve
biyolojik saklama yöntemleri
uygulanarak, uzun süre daya-

n›kl› hale getirilebilirler. Fiziksel bir
saklama yöntemi olan dondurma
iflleminde besinlerde bulunan kul-
lan›labilir su, buz kristallerine dö-
nüfltürülmekte, biyokimyasal tepki-
melerin h›z› minimize edilmekte ve
mikrobiyolojik etkinlikler durduru-
larak depolama s›ras›nda dayan›k-
l›l›¤›n ve kalitenin en üst düzeyde

korunmas› amaçlanmaktad›r. Don-
durucu içindeki s›cakl›¤› mümkün
oldu¤unda -18 ºC de sabit tutulma-
l›d›r. Dondurucunun kapa¤› s›k ara-
l›klarla aç›lmamaya dikkat edilme-
lidir. Besinlerin ve mikroorganiz-
malar›n metabolik aktiviteleri don-
ma noktalar›n›n alt›nda azalmakta
ve ancak -18 ºC nin alt›nda durmak-
tad›r. Besinlerin tekrar yenilebil-
mesi ancak çözündürme ile müm-
kündür. Özellikle evlerde yap›lan

uzun süreli çözündürme ifllemi
kontaminasyon riskini artt›rmakta-
d›r. 

Ev koflullar›nda dondurulmufl
besin haz›rlamada flu noktalara
dikkat edilmelidir; Sadece iyi kali-
tede olan besinler dondurulmal›-
d›r. Çünkü dondurma ifllemi, sade-
ce besinin mevcut kalitesini korur,
kaliteyi artt›rmaz. Sebze ve meyve-
ler, tüketim için uygun olduklar›
dönemde dondurulurlarsa en iyi
sonuç al›n›r. Besinler bir seferde
tüketilecek miktarda paketleyerek
dondurulmal›d›r. Dondurmaya ha-
z›rl›k aflamas›nda kullan›lan tüm
ekipmanlar›n ve ortam›n temiz ol-
mas›na dikkat edilmelidir. Dondur-
ma ifllemi mikroorganizmalar› öl-
dürmez, sadece üremelerini durdu-
rur. Dondurulacak sebze ve meyve-
ler önce temiz, so¤uk suyla y›kan-
mal› zedelenmifl, berelenmifl ve yu-
muflam›fl olanlar ayr›larak, ayn› bo-
yutta sa¤lam olanlar› bir arada
dondurmaya özen gösterilmelidir.
Sebzeler hafllanmadan önce, haflla-
ma suyunun kaynar durumda ol-
mas›na dikkat edilmelidir. Uygun
süre ile hafllanan sebzeyi akan so-
¤uk su alt›nda veya buzlu su içinde
hemen so¤utmal› ve süzmelidir.
Bekletmeden paketlenmeli ve don-
durucuya yerlefltirilmelidir. Dondu-
rucuya hiçbir zaman s›cak veya ›l›k
besin yerlefltirmemelidir. Paketle-
mede nem ve hava geçirgenli¤i ol-
mayan, kontaminasyon riski tafl›-
mayan dondurucular için üretilmifl

B

Dondurulmuş besinler
hazırlanırken ve tüketilirken nelere dikkat edilmelidir?



malzemeleri kullan›lmal›d›r. Tene-
ke, cam ve sert plastikten yap›lm›fl
malzemeler kullan›lmamal›d›r.
Dondurucuya yerlefltirmeden önce
paket içindeki havay› olabildi¤ince
ç›kar›ld›¤›ndan emin olunmal›d›r.
Besinin hava ile temas›, kurumaya
ve çapraz kontaminasyona neden
olabilir. Dondurucuya konulan tüm
paketler etiketlenmelidir. Etiketin
üzerine besinin ad› ve tarihi yaz›l-
mal›d›r. Böylece paketin içi görül-
medi¤i durumlarda, içindeki besi-
nin ne oldu¤unu ve ne zaman don-
durucuya konuldu¤u bilinebilir.
Dondurucuya ilk koyulan besinler,
daha sonra konulanlardan önce tü-
ketilmelidir. Dondurucudan ç›kar›-

lan tüm besinler hemen kullan›l-
mal›d›r. 

Donmufl g›dalar›n s›cak suda
çözdürülmesi sa¤l›kl› m›d›r? Don-
mufl g›dalar›n s›cak suda çözdürül-
mesi mikrop oluflumunu h›zland›-
rabilir, o nedenle önerilmemekte-
dir. E¤er suda çözdürmekten baflka
seçenek yoksa, so¤uk suda ve suyu
her yar›m saatte bir de¤ifltirerek
çözdürmek gerekir.  

Çözünmüfl olanlar tekrar don-
durulmamal›d›r. Hem tüketim kali-
tesi düfler hem de sa¤l›¤a zararl›
mikroplar›n say›s› artar. Dondurul-
mufl sebzeler piflirmeden önce çö-
zündürülmemelidir. Sebzeler piflir-

me ifllemi s›ras›nda zaten çözüne-
ceklerdir. K›sa süreli elektrik kesin-
tileri s›ras›nda kesinlikle donduru-
cunun kapa¤› aç›lmamal›d›r. Uzun
süreli kesintiler s›ras›nda donduru-
cu içindeki besinlerin çözünüp çö-
zünmedi¤i kontrol edilmeli, çözün-
müfl olanlar dondurucudan ç›kar›l-
mal› ve kullan›lmamal›d›r. Belli
aral›klarla dondurucular defrost
edilmeli yani eritilmelidir. Bu iflle-
min dondurucuda çok az say›da be-
sin oldu¤unda veya so¤uk günlerde
yap›lmas›na özen gösterilmelidir. 
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Kaynak
http://www.beslenme.saglik.gov.tr/ind

ex.php?pid=87



‹R‹fi

Pestisit; Tar›msal ürünle-
rin üretimi, ifllenmesi, depo-
lanmas›, tafl›nmas› ve da¤›t›l-

mas› s›ras›nda zararl›lar›n kontrolü,
uzaklaflt›r›lmas›, imha edilmesi,
önlenmesi amac›yla kullan›lan;
bitki geliflimini düzenleyiciler da-
hil kimyasal maddeleri, ifade et-
mektedir. Tar›msal savafl›m, bitki-
lerin hastal›k, zararl› ve yabanc›
otlar›n etkilerinden ekonomik öl-
çüler içinde korunmas›, ürünün ve

kalitenin artt›r›lmas›d›r. Bu basit
tan›mdan da anlafl›laca¤› gibi, ta-
r›msal savafl›mla, bir yandan ürü-
nü ve kalitesini artt›rmak, bir yan-
dan da ekonomiklik hedeflenmek-
tedir. Bu amaca ulaflabilmek için,
tar›msal savafl›m›n entegre savafl
(entegre zararl› yönetimi) görüflü-
ne uygun olarak yürütülmesi ge-
rekmektedir. Entegre zararl› yöne-
timi dendi¤inde ise; tar›msal sava-
fl›mda bilinen tüm yöntemlerden
yararlanan, insan ve çevre sa¤l›¤›-
na olumsuz etkileri en az olanlar›n

uygulanmas›na yönelik çal›flmalar
anlafl›lmaktad›r. Bu yöntemlerden
birisi de tar›m ilaçlar›n›n (pestisit-
lerin) kullan›ld›¤› kimyasal sava-
fl›md›r. Her ne kadar kimyasal sa-
vafl›m tar›msal savafl›mda bir yön-
tem ise de, tüm savafl›m yöntem-
leri aras›nda en fazla kullan›lan›-
d›r. Çünkü, kimyasal savafl›m yük-
sek etkilili¤e sahiptir, h›zl› sonuç
verir, bilinçli ve kontrollü kullan›l-
d›¤›nda ekonomiktir ve ürünü tok-
sin salg›layan organizmalardan da
koruyabilir.
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K›saca özetlenen bu avantaj-
lar, kimyasal savafl›m›n modern
bitki korumada uygulanmas› gerek-
li bir yöntem olma özelli¤ini günü-
müzde de sürdürmesinin en önem-
li nedenidir. Ancak, pestisitlerin bi-
linçsiz ve kontrolsüz kullan›m› so-
nucu, zararl› organizmalarda daya-
n›kl›l›k oluflturabilme riskleri ve ka-
l›nt›lar yoluyla insan sa¤l›¤›na ve
çevreye olumsuz etkileri kesinlikle
göz ard› edilmemelidir. Söz konusu
riskler nedeniyle, özellikle geliflmifl
ülkelerde pestisitler daha bilinçli
ve kontrollü kullan›lmaktad›r. Bunu
sa¤layabilmek için, örne¤in Avrupa
Birli¤i (AB) ülkelerinde ve Amerika
Birleflik Devletleri’nde bir çok yasa
ç›kar›lm›fl, resmi örgütler kadar, si-
vil toplum örgütleri de bu yönde
söz sahibi duruma gelmifllerdir. Ül-
kemizde de son y›llarda çok önem-
li iyilefltirme çal›flmalar› yürütül-
mektedir. 

Yo¤un ve bilinçsiz pestisit kul-
lan›m›n›n sonucunda g›dalarda,
toprak, su ve havada kullan›lan
pestisitin kendisi ya da dönüflüm
ürünleri kalabilmektedir. Hedef ol-
mayan di¤er organizmalar ve in-
sanlar üzerinde olumsuz etkileri
görülmektedir. Pestisit kal›nt›lar›-
n›n önemi ilk kez 1948 ve 1951 y›l-
lar›nda insan vücudunda organik
klorlu pestisitlerin kal›nt›lar›n›n
bulunmas›yla anlafl›lm›flt›r. Pesti-
sitlerin baz›lar› toksikolojik aç›dan
bir zarar oluflturmazken, baz›lar›n›n
kanserojen, sinir sistemini etkileyi-
ci ve hatta mutasyon oluflturucu et-
kileri saptanm›flt›r. 

PEST‹S‹TLER‹N OLUMSUZ 
ETK‹LER‹

Pestisitlerin insan, çevre ve
do¤al denge üzerine olumsuz etki-
leri genel olarak do¤rudan ve do-
layl› olmak üzere iki flekilde görül-
mektedir. Pestisitler, insanlarda
deri, a¤›z ve solunum yoluyla al›n-
mas› neticesi do¤rudan zehirlen-
melere sebep olabilmektedir. ‹n-
sanlar›n pestisitlerden dolayl› ola-
rak etkilenmeleri ilaçlarla bulafl›k

besinleri tüketen hayvanlar›n et,
süt ve yumurta gibi ürünlerinin tü-
ketilmesi yoluyla olmaktad›r. Bu
durum di¤er canl›lar için de geçer-
lidir. Besin zinciri yoluyla aktar›lan
ilaç kal›nt›lar› bu besin zincirinin
sonunda yüksek konsantrasyona
ulaflabilmekte ve özellikle yabani
hayat› önemli ölçüde etkilemekte-
dir. Bunlar›n sonucunda do¤al ya-
flama ortam› bozulmakta, baz› tür-
ler yok olurken, baz› türler de
önemli zararlara u¤ramakta ve do-
¤al denge bozulmaktad›r. Parazito-
it ve predatör ad› verilen yararl› or-
ganizmalar da, ilaçlardan do¤rudan
ve dolayl› olarak etkilenmektedir.
Bunlar zararl› olanlara nazaran ilaç-
lara daha hassas oldu¤u için, bi-
linçsiz ilaç uygulamalar› sonucun-
da genellikle yok olurlar.

PEST‹S‹TLER‹N KALINTI 
SORUNLARI VE MEVZUAT 
DÜZENLEMELER‹

Ülkemiz insan›n›n g›da güve-
nirlili¤in sa¤lanmas› için, çevreyi
ve d›fl ticaretimizi koruyabilmek
amac›yla pestisit kullan›m› çok bi-
linçli ve kontrollü yap›lmal›d›r. Bit-

kinin direkt yolla veya toprakta ka-
lan pestisiti kendi bünyesine alma-
s› ve bu bitkilerin insan g›das› veya
hayvan yemi olarak kullan›lmas›
sonucunda pestisitler insanlar›n
g›da zincirine girmektedirler. Pesti-
sit kal›nt›lar›n›n çok düflük düzeyle-
rinin bile canl› organizmalarda biri-
kim oluflturarak çeflitli hastal›klara
neden oldu¤u bilinmektedir. Bu ka-
l›nt›lar›n çok yüksek düzeyde olufl-
turduklar› zehirlenmeler ‘akut’, dü-
flük dozda oluflturduklar› zehirlen-
meler ‘kronik’ zehirlenmeler olarak
adland›r›lmaktad›r. Bu etkiler uzun
dönem sonunda insan ve hayvan
vücut ya¤lar›nda birikebilme özelli-
¤ine sahip olduklar›ndan a¤›rl›k
aç›s›ndan çok önemli problemler
yaratabilir.

Türk G›da Kodeksi Yönetmeli-
¤i’nde pestisit kal›nt›s›;” pestisit
kullan›m› sonucu tar›msal ürünler-
de ve g›dalarda ortaya ç›kan, pesti-
sit türevleri, dönüflüm ürünleri, me-
tabolitleri, parçalanma ürünleri de
dahil toksikolojik anlamda kirlili¤e
sebep olan maddeleri” ifade etmek-
tedir.  5996 say›l› Kanunda ise Ka-
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l›nt›: “ Bitki koruma ürünü kullan›m›
sonucu, bitki, bitkisel ürünler ile ye-
nilebilir hayvansal ürünlerin içinde,
üzerinde veya çevrede bulunan,
metabolitler ile y›k›mlanma veya
reaksiyon sonucunda oluflan ürün-
ler dâhil bir ve birden fazla madde-
yi veya hayvansal ürünlere geçerek
insan sa¤l›¤› üzerinde olumsuz etki
yaratma ihtimali bulunan farmako-
lojik etkili maddeler ve bunlar›n
metabolitleri veya di¤er maddeleri”
fleklinde tan›mlanm›flt›r. 

Pestisit kal›nt›lar›n›n en önem-
li kayna¤› g›dalard›r. Her ülkenin
çeflitli g›dalar ve ürünler için belir-
lenmifl kal›nt› limitleri bulunmak-
tad›r. Bu limitler tar›msal ürünlerin
d›fl pazarlamas› bak›m›ndan da
önemlidir. Zira tolerans miktar›n›
aflan de¤erlerde pestisit kal›nt›s›
tespit edilen tar›msal ürünler al›c›
ülkeler taraf›ndan geri çevrilmekte-
dir. Ülkemizde de tar›msal ürünler-
de kullan›lan pestisitlerin g›dalar-
da bulunmas› müsaade edilebilir

maksimum miktarlar› ürün ve ilaç
baz›nda belirlenmifltir. Tar›msal
ürünlerde ve g›dalarda bulunmas›-
na izin verilen tar›m ilaçlar›n›n ka-
l›nt› limitleri Türk G›da Kodeksi -
G›da Maddelerinde Bulunmas›na
‹zin Verilen Pestisitlerin Maksimum
Kal›nt› Limitleri Tebli¤i (Tebli¤
No:2009/62) ile belirlenmifltir. 31
Aral›k 2009 tarih ve 27449 say›l›
Resmi Gazete’de yay›mlanarak yü-
rürlü¤e giren ve pestisitlerin bitki-
sel ve hayvansal g›dalarda bulun-
mas›na izin verilen maksimum ka-
l›nt› limitlerini belirlemeyi amaçla-
yan Tebli¤, pestisitlerin taze, ifllen-
mifl ve/veya kompozit bitkisel ve
hayvansal g›dalarda bulunmas›na
izin verilen maksimum kal›nt› limit-
lerini ve bu limitlerin uygulama
esaslar›n› kapsar. 

GIDA DENET‹M VE ‹ZLEME 
PROGRAMLARI 

G›da üretim ve sat›fl zincirinin
tüm aflamalar›nda, tüketici sa¤l›¤›-
n›n korunmas› ve güvenilir g›da ar-

z›n›n sa¤lanmas› amac›yla Tar›m ve
Köyiflleri Bakanl›¤›m›zca baz› ürün
gruplar›nda risk baz›nda denetim
ve kontrol faaliyetleri yürütülmek-
tedir. Bu faaliyetlerden bir tanesi
de Bitkisel Ürünlerde Pestisit Ka-
l›nt› Denetim ve ‹zleme programla-
r›d›r. Bu program kapsam›nda
2007-2009 y›llar›nda al›nan numu-
ne say›lar› ve sonuçlar› afla¤›daki
tabloda gösterilmifltir.

Ayr›ca G›da maddelerinde bu-
lunan pestisit kal›nt›lar›n›n resmi
kontrolü için g›da maddelerinden
numune alma metotlar›n› belirle-
mek amac›yla da G›da Maddelerin-
de Pestisit Kal›nt›lar›n›n Resmi
Kontrolü için Numune Alma Me-
totlar› Tebli¤i yay›mlanm›flt›r.

Tüketicilere Güvenilir Ürün
Sa¤lanmas›; Tar›msal Ürünlerde
Kal›nt›lar›n Önlenmesi; Kimyasal-
lar›n Güvenli Kullan›m› Ve Çevre-
nin Korunmas›’na Yönelik olarak
Tar›m Ve Köyiflleri Bakanl›¤›nca
gerçeklefltirilen önemli ad›mlar :

Süne Mücadelesi : 2000 y›l›n-
dan itibaren süne mücadelesinde
uçak yerine yer aletlerinin kullan›l-
mas›yla çevreye verilen zarar›n as-
gariye indirilmesi ve daha etkin bir
mücadelenin yap›lmas› hedeflen-
mifltir. Bu do¤rultuda kademeleri
olarak 2005 y›l›na kadar süne mü-
cadelesinde uçakla ilaç at›lmas›na
son verilmifltir. “Süne ve K›m›l Mü-
cadelesinde Biyolojik Mücadele
Çal›flmalar›na Destek Amaçl› A¤aç-
land›rma Projesi”  ile biyolojik mü-
cadele çal›flmalar›na a¤›rl›k veril-
mifltir.

Havadan ‹laçlamalar›n Yasak-
lanmas›: Havadan uçakla ilaçlama-
lar›n yasaklanmas›yla; zirai mücade-
lede etkinlik art›r›lm›fl, çevreye pes-
tisitlerin bulaflmas› önlenmifl, uçak-
la yap›lan uygulamada havada ask›-
da kalan %30 luk zehir zerrelerinin
akut olarak canl›lar taraf›ndan solu-
numu önlenmifl, havadan ilaçlama-
larda sürüklenme etkisi nedeniyle
hedef d›fl› ürün, alan (mera, göl, gö-

YIL

ALINAN
TOPLAM
NUMUNE

SAYISI

ANAL‹Z SONUCU

OLUMLU
NUMUNE

SAYISI

OLUMLU
SONUÇ

%

OLUMSUZ
NUMUNE 

SAYISI

OLUMSUZ
SONUÇ

%

2007 16.012 15.738 98,28 274 1,72

2008 2.392 2.293 95,86 99 4,14

2009 2.262 2.107 93,15 155 6,85
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let, kanal vs. gibi su kaynaklar›, köy-
ler vs.) ve organizmalardaki bulafl-
ma ve kal›nt› zarar› engellenmifltir.  

Bitkisel Üretimde Kullan›lan
Kimyasallar›n Kay›t Alt›na Al›nmas›
Ve ‹zlenebilirli¤i : Tarladan sofraya
güvenli ürün ulaflt›r›lmas› amac›yla
üreticilerimizin, yetifltirdikleri ürün-
lerde kulland›klar› kimyasallar›n
kay›tlar›n›n tutulmalar› ve izlenebi-
lirli¤inin sa¤lanmas› amac›yla “Bit-
kisel Üretimde Kullan›lan Kimya-
sallar›n Kay›t Alt›na Al›nmas› Ve ‹z-
lenmesi Hakk›nda Yönetmelik”  bir
‹lk olarak 04.11.2008 tarihinde yü-
rürlü¤e konulmufltur. 

Metil Bromür Kullan›m›n›n
Sonland›r›lmas› :1987 y›l›nda imza-
lanan ve ülkemizin de 1991 y›l›nda
taraf oldu¤u Montreal Protokolü
gere¤ince, gerek Ozon tabakas›n›
inceltici özelli¤e sahip olmas› ve
gerekse kullan›ld›¤› ürünlerde b›-
rakt›¤› brom kal›nt›s› nedeniyle, se-
ra, toprak ve zirai mücadele amaçl›
kullan›m› geliflmifl ülkelerde 2005,
geliflmekte olan ülkelerde ise 2015
y›l›nda yasaklanmas› kararlaflt›r›l-
m›flt›r. Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›m›z taraf›ndan yap›lan baflar›l›
çal›flmalar sonucunda Metil Bro-
mürün ülkemiz için sonland›r›lmas›
öngörülen tarihten 8 y›l önce kulla-
n›m›na son verilerek çevre ve insan
sa¤l›¤› konusundaki hassasiyet or-
taya konmufltur. 

Riskli Baz› Bitki Koruma Ürün-
lerinin Yasaklanmas›: AB’nde kulla-
n›mdan kald›r›lan ancak ülkemizde
ruhsatl› bulunan Bitki Koruma
Ürünleri ile ilgili olarak; ülkemizin
tar›msal ihtiyaçlar›, zararl› organiz-
malarla mücadele konusunda
muhtemel riskler, alternatiflerinin
olup olmamas›, üretici talepleri ve
kullan›ld›¤› bitkisel ürünlerin ihra-
cat›nda yaflanan kal›nt› problemi
ile aktif maddelerin AB'de kulla-
n›mdan kald›r›lma gerekçeleri dik-
kate al›narak; yap›lan Bakan-
l›k–Sektör toplant›lar› neticesinde;
toplam 159 adet pestisitin imalat›
ve ithalat› Bakanl›¤›m›zca sonlan-
d›r›lm›flt›r.

Bitki Koruma Ürünlerinin Re-
çeteli Sat›fl› : Bitki koruma ürünleri-
nin tavsiyelerine uygun güvenli kul-
lan›m› ve kimyasallar›n kontrol alt›-
na al›nabilmesi ve pestisit tüketi-
minin 49.000 tonlardan 40.000 tona
düflürülebilmesi amac›yla bir ilk
olarak  “Bitki Koruma Ürünlerinin
Reçeteli Sat›fl Usul Ve Esaslar› Hak-
k›nda Yönetmelik” ile 12.02.2009 ta-
rihinden itibaren kimyasallar›n re-
çeteyle sat›fl zorunlulu¤u getiril-
mifltir.

Tar›m ilaçlan kullan›m› ile ilgi-
li yasal düzenlemeler tar›msal ürün
yetifltiricileri ve g›da üreticileri ta-
raf›ndan mutlaka dikkate al›nmal›-
d›r. G›da üreticileri, kendilerine ta-
r›msal hammadde sa¤layan teda-
rikçilerinin bu hususlara mutlaka
uymalar› ve önerilen flekilde uygu-
lamalar yapmalar›n›, gerekirse te-
darikçi e¤itimleri ile sa¤lamakla yü-
kümlü k›lmaktad›r. Bu yöntem,
pestisitlerden ileri gelebilecek teh-
likelerin giderilmesinde en etkili
yoldur.

5996 say›l› Kanunla Bitki Koru-
ma Ürünleri ile Ziraî Mücadele Alet
ve Makinelerinin Onay›, Üretimi ve
Sahibinin Sorumluluklar›, Toptan
ve Perakende Sat›fl›, Tan›t›m› ve
Uygulanmas› hususlar›nda getiri-
len yeni düzenlemeler yürürlü¤e
girmifltir.

ÇEVRE ÜZER‹NE ETK‹LER‹

Tar›msal alanlara, orman veya
bahçelere uygulanan pestisitler ha-
vaya, su ve topra¤a, oradan da bu
ortamlarda yaflayan di¤er canl›lara
geçmekte ve dönüflüme u¤ramakta-
d›r. Bir pestisitin çevredeki hareket-
lerini onun kimyasal yap›s›, fiziksel
özellikleri, formülasyon tipi, uygu-
lama flekli, iklim ve tar›msal koflul-
lar gibi faktörler etkilemektedir. 

Pestisitlerin püskürtülerek uy-
gulanmas› s›ras›nda bir k›sm› eva-
porasyon ve da¤›lma nedeniyle
kaybolurken, di¤er k›sm› bitki üze-
rinde ve toprak yüzeyinde kalmak-
tad›r. Havaya kar›flan pestisit rüz-

gârlarla tafl›nabilir; ya¤mur, sis ve-
ya kar ya¤›fl›yla tekrar yeryüzüne
dönebilir. Bu yolla hedef olmayan
di¤er organizma ve bitkilere ulaflan
pestisit, bunlarda kal›nt› ve toksisi-
teye neden olabilir.

Toprak ve bitki uygulamalar›n-
dan sonra toprak yüzeyinde kalan
pestisitler, ya¤mur sular› ile yüzey
ak›fl› fleklinde veya toprak içerisinde
afla¤›ya do¤ru y›kanmak suretiyle
taban suyu ve di¤er su kaynaklar›na
ulaflabilirler. E¤im, bitki örtüsü, for-
mülasyon, toprak tipi ve ya¤›fl mik-
tar›na ba¤l› olarak tafl›nan pestisit-
ler, bu sularda bal›k ve di¤er omur-
gas›z su organizmalar›n›n ölmesi-
ne; bu organizmalardaki pestisit ka-
l›nt›s›n›n insanlar›n g›da zincirine
girmesi ve kontamine olmufl sular›n
içilmesiyle kronik toksisitenin olufl-
mas›na neden olurlar.

Çevreye olan olumsuz etkilerini
giderebilmek için, pestisitlere ancak,
gerekli oldu¤u zaman baflvurulmal›
ve faydal›lara, uygulay›c›ya ve çevre-
ye en az zehirli ilac›n, en uygun za-
manda, dozlarda ve en uygun aletle
at›lmas›na özen gösterilmelidir. 

Pestisit kal›nt› miktar›n›n MRL
de¤erinin alt›nda olabilmesi için; o
üründe tavsiye edilen ruhsatl› ilaç-
lar, önerilere uygun dozda, önerilere
uygun zamanda ve flekilde kullan›l-
mal› ve bekleme süresine uyulmal›-
d›r. ‹zlenebilirli¤in sa¤lanabilmesi
için; kullan›lan ilaçlar ve dozlar› ile
hasat tarihi kay›t alt›na al›nmal›d›r.
Unutulmamal›d›r ki: G›da güvenirli-
li¤inin sa¤lanmas› ilk olarak tar›m-
sal üretim ile bafllamaktad›r.
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996 say›l› Veteriner Hizmetleri,
Bitki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Ka-
nunu’nun 22. maddesiyle dü-

zenlenen G›da ve Yem ‹flletmeleri-
nin Sorumluluklar›: 

(1) G›da, g›da ile temas eden
madde ve malzeme ve yem ile ilgili
faaliyet gösteren iflletmeciler, ken-
di faaliyet alan›n›n her aflamas›nda
bu Kanunda belirtilen flartlar› sa¤-

lamak ve bunu do¤rulamakla yü-
kümlüdür.

(2) G›da ve yem iflletmecisi
üretti¤i, iflledi¤i, ithal etti¤i, sat›fl›-
n› veya da¤›t›m›n› yapt›¤› bir ürü-
nünün, g›da ve yem güvenilirli¤i
flartlar›na uymad›¤›n› de¤erlendir-
mesi veya buna iliflkin makul gerek-
çelerinin olmas› durumunda, söz
konusu ürünü kendi kontrolünden

ç›kt›¤› aflamadan bafllamak üzere,
toplanmas› için gerekli ifllemleri
derhal bafllatmak ve konu ile ilgili
Bakanl›¤› bilgilendirmek zorunda-
d›r. G›da ve yem iflletmecisi, ürü-
nün toplanmas› gerekti¤inde, top-
lanma nedeni hakk›nda tüketiciyi
veya kullan›c›y› do¤ru ve etkin ola-
rak bilgilendirmek ve gerekli hâller-
de, insan sa¤l›¤›n› korumaya yöne-
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5

Gıda ve yem işletmelerinin
sorumlulukları
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A. G›da Üreten ‹flyerleri

‹flletmeler Meslek Unvanlar›

Alkollü içkiler üreten ifl yerleri
G›da mühendisi, ziraat mühendisi (g›da bölümü), kimya mühendisi,
kimyager

Et ve et ürünleri iflleyen ifl yerleri 
(kasaplar hariç)

Veteriner hekim, g›da mühendisi, ziraat mühendisi (g›da bölümü) 

Fonksiyonel g›dalar üreten ifl yerleri
G›da mühendisi, ziraat mühendisi (g›da ve süt bölümü), kimya mü-
hendisi, kimyager, veteriner hekim

G›da amaçl› aromatik ya¤lar, bitki ekstraktlar› 
üreten ifl yerleri

G›da mühendisi, ziraat mühendisi, kimya mühendisi, kimyager

G›da ›fl›nlama yapan ifl yerleri
G›da mühendisi, ziraat mühendisi (g›da), kimya mühendisi, kimya-
ger, veteriner hekim, su ürünleri mühendisi

Haz›r yemek, tabldot yemek ve meze üreten 
‹flyerleri

G›da mühendisi, ziraat mühendisi (g›da ve süt bölümü), kimya mü-
hendisi, kimyager, diyetisten, ev ekonomisi yüksek okulu beslenme
bölümü, veteriner hekim

Kombinalar, kesimhaneler, parçalama ve 
ba¤›rsak iflleme tesisleri 

Veteriner hekim

Özel beslenme amaçl› g›da üreten ifl yerleri
G›da mühendisi, ziraat mühendisi (g›da ve süt bölümü), 
kimya mühendisi, kimyager

Takviye edici g›da üreten ifl yerleri
G›da mühendisi, ziraat mühendisi (g›da bölümü), kimya mühendisi,
kimyager

Su ürünleri iflleyen ifl yerleri ile bal›k hâlleri
ve toptan bal›k sat›fl› yapan yerler

Su ürünleri mühendisi, su ürünleri ve bal›kç›l›k teknolojisi mühendisi,
g›da mühendisi, ziraat mühendisi (g›da ve su ürünleri), veteriner hekim 

30 beygir üzeri motor gücü bulunan veya toplam 10 kifliden fazla personel çal›flt›ran ifl yerleri

Alkolsüz içecek üreten ifl yerleri
G›da mühendisi, ziraat mühendisi (g›da ve süt bölümü), kimya 
mühendisi, kimyager

Baharat, kuruyemifl, cips, çerez üreten iflyerleri G›da mühendisi, ziraat mühendisi, kimya mühendisi, kimyager

Bal, polen, ar› sütü, temel petek üreten 
ifl yerleri

G›da mühendisi, veteriner hekim, ziraat mühendisi (g›da ve zootekni)

Ekmek ve unlu mamuller üreten ifl yerleri G›da mühendisi, ziraat mühendisi, kimya mühendisi, kimyager

G›da ile temas eden madde ve malzeme 
üreten ifl yerleri 

G›da mühendisi, ziraat mühendisi (g›da), kimya mühendisi, kimyager

Margarin, bitkisel ya¤ ve zeytinya¤› üreten ifl
yerleri 

G›da mühendisi, ziraat mühendisi (g›da bölümü), kimya mühendisi,
kimyager

Maya, fermente ve salamura ürünler üreten ifl
yerleri

G›da mühendisi, ziraat mühendisi, biyolog, kimya mühendisi, 
kimyager 

EK-1: GIDA VE YEM ‹fiLETMELER‹NDEN ÜRET‹M‹N NEV‹NE GÖRE PERSONEL ÇALIfiTIRMAK ZORUNDA
OLAN ‹fiLETMELER VE BU ‹fiLETMELERDE ÇALIfiAB‹LECEK MESLEK MENSUPLARI

işletmelerinin
rı



lik al›nacak tedbirlerin yeterli ol-
mamas› durumunda, tüketiciye ve-
ya kullan›c›ya ürünün iadesi için
ça¤r›da bulunmak zorundad›r.

(3) G›da ve yem iflletmecisi, fa-
aliyeti ile ilgili istenen kay›tlar›
güncel tutmak, istendi¤inde Ba-
kanl›¤a sunmak zorundad›r.

(4) Piyasaya arz edilecek g›da
ve yemlerden onay al›nmas› zorun-
lu olanlar Bakanl›kça belirlenir.
Ürün sahibi, onay için Bakanl›kça
talep edilen bilgi ve belgeleri sun-
mak zorundad›r. Bu ürünlerin, onay
al›nmadan üretimi, ithalat› ve piya-
saya arz› yasakt›r. 

(5) Bakanl›k, bu Kanun hüküm-
lerinin uygulanmas›n› sa¤lamak
için, g›da ve yem iflletmecilerinin
üretim, iflleme ve da¤›t›m›n tüm
aflamalar›nda resmî kontrolleri ya-
par, g›da ve yem iflletmeleri ile ilgi-
li kay›tlar› tutar. 

(6) G›da ve yem iflletmecisi,
ürünle ilgili riskin önlenmesi, azal-
t›lmas› veya ortadan kald›r›lmas›n-
dan sorumlu olup, bu gibi tedbirle-
rin al›nmas›nda Bakanl›kla iflbirli¤i
yapar. ‹lgililer, Bakanl›kça al›nan
önlemlerin uygulanmas› s›ras›nda
hiçbir flekilde engelleme yapamaz. 

(7) Ek-1’de belirlenen g›da ve

yem iflletmeleri, iflin nevine göre,
konu ile ilgili lisans e¤itimi alm›fl
en az bir personel çal›flt›rmak zo-
rundad›r. Bilimsel geliflmeler ve
günün koflullar›na göre, Ek-1’de
Bakanl›kça de¤ifliklik yap›labilir. Bu
de¤ifliklikler Bakanl›kça ç›kar›lacak
bir tebli¤ ile ilan edilir.

(8) Bu maddenin uygulanmas›
ile ilgili usul ve esaslar Bakanl›kça
ç›kar›lacak yönetmelik ile belirle-
nir.
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Kaynak
http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-

er/2010/06/20100613-12.pdf

‹flletmeler Meslek Unvanlar›

Hayvan beslemede kullan›lan biyoproteinler gibi
belirli baz› ürünleri üreten iflletmeler

Ziraat mühendisi (zootekni), veteriner hekim, kimyager,
kimya mühendisi, biyolog

Hayvansal yan ürün kullanarak pet hayvan yemi
üreten iflletmeler

Veteriner hekim, ziraat mühendisi (zootekni)

Hayvansal yan ürünleri iflleyen tesisler Veteriner hekim 

Onaya tâbi karma yem iflletmeleri
Ziraat mühendisi  (zootekni), veteriner hekim, su ürünleri
mühendisi, su ürünleri ve bal›kç›l›k teknolojileri mühendisi
(bal›k yemi üreten iflletmeler)

Yem katk› maddesi ve premiks üreten iflletmeler
Ziraat mühendisi (zootekni), veteriner hekim, kimyager,
kimya mühendisi

B. Yem ‹flletmeleri 

Meyve ve sebze iflleyen ifl yerleri G›da mühendisi, ziraat mühendisi,  kimya mühendisi, kimyager

Siyah çay, bitki ve meyve çaylar› üreten ifl yerleri G›da mühendisi, ziraat mühendisi, kimya mühendisi, kimyager

Süt ve süt ürünleri iflleyen ifl yerleri Veteriner hekim, g›da mühendisi, ziraat mühendisi (g›da ve süt bölümü)

fieker ve flekerleme ürünleri üreten ifl yerleri
G›da mühendisi, ziraat mühendisi (g›da ve süt bölümü), kimya mü-
hendisi, kimyager

Toz kar›fl›ml› g›da üreten ifl yerleri
G›da mühendisi, ziraat mühendisi (g›da ve süt bölümü), kimya mü-
hendisi, kimyager

Un, irmik, bulgur, pirinç, makarna, bisküvi üre-
ten ifl yerleri  

G›da mühendisi, ziraat mühendisi, kimya mühendisi, kimyager

Yumurta iflleyen, depolayan veya ambalajla-
yan iflyerleri 

G›da mühendisi, ziraat mühendisi, veteriner hekim, kimyager, kim-
ya mühendisi

Yukar›da say›lan g›da ifl kollar›n›n d›fl›nda, 30
beygir üzeri motor gücü bulunan veya toplam 10
kifliden fazla personel çal›flt›ran g›da ifl yerleri 

‹flin nevine göre g›da mühendisi, veteriner hekim, su ürünleri mü-
hendisi, ziraat mühendisi, kimyager, kimya mühendisi
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fiaban AKPINAR

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

G‹R‹fi

Hijyenin sözcük anlam›,
sa¤l›k bilimi demektir. Sa¤l›kl›

anlam›na gelen Hygies, mitolojide
t›bb›n babas› olarak bilinen Eskü-
lap’›n k›z› Hygiea’dan gelmektedir.
Günümüzde sa¤l›¤› koruma uygula-
malar›n›n tümü hijyen kapsam›nda
de¤erlendirilmektedir. 

5996 say›l› Veteriner Hizmetle-
ri, Bitki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanu-
nu’nunda “Hijyen: Tehlikenin kon-
trol alt›na al›nmas› ve g›da ve yem-
lerin kullan›m amac› dikkate al›na-
rak, insan ve hayvan tüketimine uy-
gunlu¤unun sa¤lanmas› için gerek-
li her türlü önlem ve koflul”, Türk
G›da Kodeksi Yönetmeli¤i’nde “G›-

da hijyeni: G›da maddelerinin gü-
venilir olarak tüketime sunulmas›
için g›da zincirinin safhalar›nda al›-
nan önlemler,”, “G›da zinciri: G›da
maddelerinin üretiminde hammad-
deden bafllayarak haz›rlama, iflle-
me, imalat, ambalajlama, depola-
ma, tafl›ma, da¤›t›m ve piyasaya arz
aflamalar›n›n tümü”, ”Temizlik: G›-
da maddesi üreten iflyerlerinde ki-
rin, topra¤›n, g›da kal›nt›lar›n›n, ya-
¤›n ve di¤er istenmeyen maddele-
rin ortamdan uzaklaflt›r›lmas› iflle-
mi” olarak tan›mlanm›flt›r.

G›da kalitesinin sa¤lanmas› ve
tüketici sa¤l›¤›n›n korunmas› tüm
ülkelerin öncelikli hedeflerinden-
dir. Geçmiflte g›dalara iliflkin dü-

zenlemeler daha çok g›da ticaretini
düzenlemek amac›yla oluflturulur-
ken, günümüzde ülkeler, g›da sana-
yindeki teknolojik geliflmeler ve ye-
ni teknolojilerin kullan›lmas›, küre-
selleflme ile artan ticaret, g›da kay-
nakl› krizlerdeki art›fl gibi faktörle-
rin etkisiyle g›da güvenli¤ine iliflkin
kapsaml› düzenlemeleri benimse-
mektedir. Son y›llarda, g›da güveni-
lirli¤inin sa¤lanmas› pek çok ülke-
nin öncelikli hedeflerinden birisi
haline gelmifltir. 

Dünya nüfusunun h›zla artma-
s›, geliflen teknolojiye ba¤l› çevre
kirlili¤i, ekonomik güçsüzlük ve e¤i-
tim yetersizli¤i beslenme sorunlar›-
n› derinlefltirmekte ve güvenli g›da

1



teminini zorlaflt›rmaktad›r. Dünya
Sa¤l›k Örgütü (WHO) küresel g›da
güvenli¤i endiflelerini; Mikrobiyo-
lojik tehlikeler, kimyasal tehlikeler,
g›da kaynakl› hastal›klar›n taran-
mas› ve izlenmesi, yeni teknoloji-
ler, bina kapasiteleri bafll›klar› al-
t›nda s›n›fland›r›lm›flt›r.

Çiftlikten sofraya g›da güvenir-
lili¤i ve hijyen denetim yaklafl›m›;
günümüzde sadece Ülkemizin de¤il
tüm dünyan›n en önemli gündem
maddelerinden birini oluflturmak-
tad›r. E.Coli, Salmonella, Camplyo-
bacter, Listeria ve özellikle 1986 y›-
l›nda ‹ngiltere’de ortaya ç›kan BSE
(Bovine Spongioform Encephalo-
pathy) gibi g›da kaynakl› enfeksi-
yonlar, pestisisitler, a¤›r metal, di-
oksin gibi kimyasal kontaminatlar,
Veteriner ilaç kal›nt›lar› ve antibi-
yotiklere karfl› oluflan mikrobiyel
direnç gibi nedenler öncelikle hay-
van kökenli g›dalar›n güvenli¤ine
tüketicilerin ilgisini her geçen gün
daha da artt›rmaktad›r.

2. GIDA H‹JYEN‹N‹N ÖNEM‹

Uluslararas› g›da ticareti ve
dolafl›m›n›n artmas› beraberinde
önemli sosyal ve ekonomik yararlar
sa¤lamas› yan›nda hastal›klar›n
dünyada yay›lmas›na da sebep ol-
maktad›r. Birçok ülkede g›da sana-
yi alan›nda geliflen üretim, haz›rla-
ma ve da¤›t›m tekniklerinin de etki-
siyle tüketim al›flkanl›klar›nda de-
¤ifliklikler meydana gelmifltir. Bu
nedenle etkin hijyen kontrolü, g›da
kaynakl› hastal›klar ve g›da bozul-
malar›n›n halk sa¤l›¤› ve ekonomi
üzerindeki olumsuz etkilerinin gi-
derilmesinde en önemli faktör ola-
rak karfl›m›za ç›kmaktad›r. Bu ba¤-
lamda, g›da zincirinde yer alan her-
kes yani çiftçi, yetifltirici, üretici, g›-
da endüstrisinde yer alanlar ve tü-
keticiler g›dalar›n güvenilir ve tüke-
tim için uygun olmas›ndan sorum-
ludurlar. 

G›da maddelerinin insan tüke-
timine güvenli ve kaliteli olarak su-
nulabilmesi için ham maddenin el-

de edildi¤i ilk aflamadan (tarla,
bahçe, kümes, sera, ah›r vb) baflla-
yarak, ürünün tüketicinin sofras›na
gelene kadar her aflamada hijyen
ve sanitasyon (mikroorganizma sa-
y›s›n›n emniyetli bir seviyeye düflü-
rülmesi) etkin olarak uygulanmal›-
d›r. 

Mikrobiyal patojenler ile bu-
laflma; tarlada – çiftlikte, hasat ve-
ya nakliye s›ras›nda, üretim veya
paketleme esnas›nda, da¤›t›m ve
markette, restoranlarda ve g›da
servis yerlerinde, evde gerçeklefle-
bilir. Bu nedenle “Tarladan Sofra-
ya” her aflamada hijyen ve sanitas-
yon kurallar›n› uygulamak çok
önemlidir. Ayr›ca; G›da güvenli¤ini
bozan etmenler ortadan kald›r›la-
rak g›da kirlenmesi önlenmeli, g›da
üretiminde g›da hijyeni, personel
(kiflisel) hijyeni, iflletme hijyeni
sa¤lama yollar› iyi bilinmeli ve uy-
gulanmal›d›r. Bu ba¤lamda g›da
üretim basamaklar›nda her aflama-
da hijyen ve sanitasyona önem ve-
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rilmesi vazgeçilmez bir unsurdur ve
yasal bir zorunluluktur.

G›da hijyenine uymayan ifllet-
melerin karfl›laflaca¤› olumsuzluk-
lar; tüketici güvensizli¤i ve kayb›,
tüketim ve sat›fllarda azalma, yasal
uygulamalar, üretim yapan ifllet-
medeki personelde moral bozuklu-
¤u ve motivasyon eksikli¤i, üretim
yapan iflletmenin baflar›s›zl›¤› ve
ekonomik kay›plar, firman›n itibar›-
n› kaybetmesi ve pazar pay›n›n
düflmesi gibi s›ralanabilir.

Bu say›lan ekonomik kay›plar-
dan daha önemlisi insan sa¤l›¤›na
verdi¤i zarard›r. Ham madde ve
üretim ifllemleri s›ras›nda oluflabi-
lecek aksakl›klar, dikkatsizlikler so-
nu ölümle bitebilecek g›da zehir-
lenmeleri ve hastal›klara yol açabil-
mektir. G›da sektörü karmafl›k yap›-
s› ve genifl kapsam› nedeniyle hij-
yene önem verilmedi¤i taktirde
halk sa¤l›¤› aç›s›ndan kötü sonuç-
lar do¤urabilme potansiyeline sa-
hiptir. Özellikle risk gruplar› olan
yafll›, çocuk, hasta, gebe ve emzikli-

ler olumsuzluklardan en fazla etki-
lenebilecek gruplard›r. 

3. H‹JYEN ESASLARI, ‹Y‹ UY-
GULAMA KILAVUZLARI VE H‹J-
YENLE ‹LG‹L‹ YAPTIRIMLAR

AB’nin 178/2002 say›l› Komis-
yon Tüzü¤ünde yem ve g›da ile ilgi-
li düzenlemeler birlikte ayn› mev-
zuat içerisinde yer alm›flt›r. Gelifl-
mifl ülkelerde “g›da güvenli¤i” teri-
mi yan›nda “yem güvenli¤i” terimi
de yerlefltirilmifl olup, gerekli dene-
tim ve kontrol bu kapsamda yürü-
tülmektedir. Hatta, geliflmifl ülke-
lerde “G›da Güvenli¤i” terimi “Yem
Güvenli¤i” terimini içerecek flekilde
kullan›lmaktad›r. Ülkemizde de
Aral›k 2010’da yürürlü¤e giren 5996
say›l› Veteriner Hizmetleri, Bitki
Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanunu’nda
g›da ve yem birlikte ele al›nm›flt›r. 

AB nin g›daya iliflkin temel
prensiplerini belirleyen 178/2002
say›l› komisyon tüzü¤ü g›da güven-
li¤ini sa¤lamada temel mevzuatt›r.
Bu mevzuat› destekleyen ve g›da
hijyen paketi olarak bilinen di¤er

mevzuatlar ise g›da maddelerinin
hijyen kurallar›n› belirleyen 852/04
nolu yönetmelik, hayvansal orijinli
g›dalar için spesifik hijyen kuralla-
r›n› belirleyen 853/04 nolu yönet-
melik, hayvansal orijinli ürünlerin
resmi kontrollerini belirleyen
854/02 nolu tüzük, resmi kontrolle-
re iliflkin 882/04 nolu yönetmeliktir.
Ülkemizde de 178/2002 say›l› tüzük-
le uyumlu olarak genel çerçeve ka-
nun olan 5996 say›l› Veteriner Hiz-
metleri, Bitki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem
Kanunu yürürlü¤e girmifltir. Amac›;
G›da ve yem güvenilirli¤ini, halk
sa¤l›¤›, bitki ve hayvan sa¤l›¤› ile
hayvan ›slah› ve refah›n›, tüketici
menfaatleri ile çevrenin korunmas›
da dikkate al›narak korumak ve sa¤-
lamak olan bu kanuna istinaden de
ikincil mevzuat olarak Hijyen Yö-
netmelikleri ve di¤er ilgili Yönet-
melikler yay›mlanacakt›r. 

3.1. H‹JYEN ESASLARI VE ‹Y‹
UYGULAMA KILAVUZLARI 

13.06.2010 tarih ve 27610 say›-
l› Resmi Gazete’de yay›mlanan
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5996 say›l› Veteriner Hizmetleri,
Bitki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanu-
nu’nun 29 ncu maddesiyle Hijyen
Esaslar› ve ‹yi Uygulama K›lavuzla-
r›  afla¤›ya ç›kar›ld›¤› flekilde düzen-
lenmifltir.  

(1) Bakanl›k, tüketicilerin aza-
mî seviyede korunmas› amac›yla,
g›da ve yem ile ilgili genel ve özel
hijyen esaslar› ile tehlike analizi ve
kritik kontrol noktalar› ilkelerine
dayal› düzenlemeleri, resmî kon-
trollerin yap›ld›¤›n› belirten sa¤l›k
iflareti, tan›mlamaya iliflkin iflaret-
lemeler ve izlenebilirlikle ilgili di-
¤er özel düzenlemeleri kapsayan
hijyen esaslar›n› belirler.

(2) Birincil üretim yapanlar,
perakende iflyerleri ile g›da ve yem
iflletmecileri, kendi kontrolleri al-
t›ndaki faaliyet alan› ile ilgili Ba-
kanl›kça belirlenen genel ve özel
hijyen esaslar›na uymak zorunda-
d›r. 

(3) Birincil üretim hariç olmak
üzere, g›da ve yem iflletmecisi, teh-
like analizi ve kritik kontrol noktala-
r› ilkelerine dayanan g›da ve yem
güvenilirli¤i sistemini kurmak ve
uygulamakla yükümlüdür. G›da ve
yem iflletmecisi üründe veya ürü-
nün üretim, iflleme veya da¤›t›m
aflamalar›nda de¤ifliklik olmas› hâ-
linde, tehlike analizi ve kritik kon-
trol noktalar› ilkelerine dayanan

sistemin uygulanmas›n› gözden ge-
çirmek, sistemde gerekli de¤ifliklik-
leri yapmak ve bu de¤ifliklikleri ka-
y›t alt›na almak zorundad›r. 

(4) Bakanl›k iyi uygulama k›la-
vuzlar›n›n haz›rlanmas›n›, yayg›n-
laflt›r›lmas›n› ve uygulanmas›n›
teflvik eder.

(5) Bu maddenin uygulanmas›
ile ilgili usul ve esaslar Bakanl›kça
ç›kar›lacak yönetmelik ile belirle-
nir. 

29 ncu maddenin 5 nci bendiy-
le ilgili olarak; G›da iflletmecilerin-
ce birincil üretim aflamas›ndan ni-
hai tüketiciye sunuluncaya kadar
uyulmas› gereken g›da hijyen flart-
lar›na iliflkin genel kurallar› belirle-
mek amac›yla G›da ve Yem Hijyeni
Yönetmeli¤i haz›rl›klar› devam et-
mektedir

3.2. H‹JYEN ‹LE ‹LG‹L‹ YAPTI-
RIMLAR

5996 say›l› Veteriner Hizmetle-
ri, Bitki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanu-
nu’nun 41 nci maddesiyle Hijyen ve
resmî kontroller ile ilgili yapt›r›m-
lar düzenlenmifltir. Hijyenle ilgili
temel yapt›r›m ise  41 nci madde-
nin (a) bendiyle; “29 uncu madde-
nin ikinci f›kras› gere¤ince Bakanl›k
taraf›ndan belirlenen hijyen esasla-
r›na ayk›r› hareket eden birincil
üretim yapanlara bin Türk Liras›,
perakende iflyerlerine ikibin Türk
Liras›, di¤er iflyerlerine beflbin Türk
Liras› idarî para cezas›, üçüncü f›k-
ras›nda belirtilen esaslara uyma-
yan yem ve g›da iflletmecilerine iki-
bin Türk Liras› idarî para cezas› ve-
rilir.” fleklinde düzenlenmifltir.

3.3. ‹Y‹ H‹JYEN UYGULAMALA-
RI REHBER‹

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›-
m›z›n en önemli sorumluluklar›n-
dan biri, ülkemizde çiftlikten sofra-
ya kadar tamamlay›c› ve etkin bir
g›da kontrolü ile güvenilir g›da üre-
timini sa¤lamakt›r. Bu amaçla g›da
maddeleri ve g›da ile temasta bulu-
nan madde ve malzemeleri üreten,
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satan ifl yerleri ile toplu tüketim
yerleri; güvenilir g›daya ulafl›lmas›
konusunda en etkili yöntemler ara-
s›nda yer alan “‹yi Hijyen Uygula-
malar›” ile “HACCP” ilkelerine da-
yanan prosedürleri uygulamak ve
sürdürmek zorundad›r. Bu amaçla
haz›rlanm›fl olan ve uygulamada
gönüllülük esas›na dayanan “‹yi
Hijyen Uygulamalar› Rehberleri”,
bilgi verici ve yol gösterici bir e¤i-
tim arac› olarak g›da sektörünün
“HACCP” ilkelerine dayanan prose-
dürleri uygulama yükümlülü¤ü
kapsam›nda Tar›m ve Köyiflleri Ba-
kanl›¤› ve ilgili sektörce ortaklafla
bugüne kadar F›r›nc›l›k ve Pastane
mamulleri üretimi için iyi hijyen
uygulamalar› rehberi, g›da sat›fl
yerleri için iyi hijyen uygulamalar›
rehberi, toplu tüketim yerleri için
iyi hijyen uygulamalar› rehberi, et
ve et mamulleri satan küçük iflyer-
leri için iyi hijyen uygulamalar› reh-
beri, süt ve süt ürünleri için iyi hij-
yen uygulamalar› rehberi, çi¤ süt
üretimi iyi hijyen uygulamalar› reh-
beri, bal sektörü için iyi hijyen uy-
gulamalar› rehberi gibi rehberle
haz›rlanm›flt›r.

3.4. H‹JYEN DENET‹MLER‹

G›dalar›n güvenli¤i ve hijyeni
sa¤lamadaki ana neden; g›dan›n
üretim safhas›ndaki her bir halka-
n›n güçlendirilmesine dayanmakta-
d›r. Halkan›n güçlendirilmesinde
nelere dikkat edilmesi gerekti¤ine
dair standartlar ve zincirin halkala-
r›nda bulunan çiftçi, çal›flanlar, g›-
da iflleyicileri ve sat›fl yapanlar›n
bu kurallara uymalar› ve g›da zinci-
rinde kendilerinden sonra gelen ki-
flilere g›da güvenli¤i ve hijyen ile il-
gili bilgiyi aktarmalar› çok önemli-
dir.

Hijyen denetimleri denilince;
üründe bozulma, tüketicide zehir-
lenme ve enfeksiyonlara neden ola-
bilen her türlü etken ve maddenin
g›dalara bulaflma yollar›n›n araflt›-
r›lmas›, ortaya konulmas› ve al›na-
cak önlemlerin planlanmas›yla ilgi-

li ifllemler anlafl›l›r. ‹flletmelerde
sa¤l›k aç›s›ndan do¤abilecek çeflitli
riskleri en aza indirmek, hatta ta-
mamen yok etmek için hijyen kon-
trollerine gereken önemin verilme-
si flartt›r. Çünkü iflletmelerde hij-
yen elde edilecek olan ürünün kali-
te güvencesinin sa¤lanmas›nda en
önemli faktördür ve ancak düzenli
bir hijyen program› ile kaliteli ve
güvenilir g›dalar sat›fla sunmak
mümkün olabilir. G›dalar uygun
yöntem ve tekniklerde ifllenmezse;
Lezzet, renk, k›vam ve görünüm yö-
nünden istenmeyen özellikler olu-
flur, Besin de¤eri kaybolur, En
önemlisi hijyenik kalitesi kaybolur,
Sa¤l›k bozucu ve g›da zehirlenmesi
yapabilecek duruma gelir, Pazar,
isim ve itibar kay›plar›na neden
olur. Bu nedenlerle özellikle de g›-
da hijyenini sa¤lamak için uygulan-
mas› gereken kurallar vard›r.

Türk G›da Kodeksi Yönetmeli-
¤i’nin “G›da Hijyeni” bafll›kl› 7 nci
bölümünde; Hammaddenin Sa¤-
land›¤› Alanlarla ‹lgili Kurallar, G›-
dalar›n ‹fllenmesi ‹le ‹lgili Kurallar,
Kontrol ‹fllemleri ve Kontrol Siste-
minin Uygulama Aflamalar› ve ayr›-
ca 10 ncu bölümünde de Tafl›ma ve
Depolama Kurallar› (G›dalar›n ta-
fl›nmas› ve depolanmas› ile ilgili
asgari teknik ve hijyenik kurallar)
belirlenmifltir. Türk G›da Kodeksi
g›da sektöründe çal›flan, iflçiden
mühendise, tedarikçiden yönetici-
lere kadar herkesçe paylafl›lmas›
gereken önemli sorumluluklar›
içermektedir. Bunlar›n do¤rultu-
sunda g›da sektörüne yönelik ön-
lemleri afla¤›daki alt bafll›klarda
toplamak mümkündür;

• Kaliteli ham madde, yard›mc›
madde ve katk› maddeleri seçimi,

• ‹yi bir ön iflleme (y›kama,
ay›klama, kabuk soyma, parçalama
vb.),

• ‹yi haz›rlanm›fl bir iflletme ta-
sar›m›,

• Uygun proses ekipmanlar›-
n›n dizayn› ve seçimi,

• Uygun iflletme alt yap› ve ko-
flullar›n›n sa¤lanmas› (temiz su, ze-
min, tavan, duvarlar),

• Gere¤i do¤rultusunda uygu-
lanm›fl temizlik ve dezenfeksiyon,

• Sa¤l›kl› ve temiz personel ça-
l›flt›r›lmas›,

• Kemirgenler, böcekler, di¤er
kanatl› ve haflerelerle mücadele,

• Bulaflmalar›n önlenmesi,

• Uygun ambalajlama tekni¤i
ve g›da ambalaj materyalinin seçi-
mi,

• Depolama ve da¤›t›m koflul-
lar›n›n iyilefltirilmesi,

• Mikrobiyolojik Kriterler Teb-
li¤i’ne uyumun sa¤lanmas›,

Tafl›ma ve Depolama Kurallar›-
n›n ihmal edilmemesi,
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3.4.1. HAMMADDEN‹N SA⁄-
LANDI⁄I ALANLARLA ‹LG‹L‹ KU-
RALLAR 

G›dalara kabul edilemez dü-
zeylerde zararl› maddeler tafl›ma
ihtimali bulunan alanlarda ham-
madde üretimi yap›lmamal›, Ham-
maddelerin endüstriyel, evsel ve zi-
rai at›klarla bulaflmas› önlenmeli
ve bu tür at›klar›n hammadde sa¤-
lanan alanlardan uzaklaflt›r›lmas›
ile ilgili ifllemler resmi otoritelerce
kabul edilebilir olmal›, Hammad-
deler sa¤l›¤a zararl› maddeler içe-
ren sularla sulanmamal›, Ham-
maddeler üretiminden iflleme nok-
tas›na gelinceye kadar fiziksel, kim-
yasal ve mikrobiyolojik bulaflanlar-
dan korunmal›, Hammaddelerin
üretiminde kullan›lan alet, ekip-
man ve tafl›y›c›lar sa¤l›¤a zararl› ol-
mamal›, ‹nsan tüketimi için uygun
olmayan maddeler hammaddeden
ayr›larak hijyenik kurallara uygun
bir biçimde ortamdan uzaklaflt›r›l-
mal›, Hammaddeleri bulaflmaya
karfl› korunabilen, hasar ve bozul-
man›n en aza indirilebildi¤i koflul-
larda depolanmal›, Hammaddeleri-
nin tafl›nmas›n› sa¤layacak araçlar
temiz olmal›, gerekti¤inde dezen-
fekte edilmeli, 

3.4.2. GIDALARIN ‹fiLENMES‹
‹LE ‹LG‹L‹ KURALLAR

1. Hammadde, yard›mc› mad-
de veya katk› maddeleri; ay›klama,
haz›rlama veya iflleme s›ras›nda
bozuk veya yabanc› maddeler, pa-
razitler, mikroorganizmalar veya
bunlar›n toksinleri aç›s›ndan kabul
edilebilir düzeye indirilemedikçe
iflletmeye al›nmamal›d›r. Bu mad-
deler üretim hatt›na al›nmadan ön-
ce denetimden ve s›n›flamadan ge-
çirilmeli ve gerekiyorsa laboratuvar
testleri uygulanmal›d›r.

2. Hammadde, yard›mc› mad-
de ve katk› maddeleri bozulman›n
ve bulaflman›n önlenebilece¤i, za-
rar›n en aza indirilebilece¤i koflul-
larda depolanmal›d›r. Stoklanan
hammadde, yard›mc› madde ve

katk› maddeleri depoya girifl s›ras›-
na göre kullan›lmal›d›r.

3. G›dalar›n ifllenmesinde çal›-
flan personel son ürünü bulaflt›rma
riski aç›s›ndan gerek görüldü¤ün-
de, üretimin de¤iflik basamaklar›n-
da tüm koruyucu k›yafetlerini de-
¤ifltirmeli, ellerini y›kamal› ve gere-
kirse dezenfekte etmelidir.

4. Ambalajlama dahil üretimin
bütün aflamalar›nda ifllemlerin,
teknolojinin gerektirdi¤i süreleri
aflmamas› sa¤lanmal›, bu yolla bu-
laflmaya, bozulmaya, patojenik ve
bozulma etmeni mikroorganizma-
lar›n geliflmesine neden olunma-
mal›d›r.

5. Son ürün, mikroorganizma-
lar›n bulaflmas›n› ve/veya geliflimi-
ni engelleyecek ve ürünü bozulma-
ya, ambalaj› da hasara karfl› koru-
yacak flekilde depolanmal› ve nak-
ledilmelidir. Depolama süresince
sadece tüketime uygun g›dalar da-
¤›t›lmal›d›r. Da¤›t›mda ürünlerin
özelliklerine uygun periyodik kon-
trolleri yap›lmal›, ürünler depoya
girifl s›ras›na göre sevkedilmelidir.

6. G›da güvenli¤i aç›s›ndan
tehlike oluflturan ayn› partiden
ürünler sat›fl noktalar›ndan hemen
geri al›nmal›, söz konusu ürünler
imha, insan tüketimi d›fl›nda bir
amaçla kullan›m veya yeniden iflle-
me safhalar›na kadar denetim al-
t›nda tutulmal›d›r.

3.4.3. GIDA ÜRET‹M ALANLA-
RININ KONTROLÜ

G›da üretiminin tüm basamak-
lar›nda; yetifltirmeden bafllayarak
iflleme, imalat, da¤›t›m ve tüketim
noktas›na ulafl›ncaya kadar olabile-
cek tehlikeler belirlenmeli ve bu
tehlikelere karfl› etkili olabilecek
tedbirler saptanmal›d›r. Muhtemel
tehlikeyi engellemek veya en aza
indirmek için üretim zincirinde “kri-
tik kontrol noktalar›” belirlenmeli,
kritik kontrol noktalar›na ait kritik
limitler tespit edilmeli, kritik kon-
trol noktalar›n›n belirlenen prog-
ram do¤rultusunda denetlenmesi

için izleme sistemi oluflturulmal›,
izleme sisteminde belirli bir kon-
trol noktas›nda istenmeyen bir du-
rum gözlendi¤i zaman etkin önlem-
ler al›nmal›, kontrol sisteminin et-
kili bir biçimde çal›flt›¤›, ilave test-
ler ve ifllemlerle desteklenmeli ve
tüm bu aflamalarla ilgili kay›tlar›n
ve uygulanan ifllemlerin yer ald›¤›
bir dokümantasyon sistemi olufltu-
rulmal›d›r. 

4. SONUÇ

G›da zinciri bir bütün olarak
ele al›nmal›d›r. Yüksek seviyede bir
g›da güvenli¤inin ilk üretimden tü-
keticiye kadar g›da zincirinin tüm
aflamalar›nda sa¤lanmas› kaç›n›l-
mazd›r. G›da güvenli¤inin sa¤lan-
mas›nda temel sorumluluk g›da
sektöründedir. G›da sektöründeki
iflletmelerin tümü ithal ettikleri,
ürettikleri, iflledikleri, piyasaya
sunduklar› veya da¤›t›m›n› yapt›k-
lar› g›dalar›n güvenilirli¤inden so-
rumludurlar. Herhangi bir riskin or-
taya ç›kmas› durumunda, ilgili ifl-
letme gerekli ihtiyati tedbirleri va-
kit kaybetmeksizin almal› ve yetkili-
leri durumdan haberdar etmelidir.
Ürünler g›da zincirinin tüm aflama-
lar›nda izlenebilmelidir. Uygun bil-
gi toplama sistemleri kullan›larak,
iflletmeler kendilerine g›da ürünü
sa¤layan ve kendilerinin g›da ürü-
nü sa¤lad›¤› kifli veya iflletmeleri
belirleyebilmelidir. 
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Sa¤›m

1.1. Sa¤›m Hijyeni

• Sa¤›m, hijyenik koflullar-
da gerçeklefltirilmelidir.

• Sa¤›mdan önce hayvan›n
meme, meme bafl›, kas›k, bö¤ür ve
karn›n›n temizli¤i yap›lmal›d›r.

• Sa¤›mda kullan›lan alet ve
ekipmanlar›n temizlik ve dezenfek-
siyonu yap›lm›fl olmal›d›r.

• Temizleme ve sa¤›m s›ras›n-
da meme ve meme bafl› dokusuna
zarar vermekten kaç›n›lmal›d›r.

• Hayvan d›flk›s› veya tozun,
sa¤›m ekipman› ve sa¤›m çevresine
bulaflmas›n› önlemek için hayvan-
lar›n yemlenmesi, hayvanlar›n alt-

l›klar›n›n uzaklaflt›r›lmas› gibi ifl-
lemler sa¤›m öncesinde yap›lma-
mal›d›r.

• Hastal›k klinik semptomlar›
gösteren veya süte kal›nt›s› geçen
ilaçlar›n uyguland›¤› hayvanlar ay-
r›lmal› ve ayr› sa¤›m ekipman› kul-
lan›larak veya hayvan d›flk›s› veya
tozun, sa¤›m ekipman› ve sa¤›m
çevresine bulaflmas›n› önlemek
için elle sa¤›lmal› ve elde edilen
sütler, insan tüketiminde kullan›l-
mamal›d›r.

• Sa¤›m› yapan kifli, sa¤›lan
hayvanlar›n durumlar›n› dikkatli
olarak gözlemlemeli; duyusal ve fi-
zikokimyasal belirtiler yönünden
her bir hayvan›n sütünü kontrol et-

meli; hayvana ait kay›tlar› (özellikle
ilaç uygulanm›fl hayvanlar›n belir-
lenmesi için) incelemelidir. Anor-
mal bir durumda süt tüketime su-
nulmamal›d›r.

• Her bir meme bafl›ndan ge-
len ilk süt, sütün güvenli¤i ve kali-
tesinin etkilenmedi¤i görülene ka-
dar at›lmal› veya ayr› toplanmal› ve
insan tüketiminde kullan›lmamal›-
d›r.

1.2. Sa¤›m Alet ve Ekipman›-
n›n Tasar›m›

• Sütle temas edecek olan
ba¤lant› cihazlar› dâhil tüm sa¤›m
alet ve ekipman›; süt için bulaflma
kayna¤› olmayan, korozyona di-
rençli, insan sa¤l›¤› aç›s›ndan teh-
like yaratmayan, sütün duyusal
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özelliklerini olumsuz yönde etkile-
meyen, kolay temizlenebilen ve de-
zenfekte edilebilen yap›da ve özel-
likte tasarlanmal› ve imal edil-
meli, düzenli olarak temizli¤i ve
bak›mlar› yap›lmal›d›r. Sa¤›m
ekipman›, sa¤›m süresince
meme ve meme bafl›na za-
rar vermeyecek flekilde
tasarlanm›fl olmal›d›r.

• Tafl›nabilir sa¤›m
düzene¤i kullan›ld›¤›nda,
sa¤›m düzene¤i; 

• Gübre ve benzeri
herhangi bir at›¤›n bulun-
mad›¤› temiz bir zemine
yerlefltirilmeli,

• Kullan›m süresi
boyunca sütün istenme-
yen d›fl etkenlerden korun-
mas›n› sa¤lamal›,

• ‹ç yüzeyin temiz tutul-
mas›na izin verecek flekil ve yap›da
olmal›d›r.

1.3. Sa¤›m Alet ve Ekipmanla-
r›n›n Temizlik ve Dezenfeksiyonu

• Sa¤›mda kullan›lan sütle te-
mas eden alet ve ekipman, kulla-
n›mlar›n› takiben hemen temizlen-
meli, dezenfekte edilmeli ve uygun
koflullarda muhafaza edilmelidir.

• Üretici talimat›nda durulama
gerekmedi¤inin belirtildi¤i durum-
lar hariç olmak üzere, temizlik ve
dezenfeksiyon sonras›nda alet ve
ekipmanlar durulanarak tüm deter-
jan ve dezenfektan kal›nt›lar› uzak-
laflt›r›lmal›d›r.

• Sa¤›mda kullan›lan sütle te-
mas eden alet ve ekipman yüzeyle-
riyle temasta, temizlik, dezenfeksi-
yon ve durulama ifllemlerinde te-
miz su kullan›lmal›d›r. Sütle temas
edecek olan ba¤lant› cihazlar› dâhil
tüm sa¤›m alet ve ekipman› özel ta-
sarlanmal› ve imal edilmelidir.

1.4. Sa¤›m› Yapan Kiflilerin
Hijyeni

• Sa¤›m› yapan kifli uygun te-
miz k›yafet giymelidir.

• Sa¤›m› yapan
kifli sa¤›mdan

önce elleri ile bi-
lek ve dirsek aras› kollar›n› y›kama-
l› ve sa¤›m boyunca temiz tutmal›-
d›r. Bu amaçla, sa¤›m yerinin yak›-
n›nda sa¤›m› yapan kiflinin elini ve
kolunu y›kayabilece¤i uygun lavabo
ve dezenfektan bulunmal›d›r. 

2. Sütün Depolanmas›

2.1 Sütün Depoland›¤› Yer ve
Ekipman

• Sütün so¤utuldu¤u veya de-
poland›¤› yerler, depolama tankla-
r›, gü¤ümler ve di¤er ilgili ekipman,
bulaflma riskini önleyecek flekilde
tasarlanmal› ve infla edilmelidir.

• Kolay temizlenebilecek ve
dezenfekte edilebilecek nitelikte
zemin ve duvarlara sahip olmal›d›r.

• Korozyona karfl› dirençli ol-
mal›d›r.

• Süte, tüketicide sa¤l›k riski
do¤uracak miktarlarda madde geçi-
fli olmayacak özellikte olmal›d›r.

• S›v› at›klar›n kolay drene edi-
lebilece¤i zemine sahip olmal›d›r.

• Uygun havaland›rma ve ayd›n-
latma koflullar›na sahip olmal›d›r.

• Tuvalet ve gübrelikler gibi,
tüm bulaflan kaynaklar›n›n ayr›m›
sa¤lanmal›d›r.

• Ba¤lant› cihaz-
lar› kolayca y›kanabi-
len, temizlenebilen ve
dezenfekte edilebilen
özellikte olmal›d›r.

• Uygun süt so-
¤utma ekipmanlar›na
sahip olmal›d›r.

• Haflereler gibi
olumsuz d›fl etkenlere
karfl› korunmal›d›r.

• Depolama
tanklar› ve gü¤ümler,
sütte bulaflmaya ne-

den olabilecek zararl›
herhangi bir maddenin

depolanmas›nda kulla-
n›lmamal›d›r.

• Depolama tanklar› ve
gü¤ümler düzenli olarak yeterli s›k-
l›kta temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir.

2.2. Sütün Depolanmas› ve So-
¤utulmas›

• Sa¤›mdan hemen sonra süt,
sütün kalitesine olumsuz etkisi ol-
mayan temiz bir yerde toplanmal›
ve e¤er süt sa¤›mdan sonra 2 saat
içinde toplanmayacaksa 8°C'ye,
günlük toplanacaksa 8°C'nin alt›na,
günlük toplanmayacaksa 6°C'nin
alt›na so¤utulmal›d›r.

• Süt, sa¤›mdan sonra iki saat
içinde iflleme ve üretim tesisine
ulaflt›r›lmazsa, iflleme ve üretim te-
sisine tafl›n›rken s›cakl›¤›n 10°C’yi
geçmemesi sa¤lanmal›d›r. Ancak,
sa¤›mdan sonra iki saat

içinde ulaflt›r›lacaksa so¤utma
yap›lmayabilir. Sütün so¤utuldu¤u
yerler, depolama tanklar›, gü¤üm-
ler ve di¤er ilgili ekipman bulaflma
riskini önleyecek flekilde tasarlan-
mal› ve infla edilmelidir.

3. Sütün Toplanmas›, Tafl›n-
mas› ve Da¤›t›m›

3.1. Toplama, Tafl›ma ve Da¤›-
t›m ‹fllemleri

• Toplama merkezi, sütte bu-
laflmay› önleyen bir flekilde tasar-
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lanmal› ve iflletilmelidir. Sütü so-
¤utmak için so¤utma ekipmanlar›
veya uygun ekipman olmal›, e¤er
süt toplama merkezinde depolan›-
yorsa, so¤uk depolama teçhizatlar›-
na sahip olmal›d›r. E¤er süt depola-
ma merkezinde ar›nd›r›l›yorsa sepa-
ratör veya sütü fiziksel ar›nd›rmaya
uygun baflka aletler olmal›d›r.

• Sütün hijyeninin olumsuz
yönde etkilenmemesi için toplama
merkezine personel ve araçlar›n gi-
riflinde yeterli önlemler al›nmal›d›r.
Özellikle toplama merkezine girifl;
gübre, silaj vb.den temiz olmal›d›r.

• Süt toplama/tafl›ma ifllemle-
ri, hastal›¤a neden olan patojen
mikroorganizmalar› süte geçirme
riski olan kifliler taraf›ndan yap›l-
mamal›d›r.

• Süt toplay›c›s›/tafl›y›c›s› çi¤
süt hijyeninin korunmas› konusun-
da yeterli e¤itimi alm›fl olmal›, te-
miz k›yafet giymelidir. Süt toplay›-
c›s›n›n k›yafeti ve ayakkab›lar› güb-
re ile bulaflt›¤›nda, kirlenmifl k›ya-
fet ve ayakkab›lar, çal›flmaya de-
vam etmeden önce de¤ifltirilmeli
veya temizlenmelidir. Süt toplay›c›-
s›/tafl›y›c›s› hayvanlar›n bulundu¤u
yerlere ve gübre bulunan yerlere
girmemelidir.

• Toplama öncesinde süt top-
lay›c›s›/tafl›y›c›s›, sütte bozulma ve-
ya kokuflma belirtilerinin bulunma-
d›¤›n›n tespiti için her bir üretici-
nin sütünü kontrol etmelidir. Sütte
bozulma ve kokuflma belirtileri bu-
lunuyorsa süt toplanmamal›d›r.

• Süt hijyenik koflullar alt›nda
toplanmal›d›r.

• Süt toplay›c›s›/tafl›y›c›s› süt
iflletmesinde, üretim yerlerine gir-
memelidir. Süt iflleme alanlar› veya
ifllenmifl süt ve süt ürünleri ile u¤-
raflan personelle direkt temasa
geçmeden, sadece ilgili süt ifllet-
mesi personeli ile iletiflim kurmal›,
süt numunelerinin da¤›t›m›, giyin-
me, dinlenme molas› vs. için gerek-
li iznin verilmesi konular›nda kural-
lar belirlenmelidir.

3.2. Toplama, Tafl›ma ve Da¤›-
t›mda Kullan›lan Ekipman

• Sütle temas eden toplama ve
tafl›mada kullan›lan gü¤üm, tank,
tanker vb. düzgün, kolay temizlene-
bilen, dezenfekte edilebilen, koroz-
yona dirençli ve insan sa¤l›¤› aç›-
s›ndan tehlike aratmayacak, sütün
duyusal özelliklerini olumsuz yön-
de etkilemeyecek ve süte madde
geçiflinin olmad›¤› malzemeden ya-
p›lm›fl olmal›d›r. 

3.3. Toplama, Tafl›ma ve Da¤›-
t›mda Kullan›lan Ekipman›n Temiz-
lik ve Dezenfeksiyonu

• Süt tafl›ma tankerleri (süt bo-
flalt›m alan›, vanalar vs. dâhil) sü-
tün bulaflmas›n› önlemek için ye-
terli s›kl›kta temizlenmeli ve dezen-
fekte edilmelidir. Dezenfeksiyon
sonras›nda tankerler ve gü¤ümler-
de dezenfektan kal›nt›lar› çok iyi
ak›t›lmal›d›r.

• Çi¤ sütün toplama veya stan-
dardizasyon merkezlerine, süt iflle-
me veya üretim tesislerine naklin-
de kullan›lan tanklar, her sevkiyat-
tan sonra veya art arda yüklemeler
aras›nda çok k›sa boflluklar oldu-
¤unda, her bir sevkiyat serisinden

sonra temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir. Ancak her koflulda
günde en az bir kere temizlenmeli
ve dezenfekte edilmelidir.

• Süt tafl›ma tankerleri süt d›-
fl›nda baflka maddelerin tafl›nma-
s›nda kullan›lmamal›d›r.

4. Tafl›ma Süresi ve S›cakl›¤›

• Tafl›ma s›cakl›¤› ve süresi,
sütün güvenilirli¤i ve kalitesi üzeri-
ne olumsuz etkileri önleyecek flekil-
de süt iflletmesine veya topla-
ma/so¤utma merkezine sütün ta-
fl›nmas›na uygun olmal›d›r.

• Süt, sa¤›mdan sonra 2 saat
içinde iflleme ve üretim tesisine
ulaflt›r›lamazsa iflleme veya üretim
tesisine tafl›n›rken, s›cakl›¤›n
10°C'yi geçmemesi sa¤lanmal›d›r.
E¤er sa¤›mdan itibaren 2 saat için-
de ulaflt›r›labilecekse so¤utma ya-
p›lmayabilir.

5. Üretim Hijyeni

Çi¤ süt üretimi yapan iflletme-
lerden toplanacak ve üretim tesis-
lerinde kabul edilecek çi¤ sütün
toplanmas› s›ras›nda, uymas› gere-
ken standartlar ile mikrobiyolojik
kriterler Ek 2’de verilmifltir.
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6. Kay›tlar›n Muhafazas›

G›da güvenirlili¤i ile ilgili ola-
rak, afla¤›da yer alan konularda ka-
y›tlar›n muhafaza edilmesi gerekli-
dir:

• Halk sa¤l›¤› üzerine etkisi
olan hayvan hastal›klar›n›n önlen-
mesi ve kontrolü için al›nan tedbir-
ler,

• Hayvanlar›n tan›mlanmas› ve
tafl›nmas›,

• Meme sa¤l›¤›n›n düzenli
kontrolü,

• Veteriner ilaçlar› ve haflere
kontrol kimyasallar›n›n kullan›m›,

• Yemin do¤as› ve kayna¤›,

• Süt depolama s›cakl›klar›,

• Tar›m kimyasallar›n›n kulla-
n›m›,

• Ekipman temizli¤i.

Çi¤ Süt ve Is›l ‹fllem Görmüfl
‹çme Sütleri Tebli¤i’ne göre Çi¤ Sü-
tün Uymas› Gereken Standartlar ve
Mikrobiyolojik Kriterler

Çi¤ süt üretimi yapan iflletme-
lerden toplanacak ve üretim tesis-

lerinde kabul edilecek çi¤ sütün
toplanmas› s›ras›nda uymas› gere-
ken standartlar ile mikrobiyolojik
kriterler;

A. Çi¤ ‹nek Sütü

Is›l ifllem görmüfl içme sütü,
süt ürünleri ve süt bazl› ürünlerin
üretiminde kullan›lacak çi¤ inek sü-
tü afla¤›daki standartlara uymal›-
d›r:

Toplam canl› bakteri say›s›
30°C (ml’de)≤100.000(a)

Somatik hücre say›s› (ml’de) ≤
500.000(b)

(a) Ayda en az iki numune ile
iki ayl›k bir periyodun geometrik
ortalamas›

(b) Ayda en az bir numune ile
üç ayl›k bir periyodun geometrik
ortalamas›

B. Çi¤ Manda Sütü

Süt ürünleri ve süt bazl› ürün-
lerin imalat›nda kullan›lacak çi¤
manda sütü afla¤›daki standartlara
uymal›d›r:

Toplam canl› bakteri say›s›
30°C (ml’de)≤1.000.000(a)

Somatik hücre say›s› (ml’de) ≤
500.000(b)

(a) Ayda en az iki numune ile
iki ayl›k bir periyodun aritmetik or-
talamas›

(b) Ayda en az bir numune ile
üç ayl›k bir periyodun aritmetik or-
talamas›

C. Çi¤ Keçi ve Koyun Sütü

‹çme sütü, süt ürünleri ve süt
bazl› ürünlerin imalat›nda kullan›-
lacak çi¤ keçi ve koyun sütü afla¤›-
daki standartlara uymal›d›r:

Toplam canl› bakteri say›s›
30°C (ml’de)≤1.000.000(a)

(a) Ayda en az iki numune ile
iki ayl›k bir periyodun geometrik
ortalamas›

A, B ve C’de belirtilen stan-
dartlara uyum, süt üretim iflletme-
sinden sütün toplanmas› s›ras›nda
veya üretim tesisinde çi¤ süt kabu-
lünde rastgele numune alma yön-
temi ile kontrol edilmelidir.

Kaynak
www.asuder.org.tr
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vrupa Birli¤i ve ülkemiz aras›n-
da 2005 y›l›nda imzalanan efl-
lefltirme (twining) sözleflmesi

çerçevesinde bafllayan “Türkiye’de
G›da Güvenli¤i ve Kontrol Sistemi-
nin Yeniden Yap›land›r›lmas› ve
Güçlendirilmesi” projesi ile planla-
nan laboratuvar, 01/03/2008 tarih
ve 26803 say›l› Resmi Gazetede ya-
y›nlanan 2008/13300 say›l› Bakan-
lar Kurulu karar› ile Ankara’ da ku-
rulmufltur. G›da Güvenli¤i ve Kon-
trolüne Yönelik AB koflullar›n› sa¤-
lamak amac›yla planlanan proje
UGRL’n›n kurulmas› ile tamamlan-
m›flt›r. Laboratuvar›m›z›n kurulma-
s› ile birlikte, AB kat›l›m müzakere-
lerinin en önemli fas›l bafll›klar›n-
dan biri olan “G›da Güvenli¤i, Vete-
rinerlik ve Bitki Sa¤l›¤›” fasl›nda Ta-
r›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› taraf›n-
dan büyük bir ad›m at›lm›flt›r.

29 May›s 2007 tarihinde baflla-
yan bina inflaat›, 24 Kas›m 2009 ta-
rihinde resmen tamamlanm›flt›r.
Resmi aç›l›fl› Say›n Bakan›m›z M.
Mehdi EKER' in kat›l›mlar› ile
11.11.2010' da gerçekleflmifl olan
UGRL 30.000 m2’lik aç›k alanda ku-
rulmufl 4.500 m2’lik binas›nda hiz-
metlerini etkili bir flekilde yürüt-
mektedir. Kurumda yürütülen bi-
limsel faaliyetler de¤iflik alanlarda
uzmanlaflm›fl kadro ile gerçekleflti-
rilmektedir. 

Halk sa¤l›¤›n›n korunmas›nda
en önemli rolü oynayan G›da Güve-
nilirli¤i çal›flmalar›nda lider olmak
UGRL’nin görevlerinin en bafl›nda

gelmektedir. UGRL çal›flmalar›na
günümüzde g›da güvenilirli¤i ala-
n›nda en çok ilgi çeken ve halk sa¤-
l›¤› aç›s›ndan önemli olan geneti¤i
de¤ifltirilmifl organizmalar›n (GDO)
tespiti, g›da ve yemlerde Dioksin
tayini ve g›dalarda Hepaptitis A vi-
rüsü tespiti analizleri ile bafllam›fl-
t›r. Zirai ilaç kal›nt›s›, mikotoksin,
katk›, ambalaj, g›da mikrobiyoloji-
si, veteriner ilaç kal›nt›s› ve mineral
madde konular›nda da analiz hiz-
meti vermek için laboratuvar çal›fl-
malar›na devam etmektedir. Konu-
sunda uzman personeli ile UGRL’
nin faaliyet alanlar›nda çal›flan tüm
kamu ve özel laboratuvarlara iste-
nildi¤inde e¤itim ve dan›flmanl›k
hizmeti vererek, ihtisaslaflt›¤› ko-
nularda yeterlilik testleri düzenle-
yerek ve ülkemiz ihtiyaçlar› do¤rul-
tusunda yeni analiz metotlar› gelifl-

tirerek ülke genelinde “G›da Güve-
nilirli¤i” konusunda ve AB stan-
dartlar›n›n yakalanmas›nda katk›lar
sa¤layacakt›r.

Bilimsel gündemi takip etmek,
ulusal ve uluslararas› alanda kendi-
ni göstermek ad›na laboratuvar›m›z
bölümleri taraf›ndan FAO, TÜB‹-
TAK ve AB destekli projeler yürü-
tülmektedir. Ayr›ca bilimsel biriki-
min paylafl›larak dalga dalga yay›l-
mas› ve bilimsel tart›flma platfor-
mu oluflturulmas› ad›na UGRL bi-
limsel hakemli “Ulusal G›da Refe-
rans Laboratuvar› Dergisi”ni yay›m-
lamaktad›r.

UGRL konusunda Uzman, yap-
t›¤› ifllerde Güvenilir, çal›flmalar›yla
Rehber ve hizmette Lider olmak
için var gücüyle çal›flmalar›n› sür-
dürmektedir.

A

Dr. Berrin fiENÖZ

Ulusal G›da Referans Laboratuvar Müdürü

Ulusal Gıda Referans
Laboratuvarı hizmete açıldı



977 say›l› Biyogüvenlik Kanunu
gere¤ince haz›rlanan, 13.08.2010
tarih ve 27671 say›l› Resmi Ga-

zete’de de yay›mlanarak 26.09.2010
tarihinde yürürlü¤e giren Genetik
Yap›s› De¤ifltirilmifl Organizmalar
ve Ürünlerine Dair Yönetmelik’in
17., 18., 19., 20., 21. maddeleriyle
GDO ve Ürünlerinin ‹fllenmesi, De-
polanmas›, Etiketlenmesi, ‹zlenme-
si, ‹zlenebilirli¤i ile ilgili hususlar
düzenlenmifltir.

‹flleme ve depolama 

(1) GDO ve ürünleri farkl› hat-
larda ifllenir ve depolan›r. Bunun
mümkün olamayaca¤› durumlarda
ilgililer taraf›ndan GDO ve ürünle-
rinden oluflabilecek bulaflmay› ön-
lemek amac›yla iflleme hatt›nda ve
depolarda gerekli temizlik yap›l›r ve
kay›t alt›na al›n›r. 

(2) GDM üretimi Kurul taraf›n-
dan belirlenen kapal› alan koflul ve
standartlar›nda risk s›n›fland›rma-
lar› dikkate al›narak üretilir ve de-
polan›r.

(3) ‹lgililer, GDO ve ürünlerin-
den kaynaklanabilecek riskleri en-
gellemek, insan, hayvan ve bitki
sa¤l›¤› ile çevre ve biyolojik çeflitli-
li¤in korunmas› ve sürdürülebilirli-
¤in sa¤lanmas› amac›yla Kurul ta-
raf›ndan belirlenen iflleme, at›k, ar-
t›k, ar›t›m ve imha koflullar›n›n uy-
guland›¤›n› denetim ve kontrol s›-
ras›nda Bakanl›¤a ibraz etmek zo-
rundad›r. 

(4) GDO ve ürünlerinin yurt

içinde ifllenmesi, muameleye tabi
tutulmas› hâlinde g›da ve yem ifl-
letmecisi GDO ve ürünleri ile ilgili;

a) Da¤›t›m ve sat›fl›n› takip et-
mek için kimden, ne miktarda te-
min etti¤i ile ilgili belgeleri, 

b) Ürünlerin kullan›m amac›na
dair belgeleri,

c) Sat›n al›nan, ifllenen, müba-
dele konusu yap›lan her bir ürün ve
parti için EK-4’te yer alan GDO ve
Ürünleri Kay›t Formunu saklar ve
gerekti¤inde Bakanl›¤a ibraz eder.

G›dalar›n etiketlenmesi 

(1) Bu Yönetmelik kapsam›nda
yer alan g›dalar›n Bakanl›k taraf›n-
dan belirlenen eflik de¤erin üzerin-
de; onaylanm›fl GDO’dan elde edil-
mifl olmas› veya onaylanm›fl
GDO’dan elde edilmifl bileflen içer-
mesi veya GDO içermesi veya
GDO’dan oluflmas› durumunda
Türk G›da Kodeksinde yer alan ge-
rekliliklere ilave olarak;

a) Etiketinde bileflen listesinin
bulunmas› zorunlu olmayan g›da-
lar için “genetik yap›s› de¤ifltiril-
mifltir” veya “genetik yap›s› de¤iflti-
rilmifl ……… dan üretilmifltir” iba-
resi etiket üzerinde aç›kça görüle-
cek flekilde belirtilir.

b) G›dan›n birden fazla bileflen
içermesi durumunda; “genetik ya-
p›s› de¤ifltirilmifl …..” veya “genetik
yap›s› de¤ifltirilmifl ……… dan
üretilmifltir” ibareleri bileflen liste-
sinde parantez içinde ve söz konu-

su bileflenden hemen sonra gele-
cek flekilde ayn› punto büyüklü¤ün-
de yer al›r.

c) Bileflen listesinde grup ad›
ile belirtilen bileflen bulunan g›da-
larda “genetik yap›s› de¤ifltirilmifl
……… içerir” veya “ genetik yap›s›
de¤ifltirilmifl ……. dan üretilmifl
……. içerir.” ibareleri grup ad›ndan
hemen sonra gelecek flekilde pa-
rantez içinde ayn› punto büyüklü-
¤ünde yer al›r.

ç) Bu Yönetmelik kapsam›nda-
ki dökme g›dalar›n etiketleri, tüke-
ticinin görebilece¤i yerlerde bulun-
durulur veya g›da maddesi ile bir-
likte tüketiciye sunulur.

d) Bu Yönetmelik kapsam›nda-
ki g›dalar›n GDO’suz eflde¤er g›da-
lardan; bileflimi, beslenme etkileri
veya beslenme de¤eri, kullan›m
amac› aç›s›ndan farkl›l›k gösterdi¤i
durumlarda, bu hususlar›n etiket
üzerinde belirtilmesi, besin bilefle-
ninde farkl›l›k gösteren söz konusu
g›dalarda, beslenme aç›s›ndan eti-
ketleme yap›lmas› zorunludur.

e) Bu Yönetmelik kapsam›nda-
ki g›dalar›n GDO’suz eflde¤er g›da-
lardan farkl› olmas› durumunda,
tüketilmesi sonucunda sa¤l›k riski
oluflturabilecek tüketici gruplar›na
ait uyar›lar etiket üzerinde belirtilir.

f) Bu Yönetmelik kapsam›nda-
ki g›dalar›n GDO’suz eflde¤erinin
olmamas› durumunda, söz konusu
g›dan›n do¤as› ve özelliklerine ait
bilgiler Türk G›da Kodeksinde belir-
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tilen hükümlere uygun olarak etiket
üzerinde belirtilir.

g) GDO’suz eflde¤er g›dalar›n
etiketlerinde GDO içermedi¤ini,
GDO’dan oluflmad›¤›n›, GDO’dan
elde edilmedi¤ini ifade eden be-
yanlar yer alabilir. 

Yemlerin etiketlenmesi 

(1) Bu Yönetmelik kapsam›nda
yer alan yemlerin, Bakanl›k taraf›n-
dan belirlenen eflik de¤erin üzerin-
de; GDO içermesi veya GDO’lardan
oluflmas› veya onaylanm›fl GDO’lar-
dan elde edilmifl olmas› hâlinde,
5996 say›l› Veteriner Hizmetleri,
Bitki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanu-
nunda yer alan etiket gereklilikleri-
ne ilave olarak; her bir yem afla¤›-
daki flekilde etiketlenir.

a) GDO içeren veya GDO’lar-
dan oluflan yemin özel ad›n›n ya-
n›nda parantez içinde “genetik yap›-
s› de¤ifltirilmifl ………” ibaresi bu-
lunur. Bu ibare yem bileflen listesi
alt›nda dip not olarak da yer alabi-
lir. Bu durumda yaz› karakter büyük-
lü¤ü listede belirtilen ürünlerin ka-
rakter büyüklü¤ünden az olamaz. 

b) GDO’dan elde edilen yemin
ad›n›n yan›nda parantez içinde “ge-
netik yap›s› de¤ifltirilmifl ………
den elde edilmifltir” ibaresi yer al›r.
Bu ibare yem bileflen listesi alt›nda
dip not olarak da yer alabilir. Bu
durumda yaz› karakter büyüklü¤ü
listede belirtilen ürünlerin karakter
büyüklü¤ünden az olamaz. 

c) Bu Yönetmelik kapsam›nda-
ki dökme yemlerin beraberinde,

etiket bilgilerini içeren belge bu-
lundurulur. 

ç) Bu Yönetmelik kapsam›nda-
ki yemlerin GDO’suz eflde¤erinden
farkl› olmas› hâlinde bileflimi, bes-
leme özellikleri, kullan›m amac›,
belirli hayvan türü ya da kategorisi
için yap›lan sa¤l›k ile ilgili uyar›lar
etiket üzerinde bulundurulur.

d) Bu Yönetmelik kapsam›nda-
ki yemlerin GDO’suz eflde¤eri yok-
sa, o yemin yap›s› ve karakteristik-
leri ile ilgili bilgiler etiket üzerinde
bulundurulur.

e) GDO’suz eflde¤er yemlerin
etiketlerinde GDO içermedi¤ini,
GDO’dan oluflmad›¤›n›, GDO’dan
elde edilmedi¤ini ifade eden be-
yanlar yer alabilir. 

G›da ve yem d›fl›nda di¤er
ürünlerin etiketlenmesi 

(1) G›da ve yem maddeleri d›-
fl›ndaki di¤er ürünler ilgili mevzuat
hükümlerine ilave olarak Kurul ka-
rar›nda belirtilen flartlara göre eti-
ketlenir. 

‹zleme ve izlenebilirlik 

(1) ‹lgililer; 18 inci, 19 uncu ve
20 nci maddelere göre etiketledik-
leri GDO ve ürünleri ile GDO’lardan
elde edilen ürünlerin son tüketiciye
ulafl›ncaya kadar izlenebilirli¤ini
sa¤lamak için EK- 4’deki formu bu-
lundurmak ve forma iliflkin kay›t
sistemine sahip olmak zorundad›r. 

(2) GDO ve ürünleri ile ilgili
olarak Kurulun karar belgesinde
belirtilen koflullara uyulup uyulma-
d›¤› Bakanl›k taraf›ndan izlenir. Ba-

kanl›k izleme sonuçlar›na göre Bi-
yogüvenlik Kanunu hükümleri ile
birlikte Veteriner Hizmetleri, Bitki
Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanunu hü-
kümlerine göre ifllem yapar. 

(3) ‹zlenebilirli¤in sa¤lanmas›
amac›yla, GDO ve ürünlerinin itha-
lat› ve serbest dolafl›m›nda, Bakan-
l›¤a beyanda bulunulur, gerekli ka-
y›tlar tutulur ve etiketleme kuralla-
r›na uyulur. 

(4) ‹lgililer, ithalat aflamas›n-
dan bafllayarak iflleme, depolama,
piyasaya sürme aflamalar›nda kul-
lan›lan irsaliyeli fatura veya sevk ir-
saliyesi gibi belgelerde mübadele
konusu yap›lan GDO ve ürünlerinin
GDO çeflidini ve ürün miktar›n› be-
lirtmek zorundad›r.   

(5) ‹lgililer, bu Yönetmelik kap-
sam›ndaki izleme ve izlenebilirli¤in
sa¤lanmas›nda müteselsilen so-
rumludur. ‹zlenebilirli¤in sa¤lana-
mad›¤› aflamadaki ilgili taraflar so-
rumlu tutulur. 
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TEMEL KAVRAMLAR

1.1 Marka

Marka; üretici veya sat›-
c›lar›n ürün yada hizmetini tan›tan
ve onu di¤erlerinden ay›ran isim,
terim, sembol, flekil veya bunlar›n
birleflimidir. Bir marka özünde
ürün veya ürünü yapan›n kimli¤ini
gösterir. Marka ismi, markan›n söz-
lü olarak ifade edilen k›sm›d›r ve
kelimeler, numaralar yada harfler-
den oluflmaktad›r. Marka temel
olarak yada hizmeti temsil eder an-
cak sadeci bir isimden ibaret de¤il-
dir. Marka üreticinin ya da hizmet
sunan›n; tüketicinin beyninde
oluflturdu¤u imaj ve görüntüyü
temsil eder. Dolay›s›yla, ürüne öz-
gü tüketici alg›s›n› etkileyen tüm
özellikler marka kavram› içinde de-
¤erlendirilir.

1.2. Markalaflma:

Markalaflma firman›n ürün
veya hizmetini tüketiciye marka
olarak benimsetme ya da mevcut
markan›n hedef kitle üzerindeki ba-
¤›ml›l›¤›n› artt›rma sürecidir. Bu
süreç içinde birçok karar›n al›nma-
s› ve birçok stratejinin belirlenip iz-
lenmesi gerekir. Kalite Yönetimi,
Tedarik Zinciri Yönetimi, Lojistik
Yönetimi, Finans Yönetimi, Bütçe-
leme, AR&GE, Sat›fl Sonras› Hiz-
metler, Bilgi Yönetimi, ‹nsan Kay-
naklar› Yönetimi ve Pazarlama Yö-

netimi stratejileri do¤ru ve birbiriy-
le uyumlu olarak oluflturulur ve ta-
kip edilirse ürünün yada hizmetin
markalaflmas› mümkün olur.

Markalaflma çal›flmalar›n›n ba-
flar›s› afla¤›daki koflullar›n sa¤lan-
mas›na ba¤l›d›r.

- Markalaflmas› istenen ürün
pazarda yeterince talep edilir du-
rumda olmal›d›r.

-Ürünün pazardaki talebinin
güçlü olmas› ve ürün fiyat› ile talep
aras›ndaki dengenin iyi kurulmufl
olmas› gerekmektedir. Di¤er bir de-
yiflle, markalaflma için harcanan
çabalar›n kazanç haline gelebilece-
¤i ekonomik ortam bulunmal›d›r.

-Ürünün kalitesi ve fiyat› birbi-
riyle uyumlu olmal›d›r.

-Marka ürünün niteliklerini iyi
yans›tabilmelidir.

-Ürün tüketici taraf›ndan ko-
layca bulunabilmelidir.

1.3. Marka Yönetimi 

Marka yönetimi pazarlaman›n
içerdi¤i yöntemleri kullanarak, be-
lirli bir ürün, hizmet, ürün hatt› ya-
da markan›n müflteri taraf›ndan al-
g›lanan de¤erini ve finansal de¤eri-
ni art›rmay› amaçlayan bir uygula-
ma alan›d›r. Marka ürünün müflteri
gözündeki alg›s›d›r. Bu yüzden
müflteriyi do¤ru seçmek, müflteriye
en uygun ürünü gelifltirip üretmek

ve do¤ru yerde do¤ru flekilde ürünü
tan›tmak marka yönetiminin ana
faaliyetidir.

1.4. Marka Ad›n›n Seçilmesi

Markalaflmak için önemli ka-
rarlardan bir tanesi de marka ad›
seçimidir. Belirleyicilik marka ad›
seçimindeki temel etkenlerden bi-
risidir. Marka ad›, söz konusu ürü-
nü piyasadaki rakipleri yada her-
hangi baflka bir markadan ismiyle
kesin olarak ayr›flt›rmal›, müflteri-
nin kar›flt›rma ihtimali ortadan kal-
d›r›lmal›d›r. Bunun yan›nda telaffu-
zu kolay, hat›rda kal›c› ve ürünün
özelliklerini yans›t›c› bir marka ad›
seçimi de önemlidir. Marka ad› ko-
nulurken uluslar aras› pazara aç›l-
ma ihtimalide göz önüne al›n›p,
marka ad›n›n di¤er dillerdeki karfl›-
l›klar› araflt›rmal› ve kötü bir anla-
ma gelmemesine dikkat edilmeli-
dir. Ayr›ca uluslararas› arenada fa-
aliyet gösterilecekse, marka ad›nda
bulunacak ç,fl,¤,ü gibi Türkçe karak-
terlerde sorun yaratabilir. Firmala-
ra marka ad›n› koymadan  önce çe-
flitli seçenekler belirleyerek pazar-
lama araflt›rmalar› yapt›rarak en
ak›lda kal›c› olan› ve do¤ru imaj
ça¤r›flt›ran› seçmeyi amaçlar.

1.5. Marka Ad›n›n Tescili ve
Korunmas›

Marka ad›n›n seçilmesi aflama-
s›ndan sonra, bu marka ad› tescil et-
tirilmeli ve baflka bir firma taraf›ndan
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kullan›lmas› engellenmelidir. Marka
olman›n temel amac›n›n ay›rt edil-
mek oldu¤u düflünülürse, baflka bir
firman›n da ayn› isimle pazara ç›k-
mas› kabul edilemez bir durumdur.
Marka ad› yurt içi ve yurt d›fl›nda tes-
cil ettirilerek korunabilmektedir.

Marka tescili markan›n tek ba-
fl›na kullan›lmas›na ve izinsiz kulla-
n›lmas›n›n önlenmesine olanak ve-
rir. Marka tescili zorunlu de¤ildir
ancak tescil, marka üzerindeki hak-
lar› ispatlar ve markan›n ihlal edil-
mesini önler. Amaç marka yaratma
ise, faaliyet gösterilen bütün ülke-
lerde markan›n tescil ettirilmesi
önlemle tavsiye edilmektedir.

Markan›n tescili, korunmas›,
marka tescil baflvurusu vb. konular-
da detayl› bilgi, Türk Patent Ensti-
tüsü’ nün resmi web sitesine linki
ile eriflerek elde edilir.

1.6. Marka De¤eri

Marka de¤eri, basitçe bir ürün
yada hizmete marka isminin eklen-
mifl oldu¤u de¤er olarak tan›mla-
nabilir. Marka de¤eri günümüzde
iflletmelerin piyasa de¤erini olufl-
turan önemli bir varl›k olarak görül-
mektedir. Marka de¤erinin finansal
ve tüketici esasl› olmak üzere iki
boyutu vard›r. Tüketici esasl› marka
de¤eri, markan›n tüketici gözünde-
ki de¤erini ve alg›s›n› ifade eder-
ken, finansal marka finansal marka
de¤erine temel teflkil etmektedir.
Baflka bir deyiflle, tüketici esasl›
marka de¤erinin yüksek olmas›,
markan›n finansal de¤erinin de
yüksek olmas›n› sa¤lar.

Marka de¤eri, marka isminin
hat›rlanabilirli¤ine, markan›n alg›-
lanan kalitesine, marka ça¤r›fl›mla-
r›na ve patent, ticari marka, kanal
iliflkileri gibi di¤er faktörlere de
ba¤l›d›r.

Yüksek de¤eri olan markalar›n
genel olarak flu üç özelli¤i tafl›d›¤›
görülmektedir:

- Markan›n tüketici taraf›ndan
fark›ndal›¤›,

- Marka imaj›,

- Marka tercihi,

1.7. Marka ‹maj›

‹maj, bir ürünün, bir kiflinin,
bir fleyin ‘Nas›l? bilindi¤idir. Mar-
kalaflma sürecindeki bir ürünün ve-
ya marka olmufl bir ürünün nas›l
bilindi¤i sadece d›fl görüntüsüyle
de¤il o ürünün fiyat› ve kalitesi ile
de alakal›d›r. Bütün bunlar o ürü-
nün imaj›n› oluflturur. Bundan do-
lay› ürünün imaj›n› belirlerken sa-
dece d›fl görüntüsünü de¤il, fiyat ve
kalitesini de olay›n içine katmak
gerekir. Marka imaj›, tüketicinin
ürüne ne anlam yükledikleri ve ürü-
nü neyle özdefllefltirdiklerinin birle-
flimidir. Bu imaj çeflitli kaynaklar-
dan elde edilen deneyimlerin tüke-
ticinin beyninde yorumlanmas›yla
oluflur. Tüketici alg›s›n› flekillendi-
ren deneyimlerin elde edildi¤i kay-
naklar, söz konusu ürünün denen-
mesi, üretici firman›n ünü, ambalaj
marka ad›, reklam, reklam›n içeri¤i,
reklam›n yay›nland›¤› medya gibi
kaynaklar olabilmektedir. ‹maj
olufltururken hedef k›sa dönemde
tüketiciyi etkilemek olarak belirle-
nir. Uzun vade de ise tüketiciye gü-
ven veren bir marka olma çabas›
güdülmektedir.

1.8. Müflteri Odakl›l›k

Müflteri odakl›l›k, bir firman›n
ataca¤› her ad›mda önceli¤i müflte-
risine vermesidir. Günümüz pazar-
lar›nda yo¤un rekabet bulunmakta-
d›r. Çok say›da firma k›s›tl› say›da
tüketicinin oluflturdu¤u pazardan
pay kapma çabas› içindedir. Bu aç›-
dan bak›ld›¤›nda müflteriyi dinle-
menin, ne istedi¤ini anlamaya ça-
l›flman›n ve müflterinin talep etti¤i
hizmetleri vermenin bunu baflara-
bilen firmalar› bir ad›m öne ç›kara-
ca¤› daha iyi anlaflacakt›r. Müflteri
odakl› firmalar müflteriyi firman›n
en de¤erli öz sermayesi olarak gö-
rür ve firma tüm stratejilerinde ve
hedeflerinde öncelikle müflterinin
ç›karlar›n› düflünür. Böylesine zorlu
bir rekabet ortam›nda firman›n ha-
yatta kalmas›n›n pazardan pay kap-

mak oldu¤u ve bununda ancak
müflterinin kalbini kazanarak ger-
çekleflebilece¤i düflünülürse, müfl-
teri odakl› olman›n önemi daha iyi
anlaflacakt›r.

1.9. Müflteri Memnuniyeti

Müflteri memnuniyeti yada
memnuniyetsizli¤i, müflterinin
ürün beklentisi ile üründen elde et-
ti¤i faydan›n karfl›laflt›r›lmas› sonu-
cu oluflmaktad›r. Bir di¤er deyiflle,
müflteri ürünü belirli bir beklenti
ile al›r. Ürünü kulland›ktan sonra
e¤er, müflteri beklentisi karfl›lan›-
yorsa müflteri memnuniyeti sa¤lan-
m›flt›r, aksi durumda müflteri mem-
nun olmam›flt›r bu da müflterinin o
ürünü bir daha almamas›na neden
olmaktad›r. Müflterinin firma ile
uzun vadede birlikteli¤inin sa¤lan-
mas› müflteri memnuniyetiyle do¤-
rudan iliflkilidir. Müflteri memnuni-
yeti müflteri sadakatini de berabe-
rinde getirir. Firman›n müflterileri
sadece firma d›fl›ndaki d›fl müflteri
de¤ildir ayn› zamanda firma içeri-
sindeki çal›flanlar›n oluflturdu¤u iç
müflteridir. Firma, müflteri memnu-
niyetini sa¤larken bu iki tip müflte-
riyi göz önünde bulundurmal›d›r.

1.10. Müflteri Sadakati 

Bir marka de¤erli ve güçlü ol-
mak, kalitesini art›rmak ve yaflam
süresini uzatmak istiyorsa müflteri
ile aras›nda duygusal bir ba¤ olufl-
turmal› ve müflterinin kalbini ka-
zanmal›d›r. Müflteri sadakatini ko-
ruman›n ve art›rman›n en önemli
yollar›ndan biri, müflteri ile sürekli
iletiflim halinde olmaktad›r. Dikkat
edilmesi gereken bir nokta, firma-
n›n mevcut müflteriyi korumak için
harcamas› gereken çabadan çok
daha az oldu¤udur. Dolay›s›yla, bu
dengeyi iyi kurulmal›d›r ve yeni
müflteri kazanmak isterken mevcut
müflterilerin kaybedilmemesine
dikkat edilmelidir.
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Ambalaj

mbalaj baflta g›da olmak üze-
re ürünleri kayna¤›ndan tüke-
tim noktas›na kadar tafl›yan

karmafl›k bir da¤›t›m sisteminin te-
mel unsurlar›ndan biridir. 

Ambalaj› yeniden ve detayl› bir
biçimde tan›mlamak istersek; kabul
edilebilir ekonomik ve çevresel s›n›r-
lamalar dahilinde; bir ürünü tüketi-
ciye ulaflana kadar da¤›t›m zinciri
içerisinde koruyan uygun koflullarda
saklama kolayl›¤› sa¤layan (kullan›-
m› kolay olan ) ve bilgilendirme /sa-
t›fl faaliyetlerini destekleyen tüm
sarg› kaplara ambalaj denir.

Birden fazla disiplini içeren
ambalaj sektöründe çal›flmakta
olan profesyoneller malzeme bilgi-
sinden makine bilgisine iflletme
bilgisinden ürün tasar›m›na kadar
birçok konu hakk›nda bilgi sahibi
olmak zorundad›rlar.

Ambalaj yak›n geçmiflte keflfe-
dilmifl bir ürün de¤ildir. Toplumsal
geliflimle do¤rudan ilgili olan am-
balaj›n geçmifli insanl›¤›n bafllang›-
c›na kadar uzanmaktad›r. Yüzy›llar-
d›r kullan›lmakta olan birbirinden
farkl› ambalajlar asl›nda medeni-
yetlerin geliflimi hakk›nda bizlere
bilgide verirler. Toplumdaki de¤i-
flim asl›nda her gün devam etmek-
tedir. Yeni yasal gün devam etmek-
tedir. Yeni yasal düzenlemeler, geli-
flen teknolojiyi insanlar›n ihtiyaçla-

r›n›n artmas› ve sürekli de¤iflim
içinde olan gündelik, hayat›m›z kul-
land›¤›m›z ambalaj malzemelerinin
de geliflmesine neden olmaktad›r.

Ambalaj›n kullan›ld›¤› alanlara
bakt›¤›m›zda üretilen ambalajlar›n
yar›dan fazlas›n›n g›dalar›n amba-
lajlanmas›nda kullan›ld›¤›n› görü-
yoruz. G›da ambalajlar› da kültürü-
müzle birlikte evrim geçirmektedir.
Steril meyve suyu kutular›, vakumla
ambalajlamaya dayan›kl› fleksib›l
ambalajlar ve mikrodalga f›r›nda
kullan›labilen rijit plastik ambalaj-
lar bundan 20 y›l önce yoktu. Günü-
müzde bu ambalajlar modern haya-
t›n vazgeçilmez bir parças› oldular.

Bir g›da ifllevinin baflka ifllevi
olan koruyuculuk da birçok fonksi-
yonu vard›r. Özellikle perakende
sektörüne yönelik g›da ambalajlar›
baflta olmak üzere di¤er tüketim
ambalajlar› için “raftaki sessiz sat›-
c›” benzetmesini kullanabiliriz.

Ambalaj g›dalar› mikroplardan
ve çevredeki di¤er bulaflanlardan
ve da¤›t›m s›ras›nda hasar olmak-
tan korur. Ayr›ca üzerinde yer alan
etikette tüketiciye besin bilgisi ve
bir g›da ürününün içindekiler piflir-
me talimat› ürünün a¤›rl›¤› marka
ad› ve fiyat› hakk›nda bilgi verir.

Günümüzde insanlar›n tüke-
tim biçimlerindeki farkl›l›klar›n göz
önüne al›nmas›n›n yan s›ra, çevre-

ye olan etkisi gözetilmifl yeni am-
balajlar›n gelifltirilmesi kaç›n›lmaz
bir gerektir. Yeni bir ambalaj›n ta-
sar›m›nda, ambalaj›n ürüne katma
de¤er sa¤lamas› ba¤lam›nda am-
balaj›n 3 temel ifllevi vard›r; Sarma,
Saklama ve Satma

Ancak bugün ambalaj›n tüm
bunlar› sürdürülebilir bir flekilde
yapmas› gerekmektedir.

Ambalaj kendi bafl›na çevreyi
kirletmez çünkü çevrenin kirletil-
mesi sosyal bir olgudur ve do¤ru-
dan insanlar›n çevreye olan duyar-
l›¤›yla ilgilidir. Ambalaj ürünü ko-
rur. Yafl meyve sebze gibi ambalaj-
lanm›fl ürünler, tüketiciye ulafl›nca-
ya kadar koruyucu bir ambalaj ile
korunmad›klar› için bozulabilirler. 

Ambalaj›n çevreye olan etkisi
ba¤lam›nda;

-Üretimde daha az kaynakl›
kullan›lmas›, daha az malzeme ve
daha az enerji harcanmas›,

- Tekrar kullan›labilme düflü-
nülmesi,

-Geri dönüfltürme/Geri kaza-
n›lma olana¤›n›n bulunmas›,

Konular›n›n özellikle göz önü-
ne al›nmas› gerekmektedir.

Birçok tüketici baz› ambalaj
ürünlerini tekrar kullan›r. Ço¤u ka-
vanoz, flifle hatta kutular, g›da veya

Hayatımızın vazge çilmez bir parçası;

ambalaj
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di¤er tüketim maddelerinin saklan-
mas› amac›yla da kullan›lmaktad›r.

Tüketim ürünlerinin korunma-
s›nda kullan›lan ambalaj malzeme-
lerinin kullan›m biçimlerini özel ifl-
levlerini ve s›n›rlamalar›n› bilen tü-
keticiler ambalaj malzemelerini
tekrar kullan›rken de dikkatli olma-
l›d›rlar.

‹nsan sa¤l›¤› ve hijyen konula-
r›n›n gittikçe önem kazand›¤› günü-
müzde ambalaj, ve g›da güvenli¤i
iliflkisi ön plana ç›karken; bu konu
ile ilgili yasal yapt›r›mlar ve mevzu-
at çal›flmalar› da h›z kazanm›flt›r.

G›dalar Nas›l Ambalajlan›r?

G›dalar›n ambalajlanmas›nda
kullan›lan malzemelerin su buhar›
geçifl h›z› oksijen geçirgenlik ve or-
ganik buhar geçirgenlik de¤erlerin
içerdi¤i ürünün özelliklerine göre
ambalaj malzemesi seçiminde dik-
kat edilmesi gereken önemli faktör-
lerdir. Öte yandan ambalaj malze-
mesinden ürüne olabilecek toplam
ve spesifik migrasyon ölçümleri de
g›da ambalajlar›nda kontrol edil-
mesi gereken parametrelerdir.

Mikrobiyolojik denge birçok g›-
da ürünü için oldukça önemlidir.
Daha önce kullan›lan g›da ambalaj-
lar› ürünün ambalajlanabilmesi
için ›s›ya dayan›kl› olmak zorun-
dayd› (en sonda kab›n içinde steri-
lize ediliyordu. Cam ve teneke ku-
tular sterilizasyon s›cakl›klar›na da-
yanabildi¤i için daha çok tercih
edilen g›da ambalajlar›yd›.

G›da aromas› ›s›tma s›ras›nda
de¤iflti¤i için g›dadaki mikroplar›
öldürmek ya da uzaklaflt›rmak ama-
c›yla ›s›n›n fazla yada hiç kullan›l-
mad›¤› baz› sterilizasyon teknikleri

gelifltirildi. Bu teknikler hidrojen
peroksit iflleminin kullan›lmas›n›
aseptik ambalajlamay› (steril or-
tamda ambalajlama)  çok yüksek
s›cakl›kta (UHT) sterilizasyonu
(yüksek s›cakl›klar çok k›sa süreli
kullan›l›r) ve gamma ›fl›n› radyas-
yonunu içerir. Bu yeni prosesler
için kullan›lan ambalaj malzemele-
ri kullan›lmadan önce sterilize edil-
melidir: ambalaj›n sterilizasyonun-
da kullan›lan metotlar aras›nda
hidrojen peroksitle yada buharla
iflleme, ultraviyole (UV) ›fl›¤a maruz
b›rakma veya gamma ›fl›n› ›fl›nlama
say›labilir.

Ambalaj malzemelerinin ço¤u
bir kez kullan›lmak üzere tasarlan-
maktad›r. Depozitolu cam flifleler
ve henüz kullan›m› az olan depozi-
tolu plastik flifleler (polikarbonat
flifleler-damacanalar) d›fl›nda mar-
ka sahipleri yani dolum firmalar›
tüketicilerin bir ürünü al›p eve gö-
türece¤ini, sonrada ambalaj› geri

kazan›m zincirine dahil edecekleri-
ni varsayarlar.

Geri dönüfltürülmüfl ambalaj
malzemeleri fluan için ülkemizde
g›da ile temas eden yüzey olarak
kullan›lmamakla birlikte; bir g›da
ambalaj›n›n d›fl tabakas›nda kulla-
n›labilmektedir. ‹malatç›lar bir am-
balaj sistemi tasarlarken, g›dan›n
türünü (asitli yada asitsiz) g›dan›n
›fl›¤a ve oksijene maruz kalma ihti-
malini (süt, meyve suyu vb.) gerek-
li fiziksel koruma derecesini (yu-
murta) ve ürünü görebilme ihtiya-
c›n› (taze et) dikkate al›r. Ayr›ca ste-
rilizasyon s›ras›nda kullan›lan ›s›
miktar› kab›n büyüklü¤ü ve ürünün
(örne¤in mikrodalgada yap›lan piz-
za) maruz kalaca¤› “evde piflme”
miktar› da hesaba kat›l›r. 

Ambalaj Seçimi

Birçok g›da ürünü, çeflitli alter-
natif yollarla paketlenebilir. Üretici-
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ler; ürünün tipine ve ne kadar ihtiyaç
duyuldu¤una, ne derecede ve nas›l
korunmas› gerekti¤ine, da¤›t›m yön-
temlerine, raf ömrüne ba¤l› olarak ve
bunun yan›nda çevresel etkileri de
göz önünde bulundurarak o ürün için
en uygun ambalaj tipini seçerler. 

Ambalaj malzemesinin maliye-
ti ve bulunabilirli¤i, dolum yap›l-
m›fl bir ürünün nakliyesinden dola-
y› oluflabilecek maliyetler ve bir
ambalaj malzemesinin geri dönü-
flümü /geri kazan›m›n›n kolayl›¤›
hesaba kat›lmas› gereken çeflitli
faktörlerden baz›lar›d›r.

Ça¤›m›z›n malzemesi olarak da
adland›r›lan plastiklerin ço¤u “yük-
sek bariyerli” ambalaj malzemeleri-
dir. Bu malzemeler nemi ve (oksi-
jen dahil) gazlar›n ço¤unu içeri
sokmaz ve fleffaf olanlar› içerdikleri
ürünü görmemizi sa¤layarak tüketi-
cilerin görerek alma ihtiyaçlar›n› gi-
derebilirler. Bu özelliklerinden do-
lay› plastikler g›da ürünlerinin am-
balajlanmas› için en s›k tercih edi-
len malzemeler haline gelmifllerdir. 

“Ambalaj yaflam kalitesini art›-
r›r”

Ambalaj sanayide plastiklerin
önemli oranda kullan›ld›¤› endüstri
dallar›ndan biri olmufltur.

Güncel ambalaj uygulamalar›-
n›n ço¤unda birkaç tip s›k kullan›lan
plastik vard›r. Polietilen(PE) ve po-
lipropilen (PP) gibi polimerlerde
mekanik özellikler (dayan›kl›l›k,
sertlik, afl›nma direnci) düflük mali-
yetle elde edilir. Polivinilinden klo-
rür (PVDC) ve etilen vinil alkol
(EVOH) gibi bariyer polimerler gaz,
tat ve koku transferine karfl› ürünü
korur. Asl›nda, fleksib›l      (esnek) ve
rijit (sert) birçok “plastik” ambalaj
farkl› polimer tabakalar›ndan olu-
flur. Her tabakan›n ambalaj›n top-
lam performans›na katk›s› vard›r.

Ça¤›m›z›n Ambalajlar›

1960’ l› y›llarda Avrupa ve ABD’
e haz›r g›da (fast food) kavram›n›n
ortaya ç›kmas›yla beraber, haz›r g›-
dalara yönelik yeni ambalaj tipleri
tasarlanmaya baflland›. Bu y›llardan
itibaren dünyan›n dört bir taraf›nda-
ki tüketiciler tek porsiyonluk amba-
lajlarla tan›flt›lar. Sat›fl noktalar›n›n
say›s› artarken ev yerine d›flar›da ye-
mek yeme al›flkanl›¤› kazan›lmaya
baflland›. Haz›r g›da uygulamalar›n-
da büyüme yaflan›rken üretim tek-
nolojileri ve özellikle plastik malze-
meler yelpazesi de sürekli geliflti.

Gelece¤e yönelik varsay›msal,
tüketim felsefesinin de¤iflmesi ve
çevreye karfl› daha duyarl› olmak
gibi olgular› da beraberinde getir-
di¤i için, 1980’ lere gelindi¤inde,
ülkemiz de dahil bir çok ülkede am-
balaj uygulamalar› yasal mevzuat-
lara dahil edildi. Ambalaj sanayi o
zamandan bu yana , yasal mevzuat-
lara adapte olmaya çal›flmaktad›r.

Porsiyon halindeki haz›r g›da-
lar›n yayg›nlaflmas›na paralel bir
biçimde mikrodalga f›r›nlar›n daha
çok kullan›lmaya bafllanmas› ile
beraber, bu f›r›nlar için özel olarak
haz›rlanm›fl ve tasarlanm›fl amba-
lajlar üretilmeye baflland›. Yeni g›-
da ürünlerinin piyasaya girmesi,
yeni ambalajlar›n gelifltirilmesi zo-
runlu k›ld›. Bu geliflmeye bir örnek
vermek istersek günümüzde süper-
marketlerde birbirinden çeflitli süt
ürünleri sat›lmaktad›r.

‹çinde bulundu¤umuz ça¤da,
de¤iflen tüketim al›flkanl›klar›m›z
yafllanan nüfusumuz ve küçülen ai-
lelerimiz, büyükflehirlerde yaflayan
bizlerin “rahat ve h›zl› yaflam” felse-
fesini benimsemesini, ambalaj sa-
nayisinde ise sürekli gelmeyi zo-
runlu k›lmaktad›r. Ambalaj sektö-
ründe faaliyet gösteren profesyo-
neller de, ça¤›m›z›n koflullar›na ve
tüketicilerin sonraki ihtiyaçlar›n›n
ne olaca¤›n› tespit etmeye odak-
lanm›fllard›r.

Ambalaj malzemesi, içerisin-
de bulundurdu¤u g›day› herhangi
bir flekilde etkiler mi? 

Ambalaj malzemesi, g›dan›n
kendisini koruman›n yan› s›ra da¤›-
t›m ve depolama esnas›nda mey-
dana gelebilecek hasar ve kirlen-
melere karfl› g›day› korumak zorun-
dad›r. Bunun yan› s›ra g›dan›n, am-
balaj malzemesi ile do¤rudan te-
mas etmesi, g›daya zarar vermeme-
li ve g›dada paketleme malzemesi-
ne zarar vermemelidir. Dolay›s›yla;
bütün bunlar göz önünde tutula-
rak, belirli bir g›da maddesi için,
ambalaj malzemesinin dikkatlice
seçilmesi gerekti¤i bilinmelidir.
Birçok ülkede, ‘‘g›da temas'' mater-
yalleri için kapsaml› testler yap›l-
m›fl ve bunun do¤rultusunda s›k›
kontroller sa¤lanm›flt›r. Bütün bun-
lar da do¤ru seçim yapmay› garanti
alt›na alm›flt›r. 

Türk G›da Kodeksi Yönetmeli-
¤inin 17, 18, 19, 20, 21 ve 22 nci
maddelerinde; ambalajlama ile il-
gili kurallar, ambalaj materyalleri-
nin genel özellikleri, ka¤›t esasl›,
metal esasl› ve cam ambalaj mater-
yallerinin kullan›m›yla ilgili kural-
lar, g›da ile temas eden plastik
esasl› madde ve malzemelerin kul-
lan›m›yla ilgili esaslar belirlenmifl-
tir. Ayr›ca çeflitli ürünlerle ilgili teb-
li¤lerde yay›mlanmaktad›r.
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6 Ekim 2010 tarihinde Dünya
G›da günü 30. y›l›na girmifltir.
Bu anlaml› etkinlik, ayn› za-

manda Birleflmifl Milletler G›da ve
Tar›m Örgütü’nün kuruluflunun 65.
Y›l dönümüdür. Bu y›lki kutlama-
n›n temas›, ulusal, bölgesel ve
uluslararas› düzeyde dünyadaki aç-
l›kla mücadele etmek için sarf edi-
len çabalar›n fark edilmesi amac›y-
la seçilen Açl›¤a Karfl› Birleflelim
temas›d›r. 

Açl›¤a karfl› birlik olmak, dev-
let ve sivil toplum kurulufllar› ve
özel sektörün açl›k, afl›r› yoksulluk
ve yetersiz beslenme ile mücadele
etmek üzere tüm seviyelerde ortak-
l›k içerisinde çal›flmas› durumunda
gerçekleflebilmektedir. Bu anlam-
da, baflta Roma merkezli Birleflmifl
Milletler kurulufllar› [G›da ve Tar›m
Örgütü (FAO), Uluslararas› Tar›m-
sal Kalk›nma Fonu (IFAD), Dünya
G›da Program› (WFP)] olmak üzere
uluslararas› kurulufllar aras›nda ifl-
birli¤i, 2015 y›l›na kadar dünyadaki
aç insanlar›n say›s›n› yar›ya indir-
me ça¤r›s›nda bulunan Bin Y›l Kal-
k›nma Hedefleri 1- Afl›r› yoksulluk
ve açl›¤›n ortadan kald›r›lmas›n›n
baflar›lmas› için küresel çabalar›n
yönlendirilmesinde önemli bir
stratejik rol oynamaktad›r. 

BM sistemi ve di¤er aktörler,
FAO’nun Dünya G›da Güvencesi

Komitesi’nde (CFS) bir araya gel-
mektedir. Komite, uluslararas› ta-
r›msal araflt›rma kurumlar›, Dünya
Bankas›, Uluslararas› Para Fonu,
bölgesel kalk›nma bankalar› ve
Dünya Ticaret Örgütü’nün yan› s›ra
sivil toplum kurulufllar› ve g›da gü-
vencesizli¤inden etkilenen tüm il-
gili kiflilerin temsilcilerini kapsa-
maktad›r, ayr›ca özel sektör kuru-
lufllar› ve yard›m amaçl› vak›flara
da aç›lacakt›r. Komitenin h›zl› ka-
rarlar  alabilmesini sa¤lamak üzere,
g›da güvencesi ve beslenme ala-
n›nda uzmanlardan oluflan üst dü-

zey bir heyet tavsiyeler sunmakta-
d›r. Yaklafl›k 30 ülkede sivil toplum
kurulufllar› (STKlar) ve devlet ku-
rumlar›ndan meydana gelen ulusal
ittifaklar, savunuculuk ve fark›nda-
l›k oluflturma amac›yla birbirleri ile
aktif bir flekilde iflbirli¤i yapmakta-
d›rlar. Bu tür faaliyetlere kat›l›m,
Haziran 2010’da FAO Genel Merke-
zi’nde gerçeklefltirilen son uluslara-
ras› istiflare toplant›s›n› takiben
daha da güçlenmifltir.  

Kas›m 2009’da gerçeklefltirilen
Dünya G›da Güvencesi Zirvesinde
veya “açl›k zirvesinde”, 1996 Dünya

1

Açlığa karşı
birleşelim



G›da Zirvesi’nde dünyadan açl›¤›
sürdürülebilir bir flekilde kald›rmak
üzere verilen taahhüdü yenileyen
bir deklarasyon kabul edilmifltir.
Deklarasyon ayn› zamanda tar›m
için sa¤lanan ulusal ve uluslararas›
fonlarda art›fl, k›rsal sektörde yeni
yat›r›mlar, kamu ve özel sektörden
ilgili paydafllar ile ortakl›k içerisin-
de küresel g›da sorunlar›n›n daha
iyi yönetiflimi ve iklim de¤iflikli¤inin
g›da güvencesi üzerinde oluflturdu-
¤u tehditle yüzleflmek için daha faz-
la eylem için ça¤r›da bulunmufltur.

2009 y›l›nda, artan g›da fiyatla-
r› ve mali krizin k›smi etkisiyle, kri-
tik eflik olan dünyada bir milyar aç
insan seviyesine ulafl›lm›flt›r; FAO
Genel Direktörü Jacques Diouf’a
göre “bu modern günlerde trajik bir
geliflmedir”. Dr. Diouf açl›k zirvesi-
nin hemen öncesinde durumun ah-
laki aç›dan verdi¤i utanc› yans›t-
mak üzere online bir imza toplama
kampanyas› bafllatm›flt›r. "1 milyar
aç projesi", insanlar› www.1billion-
hungry.org adresindeki açl›k karfl›t›
dilekçeyi imzalamaya davet etmek
üzere online sosyal medya arac›l›-
¤›yla insanlara ulaflmaktad›r.

Gelece¤i beslemek üzere bir
tar›m devrimi 

2050 y›l› itibariyle dokuz mil-
yarl›k bir nüfusu beslemek için g›da
üretiminin % 70 oran›nda artt›r›l-
mas› gerekecektir. Arazi azl›¤› ne-
deniyle çiftçiler, tarlalar›n› genifl-
letmek yerine hâlihaz›rda ekili olan
arazilerinden daha fazla verim elde
etmek zorunda kalacaklard›r. Fakat
geleneksel olarak yo¤un g›da üreti-
mi flimdiye kadar toprak ve su kay-
naklar›n›n bozulmas›na neden olan
tar›m ilaçlar›na ve gübre ve fazla su
kullan›m›na ba¤›ml›l›¤› artt›racak-
t›r.

Niçin Açl›¤a Karfl› Birleflelim
temas›n› bir yeflil devrim bafllatma
ihtiyac›yla birlefltiriyoruz? Çünkü
g›da üretiminin bu kadar fazla bir
miktarda artt›r›lmas› görevi ve bu-
nunla ba¤lant›l› olarak herkesin bu
g›daya erifliminin sa¤lanmas› he-
definin tek bir aktör taraf›ndan ger-
çeklefltirilemeyecek bir ifl oldu¤unu
vurgulamak istiyoruz. Fakat hükü-
metler, araflt›rma enstitüleri ve
üniversiteler, çiftçi birlikleri ve bas-
k› gruplar›, BM sistemi, sivil top-

lum ve özel sektör ortakl›k kurmak
suretiyle hep birlikte çal›flt›¤› tak-
dirde bu gerçeklefltirilebilir. 

Bu milyonlarca tonluk ek g›da
en nihayetinde üretildi¤inde, her-
kes kendi pay›na düfleni alabilecek
midir? Farkl› sektörlerdeki- sivil
toplum, okullar, e¤lence ve spor,
sivil toplum kurulufllar›- aktörler
aras›ndaki ortakl›klar, kimsenin aç
kalmamas› konusuna toplumun
özel dikkat göstermesi gerekti¤i
mesaj›n› güçlendirmek üzere birlik-
te çal›flabilirler. Örne¤in FAO, po-
püler profesyonel spor dünyas› ile
birleflmifltir. Avrupa Profesyonel
Futbol Ligi oyuncular› ve yönetimi
ile di¤er futbol ligleri ve onlar›n
hayranlar› ile birlikte FAO, etkinlik-
ler ve iletiflim kampanyalar› arac›l›-
¤›yla açl›k sorununun profilini yük-
seltmektedir. 

Tüm Bu Fazladan G›dan›n Üre-
timi

Tüm bu fazladan g›day› kim
üretecek? Küçük üreticiler ile aile-
leri 2,5 milyar kifliyi temsil etmekte
olup küresel nüfusun üçte birinden
fazlas›n› meydana getirmektedirler.
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Bu belgede vurgulamak istedi¤i-
miz, onlar›n artan g›da üretimine
yapt›klar› katk›d›r. Bizler onlar›n
gelecekte g›da üretimine sa¤laya-
caklar› katk›lar›n› artt›rabilir ve bu
sayede yoksulluk ve kötü beslen-
meden kaç›nmalar›nda onlara yar-
d›mc› olabiliriz. Bütün bunlar çev-
reye zarar vermeden yap›labilir.
Ekin üretimi do¤an›n düzenini ta-
mamlay›c› do¤ru politikalar ile
do¤ru teknolojilerden yararlan›l-
mas›yla sürdürülebilir bir biçimde
artt›r›labilir. Di¤er bir deyiflle, ekin
üretimini sürdürülebilir bir biçim-
de artt›rmak büyüme döngüsünde
nispeten daha güvenli d›fl girdilerin
do¤ru zamanda ve do¤ru miktarda
makul kullan›m›na iliflkindir. Bu il-
kelere dayal› uygulamalar, do¤ada
mevcut çeflitli “ekosistem hizmetle-
rine” dayal› “ekosistem yaklafl›mla-
r›” olarak ifade edilebilir. Hâlihaz›r-
da, tar›m girdileri ço¤u zaman aza-
mi etkinli¤inde kullan›lamamakta-
d›r; bu girdilerden en üst düzeyde
yararlanmak afla¤›da aç›klanaca¤›
üzere di¤er girdilerin tam potansi-
yeline kavuflmas›n› sa¤layacakt›r.

Dokuz milyar insan›n beslen-
mesi için gerekli g›da miktar› mine-
ral gübreler olmaks›z›n sa¤lana-
maz. Ancak, üretim maliyetlerini
düflürmek ve çevre sorunlar›n›
azaltmak için bunlar› ak›ll›ca kul-
lanmal›y›z. Bütünlefltirilmifl zararl›
yönetimi ya da IPM tar›m ilac›na
dirençli çeflitleri, biyolojik tar›m
ilac› kontrolünü, kültürel uygula-
malar› ve üretimi artt›rmak, mali-

yetleri düflürmek ve su ile toprak
kirlili¤ini azaltmak için tar›m ilaçla-
r›n›n makul kullan›m›n› bütünleflti-
rir. Tar›m ilaçlar› kullan›m›n› artt›r-
mamak çevre ve insan sa¤l›¤› için
belirgin bir biçimde iyi olmas›n›n
yan› s›ra çiftçinin iflletmede yeni-
den yat›r›m yap›labilecek ya da ai-
lenin beslenmesi için harcanabile-
cek olan paras›nda da tasarruf sa¤-
lar. Koruyucu tar›m çeflitli ekosis-
tem hizmetlerine dayal› bir di¤er
ekosistem yaklafl›m›d›r. 

G›da üretimi gelecekteki talebi
karfl›lamak üzere yeterli bir ölçekte
artt›r›lmal›d›r. Hükümetler kanal›y-
la ulus devletler kanun, ilke, yönet-
melik ve programlar› hayata geçirir-
ler. Çeflitli düzeylerde, devlet çevre-
den sorumlu tar›m› teflvik etme
yetkisine sahiptir. Örne¤in arazi
kullan›m hakk›n›n istikrara kavufl-
turulmas› ve böylece çiftçilerin
kendi arazilerinde güvence hisset-
mesi ve do¤al kaynaklar›n korun-
mas› da dahil olmak üzere ihtiyaç
duyulan g›dan›n uzun vadeli pers-
pektif çerçevesinde üretilmesine
yönelik tar›m yöntemlerinin be-
nimsenmesi gibi kanunlar ç›karabi-
lir. Ayr›ca, kullan›lan ürünlerin kali-
tesini kontrol edebilir, düzgün bir
biçimde etiketlendirilmesini, pa-
zarlanmas›n› ve riskleri en aza in-
dirgenecek flekilde uygulanmas›n›
sa¤layabilir, Hükümetler kamu po-
litikas› ve mevzuat yoluyla ekosis-
tem yaklafl›m›n› desteklemelidir.

Ülkeler, sürdürülebilir g›da
üretimi ve g›da güvencesini destek-

lemek için uyumlu hareket etmeli-
dir. Örne¤in, 2009 y›l›nda L'Aquila,
‹talya’da G8 ülkeleri di¤er ülkeler
ve kurulufllar ile birlikte temel g›da
güvencesi ilkeleri olan kapsaml› bir
yaklafl›m uygulamay›; ülkeleri tara-
f›ndan öncülük edilen planlara ya-
t›r›m yapmay›; stratejik koordinas-
yonu güçlendirmeyi; çok tarafl› ku-
rumlar›n yararlar›n› artt›rmay› ve
sürdürülebilir ve hesap verilebilir
taahhütlerin verilmesini benimse-
mifllerdir.

Kanada’da Muskoka’da düzen-
lenen 2010 y›l›ndaki G8 toplant›-
s›nda ülkeler s›n›r ötesi yat›r›m ve
kalk›nma aras›ndaki iliflkiye ve tek
bafl›na resmi kalk›nma yard›m›n›n
küresel g›da güvencesini sa¤lamak
için yeterli olmad›¤›na dikkati çek-
mifllerdir. Sorumlu ve sürdürülebi-
lir bir biçimde geliflmekte olan ül-
kelerde uluslararas› yat›r›mlar› güç-
lendirmenin önemini vurgulam›fl-
lard›r.

Dünyada hiç flimdiki kadar çok
aç insan›n bulunmam›fl oldu¤u
Dünya G›da Günü 2010’da gelece¤e
bakal›m. ‹rade, cesaret ve kararl›l›k-
la – ve birbiri ile çal›flan ve birbiri-
ne yard›mc› olan çok say›da aktör
ile birlikte – daha fazla g›da üretile-
bilir, daha fazla sürdürülebilirlik
sa¤lanabilir ve g›dalar en fazla ihti-
yaç duyan bünyelere ulaflt›r›labilir.
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çl›k Nedir?

fiansl› insanlar için açl›k,
midede “art›k yemek saati gel-

di” diyen ufak bir uyar›d›r. Ancak,
her gün yeterli yiyecek bulamayan
flanss›z insanlar için açl›k; halsizlik,
yorgunluk, konsantrasyon bozuklu-
¤u ve hastal›k sebebidir. Aç insan-
lar›n tek düflünebildi¤i bir daha ne
zaman yemek yiyebilece¤idir. Dün-
ya çap›nda yüz milyonlarca insan
her gün, gün boyu bu açl›k hissiyle
yaflar. Hem de bu hissin ne zaman
geçece¤ini bilmeyerek. Onlar için
açl›k hastal›klara neden olabilir,

sa¤l›klar›na geçici veya kal›c› zarar
verebilir. Onlar kendilerini sa¤l›kl›
ve dayan›kl› tutacak g›daya erifle-
mez. Vücudun fonksiyonlar›n› nor-
mal bir flekilde sürdürmesini sa¤la-
yacak vitamin ve mineralleri ala-
maz. ‹flte kronik açl›k budur! Yeter-
siz ya da tamamen aç geçen günle-
rin ard›ndan, açl›k uç de¤erlere
ulaflt›¤›nda, vücut kendini bulabil-
di¤i tek fleyle doyurmaya çal›fl›r:
Kendisi! Bu dönemde vücut kendi
ya¤lar›n› ve dokular›n› eriterek bes-
lenmeye çal›fl›r. Bunun sonu kaç›-
n›lmaz olarak ölümdür.

Açl›k Neden Var?

As›l mesele yeterli g›da olma-
mas› de¤il! Dünyada her insan›n
do¤ru ve yeterli beslenmesini sa¤-
layacak, bu sayede sa¤l›kl› ve üret-
ken bir yaflam sürdürmesine yete-
cek kadar g›da üretiliyor. Açl›k var
çünkü fakirlik var. Açl›k var çünkü
deprem, sel ve kurakl›k gibi do¤al
afetler, fakirlik s›n›r›nda yaflayan ve
meydana gelen zarar› karfl›layama-
yacak insanlar›n yaflad›¤› yerleri vu-
rabiliyor. Açl›k var çünkü ço¤u ülke-
de yap›lan tar›m iflçili¤inin büyük
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bir bölümünü kad›nlar›n üstlenme-
sine ra¤men kad›nlar›n e¤itim, kre-
di veya arazi olanaklar›na erkekler
kadar eriflimi yok. Açl›k var çünkü
var olan çat›flma onlar›n çal›flmala-
r›na ve ailelerini beslemelerine izin
vermiyor. Açl›k var çünkü fakir in-
sanlar, araziye ya da tar›msal altya-
p›ya eriflimleri olmad›¤› için hay-
vanlar›n› besleyecek mahsul yetifl-
tiremiyorlar veya baflka yollardan
g›daya eriflimlerini sa¤layacak iflle-
ri yok. Açl›k var çünkü insanlar ba-
zen do¤al kaynaklar› sürdürülebilir
bir flekilde kullanm›yor. Açl›k var
çünkü baz› ülkelerde tar›msal gelifl-
meyi destekleyecek zirai altyap›ya
yeterince yat›r›m yap›lm›yor. Açl›k
var çünkü mali ve ekonomik krizler
fakirlerin yaflayabilmek için ihtiyac›
olan tüm kaynaklara zarar veriyor
veya bu kaynaklar› yok ediyor. Tüm
bu nedenlerden dolay› açl›k, her-
kesten çok fakir insanlar› etkiliyor.

Kim Aç?

Kronik açl›¤›, genellikle gelifl-
mekte olan ülkelerin k›rsal alanla-
r›nda yaflayan, hayvanc›l›k ve temel
g›da ihtiyaçlar›n› sa¤lamaya dayal›
tar›mla u¤raflan insanlar yafl›yor
(Asya, Afrika, Güney Amerika ve Ka-
rayipler’deki köyler gibi.). Tar›m ya-
pacak araziye sahip olmayanlar ise
en zorda olanlar: Dul, yetim, yafll›,
mevsimlik iflçi ve mülteciler. Bu in-
sanlar düzenli bir gelire sahip ol-
mad›klar› için yaflamlar›n› sa¤l›kl›
bir flekilde sürdürecek g›da madde-
lerini sat›n alamayacak durumda-
lar. Bu nedenle insanlar para kaza-

nabilmek için, ifl olanaklar›n›n k›-
s›tl›, ücretlerin ise çok düflük oldu-
¤u flehirlere göç ediyor. Düflük üc-
retler yerel pazarlarda ancak belirli
g›dalar› almaya yetiyor. Ço¤u za-
man kad›nlar bu durumdan en çok
etkilenen grup oluyor. Özellikle ha-
milelik döneminde yeterli beslene-
meyen anneler, besin yetersizli¤i
çeken bebekler dünyaya getiriyor.
Sel, deprem ya da kurakl›k gibi fela-
ketler yafland›¤›nda da fakir insan-
lar evlerini ve geçimlerini sa¤lad›k-
lar› arazileri terk etmek zorunda ka-
l›yor. Bu da açl›k kurban say›s›n› ar-
t›r›yor.

Ne Yap›lmal›d›r?

Açl›¤a karfl› at›lacak ilk ad›m,
“açl›k olmayan bir dünya” vizyonu-
nu paylaflmakt›r. Bir baflka ad›m da
kad›n-erkek eflitsizli¤ini ortadan
kald›rmak ve tar›m›n gelifliminde
daha etkin bir rol oynayabilmeleri

için kad›nlara f›rsat sa¤lamakt›r.
Yoksul ülkelerdeki açl›k sorunu bir
öncelik haline getirilmelidir. Küçük
ölçekli çiftçilere yeterli g›da üretip
ailelerini besleyebilmeleri için f›r-
satlar ve e¤itim olanaklar› tan›n-
mal›d›r. Köy ekonomilerinde ihti-
yac› olanlar için ifl olanaklar› gelifl-
tirilmelidir. Böylece köyden kente
göç yavafllat›labilir. Küçük ölçekli
çiftçilerin hem iç pazara hem de
uluslararas› pazarlara ulaflabilme-
leri için olanaklar yarat›lmal›d›r.
Do¤al kaynaklar do¤ru bir flekilde
yönetilmeli ve arazilerin yanl›fl kul-
lan›m› önlenmelidir. Kamu ve özel
sektör, yoksullu¤un ve eflitsizli¤in
önüne geçmek ve güvenli g›daya
eriflimi art›rmak için iflbirli¤i yap-
mal›d›r.

45

Dünya Gıda Günü

Kaynak
http://www.1billionhungry.org/hunger

/what-is-hunger/



›da güvenli¤i aç›s›ndan güven-
li s›cakl›k dereceleri nedir? G›-
da güvenli¤inin sa¤lanmas›

aç›s›ndan yemeklerin haz›rlanmas›
ve servise sunulmalar› s›ras›ndaki
s›cakl›k-süre iliflkisi büyük önem
tafl›r. Haz›r yemekler gibi belli g›da
gruplar› için tehlike bölgesi genel
olarak 5 ile 60°C derece aras›nda
de¤iflir. Bu s›cakl›k aral›¤› g›da kay-
nakl› hastal›k ve zehirlenme etkeni
bakterilerin ço¤alabilece¤i derece-
lerdir. Özellikle 35-37°C dereceler
bu mikroorganizmalar›n geliflmele-
ri için ideal s›cakl›klard›r. 

G›da zehirlenmesinin önlenme-
si için g›dalar nas›l tüketilmelidir?

• Et, bal›k ve tavuk gibi g›da
gruplar› çok iyi piflirilerek tüketil-
melidir. 

• Piflirme s›ras›nda ürünlerin
merkezi s›cakl›klar› 72°C derece
üzerine ç›kmal›d›r. 

• F›r›nda piflirme s›ras›nda f›-
r›n s›cakl›¤› en az 160°C derece ol-
mal›, f›r›n piflirme torbalar›n›n üze-
rinde belirtilen ürün miktar› ve sü-
re dikkate al›nmal›d›r. 

• Yenmeden önce ›s›t›lan ye-
meklerin de 72°C üzerinde ›s›t›lma-
s› gereklidir. 

• Mikrodalga f›r›nda ›s›nma s›-
ras›nda f›r›n›n kullan›m talimat›
okunarak ve g›dalar tercihan a¤›zla-
r› kapal› olarak ›s›t›lmal›d›r. 

• Mikrodalga f›r›nda veya nor-
mal f›r›nda piflirme s›ras›nda g›da-
da so¤uk noktalar olmamal›, s›cak-
l›k g›dan›n her yerine eflit da¤›lm›fl
olmal›d›r.

G›dalarda mikroorganizmala-
r›n olufltu¤unu nas›l anlar›z? Mikro
organizmalar g›dalar› bozdu¤unda
g›dan›n renginde, kokusunda, gö-
rüflünde de¤ifliklik gözlemleriz. Et-
lerin rengi karar›r, bloklaflma görü-
lür, yap›flma oluflur, vb. 

G›dalarda mikroplar›n oluflma-
s› için uygun koflullar nelerdir? G›-
dada mikroplar›n ço¤almas› için
uygun koflullar›n bulunmas› gere-
kir. 

• Mikrobun üremesi için önce-
likle g›daya ihtiyaç vard›r. Et, süt,
yumurta, bal›k, ürünleri en riskli g›-
da grubudur. En az riskli olanlar,
marketlerdeki 1-2 y›l raf ömrü olan
kuru ürünler, bisküvi, fleker, makar-
na, un gibi kuru g›dalard›r. Bunlar
tehlikesiz g›da gruplar› olarak da
tan›mlanabilir. 

• Mikroplar›n üremesi için s›-
ca¤a ihtiyaç vard›r. 4 ile -18 derece
aras›ndaki s›cakl›klarda mikroorga-
nizmalar üreyemezler ya da çok ya-
vafl ürerler. Mikroplar›n üremesi
için en uygun s›cakl›k 5 ile 65 dere-
ce aras›ndad›r. Bu s›cakl›klarda
mikroplar h›zl› ço¤al›r. Piflirmede
ise 72 dereceye kadar ›s›t›ld›¤› za-
man mikroorganizmalar ölürler.

So¤utulmufl ürünlerde de asl›nda
bakteri vard›r, ama zarars›z düzey-
dedirler. Fakat normal oda s›cakl›-
¤›na ç›kt›¤›nda h›zla ürerler. 

• Mikroplar›n üremek için ne-
me ihtiyac› vard›r. Su içeri¤i yüksek
g›dalar daha risklidir, çünkü mikro
organizmalar su olmadan yaflaya-
maz. O yüzden et, süt ve deniz
ürünleri en riskli ürün gruplar›d›r. 

• Mikroplar›n ço¤almas› için
ise zamana ihtiyac› vard›r. 

Hangi g›da maddelerinin ha-
z›rl›¤› en risklidir? En tehlikeli grup,
sütlü ve kremal› tatl›lard›r. Krema
ve soslar›n taze tüketilmesi önem-
lidir. Yafl pastalar gibi el iflçili¤i
olan ürünlerde haz›rlanma süresi
önemlidir. Kahvalt›l›k malzemeler
günlük haz›rlanmal›d›r. Kumanya
ve sandviç gibi ürünlerin haz›rlan-
mas›nda ortam s›cakl›¤› ve sonra
so¤utucuda saklama önem tafl›r. 

Hangi g›dalarda mikroorganiz-
malar›n oluflmas› daha zordur? Be-
sin, su ve protein olan g›dalar çok
h›zl› bozulurlar. Mikroorganizmala-
r›n oluflumu için su ve nem önem-
lidir. Çok tuzlu ve flekerli g›dalarda
mikroplar h›zl› üreyemez. Bu ne-
denle turflu, salamura ve reçel uzun
süre saklanabilir. Makarna gibi ku-
ru g›dalarda mikroorganizma olu-
flumu çok zordur. 

Konserve g›dalar›n seçiminde
nelere dikkat edilmelidir? Kutular-
da herhangi bir aç›lma olup olma-
d›¤›n› kontrol edilmelidir. Kutunun
tepesi veya taban›ndaki tümsek
oluflumlar› tehlikelidir. Hatal› kon-
serve g›da tüketimi çok tehlikelidir.
Ço¤u kez bu bombe oluflumlar›, g›-
dan›n asitlerin teneke lak› ile reak-
siyonu sonucu oluflan hidrojen ga-
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z› nedeniyledir. Bu tür bir konserve
kutusunu ne olursa olsun asla aç-
may›n ve tüketmeyin. 

Mikroorganizmalar›n bafll›ca
bulaflma kaynaklar› nedir? Mikroor-
ganizmalar›n bafll›ca bulaflma kay-
naklar› flunlard›r: 

• Su 

• Toprak 

• Bitkiler ve bitkisel ürünler 

• G›da kaplar› 

• Hayvan ve insan ba¤›rsak
sistemleri 

• G›da iflçileri 

• Hayvan yemleri 

• Hayvan deri ve postlar› 

• Hava ve tozdur.

Piflmifl yemekler ne kadar süre
buzdolab›n›n d›fl›nda b›rak›labilir-
ler? S›cak yemekler piflirildikten
sonra 2 saat içinde buzdolab›na ko-
nulmal›d›r. S›cak servis yap›lmas›
gereken yiyecekler ateflten al›narak
masaya getirilmeli, yeniden ›s›t›l-
mas› gereken g›dalar 72°C’ye kadar
›s›t›lmal›d›r. Özellikle yaz aylar›nda
so¤uk olmas› gereken g›dalar servis
yap›lana kadar buzdolab›nda tutul-
mal›d›r. 

Polar madde nedir? G›dalar›n
k›zart›lmas› çok uzun süredir kulla-
n›lan ve bafll›ca amac› g›dalara özel
bir tat, renk ve doku kazand›rmak
olan, ayr›ca g›dan›n h›zl› piflmesini
sa¤layan bir piflirme yöntemidir. K›-
zartma s›ras›nda g›da maddesi ile
k›zartma ya¤› aras›nda ayn› anda
önemli miktarda ›s› ve kütle iletimi
olur. Bu iletimler sonucunda hem
g›dada hem de ya¤da baz› fiziksel
ve kimyasal de¤ifliklikler ortaya ç›-
kar. K›zartma ya¤lar›nda ortaya ç›-
kan kimyasal de¤ifliklikler polar
madde düzeyi ile ölçülür. Söz konu-
su polar maddeler çok say›da ya¤
asidinden oluflur. Polar madde dü-
zeyinin üst limit olarak % 26 olmas›
öngörülmüfltür. Avrupa Birli¤i mev-
zuat› ve Türk G›da Kodeksi, k›zart-
mal›k ya¤lar›n kullan›m, ölçüm ve
s›n›r de¤erlerini ayr›nt›l› olarak dü-
zenlemifltir. 

Polar maddelerin kanserojen
etkisi oldu¤u do¤ru mu? Evet do¤-
ru. Avrupa Birli¤i ülkelerinde polar
madde oran›n›n üst limiti olarak
yüzde 24-27 aras›nda de¤erler veril-
mifltir. Türkiye'de maksimum üst li-
mit oran› % 26 olarak benimsen-
mifltir. K›zartmal›k ya¤larda polar
madde oran›n›n %25'in üzerine ç›k-
mas› kanserojen etkinin bafllama
efli¤i olarak kabul edilir. 

Raf ömrünün uzun ya da k›sa
olmas› ürünün iyi ya da kötü oldu-
¤u anlam›na m› gelir? Hay›r, gel-
mez. Üreticiler, ürünün en ideal fle-
kilde üretilmesi ve ideal koflullarda
tüketici ile buluflmas›n› sa¤lamak
için ürün özelli¤ine göre raf ömür-
lerini farkl› olarak belirlerler. 

So¤utma dolaplar›ndan g›da
maddesi al›rken nelere dikkat et-
meli? Raflardaki s›cakl›¤› kontrol
edin. So¤ukta muhafazas› gereken
bir g›dan›n so¤uk olmad›¤›n› hisse-
derseniz almay›n.  Varsa, so¤utucu
ve donduruculardaki s›cakl›k ölçer-
lerini kontrol edin. 

• Taze meyve ve sebze <10°C 

• Süt ve süt ürünleri   <4°C 

• Et, bal›k, tavuk  <2°C 

• Dondurulmufl g›da <–18°C 

Trans ya¤ nedir? Ya¤›n doymufl
ve doymam›fl olarak adland›r›lan
kendine ait küçük yap› tafllar› var-
d›r. Doymufl ya¤lar sürekli ve tek

bafl›na kullan›lmalar› halinde kalp
ve damar hastal›klar›na neden olur.
Doymam›fl ya¤ oran› yüksek ya¤lar
ise iyi ya¤lar olarak kabul edilir.
Trans ya¤ ise kimyasal bir madde-
dir. Süt ve yo¤urt gibi hayvansal
ya¤l› süt ve süt ürünleriyle üretil-
mifl g›da maddelerinde belli ölçü-
lerde trans ya¤ bulunur. Trans ya-
¤›n belirli ölçülerin üzerinde tüke-
tilmesi sa¤l›k aç›s›ndan risk tafl›r.
Ya¤lar k›zartma gibi yüksek ›s›n›n
uyguland›¤› ortamlarda fiziksel ve
kimyasal de¤iflim gösterirler. Bu
de¤iflim sonucunda ya¤›n kimyasal
yap›s›nda de¤iflim olur ve çeflitli
ya¤ asitleri oluflur. Bu tür ya¤ asit-
lerinin belirli bir seviyeyi aflt›¤› ya¤-
lar trans ya¤ olarak adland›r›l›r. 

Yemekler piflirildikten ne kadar
sonra buzdolab›na konulmal›? Ye-
mekler piflirildikten sonra normal
oda s›cakl›¤›nda yaklafl›k 2 saat
bekletilip, ›l›nd›ktan sonra buzdo-
lab›na konulmal›d›r.  

‹yotlu tuz nas›l kullan›lmal›d›r?
‹yot ›s›, ›fl›k ve nemden çok çabuk
etkilenerek kayba u¤rar, bu nedenle
iyotlu tuz sat›n al›nd›ktan sonra Ko-
yu renk cam kavanozda saklanmal›,
Ifl›k ve güneflten korunmal›, Nemli
ortamlardan uzak tutulmal›d›r. ‹yot-
lu tuz ›s›yla kayba u¤rad›¤›ndan ye-
mek ocaktan inmeye yak›n ilave
edilmelidir. Kullan›lan her paketin
üzerinde belirtilen son kullanma ta-
rihine kadar tüketilmelidir. 
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enel anlamda ar›c›l›k bir amaç
do¤rultusunda "Ar›lar› Kulla-
nabilme ve Yönetebilme Sa-

nat›" olarak tan›mlanmaktad›r. Ar›-
lar, herhangi bir kayna¤› tüketme-
den bal, polen, propolis üretimini
gerçeklefltirirken bitkilerde polinas-
yonu da sa¤layarak do¤al denge ve
tar›msal üretimde verimlili¤i sa¤la-
maktad›r. Ar› ürünlerinin flifa kay-
na¤› de¤erli besinler olarak bilin-
mesi, ilaç, kozmetik gibi baz› sek-
törlerin vazgeçilmez hammaddeleri
olarak kullan›lmas› ve k›sa zaman-

da gelir getirmesi nedeniyle önem-
li ve stratejik bir sektördür. 

Tarihçesi: M.Ö. 7000 y›llar›na
ait ma¤aralara çizilen resimler, çok
eski tarihlere ait ar› fosilleri ve ben-
zeri tarihi buluntular bu görüflü
do¤rulamaktad›r. ‹lk insanlar do¤al
olarak a¤aç kovuklar› ve kaya oyuk-
lar›na yuvalanan o¤ullar› öldürerek
ballar›ndan yararlanm›fllard›r. Ana-
dolu'da, milattan 1300 y›l önce Hi-
tit'lerin ar›c›l›k yapt›¤›n› belgeleyen
birçok tarihi eser bulunmufl, tafl
yazmas› kanunlarda ar›c›l›¤› ve ta-

kas yoluyla bal pazarlamas›n› dü-
zenleyen maddelere rastlanm›flt›r.
Fatih Sultan Mehmet, Yavuz Sultan
Selim ve Kanuni Sultan Süleyman
dönemlerinin “Kanunname”lerin-
de, ar›c›l›kla ilgili hükümler bulun-
mas› ve Türk toplumlar›nda bal›n
bir flifa kayna¤› olarak kullan›lm›fl
olmas›, Anadolu’da çok eski dö-
nemlerden beri ar›n›n ve ar›c›l›¤›n
bilindi¤inin kan›t›d›r.

Halen Türkiye’de Ordu ‹linde
“Ar›c›l›k Araflt›rma Enstitüsü Mü-
dürlü¤ü”, Ardahan ‹linde “Kafkas

G

Feyzullah KONAK

Ordu Ar›c›l›k Araflt›rma Enstitüsü Müdürü



Ar›s› Üretim E¤itim ve Gen Merkezi
Müdürlü¤ü”, ‹zmir, Mersin ve Erzu-
rum ‹llerinde bulunan Araflt›rma
Enstitülerinde fiube olarak aktif
ar›c›l›k çal›flmalar› yap›lmaktad›r.
Ülkemizde 4631 say›l› Hayvan Islah
Kanunu’na ba¤l› yönetmelikler ç›-
kar›larak 2003 y›l›nda “Türkiye Ar›
Yetifltiricileri Merkez Birli¤i”,  daha
sonra da 5200 say›l› Tar›msal Üreti-
ci Birlikleri Kanununa göre de “Bal
Üreticileri Merkez Birli¤i” kuruldu.
Türkiye Ar› Yetifltiricileri Merkez
Birli¤i Aral›k 2009 tarihi itibar› ile
79 ilde yaklafl›k 46.121 ar›c›, “Bal
Üreticileri Merkez Birli¤i” ise 60
mahalde 1.232 üyesi bulunmakta-
d›r. Ülkemizde 2 adet dam›zl›k ana
ar›, 156 adet ticari ana iflletmesi
bulunmaktad›r. 

Önemi: Yap›lan araflt›rmalara
göre, ar›c›l›¤›n bitkisel üretime kat-
k›s›, bal, balmumu, ar› sütü, polen,
ana ar› ve o¤ul gibi gelirlerin topla-
m›ndan 143 kat daha fazla oldu¤u
ve baz› bitkisel üretimlerde tozlafl-
ma olmad›¤› zaman % 30 gibi bir
düflüfl oldu¤u bildirilmektedir.
E¤er ar›lar olmasayd›, hububat ve
sebzeleri içine alan genifl bir g›da
sofras› yerine, bu¤day, pirinç ve m›-
s›r gibi birkaç ürün türüyle yaflamak

zorunda kalacakt›k. Çiçek tozlaflma-
s›nda rol oynayan yegane böcek
cinsi balar›lar› olmamakla beraber
bu konuda balar›s›n›n çok özel bir
yeri vard›r. Balar›lar›, gerek kalite
gerekse miktar itibar›yla de¤eri
yüksek ayn› tür bitkilerin çiçekleri
aras›nda dolaflarak tozlar› tafl›rlar.  

Ar› ürünlerinden bal›n antibak-
teriyel özelli¤inden çok genifl flekil-
de yararlan›lmakta, ameliyatlarda
ve kapanmayan yaralar›n iyilefltiril-
mesinde bu mucize maddeye bafl-
vurulmaktad›r. Bal›n difl üzerinde

tabaka üreten bakterilere karfl› ol-
du¤u kadar, çürümeye yol açan
bakterilere karfl› da etkili oldu¤u,
yani, çürümeyi önleyici özellik tafl›-
d›¤› art›k bilinmektedir. Yan›klar›n
çok k›sa sürede iyilefltirilmesinde
de bal›n hayret verici bir özelli¤e
sahip oldu¤u gözlenmifltir. Kalp ve
damar hastal›klar›ndan koruyucu,
gastrit ve ülsere karfl› iyilefltirici et-
kisi, antioksidan özelli¤i gibi daha
pek çok özellikler, bal›n flifa olarak
nitelenmesini hakl› ç›karmakta ve
henüz keflfedemedi¤imiz daha pek
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çok s›rlar› bulup ç›karmak üzere bi-
zi bu mucize besini incelemeye
sevk etmektedir. T›p dünyas›n›n en
önemli referanslar›ndan birini tefl-
kil eden Medscape/Medline sitesi-
ne (www.medscape.com) baflvu-
ranlar son birkaç y›l içinde dünya-
n›n dört bir yan›ndaki üniversiteler-
de bal›n flifa verici özelli¤ine dair
yap›lm›fl yüzlerce araflt›rmaya ait
bilimsel tebli¤lere ulaflabilirler. 

Ar›c›l›kta Türkiye’nin Önemi:
Türkiye, iklim flartlar›, do¤a koflulla-
r›, ar›l› kovan say›s›, co¤rafik yap›s›,
zengin ball› bitki örtüsü ve bal ar›s›
genetik çeflitlili¤i ile dünya ar›c›l›-
¤›nda önemli bir ülkedir. Dünya ar›
›rklar›n›n %20 sinin bar›nd›ran Tür-
kiye bal ar›lar›n›n gen merkezi konu-
mundad›r (Kence ve ark.,2008). Di-
¤er yandan dünyada mevcut ball›
bitki tür ve çeflitlerin        % 75’i Tür-

kiye’de bulunmakta ve farkl› tarih-
lerde k›r, ova, yayla ve meralarda çi-
çek açarak bol ve kaliteli nektar sal-
g›lamaktad›rlar. Dünyada çam bal›
üretiminin %90 dan fazlas› ülkemiz-
de üretilmektedir. Türkiye’nin Kara-
deniz ve Bat› Anadolu Bölgelerinde
Kestane-Ihlamur-Ormangülü balla-
r›; Ege, Çukurova, Güneydo¤u Böl-
gesinde Pamuk bal›; Mu¤la, Ayd›n
ve ‹zmir ‹llerinde Çam bal›; Akdeniz
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Tablo 1. FAO 2008 Y›l› Dünya Koloni Varl›¤› ve Bal üretimi (www.aricilik.gov.tr) 

Dünya Koloni Varl›¤› Ülke S›ralamas› (Adet)

S›ra Ülke Koloni Say›s›

1 Çin 8771200

2 Türkiye 4888960

3 Etyopya 4800000

4 ‹ran 3500000

5 Rusya 3131468

6 Arjantin 2970000

7 Tanzanya 2700000

8 Kenya 2500000

9 ‹spanya 2500000

10 ABD 2400000

Dünya Toplam› 64463016

Dünya Bal Üretimi S›ralamas› (Ton)

S›ra Ülke Bal Üretimi

1 Çin 367219

2 Türkiye 81364

3 Arjantin 81000

4 Ukrayna 74900

5 ABD 72965

6 Rusya 5440

7 Meksika 55271

8 Hindistan 52000

9 Etyopya 44000

10 ‹ran 36000

Dünya Toplam› 1496416



Bölgesinde Narenciye bal›; ‹ç Ana-
dolu ve Do¤u Anadolu Bölgelerinde
yayla bal›; Trakya Bölgesinde ayçiçe-
¤i bal› üretilmektedir. Ormanl›k
alanlarda ar›c›l›k faaliyetine uygun
olarak yalanc› akasya, sö¤üt, akçaa-
¤aç, badem, sofora türleri ile a¤aç-
land›rma yaparak, ayr›ca korunga,
deve dikeni, karaçal›, gibi bal verimi
için önemli olan otsu ve çal›ms› bit-
kilere yer verilerek ar›c›lar›n ekono-
mik olarak kalk›nmalar›na hizmet
etmek amac›yla Orman Genel Mü-
dürlü¤ü taraf›ndan 2009 y›l›nda bafl-
lat›lan Bal Üretim Ormanlar› tesisi
çal›flmalar› kapsam›nda 4 yerde “Bal
Üretim Ormanlar›” oluflturmufltur
(http://balormani.ogm.gov.tr/).

Türkiye’de ar›c›l›k, gezginci ve
sabit ar›c›l›k fleklinde yap›lmakta-
d›r. Bal üretimini büyük oranda
gezginci ar›c›lar gerçeklefltirmekte-
dirler. Gezginci ar›c›lar genelde çok
say›da kovana sahip olup, ball› bit-
kilerin çiçeklenme dönemlerini ta-
kip ederek y›l içerisinde 2-3 defa
bal üretimi gerçeklefltirirken genel-
de daha az kovana sahip sabit ar›c›-
lar›m›z ise sadece bulundu¤u böl-
genin çiçeklenme döneminde bal
üretmektedirler. 

Dünyada bulunan yaklafl›k 65
milyon kovandan 5.250.943 adet ko-
van› Türkiye’de bulunmaktad›r(Tab-
lo.1 ve Tablo.2). Ayn› flekilde dünya-
da yaklafl›k 1,5 milyon ton civar›nda
üretilen bal›n 82.003 tonu Türki-
ye’de gerçekleflmifltir. Di¤er bir ifa-
deyle Türkiye’de TÜ‹K 2009 verileri-
ne göre 21.469 köyde AKS (Ar›c›l›k
Kay›t Sistemi) Aral›k 2009 verilerine
göre 40.441 adet iflletmede
5.250.943 adet koloni ile 82.003 ton
bal ve 4.385 ton balmumu üretil-
mifltir. Y›llara göre koloni bafl›na
bal verimi 15-17 kg aras›nda de¤ifl-
mektedir. Bu verilere göre Türkiye
kovan varl›¤› ve bal üretimi bak›-
m›ndan Çin’den sonra 2. s›rada yer
almakta olup Dünya ar›c›l›¤›nda %
6.5 bir paya sahip bulunmaktad›r. 

Ülkemizde üretilen bal›n bü-
yük bir k›sm› iç tüketimde pazarlan-

maktad›r. Tablo 3 de görülen geç-
mifl y›llardaki bal d›fl ticareti ince-
lendi¤inde 2002 y›l›nda 16.349 ton
bal ihracat› 2008 y›l›nda 397 tona
azald›¤› ve elde edilen gelir de
37.090.000$ dan 1.759.000 $ a düfl-
tü¤ü görülmektedir. 2008 y›l›nda
1.247 ton bal ithalat› yap›ld›¤› ve
buna 4.002.000$ dan ödendi¤i ihra-
cat-ithalat kay›tlar›ndan anlafl›l-
maktad›r. 

Ar›c›l›¤›n, Türkiye ekonomisine
sa¤lad›¤› direk katk› 150 milyon li-
ra, dolayl› katk›s› 500 milyon liran›n
üzerinde oldu¤u tahmin edilmekte-

dir. Dolayl› katk›, ar›c›l›¤›n bitkisel
üretime olan etkisinden kaynaklan-
maktad›r.  
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YIL
Toplam Kovan

(adet)
Bal üretimi

(Ton)
Balmumu

(ton)
Bal verimi
(Kg/Kovan)

1960 1.497.400 9.690 -- 6,51

1970 1.820.960 14.889 -- 8,18

1980 2.225.477 25.170 -- 11,13

1990 3.284.000 51.286 -- 15.61

2000 4.267.123 61.091 4.527 14,30

2004 4.399.725 73.929 3.471 16,80

2005 4.590.013 82.336 4.178 17,90

2006 4.851.683 83.842 3.484 17,30

2007 4.825.596 73.935 3.837 15,30

2008 4.888.961 81.364 4.539 16,60

2009 5.250.943 82.003 4385 15,36

Kaynak : www.tuik.gov.tr

Tablo 2. Türkiye Ar›c›l›k Verileri

Tablo 3. Türkiye Bal Ticareti 

‹hracat ‹thalat

Y›llar Miktar (ton) Tutar (1.000$) Miktar (ton) Tutar (1.000$)

2000 3.515 5.889 1.176 646

2001 4.328 6.780 325 466

2002 16.349 32.835 397 690

2003 14.980 37.090 473 1.212

2004 5.686 16.329 180 639

2005 2.143 6.564 148 521

2006 1.916 5.499 44 126

2007 398 1.759 54 215

2008 397 2.286 1.247 4.002

2009 415 2.403 1 17
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al; bal ar›s›n›n bitkilerin çiçek-
lerinde bulunan nektarlar› veya
bitkilerin canl› k›s›mlar› üzerin-
de yaflayan bitki emici böcek

salg›lar›n› toplayarak kendine özgü
maddelerle birlefltirip petekte depo-
lad›¤›, aç›k sar›dan koyu kahveye ka-
dar renk de¤iflikli¤i gösteren, koyu
k›vaml› tatl› do¤al üründür. 

Bal, dünyan›n hemen her böl-
gesinde üretilen ve insano¤lunun
en eski besinlerinden biridir. Ta-
mamen do¤ada üretildi¤i flekilde
kullan›labilen bal›n oluflumu ve bi-
leflimi yörelere göre önemli ölçüde
farkl›l›k gösterir. Fark› yörelerde
ekolojik yap›ya ba¤l› olarak çeflitli
tipte bal üretilmektedir. Türk G›da
Kodeksi Bal Tebli¤ine göre bal,
bafll›ca kayna¤›na ve üretim ve/ve-
ya pazara sunulufl flekline göre s›-
n›fland›r›lm›flt›r. Bal›n kendine has
fiziki özellikleri vard›r. Bu özellikler-
den biride kristalleflmesidir.

Bal›n kristalleflmesi tabi bir
olayd›r. Bal›n glikoz oran› bak›m›n-
dan doymufl hale gelmesiyle, glikoz
moleküllerinin kristal duruma geç-
mesi olarak tan›mlan›r.

Balda kristalleflme; bal›n cinsi,
yap›s›, içerdi¤i polen, hava kabarc›-
¤› ve di¤er partiküllerin miktar›, sa-
¤›m zaman›, depoland›¤› yerin nem
ve s›cakl›¤›, ambalaj kaplar›n›n çe-
flidi gibi pek çok farkl› faktörden et-
kilenmektedir.

Kristalleflme kesinlikle do¤al
bir olay olup, bal›n tüketilmesini
önleyici bir problem de¤ildir.

Bal kristalleflmifl haliyle de tü-
ketilebilece¤i gibi; benmari usulü

bir ›s›tma ifllemiyle (s›cak su
dolu bir kab›n içerisinde bal›n ›s›-
t›lmas›) kristaller çözdürülüp, bu
flekilde de tüketilebilir.38 ºC’yi geç-
meyen ›l›k su içinde tutulabilir. Is›
do¤rudan verilmemelidir. Örne¤in
bal›n atefl üstünde kazan ya da kap-
larda ›s›t›lmas› veya kaynat›lmas›
son derece yanl›flt›r.

Bal›n kristallenmesi üzerinde
bal›n depolanma s›cakl›¤›n›n sa¤-
lanmas› ve balda bulunan polen gibi
kat› partiküllerin miktar› etkili ol-
maktad›r. Glikoz/su oran›n›n 2/1’ den
daha yüksek olan ballar›n k›sa süre-
de kristalleflti¤i de bilinmektedir

Bal özellikle k›fl aylar›nda so-
¤ukta muhafaza edildi¤i taktirde k›-
sa bir sürede kristalleflebilmekte-
dir. Kristalleflme için en uygun s›-
cakl›k 14 ºC civar›ndad›r. Kristallefl-
me esnas›nda su serbest hale geç-
ti¤inden s›v› faz›n nem içeri¤i artar,
bu da fermantasyon riskini artt›r›r.

Dolay›s›yla yar› kristal haldeki bal-
larda depolama sorun olabilir. Bu
gibi durumlarda, bal›n kontrollü bir
flekilde tamamen kristalleflmesi ko-
ruyucu bir önlemdir.

Kristalleflmifl ballar›n ›s›t›larak
(benmari usulü) s›v›laflt›r›lmas› ifl-
lemi esnas›nda baldaki HMF art›fl›
ve diastaz aktivitelerinin düflüflüne
neden olabilecek s›cakl›k uygula-
malar›ndan kaç›n›lmal›d›r. Ayr›ca
depolama esnas›nda da bal›n yap›-
s›n›n de¤iflece¤i göz önüne al›nma-
l› ve bal›n ›fl›ktan ve ›s›dan koruna-
rak (direk günefl ›fl›¤› almayacak bir
ortamda) depolanmas›na özen
gösterilmelidir.

Balda kristallenme

B
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