Sadi SADIKOGLU
Ordu Il Tarim Midiiri

ainatin yaratilisinda bir ted-

riciligin oldugu, Diinyamiz-

daki yaratilan her bir canli-
cansiz varligin bir sirayi takip ede-
rek yaratildigi, yaratilan canlilarin
hayatiyetini devam ettirebilmek
icin yilin her bir déneminde mevsi-
me uygun gidalar ile beslenmesi
gerektigi bilimsel bir gercektir.

Boyle bir pencereden baktigi-
mizda biitin kdinatta cok hassas
bir nizam cok cetin bir matematik
hesaplamasi ve sayisiz mithendis-
lik projelerinin gdrmek mimkin-
dr.

Biittiin bu kurallarin canlilarin
hayatiyetini devam ettirmek icin
yapildigl muhakkaktir. Biitiin canli-
lar tabiattaki bu kurallara uyduklari
oranda saglikli ve mutlu olabilmek-
tedir. Bu kural insanlar icinde ge-
cerlidir.

Bu vazgecilmez kurallar biraz
incelemek ve okuyucularimizla pay-
lasmak istiyorum. Yaz mevsiminde
insan fazla su kaybettigi icin tiiket-
mesi gereken gida da otomatik ola-
rak su orani yiiksek gida olmak zo-
rundadir. Bunun icindir ki yaratici
(Allah c.c.) yaz meyvelerini adeta

su deposu seklinde depolamis ve
insanlarin hizmetine sunmustur.
(Karpuz, kiraz, sebze vb) Sonbahar-
kis mevsiminde ise soguga karsi di-
rencli olabilmemiz icin enerji dege-
ri yiiksek meyveler ve sebzeler gon-
derilmistir (Portakal-Bakliyat). Bu
durumun daha da &zetini sdylemek
gerekirse; hangi mevsim hangi gi-
daya ihtiyac duyuyorsak yaratici
onu vyaratip bizlere sunmaktadir.
Eger bizler saglikli olmak istiyor-
sak; her zaman o mevsimde dogal
olarak yetisen gidalari tiiketmeliyiz.
Clink{i biittin kainat, diinya ve in-
san viicudu boyle bir program dog-
rultusunda hareket etmektedir. Ki-
sin ortasinda turfanda karpuz ye-
mek yine kista antifrizsiz arac¢ kul-
lanmaya benzer. Beklenmedik bir
don aracinizin motoruna ciddi za-
rar verebildigi gibi; siddetli soguk
da yanlis gidayl se¢gmemiz nedeniy-
le bircok organimiza ciddi zararlar
verebilecektir.

Bu asirda bilim ve teknolojinin
sinir tanimaz ilerlemesi mevsim
farkini ortadan kaldirdi. Neredeyse
her mevsim her bir meyve ve sebze-
yi bulabilme imkani sagladi. Gorii-
niiste ¢cok cazip gelen bu durum in-

san biinyesi icin ¢cok saglikli bir du-
rumda degildir.

Cuinki insan biinyesi mevsimi-
ne goére gidaya programlanmistir.
Lezzet olarak hosumuza da gitse
turfanda tretilen trtinlerin saghgi-
mizi ciddi bir sekilde tehdit ettigi
bir gercektir. Bu tiir tirtinler dogal
olmayan iklimlendirmelerde tretil-
mekte verim alabilmek icin bir cok
destek kimyasallar kullaniimakta
adeta zoraki Uretim yapilmaktadir.
Uretilen bu triinler dogal olarak
tiretilen muadillerinin yaninda lez-
zet olarak ¢ok dustik kalitede oldu-
gu gibi besin degeri ve viicudumu-
zun talebine de uygun degildir.

Bir cok (son zamanlarda ) has-
taligin suclulari arasinda da bu tiir
gida tiiketiminin yattig1 bilinen bir
gergektir.

O halde bizler bilingli tiketici
ve toplum olmak, hastalanip tedavi
olmak yerine saglikli olmay! amag-
lamaliyiz ve tiikettigimiz her bir gi-
dayt o mevsimin meyvesi, sebzesi
olmasina azami dikkat etmeliyiz.
Turfanda trlinlerden mumkiin ol-
dugunca kacinmali tiiketimini en
aza indirmeliyiz.
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-

idalarin glivenli bir sekilde

tiketime hazir hale getirilme-

si icin basta ABD ve AB tilke-
leri olmak tizere Turkiye'nin de icin-
de oldugu bircok tilke gida gtivenli-
gi ile ilgili cesitli standart ve yone-
tim sistemleri gelistirmis ve uygu-
lamaya koymustur. Bircok {ilkede
uygulanmasi zorunlu hale getirilen
HACCP sistemi ve ISO (Internatio-
nal Organization for Standardizati-
on-Uluslararasi Standardizasyon
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Organizasyonu) tarafindan 2005 yi-
It Eylil ayinda yayinlanan ISO
22000: Gida Giivenligi Yonetim Sis-
temleri Standardi belgelendirme
amacli olarak da kullanilabildigi
icin yiyecek icecek isletmeleri tara-
findan kabul gérmis sistemlerdir.

HACCP Sistemi

HACCP, “Hazard Analysis of
Critical Control Points” (Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1)

teriminin ilk harflerinden olusan
bir kavramdir.

HACCP, hatalardan kacinmak
ve tehlike analizi yapmak icin kulla-
nilan, uluslararasi kabul gdrmis
bir gida gilivenlik sistemidir. Gida
maddesinin tretimi, depolanmasi
ve nakliyesinin tiiketiciye ulasana
kadar gecen her kademesinde in-
san sagligina yonelik bir tehdit
olusturabilecek potansiyel mikro-
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biyolojik, kimyasal veya fiziksel
tehlikeleri tanimlamak ve kontrolii-
ni saglamak amacini tasir.

Gida kaynakli hastaliklar1 kontrol
etme ve Onleme amaciyla gelistiri-
len bu sistem, tiretimden satisa ka-
dar olan stireclerin her asamasinda
gida glivenligi risklerini tanimlama
ve kontrol etme esasina dayali temel
hijyenik ilkeleri kurmayi amaclamak-
ta olup, bu amaca ulagsmak icin mik-
robiyolojik (kiif, bakteri vb.), kimya-
sal (ilac kalintilari, agir metaller vb.)
ve fiziksel (cam parcasi, metal parca-
s1, sa¢ vb.) tehlikeleri kalite ve gida

glivenligi beklentileri dogrultusunda
ortadan kaldirmay1 amagclamakta ve
“Gida Giivenligi Sistemi” olarak da
adlandiriimaktadir.

Gida guivenligi kavramina bi-
limsel, rasyonel ve sistematik bir
yaklasim getiren HACCP, sistemde
belirlenen risklerin etkili kontrolii-
nii saglamak amaciyla potansiyel
riskleri analiz eden ve yiyecek akis
siirecinde hazirlama, isleme, am-
balajlama, depolama, nakliye gibi
tiim asamalarda kritik noktalari be-
lirleyen ve ilerleme igslemlerini ge-
listiren bir sistemdir.

HACCP giinlimiizde gida gii-
venligi ile es anlamda kullanilir ha-
le gelmistir. Son trlin muayenesi
yerine biyolojik, kimyasal ve fiziksel
riskler tizerinde yogunlasan, gida
glivenlik risklerinin tanimlanmasi,
degerlendirilmesi ve kontroli igin
gelistirilmis, diinya capinda kabul
gdrmils sistematik ve Onleyici bir
yaklasimdir. Diger bir deyigle
HACCP, yiyecek isletmesi ydnetici-
lerinin potansiyel problemleri orta-
ya cikmadan &nce belirlemesine ve
kontrol altina almasina yardimci
olan bir sistemdir.

Tablo 1. HACCP ilkeleri ve uygulama asamalari ile ISO 22000:2005 arasindaki eslesme

HACCP ilkeleri

HACCP Uygulama Asamalari

ISO 22000:2005 Maddeleri

HACCP ekibi 1 | 7.3.2 |Gida glivenligi ekibi
733 Uriin 6zellikleri
Uriin tanimlanmasi 2 7 3 5 ) Proses basamaklari ve kontrol
771 onlemlerinin tanimlanmast
Tasarlanan kullanim 3 | 7.3.4 |Tasarlanmis kullanim

Akis semasi, akis sema- | 4

7.3.5.1

Akis semalari

yapilmasi

sinin dogrulanmasi 5
Potansiyel tehlikelerin 7.4 Tehlike anallzl,.tehllkenln.tanl-
. ) . mi1 ve kabul edilebilir seviyele-
; ) - . . | belirlenmesi, tehlike 742 | . ) . . N
Ilke 1: Tehlike analizi gerceklestirilmesi e . 6 rin belirlenmesi, tehlike deger-
analizi, 6nlemlerin be- 7.4.3 : . .. )
. . lendirmesi, kontrol 6nlemleri-
lirlenmesi 744 | " L 9 .
nin secimi ve degerlendirme,
Ilke 2: KKN'nin olusturulmasi KKN belirlenmesi 7 | 7.6.2 |KKN tanimlanmasi
ilke 3 Kritik limitlerin saptanmast P.Ier‘ bir KKN icin kritik 3| 763 KKN i¢in kritik limitlerin belir-
limit saptanmasi lenmesi
Ilke 4 KKN icgin izleme sistemi belirlen- Her blr. KKN icin 1zlem§ 9 | 76.4 | KKN izleme sistemi
mesi sisteminin belirlenmesi
ilke 5: Diizeltici faaliyetlerin belirlenme- | Diizeltici faaliyetlerin izleme sonuclari kritik limitleri
. . . 10| 7.6.5 o L .
si belirlenmesi astiginda yur{tiilecek faaliyetler
Ilke 6: Dogrulama prosediirlerinin olus- ngrulama prosediirle- 11| 7.8 | Dogrulama planlamast
turulmasi rinin olusturulmasi
Dokiimantasyon sartlari OGP
Ilke 7: Dokiimantasyon calismalarinin|Dokiimantasyon ve ka- 1 4.2 |ve HACCP planlarinda belirti-

yitlarin tutulmasi

7.7 |len baslangi¢c bilgi ve dokii-

manlarinin gtincellestirilmesi

Kaynak: TS EN ISO 22000:Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri-Gida Zincirindeki Tiim Kuruluslar Icin Sartlar,

TSE, Nisan 2006, Ankara.
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Bir HACCP sisteminin gelistiril-
mesinde temel asamalar HACCP'in
7 temel ilkesini de kapsamakta ve
asagida yer almaktadir:

I.HACCP ekibinin olusturul-
masi ve egitimi

2.Uretilen driinlerin tanimlan-
masl

3.Uriinlin tiiketiciler tarafin-
dan kullanim ozelliklerinin tanim-
lanmasi

4.Siireci anlatan akis semasi-
nin hazirlanmasi

5.Akis semasinin dogrulanmasi

6.Bir tehlike analizinin yapil-
masi (HACCP ilkesi 1)

7.Kritik kontrol noktalarinin
belirlenmesi (HACCP ilkesi 2)

8.Kritik limitlerin olusturulma-
s1 (HACCP ilkesi 3)

9.izleme sisteminin kurulmast
(HACCP ilkesi 4)

10. Diizeltici faaliyetlerinin olus-
turulmasi (HACCP ilkesi 5)

11. Dogrulama prosediirlerinin
olusturulmasi (HACCP ilkesi 6)
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12. Kayit tutma ve dokiiman-
tasyon sisteminin olusturulmasi
(HACCP ilkesi 7).

HACCP'in Tarihsel Gelisimi

HACCP kavrami ilk kez 1960’
yillarin basinda, ABD ordusu ve
NASA tarafindan uzay programlari-
na yonelik gtivenilir gida tiretimin-
de ortaya cikan isbirligi siirecinde
kullanilmistir. NASA uzaya giden
astronotlarin tiiketecegi gida mad-
delerinin gtivenligini garanti altina
alacak “sifir hatali” bir program is-
temistir. Pillsbury sirketi, uzay gi-
dalarinin tiretimi ile ilgili stireci in-
celemis ve insan, gida ve siire¢ gibi
olasi risk kaynaklarint belirlemis,
bunlara yonelik koruyucu nitelikli
bir kalite kontrol ydntemi olarak
HACCP'i gelistirmistir.

HACCP, 1971 yilinda ABD'de
“Gida Muhafaza (koruma) ilkeleri”
ile ilgili bir konferansta sunulmus,
1970’lerden sonra FDA bazi resmi
denetimlerde HACCP'i kullanmaya
baslamis ve yiiksek risk grubu ice-
ren gidalarda HACCP uygulamasini
zorunlu hale getirmistir. 1973 yilin-

da ise FDA sistemi disik asitli
konserve gidalara uygulamaya ca-
lismigtir.

1980’'lerin basinda HACCP sis-
temi diger buytik gida sirketleri ta-
rafindan benimsenmeye baslamis-
tir. ABD'de “The National Academy
of Science” 1985 yilinda, “Green
Book” isimli calisma ile HACCP sis-
teminin gida tretimi yapan islet-
melerde kullanilmasini Gnermistir.

1991 yilinda, (FAO/WHO) Food
Hygiene Committee’ye bagli olarak
olusturulan bir calisma grubu tara-
findan hazirlanan uygulama rehbe-
ri, uluslararasi alanda HACCP uy-
gulamalarina hiz kazandirmistir.

Avrupa Birliginde 1993 yilinda
yayinlanan 93/43/EEC Gida Madde-
lerinin Hijyeni Direktifi ile HACCP
ilk kez Birligin gida politikasina gir-
migtir. 1996'da birlik i¢cinde gida
ireten firmalarda HACCP uygula-
mas1 zorunlu hale getirilmistir.
2004 tarihinde yayinlanan
852/2004/EC Gida Maddelerinin
Hijyen Yonetmeligi ise, HACCP uy-
gulamalarini Avrupa Birliginde gida
glivenliginin temel tasi yapmistir.
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Gida giivenligini saglamak igin
1990’11 yillardan itibaren bircok ge-
lismis tilke HACCP standartlarini
yayimlamis, uygulamaya koymus
hatta gida isletmelerini bu stan-
dartlara uygun HACCP belgesi al-
ma konusunda zorunlu kilmistir.
Guntimtzde ise, {lkeler bazinda
bakildiginda HACCP'in 7 ilkesini
iceren ¢ok sayida HACCP standardi
bulunmaktadir. Ornegin; Hollanda
ve Danimarka HACCP Standardi,
ingiltere BRC Standardi, Almanya
ve Fransa IFS Standardi vb.

Tirkiye'de ise gida glivenligi ve
HACCP ile ilgili yasal mevzuatin te-
melini, 5.6.2004 tarihli “Gidalarin
Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesi-
ne Dair Kanun Hitkmiinde Kararna-
menin Degistirilerek Kabulti Hak-
kinda 5179 Sayili Kanun” ve 16.11.
1997 tarihli “Tiirk Gida Kodeksi Yo-
netmeligi” olusturmaktadir. 13 Ara-
lik 2010 tarihinde yirtirlige giren
5996 sayili Veteriner Hizmetleri,
Bitki Sagligr, Gida ve Yem Kanu-
nu'nun 29 ncu maddesiyle; “Birincil
tiretim hari¢ olmak {izere, gida ve
yem isletmecisi, tehlike analizi ve
kritik kontrol noktalari ilkelerine
dayanan gida ve yem givenilirligi
sistemini kurmak ve uygulamakla
yukimludir. Gida ve yem isletme-
cisi Girlinde veya trlinlin Gretim, is-
leme veya dagitim asamalarinda
degisiklik olmasi halinde, tehlike
analizi ve kritik kontrol noktalari il-
kelerine dayanan sistemin uygu-
lanmasint gbdzden gecirmek, sis-
temde gerekli degisiklikleri yapmak
ve bu degisiklikleri kayit altina al-
mak zorundadir.” zorunlulugu geti-
rilmigtir.

2005 yilinda 5179 sayili kanuna
dayanak yapilarak cikartilan “Gida
ve Gida ile Temasta Bulunan Mad-
de ve Malzemelerin Piyasa Gozeti-
mi, Kontrolii ve Denetimi ile Isyeri
Sorumluluklarina Dair Yonetmelik”
ile gida tretim ve satis yerlerinde
HACCP uygulamasi zorunlu hale
getirilmistir. Bu yonetmeligin yeri-
ni, 9 Aralik 2007 tarihinde 26725

No'lu Resmi Gazetede yayinlanan
“Gida Giivenligi ve Kalitesinin De-
netimi ve Kontrolline Dair Yonet-
melik” almis ve HACCP uygulama-
lart ile ilgili zorunluluk devam etti-
rilmistir.

2003 yilinda Turk Standartlari
Enstitisti (TSE) tarafindan TS
13001 HACCP Standardi uygulama-
ya konmustur. TS 13001; yonetim,
HACCP sistemi ve iyi tretim uygu-
lamalart (GMP) olmak tizere {ic ana
unsurdan olusan bir HACCP yone-
tim sistemi kurallarini kapsamakta
ve isletmelerde belgelendirme
amaciyla kullanilan, uluslararasi
kabul gérmiis HACCP ilkelerine da-
yall bir standart olarak kabul edil-
mistir.

2005 yilinda, ISO tarafindan,
HACCP sistemini de iceren ISO
22000: Gida Guivenligi Yonetim Sis-
temleri Standardi yayinlanmistir.
Ulkemizde de Tiirk Standartlar Ens-
titlisti tarafindan HACCP sistemi-
nin belgelenmesini iceren TS 13001
standardi uygulamadan kaldirilarak
yerine 26.4.2006 tarihinden itiba-

ren TS EN ISO 22000 “Gida Zinci-
rindeki Tiim Kuruluslar i¢in Sartlar”
Standardi uygulanmaya konmus-
tur.

ISO 22000 ve HACCP Iligkisi

ISO 22000 ve HACCP arasinda-
ki iliskide vurgulanmasi gereken en
6nemli nokta, [SO 22000'nin
HACCP'i de kapsayacak sekilde an-
cak tamamlayici 6zellikleri de ice-
ren bir standart olmasidir. ISO
22000 ve HACCP arasindaki benzer-
lik ve farkliliklar asagida yer almak-
tadir:

1) Gida gtivenliginin tilkelerin
en 6nemli sorunlarindan biri olarak
kabul edilmesi sonucunda c¢ok sa-
yida tilke kendi HACCP standartla-
rini yayinlamis ve igletmelerin bu-
na gore belgelendirilmesini talep
etmistir. Gida giivenligi ydnetimi
icin cikartilan ulusal standartlarin
sayisindaki bu artis karisikliga ne-
den olmustur. Ozellikle, uluslarara-
s1 gida ticaretinde, ithalat yapan iil-
keler ulusal degil, uluslararasi ge-
cerliligi olan kalite giivence belge-
lerini ihracatci isletmelerden talep

Sekil 1. Gida zincirinde yer alan isletmeler

| Uriin dreticileri |

- y

_ | Yem iireticileri |
(&)

= }

o) | Birincil gida tireticileri |
o

g {

T - Gida ireticileri |
(=)

}

g | Ikincil gida tireticileri |
=

- !

> | Toptancilar |

Perakendeciler, gida servis
operatorleri,
hazir yemek firmalari

Pestisit, glibre ve veteriner ilaglari

Ingradiyentler ve katki maddeleri
tiretimi igin gida zinciri

Tasima ve depolama operatdrleri

A
\

Ekipman treticileri

Temizlik ve sanitasyon ajanlari
reticileri

Ambalaj malzemeleri {ireticileri

Hizmet saglayicilar

A
Y

| Tiketiciler

Kaynak: TSE EN ISO 22000, 2006.
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etmeye baslamiglardir. Bu nedenle
isletmeler HACCP belgesinin yani
sira uluslararasi gecerliligi olan
ISO 9001 belgesini de alarak uygun
olduklarini kanitlamak durumunda
kalmislardir. iste bu uluslararasi
uyumluluk ihtiyaci ISO 22000'in ha-
zirlanmasina neden olmustur. Artik
isletmeler hem HACCP hem de ISO
9001 belgesi almak yerine tek bir
belge ile gida glivenligi sistemini
uyguladiklarini kanitlayabilmekte-
dirler.
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2) I1SO 22000'in cesitli {ilkeler
tarafindan vyayinlanmis HACCP
standartlarinin yerini alabilecek ve
tim diinyada ISO 9001 gibi kabul
gOrecek bir standart olmasi beklen-
mektedir. Ayrica, ISO 22000 diger
HACCP standartlar gibi belgelen-
dirme amaciyla yayinlanmis olup,
isletmede eger uygulaniyorsa ISO
9001, ISO 14000 gibi diger yonetim
sistemleri ile entegre olabilmekte-
dir. Bunun icin ISO 9001:2008 gibi
kalite yonetim sistemleri ile kendi

gida guivenligi yonetim sistemlerini
birlestirmek isteyen tiim isletmele-
re olanak saglamak amaciyla 1SO
22000:2005’'in madde siralamasi
ISO 9001'e benzetilmistir.

Bu konuda tilkemizde de Tiirk
Standartlar Enstitiisii (TSE), 2003
yilinda uygulamaya konan TS
13001 HACCP standardini iptal
ederek, 26 Nisan 2006 yilinda TS
EN ISO 22000 “Gida Zincirindeki
Tim Kuruluslar Icin Sartlar” Stan-
dardini yayinlamistir. Bu nedenle
ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim
Sistemleri uygulamada HACCP sis-
temi olarak da degerlendirilmekte-
dir. Tablo 1'de HACCP asamalari ve
ilkeleri ile ISO 22000 maddeleri
arasindaki eglesme gosterilmekte-
dir.

3) HACCP Standartlari genel
olarak gida {reticileri tarafindan
kullanilirken, ISO 22000 Standardi
hayvan yemi treticileri, gidayla te-
mas eden ambalaj treticileri, gida
ekipmanlari treticileri, gida sekt6-
riine yonelik temizlik kimyasallari
ireticileri, depolama ve tasima hiz-
meti veren gida sektort tedarikci
isletmeleri gibi gida sektoriyle ilgi-
li genis bir kesim tarafindan da bel-
gelendirme amacli olarak kullanila-
bilmektedir. Sekil 1'de gida zinci-
rinde yer alan isletmeler gosteril-
mektedir.

4) HACCP sisteminin uygula-
nabilmesi icin isletmelerde ilk ola-
rak, dnkosul programlarinin kurul-
masi ve yonetilmesi gerekmektedir.
Onkosul programlarinin varligr ve
etkinliginin HACCP planinin tasari-
mi1 ve uygulanmasi siirecinde de-
gerlendirilmesi gerekmektedir. An-
cak HACCP Standartlarinda 6nko-
sul programlari, bunlarin izlenmesi
ve degerlendirilmesi konular1 yer
almamistir. Gergekte isletmenin et-
kin bir gida giivenligi yonetimi icin
HACCP'in temel ilkeleri ile isletme-
nin dnkosul programlarini olustu-
ran standart operasyon prosediirle-
rini (SOP), birlestiren bir sistemi
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yurtitmesi gerekmektedir. Buna go-
re; HACCP sistemi zaman ve sicak-
lik ile birlestirilen risk faktorlerini
kontrol ederken, SOP, personel hij-
yeni, temizlik ve sanitasyon ve ha-
sere yonetimi ile birlestirilen risk
faktorlerini kontrol etmektedir. Bu
iki gida gtivenligi stratejisinin bir-
lestirilmesiyle, potansiyel gida gii-
venligi problemleri ortaya ¢ikma-
dan tanimlanabilmekte ve etkin bir
sekilde kontrol edilebilmektedir.

ISO 22000 standardi ile ilk kez
bir gida gtivenligi yonetim sistemi
standardinda hem 6n kosul prog-
ramlari hem de Kritik Kontrol Nok-
talarinin (KKN) izlenmesi, deger-
lendirilmesi giindeme gelmistir.
Diger bir deyisle hem &nkosul
programlart hem de HACCP plani-
nin uygulanmasi ayni standart icin-
de yer almaktadir. ISO 22000:2005
standardi tamamen ayri bir stan-
dart olarak degil, HACCP sistemini
de iceren ve tamamlayan bir yakla-
sima sahiptir.

Glinlimiizde isletmelerin gida
giivenligi ydnetim sistemini ISO
22000'in gerekliliklerine gore bel-
gelendirilmesinin yararlari sunlar-
dir:

e Kiiresel olarak gida temini
zincirindeki tim kuruluslar icin ge-
cerlidir.

e Kiiresel capta uygulanan bir
uluslararasi standarttir.

e Ulusal standartlara uyum ko-
nusunda olanak saglar.

e Uygulamadaki gida gtivenligi
standartlari sartlarinin cogunu kap-
sar.

e HACCP ilkelerine uygundur.

e HACCP kavramlarinin ulus-
lararasi ayniligini saglar.

e Uciincii taraf belgelendirme-
si icin cerceve saglayan tetkik edi-
lebilir bir standarttir.

e Maddeleri ISO 9001:2008 ve

ISO 14001:2004 yonetim sistemleri
maddeleri ile uyumludur.

Isletmelerde Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi Kurulmasinin Ya-
rarlari

Gida giivenligi yonetim siste-
minin yiyecek isletmesine sagladigi
yararlar asag8ida yer almaktadir:

o [sletmelerde gida giivenligi-
nin bir sistem icerisinde ele alin-
masini saglar.

e Gida Uretimine iliskin mikro-
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehli-
kelerin kontrol altina alinmasini
saglar.

e Tiiketicilerin ve isverenlerin
gida kaynakli hastaliklardan dogan
ekonomik kayiplarini azaltir.

e Uriin kalitesinde siirekliligi
saglar.

e Mevcut gida tiretim sistemi-
nin kayda gecirilmesini, stirekli
gdzden gecirilmesini ve iyilestiril-
mesini saglar.

e Tehlikeleri 6nlemeye dayan-
dig1 icin dirtin kayiplarini azaltarak,
hatali tirtin riskini ortadan kaldirir
ve maliyetleri dustirtr.

e Calisanlarin is veriminin ve
memnuniyetinin arttirilmasi sag-
lar.

e Sikayetlerin azalmasina ve
tiiketici tatmininin artmasina bagli
olarak isletmeye duyulan giivenin
artmasini saglar.

e Tiiketici tatmini ile birlikte
pazar paylarini arttirma, rekabette
one cikmayi saglar.

e Uluslararasi ticarette ve tu-
rizm pazarlamasinda isletmelerin
daha etkin rekabet etmesini sagla-
yarak {ilke ekonomisine olumlu
katk1 saglar.

[SO 22000 ve/veya HACCP'in
temel hijyen konusuna olan ilgiyi
arttirmasi, bilgilendirici ve tiiketici-
ye gliven verici olmasi, gida kay-
nakli hastalik riskini azaltmasi gibi
tiiketiciye yonelik yararlarinin ya-
ninda, uluslararasi diizeyde kabul

gdrmis bir sistem olmasi nedeniy-
le ihracat kolaylig1 yaratmasi, halk
saghginin korunmasinda stireklili-
gin saglanmasi, bu nedenle de halk
saghigr maliyetlerinin azalmasi yo-
niinde iilkeye sagladigi yararlari da
s6z konusudur.
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Gida ve yem
guvenilirligi sartlari

996 sayili Veteriner Hizmetleri,

Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanu-

nu'nun 21. maddesiyle diizenle-
nen Gida ve Yem Givenilirligi sart-
lart:

(1) Gida giivenilirligi gartlari
asagida belirtilmistir:

a) Guvenilir olmayan gida, gi-
da ile temas eden madde ve malze-
me piyasaya arz edilemez. insan
sagligl icin tehlike olusturan ve ti-
ketime uygun olmayan gida, giive-
nilir olmayan gida kabul edilir.

b) Gidanin gtivenilir olup ol-
madiginin belirlenmesinde, tre-
tim, isleme ve dagitim asamalari,
etiket bilgileri ve saglikla ilgili uya-
r1 niteligindeki bilgiler ile insanlar

Eyliil-Aralik 2010 e Sayi: 12

tarafindan gtinltik normal kullanim
kosullart dikkate alinir.

¢) Gidanin insan sagligina za-
rarli olup olmadiginin belirlenme-
sinde; tliketenin saglig1 {izerinde
ani, kisa veya uzun vadede olustu-
rabilecegi muhtemel etkileri yanin-
da, gelecek nesiller tizerindeki etki-
leri, birikerek artan muhtemel tok-
sik etkileri ve belirli tiiketici grupla-
rinin Ozel saglik hassasiyetleri de
dikkate alinir.

¢) Herhangi bir gidanin insan
tiketimi icin uygun olmadiginin
belirlenmesinde, gidanin yabanci
madde karismasi da dahil olmak
tizere her tiir bulasikligi veya ¢tirt-
me, bozulma veya kokusma nede-

niyle kullanim amacina uygun ol-
mamasi dikkate alinir.

d) Bir seri, parti veya sevkiyattaki
ayni sinif veya cesit gidanin bir bolii-
minin gtvenilir olmadiginin tespiti
durumunda, geri kalani ile ilgili daha
kapsamli yapilan degerlendirme so-
nucunda giivenilir oldugu ispat edile-
mez ise, o seri, parti veya sevkiyattaki
ayni sinif veya cesidin tamaminin gii-
venilir olmadigi kabul edilir.

e) Gida, Bakanlikgca belirlenen
sartlara uygun olsa bile, gidanin gii-
venilir olmadigina dair yeterli stiphe
veya sebebin olugsmasi durumunda,
Bakanlik s6z konusu gidanin piyasa-
ya arzini kisitlayabilir veya piyasaya
arz edilen gidayi toplatabilir.
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(2) Yem giivenilirligi sartlar
asagida belirtilmistir:

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

b) Yemin, kullanim amacina
gdre, insan ve hayvan sagligina
olumsuz etkilerinin bulunmasi ve-
ya hayvanlardan elde edilen gidala-
rin insan tiketimi icin gtivenilir ol-
mamasina neden olmasi durumun-
da, giivenilir olmadigi kabul edilir.

¢) Bozulmus ve clirimis yem,
tiiketime uygun olmayan yem ola-
rak degerlendirilir.

¢) Bir seri, parti veya sevkiyat-
taki ayni sinif veya cesit yemin bir
boluminin guvenilir olmadiginin
tespiti durumunda, geri kalani ile
ilgili daha kapsamli yapilan de-
gerlendirme sonucunda giivenilir
oldugu ispat edilemez ise, o seri,

r. F . ' /‘

parti veya sevkiyattaki ayni sinif ve-
ya cesidin tamaminin giivenilir ol-
madig1 kabul edilir.

d) Yem, Bakanlik¢a belirlenen
sartlara uygun olsa bile, yemin gii-
venilir olmadigina dair yeterli siip-
he veya sebebin olusmasi duru-
munda, Bakanlik s6z konusu yemin
piyasaya arzini kisitlayabilir veya
piyasaya arz edilen yemi toplatabi-
lir.

(3) Yem katkilari, karma yem-
ler, yem maddeleri, yemlerde isten-
meyen maddeler, 6zel beslenme
amacl yemler, ilacli yemler, hay-
van beslemede kullanilan belirli
tirtinler, hayvan beslemede kulla-
nilmasi veya yemlere katilmasi ya-
sak olan maddeler ile yemlere ilis-
kin diger hususlar Bakanlikca belir-
lenir.

(4) Yeni gidalar ile yemlere
iliskin usul ve esaslar Bakanlikca
belirlenir.

(5) Gida kodeksine aykirt gida
ve gida ile temas eden madde ve
malzeme {iretilemez, isleme tabi
tutulamaz ve piyasaya arz edilemez.

(6) Bakanlik, insan sagligini
gbz onilinde bulundurarak bazi
madde ve {irtinlerin, gida olarak ve-
ya gida tiretiminde kullanilmalarini
kisitlayabilir, yasaklayabilir ya da
kullanimini belirli esaslara bagla-
yabilir.

(7) Gida ve yem mevzuatindaki
gida ve yem giivenilirligine iligkin
hiikiimlerine uygun olan triin, bu
mevzuat hikimlerinin kapsadigi
olctide gtivenilir kabul edilir.

Kaynak
http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-
er/2010/06/20100613-12.pdf
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Gidalarda @
aflatoksinin onemi
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zet
Bazi kiifler tarafindan
iretilen ikincil metabolitler
olan mikotoksinlerden aflatoksin
kanserojenik, mutajenik, teratoje-
nik ve kuvvetli hepatotoksik etkiler
gdstermektedir. Aflatoksinlerin B,
B2, Gl ve G2 olmak {izere doért ana
tirl ayrica sit Uriinlerinde bulu-
nan aflatoksin M1 ve M2 tiirii ile di-
ger derivatlart bulunmaktadir. Afla-
toksinler findikta, fistikta, bademde
ve diger kabuklu yemislerde; stitte,
peynirde; misirda, pamuk tohu-
munda ve benzeri yagli tohumlar-
da; kuru incirde ve benzeri kuru
meyvelerde, baharatta ve diger gi-
da ve yem cesitlerinde olusmakta-
dir. Aspergillus flavus, Aspergillus
parasiticus gibi kiifler tarafindan
iretilen aflatoksin hasat 6ncesin-
de, hasatta, uygun olmayan kurut-
ma sartlari ve depolama kosullarin-
da meydana gelmektedir. Aflatoksi-
ni inhibe etmek icin pek cok yon-
tem kullanilmaktadir. Ancak afla-
toksini inhibe etmek yerine aflatok-
sin olusumuna neden olacak fak-
torlerin dnlenmesi gerekmektedir.

1.Girig
Mikotoksinler, kiifler tarafindan

tretilen toksik maddelerdir. Bu tok-
sinler insanlar ve hayvanlar tizerinde
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Sekil 1. Aflatoksin cesitlerinin kimyasal formiilii (Ozkaya ve Temiz,

2003)

teratojenik, kanserojenik etkileri bu-
lunmaktadir. Ayrica tohum kalitesi-
nin ve urlin kalitesinin diismesine
neden olmaktadir. Bu gibi etkileri
nedeniyle mikotoksinler saglik ve
ekonomik acidan buiyiik zararlar ver-
digi icin diinyada biytk bir prob-
lemdir (Yavas ve g, 1995; Sweeney
ve Dobson, 1999; Huwig ve ark, 2001;
Bennett ve Klich, 2003; Ozdemir ve
Ozilgin, 2010; Zain, 2010). Aspergil-
lus, Fusarium, Penicillium, Clavi-
ceps, ve Alternaria kiifleri tarafindan
iretilen mikotoksinlerden en dnem-
lileri aflatoksin, okratoksin, patulin,
sitrinin, sterigmatositin, siklopiazo-
nikasit, fumonisin, trikotesenler ve
zearelenondur. Bu toksinlerin bazi-

lar1 tek bir kiif tarafindan tretilebil-
digi gibi birden ¢ok kiif tarafindan da
iretilmektedir (Evren ve ark., 2010;
Zain, 2010). Ulkemizde de mikotok-
sinler agisindan en biytik problem-
lerden biri aflatoksindir.

2. Aflatoksin hakkinda genel
bilgiler

Aspergillus flavus ve Aspergil-
lus parasiticus kiiflerinin gelisimi si-
rasinda retilen ikincil metabolit
olan aflatoksinlerin B1, B2, Gl, G2
olmak {izere doért ana grubu bulun-
maktadir. Ayrica aflatoksin M1 ve
M2 6nemli aflatoksin fraksiyonlarin-
dandir. UV 1sin1 altinda aflatoksin Bl
ve B2 mavi, aflatoksin G1 ve G2 ise
sari-yesil florasans vermektedir. Af-




Gida Giivenilirligi

latoksin B1 ve B2'nin hidroksi tiirev-
leri olan aflatoksin M1 ve M2 afla-
toksinli yemleri tiiketen memeli hay-
vanlarin siit ve idrarlarinda bulun-
maktadir (Ozkaya ve Temiz, 2003).
Sekil 1'de bazi aflatoksin tiirevlerinin
kimyasal yapisi gortilmektedir.

Aflatoksinler kanserojenik, mu-
tajenik, teratojenik ve kuvvetli hepa-
totoksik etkiler gdstermektedir ve
en ¢ok etkili oldugu organ ise kara-
cigerdir (Celiktas ve Daglioglu,
2008). Aflatoksinler bitkisel tirinler
basta olmak tizere genellikle findik,
fistik, badem ve diger kabuklu ye-
misler; siit, peynir; misir, pamuk to-
humun ve benzeri yagli tohumlar;
kuru incir ve benzeri kuru meyveler,
baharat ve diger gida ve yem cesitle-
rinde bulunabilir. Aflatoksin konta-
minasyonu acisindan en yiiksek ris-
ke sahip gidalar misir, fistik ve pa-
muk tohumudur. Siit ve triinlerin-
de, bazi et ve trlinlerinde bulunan
aflatoksin, hayvanlarin tiikettigi af-
latoksinli yemden kaynaklanmakta-
dir (Anonymous, 2010). Aflatoksin
olusumu cevre kosullarina baghdir.
Gidaya bulasan kiifler uygun nem ve
sicaklik altinda aflatoksin olusturur-
lar (Celiktas ve Daglioglu, 2008). Or-

negin findik, yer fistig1 gibi trtinler-
de hasattan once kiifler tarafindan
aflatoksin tretimi sdz konusudur.
Hasattan sonra ise Tirkiyenin
o6nemli ihracat trtinlerinden findik-
larda ozellikle giineste kurutma si-
rasinda, su aktivitesinin yiiksek ol-
dugu ilk 6-10 giinde aflatoksin olu-
sabilmektedir (Erarslan, 2006). Fin-
dikta Karadeniz Bolgesi'nin nemli
ve yagish olmasi dolayisiyla uygun
olmayan hasat kosullari, glineste
yapilan kurutmanin stiresinin uza-
masi, findigin topraga serilmesi gibi
nedenlerle kiif gelisimi ve bunu taki-
ben mikotoksin gelisme riski olduk-
ca yiksektir. Ayrica, depolamayi
naylon torbalarin altinda yapilmasi
da risk olusturmaktadir (Ozcakmak
ve Dervisoglu, 2007).

Tiirk Gida Kodeksi'ne bagl Ma-
y1s 2008 de yayinlanan “Gida Mad-
delerindeki Bulasanlarin Maksi-
mum Limitleri Hakkinda Teblig"e
gore findik, Antep fisti81 gibi sert ka-
buklu meyveler, yer fistigi, yagh to-
humlar, kuru meyveler ve bunlardan
tiretilen islenmis gidalarda toplam
aflatoksin i¢cin maksimum limit Ci-
zelge 1'de de gorildugu gibi 10
ug/kg olarak belirtilmistir (Ttrk Gida

Kodeksi, 2008). Baharatlarda ve mi-
sirda Bl 5 pg/kg, toplam aflatoksin
ise 10 pg/kg'dan fazla olmamalidir.
Siit ve sit bazl triinlerin Giretimin-
de kullanilan siitlerde aflatoksin M1
0.005 pg/kg olarak limitlendirilmistir
(Turk Gida Kodeksi, 2009). FA-
O/WHO Gida Standartlart Kodeksle-
ri (1995)ne gore ¢ig yer fistigl, ba-
dem, findik ve Antep fistiginda en
fazla 15 pg/kg toplam aflatoksine
izin verilirken, tiiketime hazir ba-
dem, findik ve Antep fistiklarinda 10
pg/kg olarak limitlendirilmistir.

Giineste kurutma sirasinda kiif
sporlarinin bulagsma ihtimalinin ya-
ninda yetersiz kurutulmasi, zedeli,
yarali veya bdceklenmis tanelerin
saglam tanelerle birlikte bulunma-
s1 gibi faktorler bulasma riskini art-
tirmakta, bunun sonucunda afla-
toksin olusumuna sebep olabil-
mektedir (Tutkun Sivgin 2010). Arj-
mand ve ark. (2006) yaptiklari calis-
mada bozuk, kirik fistik tanelerinin
ayrilmasi ile son trtindeki aflatok-
sin miktarinin biiyiik oranda azaldi-
gin1 belirlemislerdir. Ayrica tiretimi
yapilip depolanan {rtinlerde uygun
olmayan sicaklik ve nem seviyeleri
kullanildiginda {irtinlerin su aktivi-
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Cizelge 1. Tiirk Gida Kodeksi Aflatoksin limitleri (TGK, 2010)

Gida Maddesi Maksimum limit (png/kg)

2.1. AFLATOKSIN Bl | BI+B2+G1+G2 | MI

2.1.1. Findik, antepfistigr gibi sert kabuklu meyveler, yer fistigi, yagli tohumlar,
kuru meyveler ve bunlardan iretilen islenmis gidalar

2.1.2. Yerfist1g1 (dogrudan tiiketime sunulmadan veya gida bileseni olarak kul-
laniimadan 6nce siniflandirma, ayiklama gibi fiziksel islemlere tabi tutulacak
olan)

2.1.3. Tahillar (karabugday (Fagopyrum sp.) dahil) ve bunlardan {retilen islen-
mis gidalar (dogrudan tiiketilen veya gida bileseni olarak kullanilan)

2.1.4. Misir (dogrudan tiiketime sunulmadan veya gida bileseni olarak kullanil-
madan &nce siniflandirma, ayiklama gibi fiziksel islemlere tabi tutulacak olan)

- 10,0 -

8,0 15,0 -

2,0 4,0 -

5,0 10,0 -

2.1.5. Cig stit, 1s1l islem gérms siit, siit bazli trtinlerin Gretiminde kullanilan stt | - - 0,050

2.1.6. Baharatlarin asagidaki tiirleri icin;

- Kirmizibiber (Capsicum spp.) (bunlarin kurutulmus meyveleri, kirmizibiber ve
act kirmizibiberin biitiin ve toz hali dahil)

- Karabiber (Piper spp.) (bunlarin meyveleri, akbiber ve karabiber dahil)

5,0 10,0 -

—~0

- Zencefil (Zingiber officinale)
- Zerdecal (Curcuma longa)

- Hintcevizi/Muskat (Myristica fragrans)

2.1.7. Bebek ve kiiciik cocuk ek gidalari

0,10 - -

2.1.8. Bebek formiilleri ve devam formiilleri (bebek stitleri ve devam siitleri dahil) | - -

0,025

2.1.9. Bebekler icin 6zel tibbi amacgli diyet gidalar

0,10 - 0,025

2.1.10. Diger gida maddeleri (bulunmasi muhtemel riskli gidalar)

5,0 10,0 0,5

tesi diuslik olsa bile kiiflerin gelis-
mesine ve dolayisiyla aflatoksin
olusumuna elverigli kosullar olug-
maktadir (Tutkun Sivgin, 2010).

3. Gidalarda aflatoksin

Ulkemizde yapilan pek cok ca-
lismada gidalardaki aflatoksin iceri-
gi incelenmistir. Basaran ve Ozcan
(2009) Turkiye'nin cesitli yerlerin-
den toplanan 217 Antep fistigi, fin-
dik ve yer fistiginda aflatoksin iceri-
gini incelediginde sadece dort or-
negin limit degerleri astig1 gdzlen-
mistir. Glirses ve ark. (2003) ise 41
Antep fistig1, yer fistig1 ve badem
orneginde aflatoksin icerigi 1.7-18.3
ppb araliginda bulmustur. Bircan
ve ark. (2008), Tiirkiye'den ihrag edi-
lecek kuru incir, kuru yemis ve kir-
mizibiberlerin aflatoksin igerigini
incelemistir. Yaptiklar calisma so-
nucunda 2643 kuru incir érnegin-
den {i¢ yiiz on ¢ tanesinde, 80 fin-
dik drneginin iki tanesinde, 28 An-
tep fistig1 6rneginin on alti tanesin-
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de, 10 yer fisti81 6rneginin bes tane-
sinde ve 23 kirmizibiber 6rneginin
on dokuz tanesinde aflatoksin bu-
lunmustur. Bu 6rneklerden tum fin-
dik ve Antep fistig1 6rnekleri, 2 yer
fistig1, 56 kuru incir ve 3 kirmizibi-
ber érnekleri Avrupa Birligi yasal li-
mitlerini asmaktadir. Ozbek, 2006
yilinda yaptig1 calismada 250 siit ve
trininde  (tereyag, beyaz peynir,
kasar, eritme peyniri) AFM1 12 or-
nekte limitleri asmaktadir. Stit ve
tirinlerindeki AFM1 miktarlarinin
yiiksek oldugunu belirtmistir.

Aflatoksini inhibe etme yon-
temleri incelendiginde 1sil islemin
etkisinin olmadigi belirlenmistir.
Arino ve ark. (2009)'nin yaptiklari
calismada 120°C'deki kavurma isle-
minin Sam fistiklarindaki aflatoksin
B1 miktarina belirgin bir fark yarat-
madigl  godzlemislerdir.  Ancak
150°C'de 30 dakika kavurma islemi
ile AFBl'in %95’'ini parcalamakta-
dir. Bu uygulama sonucu elde edi-
len iirlin ise yenilebilir 6zellikte de-

gildir (Yazdanpanah ve ark., 2005).
Mikrodalga uygulamasinin da ben-
zer sekilde aflatoksin tizerine etki-
siz oldugu saptanmistir (Basaran
ve Akhan, 2010; Erarslan 2006). Af-
latoksinlerin degradasyonunda bi-
yolojik, kimyasal ve fiziksel yon-
temler kullanilabilmektedir. Biyo-
lojik yontemlerden mikroorganiz-
malarin kullanimi s6z konusudur.
Yapilan calismalar sonucunda
Rhodococcus erythropolis DSM
14303, Nocardia corynebacterioi-
des DSM 12676, N. corynebacteri-
oides DSM 20151 ve Mycobacteri-
um fluoranthenivorans sp. nov.
DSM 44556 suslarinin hiicresiz eks-
traktlarinin ve sivi kiltirlerinin
AFB1'i biiyiik oranda degrade ettik-
leri belirlenmistir (Teniola ve ark.,
2005). R. erythropolis sivi kiltiiriin-
den elde edilen ekstraselliilar eks-
traktin AFB1'in biyodegradasyonu
enzimatiktir ve mutajeniteyi diisiir-
mektedir. Ayrica Corynebacterium
rubrum tiirti bakterinin de dikkate
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deger sekilde AFB1'i degrade ettigi
saptanmistir (Alberts ve ark., 2006).
Diger kullanilan mikroorganizma-
larsa Mucor spp., Rhizopus spp.,
Phoma spp., ve toksik olmayan A.
flavus ve A. parasiticus suslaridir
(Valezhahan ve ark., 2010) .

Kimyasal uygulamalarda amon-
yaklama, formaldehit ve kalsiyum
hidroksitle muamele, ozonlama,
klor gazina ve hidrojen peroksite
maruz tutma gibi yontemler kulla-
nilmaktadir. Fiziksel yontemlerde
ise hidratlanmis sodyum kalsiyum
aliminosilikat ~ kullanilmaktadir
(Valezhahan ve ark., 2010). Yapilan
calismalarda hayvan yemi olarak
kullanilan aflatoksinli sorgumun
sitrik asit ilavesi ile ekstriide edil-
mesi sonucu aflatoksin miktarinin
biyiik oranda azaldigi belirlenmis-
tir (Mendez-Alborez, 2009).

4. Sonug

A flavus ve A.parasiticus kiifle-
rinin olusturdugu ikincil metabolit
aflatoksin kanserojenik, mutajenik
ve teratojenik ozellikleri ile insan
sagligini tehdit etmekte ve ekono-
mik kayiplara neden olmaktadir.
Daha cok bitkisel {irtinlerde olan af-
latoksin, findik, fistik gibi kabuklu
yemisler, misir gibi yagli tohumlar,
baharat ve siit ve siit riinlerinde
bulunmaktadir. Pek ¢ok gidada bu-
lunan aflatoksin miktarlari saglik
izerine etkileri nedeniyle WHO, FA-
O gibi orgiitler tarafindan ve devlet-
lerin kendi yasalarinca limitlendiril-
mistir. Aflatoksin hasattan once,
hasatta, uygun yapilmayan kurutma
islemleri, depolama sirasinda olu-
sabilmektedir. Aflatoksini inhibe
etmek icin pek cok yontem denen-
mekte ve uygulanmaktadir. Ancak
bu yontemler genellikle pahali, uy-
gulamasi zor ve etkinligi dustiktiir.
Bu nedenle aflatoksini inhibe et-
mek yerine aflatoksin olusumunu
saglayacak ortamlarin minimuma
indirilmesine gerek vardir. Oncelik-
le kiiflerin gidaya bulagsmasi engel-
lenmeli, var olan kiiflerin aflatoksin
olusturmasi 6nlenmelidir.
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Dondurulmus

hazirlanirken ve tuketilirken

esinler fiziksel, kimyasal ve

biyolojik saklama yontemleri

uygulanarak, uzun siire daya-
nikli hale getirilebilirler. Fiziksel bir
saklama yontemi olan dondurma
isleminde besinlerde bulunan kul-
lanilabilir su, buz kristallerine do-
nistiirilmekte, biyokimyasal tepki-
melerin hizi minimize edilmekte ve
mikrobiyolojik etkinlikler durduru-
larak depolama sirasinda dayanik-
liligin ve kalitenin en tst diizeyde

Eyliil-Aralik 2010 e Sayi: 12

korunmasi amaglanmaktadir. Don-
durucu igindeki sicakligr mimkin
oldugunda -18 °C de sabit tutulma-
lidir. Dondurucunun kapagi sik ara-
liklarla acilmamaya dikkat edilme-
lidir. Besinlerin ve mikroorganiz-
malarin metabolik aktiviteleri don-
ma noktalarinin altinda azalmakta
ve ancak -18 °C nin altinda durmak-
tadir. Besinlerin tekrar yenilebil-
mesi ancak ¢oziindiirme ile mim-
kiindiir. Ozellikle evlerde yapilan

uzun streli ¢oztiindiirme iglemi
kontaminasyon riskini arttirmakta-
dir.

Ev kosullarinda dondurulmus
besin hazirlamada su noktalara
dikkat edilmelidir; Sadece iyi kali-
tede olan besinler dondurulmali-
dir. Ctinkli dondurma islemi, sade-
ce besinin mevcut kalitesini korur,
kaliteyi arttirmaz. Sebze ve meyve-
ler, tiiketim icin uygun olduklari
donemde dondurulurlarsa en iyi
sonu¢ alinir. Besinler bir seferde
tiiketilecek miktarda paketleyerek
dondurulmalidir. Dondurmaya ha-
zirlik asamasinda kullanilan tim
ekipmanlarin ve ortamin temiz ol-
masina dikkat edilmelidir. Dondur-
ma islemi mikroorganizmalarr &l-
dirmez, sadece tiremelerini durdu-
rur. Dondurulacak sebze ve meyve-
ler &nce temiz, soguk suyla yikan-
mali zedelenmis, berelenmis ve yu-
musamis olanlar ayrilarak, ayni bo-
yutta saglam olanlar1 bir arada
dondurmaya &ézen gosterilmelidir.
Sebzeler haslanmadan dnce, hasla-
ma suyunun kaynar durumda ol-
masina dikkat edilmelidir. Uygun
siire ile haslanan sebzeyi akan so-
guk su altinda veya buzlu su i¢inde
hemen sogutmali ve stizmelidir.
Bekletmeden paketlenmeli ve don-
durucuya yerlestirilmelidir. Dondu-
rucuya hicbir zaman sicak veya 1lik
besin yerlestirmemelidir. Paketle-
mede nem ve hava gecirgenligi ol-
mayan, kontaminasyon riski tasi-
mayan dondurucular igin tretilmis
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besinler

nelere dikkat edilmelidir?

\{ i [
‘ |
1 A
malzemeleri kullanilmalidir. Tene-
ke, cam ve sert plastikten yapilmis

malzemeler  kullanilmamalidir.
Dondurucuya yerlestirmeden &nce
paket icindeki havayi olabildigince
cikarildigindan emin olunmalidir.
Besinin hava ile temasi, kurumaya
ve capraz kontaminasyona neden
olabilir. Dondurucuya konulan tiim
paketler etiketlenmelidir. Etiketin
izerine besinin adi ve tarihi yazil-
malidir. Boylece paketin ici gortl-
medigi durumlarda, icindeki besi-
nin ne oldugunu ve ne zaman don-
durucuya konuldugu bilinebilir.
Dondurucuya ilk koyulan besinler,
daha sonra konulanlardan énce tii-
ketilmelidir. Dondurucudan cikari-

,, .
,“ .’ e N w.
]

) }l »
{'n‘t’l?i:)at'l‘

lan tim besinler hemen kullanil-
malidir.

Donmus gidalarin sicak suda
cozdirtlmesi saglikli midir? Don-
mus gidalarin sicak suda ¢ozdiiril-
mesi mikrop olusumunu hizlandi-
rabilir, o nedenle dnerilmemekte-
dir. Eger suda ¢dzdirmekten baska
secenek yoksa, soguk suda ve suyu
her yarim saatte bir degistirerek
¢cozdiirmek gerekir.

Coziinmius olanlar tekrar don-
durulmamalidir. Hem tiiketim kali-
tesi diiser hem de sagliga zararli
mikroplarin sayisi artar. Dondurul-
mus sebzeler pisirmeden 6nce ¢o-
ziindurtlmemelidir. Sebzeler pisir-

me islemi sirasinda zaten ¢oziine-
ceklerdir. Kisa stireli elektrik kesin-
tileri sirasinda kesinlikle donduru-
cunun kapagi acilmamalidir. Uzun
siireli kesintiler sirasinda donduru-
cu icindeki besinlerin ¢dziintip ¢6-
ziinmedigi kontrol edilmeli, ¢oziin-
mis olanlar dondurucudan c¢ikaril-
mali ve kullanilmamalidir. Belli
araliklarla dondurucular defrost
edilmeli yani eritilmelidir. Bu isle-
min dondurucuda ¢ok az sayida be-
sin oldugunda veya soguk giinlerde
yapilmasina 6zen gosterilmelidir.

Kaynak
http://www.beslenme.saglik.gov.tr/ind
ex.php?pid=87
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Saban AKPINAR
Kontrol Sube Miidiirii Ordu il Tarim Miidiirliigii

RIS
G— Pestisit; Tarimsal trtinle-
rin tretimi, islenmesi, depo-
lanmasi, tasinmasi ve dagitil-
masi sirasinda zararlilarin kontrold,
uzaklastirilmasi, imha edilmesi,
onlenmesi amaciyla kullanilan;
bitki gelisimini diizenleyiciler da-
hil kimyasal maddeleri, ifade et-
mektedir. Tarimsal savasim, bitki-
lerin hastalik, zararli ve yabanci
otlarin etkilerinden ekonomik &l-
ctiler icinde korunmasi, {irliniin ve
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kalitenin arttirilmasidir. Bu basit
tanimdan da anlasilacagi gibi, ta-
rimsal savasimla, bir yandan tr(-
ni ve kalitesini arttirmak, bir yan-
dan da ekonomiklik hedeflenmek-
tedir. Bu amaca ulasabilmek icin,
tarimsal savasimin entegre savas
(entegre zararli yonetimi) goriist-
ne uygun olarak yurttilmesi ge-
rekmektedir. Entegre zararli yone-
timi dendiginde ise; tarimsal sava-
simda bilinen tim yontemlerden
yararlanan, insan ve cevre sagligi-
na olumsuz etkileri en az olanlarin

Gida Guvemhrl gi

uygulanmasina yonelik calismalar
anlasilmaktadir. Bu ydntemlerden
birisi de tarim ilaclarinin (pestisit-
lerin) kullanildig1r kimyasal sava-
simdir. Her ne kadar kimyasal sa-
vasim tarimsal savasimda bir yon-
tem ise de, tim savasim yontem-
leri arasinda en fazla kullanilani-
dir. Cunkd, kimyasal savasim ytik-
sek etkililige sahiptir, hizli sonug
verir, bilin¢li ve kontrolli kullanil-
diginda ekonomiktir ve trint tok-
sin salgilayan organizmalardan da
koruyabilir.
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Kisaca Ozetlenen bu avantaj-
lar, kimyasal savasimin modern
bitki korumada uygulanmasi gerek-
li bir yontem olma 6zelligini glinti-
mizde de siirdiirmesinin en dnem-
li nedenidir. Ancak, pestisitlerin bi-
lingsiz ve kontrolsiiz kullanim1 so-
nucu, zararli organizmalarda daya-
niklilik olusturabilme riskleri ve ka-
lintilar yoluyla insan sagligina ve
cevreye olumsuz etkileri kesinlikle
g0z ard1 edilmemelidir. S6z konusu
riskler nedeniyle, 6zellikle gelismis
tilkelerde pestisitler daha bilingli
ve kontrolld kullaniimaktadir. Bunu
saglayabilmek icin, 6rnegin Avrupa
Birligi (AB) tilkelerinde ve Amerika
Birlesik Devletleri'nde bir cok yasa
cikarilmis, resmi Orgiitler kadar, si-
vil toplum orgiitleri de bu ydnde
s6z sahibi duruma gelmislerdir. Ul-
kemizde de son yillarda cok 6nem-
li iyilestirme calismalari yurttal-
mektedir.

Yogun ve bilingsiz pestisit kul-
laniminin sonucunda gidalarda,
toprak, su ve havada kullanilan
pestisitin kendisi ya da déntisiim
tirlinleri kalabilmektedir. Hedef ol-
mayan diger organizmalar ve in-
sanlar tizerinde olumsuz etkileri
gorulmektedir. Pestisit kalintilari-
nin dnemi ilk kez 1948 ve 1951 yil-
larinda insan viicudunda organik
klorlu pestisitlerin kalintilarinin
bulunmasiyla anlasilmistir. Pesti-
sitlerin bazilarn toksikolojik acidan
bir zarar olusturmazken, bazilarinin
kanserojen, sinir sistemini etkileyi-
ci ve hatta mutasyon olusturucu et-
kileri saptanmistir.

PESTISITLERIN OLUMSUZ
ETKILERI

Pestisitlerin insan, cevre ve
dogal denge tzerine olumsuz etki-
leri genel olarak dogrudan ve do-
layli olmak f{izere iki sekilde goriil-
mektedir. Pestisitler, insanlarda
deri, agiz ve solunum yoluyla alin-
masi neticesi dogrudan zehirlen-
melere sebep olabilmektedir. in-
sanlarin pestisitlerden dolayl ola-
rak etkilenmeleri ilaclarla bulasik

besinleri tiiketen hayvanlarin et,
siit ve yumurta gibi Grlinlerinin ti-
ketilmesi yoluyla olmaktadir. Bu
durum diger canlilar icin de gecer-
lidir. Besin zinciri yoluyla aktarilan
ilac kalintilart bu besin zincirinin
sonunda yiiksek konsantrasyona
ulasabilmekte ve ozellikle yabani
hayati 6nemli olctide etkilemekte-
dir. Bunlarin sonucunda dogal ya-
sama ortami bozulmakta, bazi tiir-
ler yok olurken, bazi tirler de
onemli zararlara ugramakta ve do-
gal denge bozulmaktadir. Parazito-
it ve predator adi verilen yararli or-
ganizmalar da, ilaglardan dogrudan
ve dolayli olarak etkilenmektedir.
Bunlar zararli olanlara nazaran ilac-
lara daha hassas oldugu icin, bi-
lingsiz ila¢ uygulamalari sonucun-
da genellikle yok olurlar.

PESTISITLERIN KALINTI
SORUNLARI VE MEVZUAT
DUZENLEMELERI

Ulkemiz insaninin gida giive-
nirliligin saglanmasi icin, cevreyi
ve dis ticaretimizi koruyabilmek
amaciyla pestisit kullanimi cok bi-
lin¢li ve kontrollti yapilmalidir. Bit-

kinin direkt yolla veya toprakta ka-
lan pestisiti kendi biinyesine alma-
s1 ve bu bitkilerin insan gidasi veya
hayvan yemi olarak kullanilmasi
sonucunda pestisitler insanlarin
gida zincirine girmektedirler. Pesti-
sit kalintilarinin ¢ok diistik diizeyle-
rinin bile canli organizmalarda biri-
kim olusturarak cesitli hastaliklara
neden oldugu bilinmektedir. Bu ka-
lintilarin ¢ok yiiksek diizeyde olus-
turduklari zehirlenmeler ‘akut’, dii-
siik dozda olusturduklari zehirlen-
meler ‘kronik’ zehirlenmeler olarak
adlandiriimaktadir. Bu etkiler uzun
donem sonunda insan ve hayvan
viicut yaglarinda birikebilme 6zelli-
gine sahip olduklarindan agirlik
acisindan cok 6nemli problemler
yaratabilir.

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeli-
gi'nde pestisit kalintisi;” pestisit
kullanimi sonucu tarimsal {irtinler-
de ve gidalarda ortaya cikan, pesti-
sit tiirevleri, dontistim trinleri, me-
tabolitleri, parcalanma {rtinleri de
dahil toksikolojik anlamda kirlilige
sebep olan maddeleri” ifade etmek-
tedir. 5996 sayili Kanunda ise Ka-
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linti: “ Bitki koruma tirint kullanimi
sonucu, bitki, bitkisel tirtinler ile ye-
nilebilir hayvansal tirtinlerin icinde,
tizerinde veya cevrede bulunan,
metabolitler ile yikimlanma veya
reaksiyon sonucunda olusan {rtin-
ler dahil bir ve birden fazla madde-
yi veya hayvansal trtinlere gecerek
insan saglgi tizerinde olumsuz etki
yaratma ihtimali bulunan farmako-
lojik etkili maddeler ve bunlarin
metabolitleri veya diger maddeleri”
seklinde tanimlanmistir.

Pestisit kalintilarinin en dnem-
li kaynagi gidalardir. Her tilkenin
cesitli gidalar ve trlnler icin belir-
lenmis kalint1 limitleri bulunmak-
tadir. Bu limitler tarimsal tirtinlerin
dis pazarlamasi bakimindan da
onemlidir. Zira tolerans miktarini
asan degerlerde pestisit kalintisi
tespit edilen tarimsal Grtnler alici
tilkeler tarafindan geri cevrilmekte-
dir. Ulkemizde de tarimsal {riinler-
de kullanilan pestisitlerin gidalar-
da bulunmasi miisaade edilebilir

maksimum miktarlart Girin ve ilac
bazinda belirlenmistir. Tarimsal
tirinlerde ve gidalarda bulunmasi-
na izin verilen tarim ilaglarinin ka-
linti limitleri Turk Gida Kodeksi -
Gida Maddelerinde Bulunmasina
izin Verilen Pestisitlerin Maksimum
Kalint1 Limitleri Tebligi (Teblig
N0:2009/62) ile belirlenmistir. 31
Aralik 2009 tarih ve 27449 sayili
Resmi Gazete'de yayimlanarak yi-
riirlige giren ve pestisitlerin bitki-
sel ve hayvansal gidalarda bulun-
masina izin verilen maksimum ka-
lint1 limitlerini belirlemeyi amacla-
yan Teblig, pestisitlerin taze, islen-
mis ve/veya kompozit bitkisel ve
hayvansal gidalarda bulunmasina
izin verilen maksimum kalint1 limit-
lerini ve bu limitlerin uygulama
esaslarini kapsar.

GIDA DENETIM VE iZLEME
PROGRAMLARI

Gida tretim ve satis zincirinin
tim asamalarinda, tiiketici sagligi-
nin korunmasi ve giivenilir gida ar-

ALINAN ANALIZ SONUCU
yi, | TOPLAM | OLUMLU | OLUMLU | OLUMSUZ | OLUMSUZ
NUMUNE | NUMUNE | SONUC | NUMUNE | SONUC
SAYISI SAYISI % SAYISI %
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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zinin saglanmasi amaciyla Tarim ve
Koyisleri Bakanligimizca bazi iriin
gruplarinda risk bazinda denetim
ve kontrol faaliyetleri yuritiilmek-
tedir. Bu faaliyetlerden bir tanesi
de Bitkisel Uriinlerde Pestisit Ka-
linti Denetim ve izleme programla-
ridir. Bu program kapsaminda
2007-2009 yillarinda alinan numu-
ne sayilart ve sonugclart asagidaki
tabloda gdsterilmistir.

Ayrica Gida maddelerinde bu-
lunan pestisit kalintilarinin resmi
kontrolii icin gida maddelerinden
numune alma metotlarini belirle-
mek amaciyla da Gida Maddelerin-
de Pestisit Kalintilarinin Resmi
Kontrolti i¢in Numune Alma Me-
totlar1 Tebligi yayimlanmistir.

Tiiketicilere Giivenilir Urtin
Saglanmasi; Tarimsal Urlinlerde
Kalintilarin Onlenmesi; Kimyasal-
larin Giivenli Kullanimi Ve Cevre-
nin Korunmasrna Yonelik olarak
Tarim Ve Koyisleri Bakanliginca
gerceklestirilen 6nemli adimlar :

Siine Miicadelesi : 2000 yilin-
dan itibaren stine miicadelesinde
ucak yerine yer aletlerinin kullanil-
masiyla cevreye verilen zararin as-
gariye indirilmesi ve daha etkin bir
miicadelenin yapilmasi hedeflen-
mistir. Bu dogrultuda kademeleri
olarak 2005 yilina kadar stine mii-
cadelesinde ucakla ilag¢ atilmasina
son verilmistir. “Stine ve Kimil M-
cadelesinde Biyolojik Miicadele
Calismalarina Destek Amacli Agac-
landirma Projesi” ile biyolojik mi-
cadele calismalarina agirlik veril-
mistir.

Havadan ilaglamalarin Yasak-
lanmasi: Havadan ucakla ilaclama-
larin yasaklanmasiyla; zirai miicade-
lede etkinlik artirilmis, cevreye pes-
tisitlerin bulagsmasi 6nlenmis, ucak-
la yapilan uygulamada havada aski-
da kalan %30 luk zehir zerrelerinin
akut olarak canlilar tarafindan solu-
numu 6nlenmis, havadan ilaglama-
larda striiklenme etkisi nedeniyle
hedef disi {irtin, alan (mera, gol, go-
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let, kanal vs. gibi su kaynaklari, koy-
ler vs.) ve organizmalardaki bulas-
ma ve kalinti zarar1 engellenmistir.

Bitkisel Uretimde Kullanilan
Kimyasallarin Kayit Altina Alinmasi
Ve izlenebilirligi : Tarladan sofraya
gtivenli trlin ulastirilmasi amaciyla
ireticilerimizin, yetistirdikleri tirtin-
lerde kullandiklart kimyasallarin
kayitlarinin tutulmalari ve izlenebi-
lirliginin saglanmasi amaciyla “Bit-
kisel Uretimde Kullanilan Kimya-
sallarin Kayit Altina Alinmasi Ve iz-
lenmesi Hakkinda Yonetmelik” bir
ik olarak 04.11.2008 tarihinde yii-
riirlige konulmustur.

Metil Bromiir Kullaniminin
Sonlandirilmasi : 1987 yilinda imza-
lanan ve tlkemizin de 1991 yilinda
taraf oldugu Montreal Protokoli
geregince, gerek Ozon tabakasini
inceltici ©zellige sahip olmasi ve
gerekse kullanildig1 Grtinlerde bi-
raktig1 brom kalintisi nedeniyle, se-
ra, toprak ve zirai miicadele amacl
kullanimi gelismis lkelerde 2005,
gelismekte olan (lkelerde ise 2015
yilinda yasaklanmasi kararlastiril-
mistir. Tarim ve Ko&yisleri Bakanli-
gimiz tarafindan yapilan basarili
calismalar sonucunda Metil Bro-
miriin tilkemiz icin sonlandirilmasi
ongortlen tarihten 8 yil 6nce kulla-
nimina son verilerek cevre ve insan
sagligr konusundaki hassasiyet or-
taya konmustur.

Riskli Bazi Bitki Koruma Uriin-
lerinin Yasaklanmasi: AB'nde kulla-
nimdan kaldirilan ancak tilkemizde
ruhsatli bulunan Bitki Koruma
Uriinleri ile ilgili olarak; tilkemizin
tarimsal ihtiyaclari, zararli organiz-
malarla micadele konusunda
muhtemel riskler, alternatiflerinin
olup olmamasi, tretici talepleri ve
kullanildigr bitkisel trtinlerin ihra-
catinda yasanan kalinti problemi
ile aktif maddelerin AB'de kulla-
nimdan kaldirilma gerekceleri dik-
kate alinarak; vyapilan Bakan-
lik—Sektor toplantilari neticesinde;
toplam 159 adet pestisitin imalati
ve ithalati Bakanlhigimizca sonlan-
dirilmistir.

Bitki Koruma Uriinlerinin Re-
ceteli Satig : Bitki koruma triinleri-
nin tavsiyelerine uygun gtivenli kul-
lanimi ve kimyasallarin kontrol alti-
na alinabilmesi ve pestisit tiiketi-
minin 49.000 tonlardan 40.000 tona
dustrilebilmesi amaciyla bir ilk
olarak “Bitki Koruma Uriinlerinin
Receteli Satis Usul Ve Esaslari Hak-
kinda Yonetmelik” ile 12.02.2009 ta-
rihinden itibaren kimyasallarin re-
ceteyle satis zorunlulugu getiril-
mistir.

Tarim ilaclan kullanimi ile ilgi-
li yasal diizenlemeler tarimsal tirtin
yetistiricileri ve gida treticileri ta-
rafindan mutlaka dikkate alinmali-
dir. Gida treticileri, kendilerine ta-
rimsal hammadde saglayan teda-
rikcilerinin bu hususlara mutlaka
uymalari ve 6nerilen sekilde uygu-
lamalar yapmalarini, gerekirse te-
darikci egitimleri ile saglamakla yti-
kimlt kilmaktadir. Bu ydntem,
pestisitlerden ileri gelebilecek teh-
likelerin giderilmesinde en etkili
yoldur.

5996 sayili Kanunla Bitki Koru-
ma Uriinleri ile Ziral Miicadele Alet
ve Makinelerinin Onayi, Uretimi ve
Sahibinin Sorumluluklari, Toptan
ve Perakende Satisi, Tanitimi ve
Uygulanmasi hususlarinda getiri-
len yeni diizenlemeler yiriirliige
girmistir.

CEVRE UZERINE ETKILERI

Tarimsal alanlara, orman veya
bahcelere uygulanan pestisitler ha-
vaya, su ve topraga, oradan da bu
ortamlarda yasayan diger canlilara
gecmekte ve donlislime ugramakta-
dir. Bir pestisitin cevredeki hareket-
lerini onun kimyasal yapisi, fiziksel
ozellikleri, formiilasyon tipi, uygu-
lama sekli, iklim ve tarimsal kosul-
lar gibi faktorler etkilemektedir.

Pestisitlerin puskurttilerek uy-
gulanmasi sirasinda bir kismi eva-
porasyon ve dagilma nedeniyle
kaybolurken, diger kismi bitki {ize-
rinde ve toprak ylizeyinde kalmak-
tadir. Havaya karisan pestisit riiz-

gérlarla tasinabilir; yagmur, sis ve-
ya kar yagisiyla tekrar yeryliziine
donebilir. Bu yolla hedef olmayan
diger organizma ve bitkilere ulasan
pestisit, bunlarda kalinti ve toksisi-
teye neden olabilir.

Toprak ve bitki uygulamalarin-
dan sonra toprak ytizeyinde kalan
pestisitler, yagmur sulari ile yiizey
akisi seklinde veya toprak icerisinde
asagiya dogru yikanmak suretiyle
taban suyu ve diger su kaynaklarina
ulasabilirler. Egim, bitki 6rt{isti, for-
milasyon, toprak tipi ve yagis mik-
tarina bagli olarak tasinan pestisit-
ler, bu sularda balik ve diger omur-
gasiz su organizmalarinin 6lmesi-
ne; bu organizmalardaki pestisit ka-
lintisinin insanlarin gida zincirine
girmesi ve kontamine olmus sularin
icilmesiyle kronik toksisitenin olus-
masina neden olurlar.

Cevreye olan olumsuz etkilerini
giderebilmek icin, pestisitlere ancak,
gerekli oldugu zaman basvurulmali
ve faydalilara, uygulayiciya ve cevre-
ye en az zehirli ilacin, en uygun za-
manda, dozlarda ve en uygun aletle
atilmasina 6zen gosterilmelidir.

Pestisit kalintt miktarinin MRL
degerinin altinda olabilmesi icin; o
trtinde tavsiye edilen ruhsatli ilag-
lar, 6nerilere uygun dozda, 6nerilere
uygun zamanda ve sekilde kullanil-
mali ve bekleme stiresine uyulmali-
dir. izlenebilirligin saglanabilmesi
icin; kullanilan ilaclar ve dozlari ile
hasat tarihi kayit altina alinmalidir.
Unutulmamalidir ki: Gida gtivenirli-
liginin saglanmasi ilk olarak tarim-
sal tiretim ile baslamaktadir.

Kaynaklar

http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teb-
lig/2009-62.html

http://www.kkgm .gov.tr/birim/gida-
kont/denetim_izleme.html

http://www.tarim.gov.tr/Duyurular,ha-
ber_Detayli_Gosterim.html?NewsID=55

http://www.kkgm.gov.tr/mevzuat/

Anonim, 2004. II. Tarim Surasi Sonug¢
Raporu, Tarim ve Koyisleri Bakanligi, An-
kara.

www.ordutarim.gov.tr
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Gida ve yem
sorumiluluklari

996 sayili Veteriner Hizmetleri,

Bitki Sagligi, Gida ve Yem Ka-

nunu'nun 22. maddesiyle dii-
zenlenen Gida ve Yem igletmeleri-
nin Sorumluluklari:

(1) Gida, gida ile temas eden
madde ve malzeme ve yem ile ilgili
faaliyet gdsteren isletmeciler, ken-
di faaliyet alaninin her asamasinda
bu Kanunda belirtilen sartlari sag-
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lamak ve bunu dogrulamakla yi-
kiimluddr.

(2) Gida ve yem isletmecisi
trettigi, isledigi, ithal ettigi, satisi-
ni veya dagitimini yaptigi bir trii-
niinln, gida ve yem giivenilirligi
sartlarina uymadigini degerlendir-
mesi veya buna iliskin makul gerek-
celerinin olmasi durumunda, sz
konusu trtint kendi kontroliinden

ciktigl asamadan baslamak tizere,
toplanmasi icin gerekli islemleri
derhal baslatmak ve konu ile ilgili
Bakanlig1 bilgilendirmek zorunda-
dir. Gida ve yem isletmecisi, irii-
niin toplanmasi gerektiginde, top-
lanma nedeni hakkinda tiiketiciyi
veya kullaniciy1 dogru ve etkin ola-
rak bilgilendirmek ve gerekli haller-
de, insan sagligin1 korumaya yone-




Gida Giivenilirl

igi

Isletm

EK-1: GIDA VE YEM ISLETMELERINDE

elerinin

N URETIMIN NEVINE GORE PERSONEL CALISTIRMAK ZORUNDA

OLAN ISLETMELER VE BU ISLETMELERDE CALISABILECEK MESLEK MENSUPLARI

A. Gida Ureten Igyerleri

Isletmeler

Meslek Unvanlari

Alkollii ickiler tireten is yerleri

Gida mihendisi, ziraat mihendisi (gida bolimii), kimya miithendisi,
kimyager

Et ve et Urlinleri igleyen is yerleri
(kasaplar haric)

Veteriner hekim, gida miihendisi, ziraat miihendisi (gida bolimi)

Fonksiyonel gidalar tireten is yerleri

Gida mithendisi, ziraat miithendisi (gida ve siit bolimii), kimya m-
hendisi, kimyager, veteriner hekim

Gida amacli aromatik yaglar, bitki ekstraktlari
ireten is yerleri

Gida miihendisi, ziraat miihendisi, kimya miihendisi, kimyager

Gida 1sinlama yapan is yerleri

Gida miihendisi, ziraat mithendisi (gida), kimya miihendisi, kimya-
ger, veteriner hekim, su trtinleri miithendisi

Hazir yemek, tabldot yemek ve meze tireten
Isyerleri

Gida miihendisi, ziraat miithendisi (gida ve siit bolimii), kimya mi-
hendisi, kimyager, diyetisten, ev ekonomisi ytiksek okulu beslenme
bolimi, veteriner hekim

Kombinalar, kesimhaneler, parcalama ve
bagirsak isleme tesisleri

Veteriner hekim

Ozel beslenme amacli gida iireten is yerleri

Gida mithendisi, ziraat miithendisi (gida ve siit boltimii),
kimya miuihendisi, kimyager

Takviye edici gida tireten is yerleri

Gida miihendisi, ziraat miithendisi (gida bdliimii), kimya miithendisi,
kimyager

Su uriinleri isleyen is yerleri ile balik halleri
ve toptan balik satisi yapan yerler

Su trtinleri mithendisi, su trtinleri ve balikcilik teknolojisi mithendisi,
gida miithendisi, ziraat miihendisi (gida ve su tirtinleri), veteriner hekim

30 beygir lizeri motor giicii buluna

n veya toplam 10 kisiden fazla personel caligtiran is yerleri

Alkolstiz icecek treten is yerleri

Gida miihendisi, ziraat mithendisi (gida ve siit bolimii), kimya
miihendisi, kimyager

Baharat, kuruyemis, cips, cerez tireten isyerleri

Gida miihendisi, ziraat miithendisi, kimya miihendisi, kimyager

Bal, polen, ar siitti, temel petek tireten
is yerleri

Gida miihendisi, veteriner hekim, ziraat miihendisi (gida ve zootekni)

Ekmek ve unlu mamuller treten is yerleri

Gida miihendisi, ziraat miithendisi, kimya miihendisi, kimyager

Gida ile temas eden madde ve malzeme
ireten is yerleri

Gida miithendisi, ziraat miihendisi (gida), kimya miihendisi, kimyager

Margarin, bitkisel yag ve zeytinyagi lireten is
yerleri

Gida miuhendisi, ziraat miithendisi (gida bolimii), kimya miihendisi,
kimyager

Maya, fermente ve salamura Urtinler ireten ig
yerleri

Gida miihendisi, ziraat miihendisi, biyolog, kimya miihendisi,
kimyager
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Meyve ve sebze isleyen is yerleri

Gida miihendisi, ziraat miihendisi, kimya miihendisi, kimyager

Siyah cay, bitki ve meyve caylari ireten is yerleri

Gida miihendisi, ziraat mithendisi, kimya miihendisi, kimyager

Stt ve st trtinleri isleyen is yerleri

Veteriner hekim, gida miihendisi, ziraat miihendisi (gida ve stit bolimii)

Seker ve sekerleme (rtinleri lireten ig yerleri

Gida miihendisi, ziraat mithendisi (gida ve siit bolimii), kimya mii-
hendisi, kimyager

Toz karisimli gida treten is yerleri

Gida miihendisi, ziraat mithendisi (gida ve siit boltimii), kimya mii-
hendisi, kimyager

Un, irmik, bulgur, piring, makarna, biskiivi tire-
ten is yerleri

Gida miihendisi, ziraat miihendisi, kimya miihendisi, kimyager

Yumurta isleyen, depolayan veya ambalajla-
yan isyerleri

Gida miihendisi, ziraat miihendisi, veteriner hekim, kimyager, kim-
ya miithendisi

Yukarida sayilan gida is kollarinin disinda, 30
beygir izeri motor glicti bulunan veya toplam 10

[sin nevine gdre gida mithendisi, veteriner hekim, su {iriinleri mii-
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kisiden fazla personel calistiran gida is yerleri

hendisi, ziraat miithendisi, kimyager, kimya miihendisi

B. Yem Igletmeleri

Isletmeler

Meslek Unvanlari

Hayvan beslemede kullanilan biyoproteinler gibi
belirli bazi tirtinleri tireten isletmeler

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

tireten isletmeler

Hayvansal yan {riin kullanarak pet hayvan yemi

Veteriner hekim, ziraat mithendisi (zootekni)

Hayvansal yan tirinleri isleyen tesisler

Veteriner hekim

Onaya tabi karma yem isletmeleri

Ziraat miithendisi (zootekni), veteriner hekim, su trtinleri
miihendisi, su tirinleri ve balik¢ilik teknolojileri miithendisi
(balik yemi tireten isletmeler)

Yem katki maddesi ve premiks {ireten igletmeler

kimya miithendisi

Ziraat mihendisi (zootekni), veteriner hekim, kimyager,

lik alinacak tedbirlerin yeterli ol-
mamasit durumunda, tiiketiciye ve-
ya kullaniciya trtintin iadesi igin
cagrida bulunmak zorundadir.

(3) Gida ve yem isletmecisi, fa-
aliyeti ile ilgili istenen kayitlari
glincel tutmak, istendiginde Ba-
kanliga sunmak zorundadir.

(4) Piyasaya arz edilecek gida
ve yemlerden onay alinmasi zorun-
lu olanlar Bakanlikca belirlenir.
Urilin sahibi, onay icin Bakanlikca
talep edilen bilgi ve belgeleri sun-
mak zorundadir. Bu trlinlerin, onay
alinmadan tretimi, ithalati ve piya-
saya arzi yasaktir.
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(5) Bakanlik, bu Kanun hiikiim-
lerinin uygulanmasini saglamak
icin, gida ve yem isletmecilerinin
tiretim, isleme ve dagitimin tiim
asamalarinda resmi kontrolleri ya-
par, gida ve yem isletmeleri ile ilgi-
li kayitlar tutar.

(6) Gida ve yem isletmecisi,
tirlinle ilgili riskin 6nlenmesi, azal-
tilmasi veya ortadan kaldirilmasin-
dan sorumlu olup, bu gibi tedbirle-
rin alinmasinda Bakanlikla isbirligi
yapar. llgililer, Bakanlik¢a alinan
onlemlerin uygulanmasi sirasinda
hicbir sekilde engelleme yapamaz.

(7) Ek-1'de belirlenen gida ve

yem igletmeleri, isin nevine gore,
konu ile ilgili lisans egitimi almis
en az bir personel calistirmak zo-
rundadir. Bilimsel gelismeler ve
glintin kosullarina gére, Ek-1'de
Bakanlikca degisiklik yapilabilir. Bu
degisiklikler Bakanlikca cikarilacak
bir teblig ile ilan edilir.

(8) Bu maddenin uygulanmasi
ile ilgili usul ve esaslar Bakanlikca
cikarilacak yonetmelik ile belirle-
nir.

Kaynak

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-
er/2010/06/20100613-12.pdf




Saban AKPINAR
Kontrol Sube Miidiirii / Ordu il Tarim Miidiirlugi

GIRIS
Hijyenin sozcik anlami,
saglik bilimi demektir. Saglikli
anlamina gelen Hygies, mitolojide
tibbin babasi olarak bilinen Eskii-
lap’in kizi Hygiea'dan gelmektedir.
Giinlimiizde saghgi koruma uygula-
malarinin tim{ hijyen kapsaminda
degerlendirilmektedir.

5996 sayili Veteriner Hizmetle-
ri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanu-
nu'nunda “Hijyen: Tehlikenin kon-
trol altina alinmasi ve gida ve yem-
lerin kullanim amaci dikkate alina-
rak, insan ve hayvan tiiketimine uy-
gunlugunun saglanmasi icin gerek-
li her tlrlt dnlem ve kosul”, Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde “Gi-

da hijyeni: Gida maddelerinin gii-
venilir olarak tiiketime sunulmasi
icin gida zincirinin safhalarinda ali-
nan onlemler,”, “Gida zinciri: Gida
maddelerinin tiretiminde hammad-
deden baslayarak hazirlama, isle-
me, imalat, ambalajlama, depola-
ma, tasima, dagitim ve piyasaya arz
asamalarinin timd”, "Temizlik: Gi-
da maddesi treten igyerlerinde ki-
rin, topragin, gida kalintilarinin, ya-
gin ve diger istenmeyen maddele-
rin ortamdan uzaklastirilmasi isle-
mi” olarak tanimlanmistir.

Gida kalitesinin saglanmasi ve
tiketici sagliginin korunmasi tim
tilkelerin ®ncelikli hedeflerinden-
dir. Ge¢miste gidalara iliskin di-

IDA
UVENLI

zenlemeler daha c¢ok gida ticaretini
diizenlemek amaciyla olusturulur-
ken, glinimiizde iilkeler, gida sana-
yindeki teknolojik gelismeler ve ye-
ni teknolojilerin kullanilmasi, kiire-
sellesme ile artan ticaret, gida kay-
nakli krizlerdeki artis gibi faktorle-
rin etkisiyle gida giivenligine iliskin
kapsamli diizenlemeleri benimse-
mektedir. Son yillarda, gida giiveni-
lirliginin saglanmasi pek cok {ilke-
nin oncelikli hedeflerinden birisi
haline gelmistir.

Diinya niifusunun hizla artma-
s1, gelisen teknolojiye bagli cevre
kirliligi, ekonomik glicsiizliik ve egi-
tim yetersizligi beslenme sorunlari-
n1 derinlestirmekte ve gilivenli gida

Eyliil-Aralik 2010 o Say:: 12

>



—~Q

teminini zorlastirmaktadir. Diinya
Saglik Orgiitii (WHO) kiiresel gida
glivenligi endiselerini; Mikrobiyo-
lojik tehlikeler, kimyasal tehlikeler,
gida kaynakli hastaliklarin taran-
masi ve izlenmesi, yeni teknoloji-
ler, bina kapasiteleri bagliklari al-
tinda siniflandirilmistir.

Ciftlikten sofraya gida gtivenir-
liligi ve hijyen denetim yaklasimi;
giiniimiizde sadece Ulkemizin degil
tim diinyanin en 6nemli gindem
maddelerinden birini olusturmak-
tadir. E.Coli, Salmonella, Camplyo-
bacter, Listeria ve 6zellikle 1986 yi-
linda ingiltere’de ortaya cikan BSE
(Bovine Spongioform Encephalo-
pathy) gibi gida kaynakli enfeksi-
yonlar, pestisisitler, agir metal, di-
oksin gibi kimyasal kontaminatlar,
Veteriner ila¢ kalintilar1 ve antibi-
yotiklere karsi olusan mikrobiyel
direnc gibi nedenler 6ncelikle hay-
van kokenli gidalarin glivenligine
tiketicilerin ilgisini her gecen giin
daha da arttirmaktadir.
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2. GIDA HIJYENININ ONEMI

Uluslararasi gida ticareti ve
dolasiminin artmasi beraberinde
onemli sosyal ve ekonomik yararlar
saglamasi yaninda hastaliklarin
diinyada yayilmasina da sebep ol-
maktadir. Bir¢ok tilkede gida sana-
yi alaninda gelisen {iretim, hazirla-
ma ve dagitim tekniklerinin de etki-
siyle tiiketim aliskanliklarinda de-
gisiklikler meydana gelmistir. Bu
nedenle etkin hijyen kontrolii, gida
kaynakli hastaliklar ve gida bozul-
malarinin halk sagligi ve ekonomi
tizerindeki olumsuz etkilerinin gi-
derilmesinde en énemli faktor ola-
rak karsimiza cikmaktadir. Bu bag-
lamda, gida zincirinde yer alan her-
kes yani ciftci, yetistirici, Uretici, gi-
da endiistrisinde yer alanlar ve ti-
keticiler gidalarin gtivenilir ve tiike-
tim icin uygun olmasindan sorum-
ludurlar.

Gida maddelerinin insan tiike-
timine gtivenli ve kaliteli olarak su-
nulabilmesi icin ham maddenin el-

de edildigi ilk asamadan (tarla,
bahce, kiimes, sera, ahir vb) basla-
yarak, Uirin{in tiiketicinin sofrasina
gelene kadar her asamada hijyen
ve sanitasyon (mikroorganizma sa-
yisinin emniyetli bir seviyeye diisii-
rilmesi) etkin olarak uygulanmali-
dir.

Mikrobiyal patojenler ile bu-
lasma; tarlada — ciftlikte, hasat ve-
ya nakliye sirasinda, tiretim veya
paketleme esnasinda, dagitim ve
markette, restoranlarda ve gida
servis yerlerinde, evde gerceklese-
bilir. Bu nedenle “Tarladan Sofra-
ya” her asamada hijyen ve sanitas-
yon kurallarint uygulamak c¢ok
onemlidir. Ayrica; Gida gilivenligini
bozan etmenler ortadan kaldirila-
rak gida kirlenmesi dnlenmeli, gida
iretiminde gida hijyeni, personel
(kisisel) hijyeni, isletme hijyeni
saglama yollari iyi bilinmeli ve uy-
gulanmalidir. Bu baglamda gida
iretim basamaklarinda her agsama-
da hijyen ve sanitasyona énem ve-




rilmesi vazgecilmez bir unsurdur ve
yasal bir zorunluluktur.

Gida hijyenine uymayan islet-
melerin karsilasacagir olumsuzluk-
lar; tiiketici giivensizligi ve kaybi,
tiiketim ve satislarda azalma, yasal
uygulamalar, Uretim yapan iglet-
medeki personelde moral bozuklu-
gu ve motivasyon eksikligi, tiretim
yapan isletmenin basarisizligr ve
ekonomik kayiplar, firmanin itibari-
ni kaybetmesi ve pazar payinin
diismesi gibi siralanabilir.

Bu sayilan ekonomik kayiplar-
dan daha 6nemlisi insan sagligina
verdigi zarardir. Ham madde ve
tiretim islemleri sirasinda olusabi-
lecek aksakliklar, dikkatsizlikler so-
nu oluimle bitebilecek gida zehir-
lenmeleri ve hastaliklara yol acabil-
mektir. Gida sektdrii karmasik yapi-
s1 ve genis kapsami nedeniyle hij-
yene onem verilmedigi taktirde
halk sagligi acisindan kot sonug-
lar dogurabilme potansiyeline sa-
hiptir. Ozellikle risk gruplari olan
yasli, cocuk, hasta, gebe ve emzikli-

ler olumsuzluklardan en fazla etki-
lenebilecek gruplardir.

3. HIJYEN ESASLARI, Yl UY-
GULAMA KILAVUZLARI VE HiJ-
YENLE ILGILI YAPTIRIMLAR

AB'nin 178/2002 sayili Komis-
yon Tiiziigtinde yem ve gida ile ilgi-
li diizenlemeler birlikte ayni mev-
zuat icerisinde yer almistir. Gelis-
mis tlkelerde “gida glivenligi” teri-
mi yaninda “yem giivenligi” terimi
de yerlestirilmis olup, gerekli dene-
tim ve kontrol bu kapsamda vyiirii-
tilmektedir. Hatta, gelismis tlke-
lerde “Gida Gtivenligi” terimi “Yem
Gtivenligi” terimini icerecek sekilde
kullanilmaktadir. Ulkemizde de
Aralik 2010'da ylrtrlige giren 5996
sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki
Sagligi, Gida ve Yem Kanunu'nda
gida ve yem birlikte ele alinmistir.

AB nin gidaya iligskin temel
prensiplerini belirleyen 178/2002
sayili komisyon tiiziigt gida giiven-
ligini saglamada temel mevzuattir.
Bu mevzuati destekleyen ve gida
hijyen paketi olarak bilinen diger

mevzuatlar ise gida maddelerinin
hijyen kurallarini belirleyen 852/04
nolu ydnetmelik, hayvansal orijinli
gidalar igin spesifik hijyen kuralla-
rini belirleyen 853/04 nolu yonet-
melik, hayvansal orijinli trtinlerin
resmi  kontrollerini  belirleyen
854/02 nolu tiizlik, resmi kontrolle-
re iligkin 882/04 nolu yonetmeliktir.
Ulkemizde de 178/2002 sayili tiiziik-
le uyumlu olarak genel cerceve ka-
nun olan 5996 sayili Veteriner Hiz-
metleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem
Kanunu yurirlige girmistir. Amaci;
Gida ve yem givenilirligini, halk
sagligl, bitki ve hayvan saghgi ile
hayvan 1slahi ve refahini, tiketici
menfaatleri ile ¢evrenin korunmasi
da dikkate alinarak korumak ve sag-
lamak olan bu kanuna istinaden de
ikincil mevzuat olarak Hijyen Yo-
netmelikleri ve diger ilgili Yonet-
melikler yayimlanacaktir.

3.1. HIJYEN ESASLARI VE IYi
UYGULAMA KILAVUZLARI

13.06.2010 tarih ve 27610 sayi-
I1 Resmi Gazete’de yayimlanan
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5996 sayili Veteriner Hizmetleri,
Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanu-
nu'nun 29 ncu maddesiyle Hijyen
Esaslari ve Iyi Uygulama Kilavuzla-
r1 asagiya cikarildigi sekilde diizen-
lenmistir.

(1) Bakanlik, tiiketicilerin aza-
mi seviyede korunmasi amaciyla,
gida ve yem ile ilgili genel ve 6zel
hijyen esaslari ile tehlike analizi ve
kritik kontrol noktalari ilkelerine
dayali diizenlemeleri, resmi kon-
trollerin yapildigini belirten saglik
isareti, tanimlamaya iliskin isaret-
lemeler ve izlenebilirlikle ilgili di-
ger Ozel diizenlemeleri kapsayan
hijyen esaslarini belirler.
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(2) Birincil tretim yapanlar,
perakende isyerleri ile gida ve yem
isletmecileri, kendi kontrolleri al-
tindaki faaliyet alani ile ilgili Ba-
kanlikca belirlenen genel ve Gzel
hijyen esaslarina uymak zorunda-
dir.

(3) Birincil Giretim hari¢ olmak
izere, gida ve yem isletmecisi, teh-
like analizi ve kritik kontrol noktala-
11 ilkelerine dayanan gida ve yem
givenilirligi sistemini kurmak ve
uygulamakla ytukumlidir. Gida ve
yem isletmecisi irtinde veya {ri-
niin tretim, isleme veya dagitim
asamalarinda degisiklik olmasi héa-
linde, tehlike analizi ve kritik kon-
trol noktalar1 ilkelerine dayanan

sistemin uygulanmasini gézden ge-
cirmek, sistemde gerekli degisiklik-
leri yapmak ve bu degisiklikleri ka-
yit altina almak zorundadir.

(4) Bakanlik iyi uygulama kila-
vuzlarinin hazirlanmasini, yaygin-
lastirilmasini ve uygulanmasini
tesvik eder.

(5) Bu maddenin uygulanmasi
ile ilgili usul ve esaslar Bakanlikca
cikarilacak yonetmelik ile belirle-
nir.

29 ncu maddenin 5 nci bendiy-
le ilgili olarak; Gida isletmecilerin-
ce birincil {iretim asamasindan ni-
hai tiiketiciye sunuluncaya kadar
uyulmasi gereken gida hijyen sart-
larina iliskin genel kurallari belirle-
mek amaciyla Gida ve Yem Hijyeni
Yonetmeligi hazirliklart devam et-
mektedir

3.2. HIJYEN ILE ILGILI YAPTI-
RIMLAR

5996 sayili Veteriner Hizmetle-
ri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanu-
nu'nun 41 nci maddesiyle Hijyen ve
resmi kontroller ile ilgili yaptirim-
lar diizenlenmistir. Hijyenle ilgili
temel yaptirim ise 41 nci madde-
nin (a) bendiyle; “29 uncu madde-
nin ikinci fikrasi geregince Bakanlik
tarafindan belirlenen hijyen esasla-
rina aykirt hareket eden birincil
iretim yapanlara bin Tiirk Lirasi,
perakende isyerlerine ikibin Turk
Lirasi, diger isyerlerine begbin Tiirk
Liras1 idar? para cezasi, {iclincii fik-
rasinda belirtilen esaslara uyma-
yan yem ve gida isletmecilerine iki-
bin Tiirk Lirasi idarf para cezasi ve-
rilir.” seklinde diizenlenmistir.

3.3. IYI HIJYEN UYGULAMALA-
RI REHBERI

Tarim ve Koyisleri Bakanligi-
mizin en dnemli sorumluluklarin-
dan biri, Gilkemizde ciftlikten sofra-
ya kadar tamamlayici ve etkin bir
gida kontrolii ile glivenilir gida tre-
timini saglamaktir. Bu amacla gida
maddeleri ve gida ile temasta bulu-
nan madde ve malzemeleri {ireten,



satan is vyerleri ile toplu tiiketim
yerleri; giivenilir gidaya ulasilmasi
konusunda en etkili yontemler ara-
sinda yer alan “lyi Hijyen Uygula-
malar1” ile “HACCP” ilkelerine da-
yanan prosedirleri uygulamak ve
slirdiirmek zorundadir. Bu amacla
hazirlanmis olan ve uygulamada
gonillilik esasina dayanan “lyi
Hijyen Uygulamalari Rehberleri”,
bilgi verici ve yol gosterici bir egi-
tim araci olarak gida sektorliniin
“HACCP” ilkelerine dayanan prose-
dirleri uygulama yukimlulugu
kapsaminda Tarim ve Koyisleri Ba-
kanlig1 ve ilgili sektorce ortaklasa
bugiine kadar Firincilik ve Pastane
mamulleri tretimi ic¢in iyi hijyen
uygulamalari rehberi, gida satis
yerleri icin iyi hijyen uygulamalari
rehberi, toplu tiiketim yerleri icin
iyi hijyen uygulamalari rehberi, et
ve et mamulleri satan kigtik isyer-
leri icin iyi hijyen uygulamalari reh-
beri, stit ve siit Urtinleri igin iyi hij-
yen uygulamalari rehberi, cig st
tiretimi iyi hijyen uygulamalari reh-
beri, bal sektéri igin iyi hijyen uy-
gulamalari rehberi gibi rehberle
hazirlanmistir.

3.4. HIJYEN DENETIMLERI

Gidalarin glivenligi ve hijyeni
saglamadaki ana neden; gidanin
tiretim safhasindaki her bir halka-
nin gliclendirilmesine dayanmakta-
dir. Halkanin giiclendirilmesinde
nelere dikkat edilmesi gerektigine
dair standartlar ve zincirin halkala-
rinda bulunan cift¢i, calisanlar, gi-
da igsleyicileri ve satis yapanlarin
bu kurallara uymalari ve gida zinci-
rinde kendilerinden sonra gelen ki-
silere gida glivenligi ve hijyen ile il-
gili bilgiyi aktarmalar1 cok énemli-
dir.

Hijyen denetimleri denilince;
tirinde bozulma, tiiketicide zehir-
lenme ve enfeksiyonlara neden ola-
bilen her ttirli etken ve maddenin
gidalara bulagma yollarinin arasti-
rilmasi, ortaya konulmasi ve alina-
cak dnlemlerin planlanmasiyla ilgi-

li islemler anlasilir. Isletmelerde
saglik acisindan dogabilecek cesitli
riskleri en aza indirmek, hatta ta-
mamen yok etmek icin hijyen kon-
trollerine gereken dnemin verilme-
si sarttir. Clinkii isletmelerde hij-
yen elde edilecek olan tirtintin kali-
te glivencesinin saglanmasinda en
onemli faktordiir ve ancak diizenli
bir hijyen programi ile kaliteli ve
glivenilir gidalar satisa sunmak
mumkin olabilir. Gidalar uygun
yontem ve tekniklerde islenmezse;
Lezzet, renk, kivam ve gdriinim yo-
niinden istenmeyen ozellikler olu-
sur, Besin degeri kaybolur, En
onemlisi hijyenik kalitesi kaybolur,
Saglik bozucu ve gida zehirlenmesi
yapabilecek duruma gelir, Pazar,
isim ve itibar kayiplarina neden
olur. Bu nedenlerle ézellikle de gi-
da hijyenini saglamak icin uygulan-
masi gereken kurallar vardir.

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeli-
gi'nin “Gida Hijyeni” baslikli 7 nci
boliiminde; Hammaddenin Sag-
landig1 Alanlarla ilgili Kurallar, Gi-
dalarin islenmesi ile Ilgili Kurallar,
Kontrol Islemleri ve Kontrol Siste-
minin Uygulama Asamalari ve ayri-
ca 10 ncu boliimiinde de Tasima ve
Depolama Kurallari (Gidalarin ta-
sinmasi ve depolanmasi ile ilgili
asgari teknik ve hijyenik kurallar)
belirlenmistir. Tirk Gida Kodeksi
gida sektdriinde calisan, isciden
mihendise, tedarik¢iden yonetici-
lere kadar herkesce paylasilmasi
gereken &nemli sorumluluklari
icermektedir. Bunlarin dogrultu-
sunda gida sektoriine yonelik dn-
lemleri asagidaki alt basliklarda
toplamak mumkindyir;

e Kaliteli ham madde, yardimci
madde ve katki maddeleri secimi,

e lyi bir 6n isleme (yikama,
ayiklama, kabuk soyma, parcalama
vb.),

e [yi hazirlanmis bir isletme ta-
sarimi,

e Uygun proses ekipmanlari-
nin dizayni ve secgimi,

e Uygun isletme alt yap1 ve ko-
sullarinin saglanmasi (temiz su, ze-
min, tavan, duvarlar),

e Geregi dogrultusunda uygu-
lanmis temizlik ve dezenfeksiyon,

¢ Saglikli ve temiz personel ca-
listirilmasi,

e Kemirgenler, bocekler, diger
kanatli ve haserelerle miicadele,

¢ Bulagmalarin énlenmesi,

e Uygun ambalajlama teknigi
ve gida ambalaj materyalinin seci-
mi,

e Depolama ve dagitim kosul-
larinin iyilestirilmesi,

e Mikrobiyolojik Kriterler Teb-
ligi'ne uyumun saglanmasi,

Tasima ve Depolama Kurallari-
nin ihmal edilmemesi,
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3.4.1. HAMMADDENIN SAG-
LANDIGI ALANLARLA ILGILi KU-
RALLAR

Gidalara kabul edilemez di-
zeylerde zararli maddeler tasima
ihtimali bulunan alanlarda ham-
madde tiretimi yapilmamali, Ham-
maddelerin endstriyel, evsel ve zi-
rai atiklarla bulagsmasi onlenmeli
ve bu tiir atiklarin hammadde sag-
lanan alanlardan uzaklastiriimasi
ile ilgili islemler resmi otoritelerce
kabul edilebilir olmali, Hammad-
deler sagliga zararli maddeler ice-
ren sularla sulanmamali, Ham-
maddeler iretiminden isleme nok-
tasina gelinceye kadar fiziksel, kim-
yasal ve mikrobiyolojik bulasanlar-
dan korunmali, Hammaddelerin
iretiminde kullanilan alet, ekip-
man ve tasiyicilar saglhiga zararli ol-
mamali, insan tiiketimi icin uygun
olmayan maddeler hammaddeden
ayrilarak hijyenik kurallara uygun
bir bicimde ortamdan uzaklastiril-
mali, Hammaddeleri bulasmaya
karsi korunabilen, hasar ve bozul-
manin en aza indirilebildigi kosul-
larda depolanmali, Hammaddeleri-
nin tasinmasini saglayacak araclar
temiz olmali, gerektiginde dezen-
fekte edilmeli,

3.4.2. GIDALARIN ISLENMESI
ILE ILGILI KURALLAR

1. Hammadde, yardimcr mad-
de veya katki maddeleri; ayiklama,
hazirlama veya isleme sirasinda
bozuk veya yabanci maddeler, pa-
razitler, mikroorganizmalar veya
bunlarin toksinleri acisindan kabul
edilebilir diizeye indirilemedikge
isletmeye alinmamalidir. Bu mad-
deler {iretim hattina alinmadan on-
ce denetimden ve siniflamadan ge-
cirilmeli ve gerekiyorsa laboratuvar
testleri uygulanmalidir.

2. Hammadde, yardimcr mad-
de ve katki maddeleri bozulmanin
ve bulasmanin 6nlenebilecegi, za-
rarin en aza indirilebilecegi kosul-
larda depolanmalidir. Stoklanan
hammadde, yardimci madde ve
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katki maddeleri depoya giris sirasi-
na gore kullanilmalidir.

3. Gidalarin islenmesinde cali-
san personel son {rtinti bulastirma
riski acisindan gerek gorildiigiin-
de, tiretimin degisik basamaklarin-
da tiim koruyucu kiyafetlerini de-
gistirmeli, ellerini yikamali ve gere-
kirse dezenfekte etmelidir.

4. Ambalajlama dahil tiretimin
bitlin asamalarinda islemlerin,
teknolojinin gerektirdigi stireleri
asmamasi saglanmali, bu yolla bu-
lasmaya, bozulmaya, patojenik ve
bozulma etmeni mikroorganizma-
larin gelismesine neden olunma-
malidir.

5. Son {riin, mikroorganizma-
larin bulagsmasini ve/veya gelisimi-
ni engelleyecek ve {irtinli bozulma-
ya, ambalaji da hasara karsi koru-
yacak sekilde depolanmali ve nak-
ledilmelidir. Depolama stiresince
sadece tiiketime uygun gidalar da-
gitilmalidir. Dagitimda drtinlerin
ozelliklerine uygun periyodik kon-
trolleri yapilmali, trlnler depoya
giris sirasina gore sevkedilmelidir.

6. Gida gitivenligi acgisindan
tehlike olusturan ayni partiden
tirlinler satis noktalarindan hemen
geri alinmali, s6z konusu triinler
imha, insan tiketimi disinda bir
amacla kullanim veya yeniden isle-
me safhalarina kadar denetim al-
tinda tutulmalidir.

3.4.3. GIDA URETIM ALANLA-
RININ KONTROLU

Gida {iretiminin tiim basamak-
larinda; yetistirmeden bagslayarak
isleme, imalat, dagitim ve tiiketim
noktasina ulasincaya kadar olabile-
cek tehlikeler belirlenmeli ve bu
tehlikelere karsi etkili olabilecek
tedbirler saptanmalidir. Muhtemel
tehlikeyi engellemek veya en aza
indirmek i¢in tretim zincirinde “kri-
tik kontrol noktalar1” belirlenmeli,
kritik kontrol noktalarina ait kritik
limitler tespit edilmeli, kritik kon-
trol noktalarinin belirlenen prog-
ram dogrultusunda denetlenmesi

icin izleme sistemi olusturulmali,
izleme sisteminde belirli bir kon-
trol noktasinda istenmeyen bir du-
rum gozlendigi zaman etkin 6nlem-
ler alinmali, kontrol sisteminin et-
kili bir bicimde calistig1, ilave test-
ler ve islemlerle desteklenmeli ve
tim bu asamalarla ilgili kayitlarin
ve uygulanan islemlerin yer aldigi
bir dokiimantasyon sistemi olustu-
rulmalidir.

4. SONUC

Gida zinciri bir bittin olarak
ele alinmalidir. Yiiksek seviyede bir
gida gtivenliginin ilk Giretimden tii-
keticiye kadar gida zincirinin tim
asamalarinda saglanmasi kaginil-
mazdir. Gida giivenliginin saglan-
masinda temel sorumluluk gida
sektortindedir. Gida sektortindeki
isletmelerin tumi ithal ettikleri,
trettikleri, isledikleri, piyasaya
sunduklart veya dagitimini yaptik-
lar gidalarin giivenilirliginden so-
rumludurlar. Herhangi bir riskin or-
taya cikmasi durumunda, ilgili is-
letme gerekli ihtiyati tedbirleri va-
kit kaybetmeksizin almali ve yetkili-
leri durumdan haberdar etmelidir.
Uriinler gida zincirinin tiim asama-
larinda izlenebilmelidir. Uygun bil-
gi toplama sistemleri kullanilarak,
isletmeler kendilerine gida trtin
saglayan ve kendilerinin gida rt-
nii sagladig1 kisi veya isletmeleri
belirleyebilmelidir.

Kaynaklar
http://www.kkgm.gov.tr
http://www .beslenme.saglik.gov.tr/ind
ex.php?pid=50
http://www.ordutarim.gov.tr
http://www.bilkent.edu.tr/~bilheal/ure
mesagligi/hijyen.html
http://www.gata.edu.tr/bashemsire-
lik/dosya/Ki%C5%9Fisel%20Hijyen%20K
urallar%C4%B1.pdf
http://www.abveteriner.org/dosyalar/h
ijyen.doc
http://www.agri.ankara.edu.tr/econo-
my/1189_1248090904.doc
http://www.t-hasak.org/gidaguvvehi-
jyen.doc
http://cygm.meb.gov.tr/modulerpro-
gramlar/kursprogramlari/gida/mod-
uller/gida_hijyenil.pdf




depolanmast ve taguumast

Sagim
1.1. Sagim Hijyeni

e Sagim, hijyenik kosullar-
da gerceklestirilmelidir.

e Sagimdan Once hayvanin
meme, meme basi, kasik, bdgir ve
karninin temizligi yapilmalidir.

e Sagimda kullanilan alet ve
ekipmanlarin temizlik ve dezenfek-
siyonu yapilmis olmalidir.

e Temizleme ve sagim sirasin-
da meme ve meme basi dokusuna
zarar vermekten kacinilmalidir.

e Hayvan digkisi veya tozun,
sagim ekipmani ve sagim cevresine
bulasmasini 6nlemek i¢in hayvan-
larin yemlenmesi, hayvanlarin alt-

liklarinin  uzaklastirilmasi gibi is-
lemler sagim ©ncesinde yapilma-
malidir.

e Hastalik klinik semptomlari
gOsteren veya siite kalintisi gecen
ilaclarin uygulandigi hayvanlar ay-
rilmali ve ayri sagim ekipmani kul-
lanilarak veya hayvan digkisi veya
tozun, sagim ekipmani ve sagim
cevresine bulasmasini 6nlemek
icin elle sagilmali ve elde edilen
siitler, insan tiiketiminde kullanil-
mamalidir.

e Sagimi yapan kisi, sagilan
hayvanlarin durumlarini dikkatli
olarak gozlemlemeli; duyusal ve fi-
zikokimyasal belirtiler yontinden
her bir hayvanin siittinti kontrol et-

W - P

meli; hayvana ait kayitlar (6zellikle
ilac uygulanmis hayvanlarin belir-
lenmesi icin) incelemelidir. Anor-
mal bir durumda siit tiiketime su-
nulmamalidir.

e Her bir meme basindan ge-
len ilk siit, stitiin gtivenligi ve kali-
tesinin etkilenmedigi goriilene ka-
dar atilmali veya ayri1 toplanmali ve
insan tiketiminde kullaniimamali-
dir.

1.2. Sagim Alet ve Ekipmani-
nin Tasarimi

e Sitle temas edecek olan
baglanti cihazlari dahil tim sagim
alet ve ekipmani; siit icin bulasma
kaynagi olmayan, korozyona di-
rencli, insan sagligi acisindan teh-
like yaratmayan, stitin duyusal
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ozelliklerini olumsuz yonde etkile-
meyen, kolay temizlenebilen ve de-
zenfekte edilebilen yapida ve ozel-
likte tasarlanmali ve imal edil-
meli, diizenli olarak temizligi ve
bakimlari yapilmalidir. Sagim
ekipmani, sagim siiresince
meme ve meme basina za-

rar vermeyecek sekilde
tasarlanmis olmalidir.

e Tasinabilir sagim
diizenegi kullanildiginda,
sagim diizenegi;

e Gilibre ve benzeri
herhangi bir atigin bulun-
madigl temiz bir zemine
yerlestirilmeli,

e Kullanim siiresi
boyunca stitiin istenme-
yen dis etkenlerden korun-
masini saglamali,

e ic yiizeyin temiz tutul-
masina izin verecek sekil ve yapida
olmalidir.

1.3. Sagim Alet ve Ekipmanla-
rinin Temizlik ve Dezenfeksiyonu

e Sagimda kullanilan siitle te-
mas eden alet ve ekipman, kulla-
nimlarini takiben hemen temizlen-
meli, dezenfekte edilmeli ve uygun
kosullarda muhafaza edilmelidir.

e Uretici talimatinda durulama
gerekmediginin belirtildigi durum-
lar hari¢c olmak tizere, temizlik ve
dezenfeksiyon sonrasinda alet ve
ekipmanlar durulanarak tiim deter-
jan ve dezenfektan kalintilari uzak-
lastirilmalidir.

e Sagimda kullanilan siitle te-
mas eden alet ve ekipman ytizeyle-
riyle temasta, temizlik, dezenfeksi-
yon ve durulama iglemlerinde te-
miz su kullantlmalidir. Stitle temas
edecek olan baglanti cihazlar1 dahil
tiim sagim alet ve ekipmani 6zel ta-
sarlanmali ve imal edilmelidir.

1.4. Sagimi Yapan Kisilerin
Hijyeni

e Sagimi yapan kisi uygun te-
miz kiyafet giymelidir.
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e Sagimi yapan

kisi sagimdan
once elleri ile bi-
lek ve dirsek arasi kollarini yikama-
I1 ve sagim boyunca temiz tutmali-
dir. Bu amagla, sagim yerinin yaki-
ninda sagimi yapan kisinin elini ve
kolunu yikayabilecegi uygun lavabo
ve dezenfektan bulunmalidir.

2. Siittin Depolanmast

2.1 Siitiin Depolandig1 Yer ve
Ekipman

e Siitlin sogutuldugu veya de-
polandigi yerler, depolama tankla-
r1, giglimler ve diger ilgili ekipman,
bulagma riskini onleyecek sekilde
tasarlanmali ve insa edilmelidir.

e Kolay temizlenebilecek ve
dezenfekte edilebilecek nitelikte
zemin ve duvarlara sahip olmalidir.

e Korozyona karsi direncli ol-
malidir.

e Site, tiiketicide saglik riski
doguracak miktarlarda madde geci-
si olmayacak dzellikte olmalidir.

e Sivi atiklarin kolay drene edi-
lebilecegi zemine sahip olmalidir.

e Uygun havalandirma ve aydin-
latma kosullarina sahip olmalidir.

e Tuvalet ve giibrelikler gibi,
tim bulasan kaynaklarinin ayrimi
saglanmalidir.

e Baglanti cihaz-
lart kolayca yikanabi-
len, temizlenebilen ve

_ dezenfekte edilebilen
? szellikte olmalidir.

e Uygun siit so-
gutma ekipmanlarina
sahip olmalidir.

e Hasereler gibi
olumsuz dis etkenlere
karst korunmalidir.

. Depolama
tanklari ve gigimler,
siitte bulasmaya ne-
den olabilecek zararh

herhangi bir maddenin
depolanmasinda kulla-
nilmamalidir.

e Depolama tanklar ve
gligimler diizenli olarak yeterli sik-
likta temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir.

2.2. Siitiin Depolanmasi ve So-
gutulmasi

e Sagimdan hemen sonra siit,
slittin kalitesine olumsuz etkisi ol-
mayan temiz bir yerde toplanmali
ve eger siit sagimdan sonra 2 saat
icinde toplanmayacaksa 8°C'ye,
glinliik toplanacaksa 8°C'nin altina,
glinliik toplanmayacaksa 6°C'nin
altina sogutulmalidir.

e Siit, sagimdan sonra iki saat
icinde isleme ve {retim tesisine
ulastirilmazsa, isleme ve {retim te-
sisine tasinirken sicakligin 10°C'yi
gecmemesi saglanmalidir. Ancak,
sagimdan sonra iki saat

icinde ulastirilacaksa sogutma
yapilmayabilir. Sutiin sogutuldugu
yerler, depolama tanklari, gigtim-
ler ve diger ilgili ekipman bulasma
riskini onleyecek sekilde tasarlan-
mali ve insa edilmelidir.

3. Siitiin Toplanmasi, Tasin-
masi ve Dagitimi

3.1. Toplama, Tasima ve Dagi-
tim Islemleri

e Toplama merkezi, siitte bu-
lasmay! 6nleyen bir sekilde tasar-
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lanmali ve isletilmelidir. Sttt so-
gutmak icin sogutma ekipmanlari
veya uygun ekipman olmali, eger
slit toplama merkezinde depolani-
yorsa, soguk depolama techizatlari-
na sahip olmalidir. Eger siit depola-
ma merkezinde arindiriliyorsa sepa-
rator veya stitl fiziksel arindirmaya
uygun baska aletler olmalidir.

e S{tlin hijyeninin olumsuz
yonde etkilenmemesi icin toplama
merkezine personel ve araglarin gi-
risinde yeterli 6nlemler alinmalidir.
Ozellikle toplama merkezine giris;
glibre, silaj vb.den temiz olmalidir.

¢ S{it toplama/tasima islemle-
ri, hastaliga neden olan patojen
mikroorganizmalari siite gecirme
riski olan kisiler tarafindan yapil-
mamalidir.

e Siit toplayicisi/tagiyicist ¢ig
siit hijyeninin korunmasi konusun-
da yeterli egitimi almis olmali, te-
miz kiyafet giymelidir. Stit toplayi-
cisinin kiyafeti ve ayakkabilari giib-
re ile bulastiginda, kirlenmis kiya-
fet ve ayakkabilar, calismaya de-
vam etmeden Once degistirilmeli
veya temizlenmelidir. Stit toplayici-
si/tastyicisi hayvanlarin bulundugu
yerlere ve giibre bulunan yerlere
girmemelidir.

e Toplama 6ncesinde siit top-
layicisi/tagiyicisi, stitte bozulma ve-
ya kokusma belirtilerinin bulunma-
diginin tespiti icin her bir Uretici-
nin sttiint kontrol etmelidir. Stitte
bozulma ve kokusma belirtileri bu-
lunuyorsa siit toplanmamalidir.

e Siit hijyenik kosullar altinda
toplanmalidir.

e Sit toplayicisi/tasiyicist siit
isletmesinde, tretim yerlerine gir-
memelidir. Siit isleme alanlari veya
islenmis siit ve sit drlnleri ile ug-
rasan personelle direkt temasa
gecmeden, sadece ilgili siit islet-
mesi personeli ile iletisim kurmali,
slit numunelerinin dagitimi, giyin-
me, dinlenme molasi vs. icin gerek-
li iznin verilmesi konularinda kural-
lar belirlenmelidir.

3.2. Toplama, Tagima ve Dag1-
timda Kullanilan Ekipman

e Siitle temas eden toplama ve
tasimada kullanilan gtiglim, tank,
tanker vb. dlizgiin, kolay temizlene-
bilen, dezenfekte edilebilen, koroz-
yona direncli ve insan saglig1 aci-
sindan tehlike aratmayacak, stitlin
duyusal ozelliklerini olumsuz yon-
de etkilemeyecek ve siite madde
gecisinin olmadigr malzemeden ya-
pilmis olmalidir.

3.3. Toplama, Tagima ve Dagi-
timda Kullanilan Ekipmanin Temiz-
lik ve Dezenfeksiyonu

e Siit tasima tankerleri (siit bo-
saltim alani, vanalar vs. dahil) si-
tlin bulasmasini 6nlemek icin ye-
terli siklikta temizlenmeli ve dezen-
fekte edilmelidir. Dezenfeksiyon
sonrasinda tankerler ve giiglimler-
de dezenfektan kalintilart cok iyi
akitilmalidir.

e Cig siitlin toplama veya stan-
dardizasyon merkezlerine, siit isle-
me veya Uretim tesislerine naklin-
de kullanilan tanklar, her sevkiyat-
tan sonra veya art arda yiiklemeler
arasinda cok kisa bosluklar oldu-
gunda, her bir sevkiyat serisinden

sonra temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir. Ancak her kosulda
glinde en az bir kere temizlenmeli
ve dezenfekte edilmelidir.

e Siit tasima tankerleri siit di-
sinda baska maddelerin tasinma-
sinda kullanilmamalidir.

4. Tasima Siiresi ve Sicaklig1

e Tasima sicakligl ve siiresi,
stittin gtivenilirligi ve kalitesi tizeri-
ne olumsuz etkileri 6nleyecek sekil-
de siit igletmesine veya topla-
ma/sogutma merkezine siitiin ta-
sinmasina uygun olmalidir.

e S{it, sagimdan sonra 2 saat
icinde isleme ve {iretim tesisine
ulastirilamazsa isleme veya {iretim
tesisine  tasinirken, sicakligin
10°C'yi gecmemesi saglanmalidir.
Eger sagimdan itibaren 2 saat icin-
de ulastirilabilecekse sogutma ya-
pilmayabilir.

5. Uretim Hijyeni

Cig siit tiretimi yapan isletme-
lerden toplanacak ve iretim tesis-
lerinde kabul edilecek c¢ig siitiin
toplanmasi sirasinda, uymasi gere-
ken standartlar ile mikrobiyolojik
kriterler Ek 2'de verilmistir.
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6. Kayitlarin Muhafazasi

Gida glvenirliligi ile ilgili ola-
rak, asagida yer alan konularda ka-
yitlarin muhafaza edilmesi gerekli-
dir:

e Halk saglig1 tizerine etkisi
olan hayvan hastaliklarinin 6nlen-
mesi ve kontroli i¢in alinan tedbir-
ler,

e Hayvanlarin tanimlanmasi ve
tasinmasi,

e Meme sagliginin dizenli
kontrold,

e Veteriner ilaglari ve hasere
kontrol kimyasallarinin kullanimi,

* Yemin dogasi ve kaynagi,
e Siit depolama sicakliklari,

e Tarim kimyasallarinin kulla-
nimi,

e Ekipman temizligi.

Cig sSiit ve Isil islem Gormiis
icme Siitleri Tebligi'ne gére Cig Sii-
tlin Uymasi1 Gereken Standartlar ve
Mikrobiyolojik Kriterler

Cig siit tiretimi yapan isletme-
lerden toplanacak ve liretim tesis-
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lerinde kabul edilecek ¢ig siitiin
toplanmasi sirasinda uymasi gere-
ken standartlar ile mikrobiyolojik
kriterler;

A. Cig Inek Siitii

Isil islem gdrmiis i¢me siiti,
slit Urlinleri ve siit bazli {irtinlerin
tiretiminde kullanilacak ¢ig inek sii-

ti asagidaki standartlara uymali-
dir:

Toplam canli bakteri sayisi
30°C (ml'de)<100.000(a)

Somatik hiicre sayisi (ml'de) <
500.000(b)

(a) Ayda en az iki numune ile
iki aylik bir periyodun geometrik
ortalamasi

(b) Ayda en az bir numune ile
tic aylik bir periyodun geometrik
ortalamasi

B. Cig Manda Siitii

Sit trtinleri ve stit bazli irlin-
lerin imalatinda kullanilacak c¢ig
manda siitti asagidaki standartlara
uymalidir:

Toplam canli bakteri sayisi
30°C (ml'de)=<1.000.000(a)

Somatik hiicre sayisi (ml'de) <
500.000(b)

(a) Ayda en az iki numune ile
iki aylik bir periyodun aritmetik or-
talamasi

(b) Ayda en az bir numune ile
{ic aylik bir periyodun aritmetik or-
talamasi

C. Cig Keci ve Koyun Siitii

[cme siitl, siit dirlinleri ve siit
bazli trtinlerin imalatinda kullani-
lacak ¢ig keci ve koyun siitti asagi-
daki standartlara uymalidir:

Toplam canli bakteri sayisi
30°C (ml'de)=<1.000.000(a)

(a) Ayda en az iki numune ile
iki aylik bir periyodun geometrik
ortalamasi

A, B ve Cde belirtilen stan-
dartlara uyum, siit tiretim isletme-
sinden siitlin toplanmasi sirasinda
veya uretim tesisinde ¢ig siit kabu-
liinde rastgele numune alma yon-
temi ile kontrol edilmelidir.

Kaynak

www.asuder.org.tr
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Ulusal Gida Referans
Laboratuvari hizmete acid

Dr. Bertin SENOZ
Ulusal Gida Referans Laboratuvar Miidiirii

vrupa Birligi ve tilkemiz arasin-
da 2005 yilinda imzalanan es-
lestirme (twining) s6zlesmesi
cercevesinde baslayan “Tiirkiye'de
Gida Guvenligi ve Kontrol Sistemi-
nin Yeniden Yapilandirilmasi ve
Guclendirilmesi” projesi ile planla-
nan laboratuvar, 01/03/2008 tarih
ve 26803 sayili Resmi Gazetede ya-
yinlanan 2008/13300 sayili Bakan-
lar Kurulu karari ile Ankara’ da ku-
rulmustur. Gida Gtivenligi ve Kon-
troline Yonelik AB kosullarini sag-
lamak amaciyla planlanan proje
UGRL'nin kurulmasi ile tamamlan-
mistir. Laboratuvarimizin kurulma-
s1 ile birlikte, AB katilim miizakere-
lerinin en &nemli fasil basliklarin-
dan biri olan “Gida Giivenligi, Vete-
rinerlik ve Bitki Saglig1” faslinda Ta-
rnm ve Kdyisleri Bakanligi tarafin-
dan buiytk bir adim atilmistir.

29 Mayis 2007 tarihinde bagsla-
yan bina ingaati, 24 Kasim 2009 ta-
rihinde resmen tamamlanmistir.
Resmi acilist Sayin Bakanimiz M.
Mehdi EKER' in katilimlari ile
11.11.2010' da gerceklesmis olan
UGRL 30.000 m2'lik acik alanda ku-
rulmus 4.500 m2'lik binasinda hiz-
metlerini etkili bir sekilde yurit-
mektedir. Kurumda y{ritilen bi-
limsel faaliyetler degisik alanlarda
uzmanlasmis kadro ile gerceklesti-
rilmektedir.

Halk sagliginin korunmasinda
en 6nemli rolti oynayan Gida Giive-
nilirligi calismalarinda lider olmak
UGRL'nin gorevlerinin en basinda

gelmektedir. UGRL calismalarina
glinimiizde gida gtivenilirligi ala-
ninda en ¢ok ilgi ceken ve halk sag-
lig1 acisindan énemli olan genetigi
degistirilmis organizmalarin (GDO)
tespiti, gida ve yemlerde Dioksin
tayini ve gidalarda Hepaptitis A vi-
riisi tespiti analizleri ile baslamis-
tir. Zirai ila¢ kalintisi, mikotoksin,
katki, ambalaj, gida mikrobiyoloji-
si, veteriner ilac kalintisi ve mineral
madde konularinda da analiz hiz-
meti vermek icin laboratuvar calis-
malarina devam etmektedir. Konu-
sunda uzman personeli ile UGRL’
nin faaliyet alanlarinda calisan tiim
kamu ve 6zel laboratuvarlara iste-
nildiginde egitim ve danismanlik
hizmeti vererek, ihtisaslastigi ko-
nularda yeterlilik testleri diizenle-
yerek ve {ilkemiz ihtiyaclar1 dogrul-
tusunda yeni analiz metotlar gelis-

tirerek tilke genelinde “Gida Giive-
nilirligi” konusunda ve AB stan-
dartlarinin yakalanmasinda katkilar
saglayacaktir.

Bilimsel glindemi takip etmek,
ulusal ve uluslararasi alanda kendi-
ni gdstermek adina laboratuvarimiz
boliimleri tarafindan FAO, TUBI-
TAK ve AB destekli projeler yirii-
tiilmektedir. Ayrica bilimsel biriki-
min paylasilarak dalga dalga yayil-
mas! ve bilimsel tartisma platfor-
mu olusturulmasi adina UGRL bi-
limsel hakemli “Ulusal Gida Refe-
rans Laboratuvari Dergisi'ni yayim-
lamaktadir.

UGRL konusunda Uzman, yap-
t181 islerde Guivenilir, calismalariyla
Rehber ve hizmette Lider olmak
icin var glictiyle calismalarini siir-
diirmektedir.
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GDO ve urunlerinin
etiketlenmesi, 1zlenmesi

977 sayili Biyogiivenlik Kanunu

geregince hazirlanan, 13.08.2010

tarih ve 27671 sayili Resmi Ga-
zete'de de yayimlanarak 26.09.2010
tarihinde ytrirltige giren Genetik
Yapisi Degistirilmis Organizmalar
ve Urlinlerine Dair Yonetmelik'in
17., 18., 19., 20., 21. maddeleriyle
GDO ve Uriinlerinin islenmesi, De-
polanmasi, Etiketlenmesi, izlenme-
si, Izlenebilirligi ile ilgili hususlar
duizenlenmistir.

Isleme ve depolama

(1) GDO ve urtinleri farkli hat-
larda islenir ve depolanir. Bunun
mumkin olamayacagl durumlarda
ilgililer tarafindan GDO ve {irtinle-
rinden olusabilecek bulasmayi 6n-
lemek amaciyla isleme hattinda ve
depolarda gerekli temizlik yapilir ve
kayit altina alinir.

(2) GDM tretimi Kurul tarafin-
dan belirlenen kapali alan kosul ve
standartlarinda risk siniflandirma-
lar1 dikkate alinarak tretilir ve de-
polanir.

(3) ilgililer, GDO ve iirlinlerin-
den kaynaklanabilecek riskleri en-
gellemek, insan, hayvan ve bitki
sagligi ile cevre ve biyolojik cesitli-
ligin korunmasi ve siirdtirtilebilirli-
gin saglanmasi amaciyla Kurul ta-
rafindan belirlenen isleme, atik, ar-
tik, aritim ve imha kosullarinin uy-
gulandigini denetim ve kontrol si-
rasinda Bakanliga ibraz etmek zo-
rundadir.

(4) GDO ve drlnlerinin yurt
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icinde islenmesi, muameleye tabi
tutulmasi hélinde gida ve yem is-
letmecisi GDO ve triinleri ile ilgili;

a) Dagitim ve satisini takip et-
mek icin kimden, ne miktarda te-
min ettigi ile ilgili belgeleri,

b) Uriinlerin kullanim amacina
dair belgeleri,

¢) Satin alinan, islenen, miiba-
dele konusu yapilan her bir tirtin ve
parti icin EK-4'te yer alan GDO ve
Uriinleri Kayit Formunu saklar ve
gerektiginde Bakanliga ibraz eder.

Gidalarin etiketlenmesi

(1) Bu Yonetmelik kapsaminda
yer alan gidalarin Bakanlik tarafin-
dan belirlenen esik degerin {izerin-
de; onaylanmis GDO'dan elde edil-
mis olmasi veya onaylanmis
GDO'dan elde edilmis bilesen iger-
mesi veya GDO icermesi veya
GDO’dan olusmast durumunda
Tiirk Gida Kodeksinde yer alan ge-
rekliliklere ilave olarak:

a) Etiketinde bilesen listesinin
bulunmasi zorunlu olmayan gida-
lar icin “genetik yapisi degistiril-
mistir” veya “genetik yapisit degisti-
rilmis ......... dan tretilmistir” iba-
resi etiket tizerinde acgikga goriile-
cek sekilde belirtilir.

b) Gidanin birden fazla bilesen
icermesi durumunda; “genetik ya-
pisi degistirilmis .....” veya “genetik
yapist degistirilmis dan
tiretilmistir” ibareleri bilesen liste-
sinde parantez icinde ve sdz konu-

su bilesenden hemen sonra gele-
cek sekilde ayn1 punto buytkligiin-
de yer alir.

¢) Bilesen listesinde grup adi
ile belirtilen bilesen bulunan gida-
larda “genetik yapisi degistirilmis
......... icerir” veya “ genetik yapisi
degistirilmis dan dretilmis
....... icerir.” ibareleri grup adindan
hemen sonra gelecek sekilde pa-
rantez icinde ayni punto buyukli-
glinde yer alir.

¢) Bu Yonetmelik kapsaminda-
ki dokme gidalarin etiketleri, tiike-
ticinin gorebilecegi yerlerde bulun-
durulur veya gida maddesi ile bir-
likte tiiketiciye sunulur.

d) Bu Yonetmelik kapsaminda-
ki gidalarin GDO'suz esdeger gida-
lardan; bilesimi, beslenme etkileri
veya beslenme degeri, kullanim
amaci acisindan farklilik gosterdigi
durumlarda, bu hususlarin etiket
izerinde belirtilmesi, besin bilese-
ninde farklilik gosteren séz konusu
gidalarda, beslenme acisindan eti-
ketleme yapilmasi zorunludur.

e) Bu Yonetmelik kapsaminda-
ki gidalarin GDO'suz esdeger gida-
lardan farkli olmasi durumunda,
tiiketilmesi sonucunda saglik riski
olusturabilecek tiiketici gruplarina
ait uyarilar etiket tizerinde belirtilir.

f) Bu Yonetmelik kapsaminda-
ki gidalarin GDO'suz esdegerinin
olmamasi durumunda, s6z konusu
gidanin dogasi ve oOzelliklerine ait
bilgiler Tiirk Gida Kodeksinde belir-



izlenebilirigl

tilen hiikimlere uygun olarak etiket
izerinde belirtilir.

g) GDO'suz esdeger gidalarin
etiketlerinde GDO icermedigini,
GDO’dan olusmadigini, GDO’dan
elde edilmedigini ifade eden be-
yanlar yer alabilir.

Yemlerin etiketlenmesi

(1) Bu Yonetmelik kapsaminda
yer alan yemlerin, Bakanlik tarafin-
dan belirlenen esik degerin tizerin-
de; GDO icermesi veya GDO'lardan
olusmasi veya onaylanmis GDO'lar-
dan elde edilmis olmasi halinde,
5996 sayili Veteriner Hizmetleri,
Bitki Sagligr, Gida ve Yem Kanu-
nunda yer alan etiket gereklilikleri-
ne ilave olarak; her bir yem asagi-
daki sekilde etiketlenir.

a) GDO iceren veya GDO'lar-
dan olusan yemin 6zel adinin ya-
ninda parantez icinde “genetik yapi-
s1 degistirilmis ......... " ibaresi bu-
lunur. Bu ibare yem bilesen listesi
altinda dip not olarak da yer alabi-
lir. Bu durumda yazi karakter biiytik-
ligu listede belirtilen Grtinlerin ka-
rakter buytikligiinden az olamaz.

b) GDO'dan elde edilen yemin
adinin yaninda parantez i¢inde “ge-
netik yapisi degistirilmis
den elde edilmistir” ibaresi yer alir.
Bu ibare yem bilesen listesi altinda
dip not olarak da yer alabilir. Bu
durumda yazi karakter buytkligi
listede belirtilen trtinlerin karakter
buytikligiinden az olamaz.

¢) Bu Yonetmelik kapsaminda-
ki dokme yemlerin beraberinde,

\J

etiket bilgilerini iceren belge bu-
lundurulur.

¢) Bu Yonetmelik kapsaminda-
ki yemlerin GDO'suz esdegerinden
farkli olmasi halinde bilesimi, bes-
leme ozellikleri, kullanim amaci,
belirli hayvan tiiri ya da kategorisi
icin yapilan saglik ile ilgili uyarilar
etiket tizerinde bulundurulur.

d) Bu Yonetmelik kapsaminda-
ki yemlerin GDO’suz esdegeri yok-
sa, o yemin yapisi ve karakteristik-
leri ile ilgili bilgiler etiket tizerinde
bulundurulur.

e) GDO'suz esdeger yemlerin
etiketlerinde GDO icermedigini,
GDO’dan olusmadigini, GDO'dan
elde edilmedigini ifade eden be-
yanlar yer alabilir.

Gida ve yem disinda diger
riinlerin etiketlenmesi

(1) Gida ve yem maddeleri di-
sindaki diger tirtinler ilgili mevzuat
hiikiimlerine ilave olarak Kurul ka-
rarinda belirtilen sartlara gore eti-
ketlenir.

fzleme ve izlenebilirlik

(1) ilgililer; 18 inci, 19 uncu ve
20 nci maddelere gore etiketledik-
leri GDO ve trtinleri ile GDO'lardan
elde edilen tirlinlerin son tiiketiciye
ulasincaya kadar izlenebilirligini
saglamak icin EK- 4'deki formu bu-
lundurmak ve forma iliskin kayit
sistemine sahip olmak zorundadir.

(2) GDO ve {rtunleri ile ilgili
olarak Kurulun karar belgesinde
belirtilen kosullara uyulup uyulma-
dig1 Bakanlik tarafindan izlenir. Ba-

kanlik izleme sonuclarina gére Bi-
yogiivenlik Kanunu hitkiumleri ile
birlikte Veteriner Hizmetleri, Bitki
Saghigi, Gida ve Yem Kanunu hii-
kiimlerine gore islem yapar.

(3) Izlenebilirligin saglanmasi
amaciyla, GDO ve {rtinlerinin itha-
lat1 ve serbest dolagiminda, Bakan-
liga beyanda bulunulur, gerekli ka-
yitlar tutulur ve etiketleme kuralla-
rina uyulur.

(4) llgililer, ithalat asamasin-
dan baslayarak isleme, depolama,
piyasaya slirme asamalarinda kul-
lanilan irsaliyeli fatura veya sevk ir-
saliyesi gibi belgelerde miibadele
konusu yapilan GDO ve {irtinlerinin
GDO ¢esidini ve trlin miktarini be-
lirtmek zorundadir.

(5) ilgililer, bu Yonetmelik kap-
samindaki izleme ve izlenebilirligin
saglanmasinda miiteselsilen so-
rumludur. Izlenebilirligin saglana-
madig1 asamadaki ilgili taraflar so-
rumlu tutulur.

Kaynak

http://www.kkgm.gov.tr/yonetmelik/ge
netik_yapisi_degis_organizmalar_urun.h
tml
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TEMEL KAVRAMLAR
1.1 Marka

Marka; liretici veya sati-
cilarin Urtin yada hizmetini tanitan
ve onu digerlerinden ayiran isim,
terim, sembol, sekil veya bunlarin
birlesimidir. Bir marka 6zlinde
trtin veya trlin{i yapanin kimligini
gdsterir. Marka ismi, markanin soz-
lii olarak ifade edilen kismidir ve
kelimeler, numaralar yada harfler-
den olusmaktadir. Marka temel
olarak yada hizmeti temsil eder an-
cak sadeci bir isimden ibaret degil-
dir. Marka {reticinin ya da hizmet
sunanin; tiiketicinin beyninde
olusturdugu imaj ve gorintiyi
temsil eder. Dolayisiyla, tirline 6z-
gli tiiketici algisini etkileyen tim
ozellikler marka kavrami icinde de-
gerlendirilir.

1.2. Markalagma:

Markalagsma firmanin Grtin
veya hizmetini tiiketiciye marka
olarak benimsetme ya da mevcut
markanin hedef kitle tizerindeki ba-
gimhiligini arttirma strecidir. Bu
slire¢ icinde bir¢ok kararin alinma-
s1 ve bircok stratejinin belirlenip iz-
lenmesi gerekir. Kalite Yonetimi,
Tedarik Zinciri Yonetimi, Lojistik
Yonetimi, Finans Yonetimi, Bitce-
leme, AR&GE, Satis Sonrasi Hiz-
metler, Bilgi Yonetimi, insan Kay-
naklari Yonetimi ve Pazarlama Yo6-
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netimi stratejileri dogru ve birbiriy-
le uyumlu olarak olusturulur ve ta-
kip edilirse {rtintin yada hizmetin
markalasmast mimkiin olur.

Markalagma galigmalarinin ba-
saris1 asagidaki kosullarin saglan-
masina baglidir.

- Markalasmasi istenen {riin
pazarda yeterince talep edilir du-
rumda olmalidir.

-Uriiniin pazardaki talebinin
gticlti olmasi ve tirlin fiyati ile talep
arasindaki dengenin iyi kurulmus
olmasi gerekmektedir. Diger bir de-
yisle, markalasma icin harcanan
cabalarin kazang haline gelebilece-
gi ekonomik ortam bulunmalidir.

-Uriiniin kalitesi ve fiyati birbi-
riyle uyumlu olmalidir.

-Marka {rtintin niteliklerini iyi
yansitabilmelidir.

-Uriin tiiketici tarafindan ko-
layca bulunabilmelidir.

1.3. Marka Y&netimi

Marka yonetimi pazarlamanin
icerdigi yontemleri kullanarak, be-
lirli bir irtin, hizmet, {irlin hatt1 ya-
da markanin msteri tarafindan al-
gilanan degerini ve finansal degeri-
ni artirmayil amaclayan bir uygula-
ma alanidir. Marka irlintin miisteri
gdziindeki algisidir. Bu yiizden
misteriyi dogru secmek, misteriye
en uygun urtint gelistirip iretmek

ve dogru yerde dogru sekilde tirtinti
tanitmak marka yonetiminin ana
faaliyetidir.

1.4. Marka Adinin Segilmesi

Markalagmak icin 6nemli ka-
rarlardan bir tanesi de marka adi
secimidir. Belirleyicilik marka adi
secimindeki temel etkenlerden bi-
risidir. Marka adi1, s6z konusu tri-
nii piyasadaki rakipleri yada her-
hangi baska bir markadan ismiyle
kesin olarak ayristirmali, miisteri-
nin karistirma ihtimali ortadan kal-
dirilmalidir. Bunun yaninda telaffu-
zu kolay, hatirda kalici ve triintn
ozelliklerini yansitici bir marka adi
secimi de 6nemlidir. Marka ad1 ko-
nulurken uluslar arasi pazara acil-
ma ihtimalide goz ontine alinip,
marka adinin diger dillerdeki karsi-
liklari arastirmali ve kot bir anla-
ma gelmemesine dikkat edilmeli-
dir. Ayrica uluslararasi arenada fa-
aliyet gosterilecekse, marka adinda
bulunacak ¢ s,8,1 gibi Tiirkce karak-
terlerde sorun yaratabilir. Firmala-
ra marka adini koymadan &6nce ce-
sitli secenekler belirleyerek pazar-
lama arastirmalari yaptirarak en
akilda kalici olani ve dogru imaj
cagristirani se¢meyi amaclar.

1.5. Marka Adinin Tescili ve
Korunmasi

Marka adinin segilmesi asama-
sindan sonra, bu marka adi tescil et-
tirilmeli ve bagka bir firma tarafindan




kullanilmasi engellenmelidir. Marka
olmanin temel amacinin ayirt edil-
mek oldugu disiintliirse, baska bir
firmanin da ayni isimle pazara ¢ik-
masi kabul edilemez bir durumdur.
Marka adi yurt ici ve yurt disinda tes-
cil ettirilerek korunabilmektedir.

Marka tescili markanin tek ba-
sina kullanilmasina ve izinsiz kulla-
nilmasinin 6nlenmesine olanak ve-
rir. Marka tescili zorunlu degildir
ancak tescil, marka tizerindeki hak-
lar1 ispatlar ve markanin ihlal edil-
mesini onler. Amag¢ marka yaratma
ise, faaliyet gosterilen biittin tlke-
lerde markanin tescil ettirilmesi
onlemle tavsiye edilmektedir.

Markanin tescili, korunmasi,
marka tescil bagvurusu vb. konular-
da detayli bilgi, Tiirk Patent Ensti-
tlisl’ nlin resmi web sitesine linki
ile eriserek elde edilir.

1.6. Marka Degeri

Marka degeri, basitce bir {irtin
yada hizmete marka isminin eklen-
mis oldugu deger olarak tanimla-
nabilir. Marka degeri glinimiizde
isletmelerin piyasa degerini olus-
turan 6nemli bir varlik olarak goriil-
mektedir. Marka degerinin finansal
ve tliketici esasli olmak tizere iki
boyutu vardir. Tiiketici esasli marka
degeri, markanin tiiketici gbziinde-
ki degerini ve algisini ifade eder-
ken, finansal marka finansal marka
degerine temel teskil etmektedir.
Baska bir deyisle, tiiketici esasl
marka degerinin ytiksek olmasi,
markanin finansal degerinin de
yiiksek olmasini saglar.

Marka degeri, marka isminin
hatirlanabilirligine, markanin algi-
lanan kalitesine, marka cagrisimla-
rina ve patent, ticari marka, kanal
iliskileri gibi diger faktorlere de
baglidir.

Yiiksek degeri olan markalarin
genel olarak su {i¢ 6zelligi tasidigi
goriulmektedir:

- Markanin tiketici tarafindan
farkindaligr,

- Marka imaijt,

- Marka tercihi,

1.7. Marka Imaijt

imaj, bir driinin, bir kisinin,
bir seyin ‘Nasil? bilindigidir. Mar-
kalagsma stirecindeki bir Girtintin ve-
ya marka olmus bir triintin nasil
bilindigi sadece dis goriintiisiyle
degil o Urtiniin fiyat1 ve kalitesi ile
de alakalidir. Biitiin bunlar o trt-
niin imajini olusturur. Bundan do-
lay1 Griintin imajini belirlerken sa-
dece dig goriintlistinl degil, fiyat ve
kalitesini de olayin icine katmak
gerekir. Marka imaji, tiiketicinin
irtine ne anlam ytikledikleri ve tirii-
ni neyle 6zdeslestirdiklerinin birle-
simidir. Bu imaj cesitli kaynaklar-
dan elde edilen deneyimlerin tiike-
ticinin beyninde yorumlanmasiyla
olusur. Tiiketici algisini sekillendi-
ren deneyimlerin elde edildigi kay-
naklar, s6z konusu Urtintin denen-
mesi, {iretici firmanin ind, ambalaj
marka adi, reklam, reklamin icerigi,
reklamin yayinlandigr medya gibi
kaynaklar olabilmektedir. imaj
olustururken hedef kisa dénemde
tiketiciyi etkilemek olarak belirle-
nir. Uzun vade de ise tiiketiciye gii-
ven veren bir marka olma cabasi
glidiilmektedir.

1.8. Miigteri Odaklilik

Miisteri odaklilik, bir firmanin
atacagi her adimda 6nceligi muste-
risine vermesidir. Guintim{iz pazar-
larinda yogun rekabet bulunmakta-
dir. Cok sayida firma kisitli sayida
tiiketicinin olusturdugu pazardan
pay kapma cabasi icindedir. Bu agi-
dan bakildiginda misteriyi dinle-
menin, ne istedigini anlamaya ca-
lismanin ve misterinin talep ettigi
hizmetleri vermenin bunu basara-
bilen firmalari bir adim 6ne cikara-
cagl daha iyi anlasacaktir. Miigteri
odakli firmalar misteriyi firmanin
en degerli 6z sermayesi olarak go-
riir ve firma tim stratejilerinde ve
hedeflerinde 6ncelikle miisterinin
cikarlarini diistintir. Boylesine zorlu
bir rekabet ortaminda firmanin ha-
yatta kalmasinin pazardan pay kap-

mak oldugu ve bununda ancak
misterinin kalbini kazanarak ger-
ceklesebilecegi diistiniiliirse, mus-
teri odakli olmanin dnemi daha iyi
anlasacaktir.

1.9. Misteri Memnuniyeti

Miisteri memnuniyeti yada
memnuniyetsizligi, misterinin
trtin beklentisi ile Girtinden elde et-
tigi faydanin karsilastirilmasi sonu-
cu olusmaktadir. Bir diger deyisle,
misteri Urtint belirli bir beklenti
ile alir. Uriinii kullandiktan sonra
eger, musteri beklentisi karsilani-
yorsa misteri memnuniyeti saglan-
mistir, aksi durumda musteri mem-
nun olmamistir bu da misterinin o
{irtinQi bir daha almamasina neden
olmaktadir. Misterinin firma ile
uzun vadede birlikteliginin saglan-
mas1 miisteri memnuniyetiyle dog-
rudan iligkilidir. Miisteri memnuni-
yeti musteri sadakatini de berabe-
rinde getirir. Firmanin musterileri
sadece firma disindaki dis miisteri
degildir ayni zamanda firma iceri-
sindeki calisanlarin olusturdugu ic
misteridir. Firma, musteri memnu-
niyetini saglarken bu iki tip miste-
riyi goz 6niinde bulundurmalidir.

1.10. Miisteri Sadakati

Bir marka degerli ve gticli ol-
mak, kalitesini artirmak ve yasam
sliresini uzatmak istiyorsa misteri
ile arasinda duygusal bir bag olus-
turmali ve misterinin kalbini ka-
zanmalidir. Miisteri sadakatini ko-
rumanin ve artirmanin en onemli
yollarindan biri, miisteri ile stirekli
iletisim halinde olmaktadir. Dikkat
edilmesi gereken bir nokta, firma-
nin mevcut misteriyi korumak icin
harcamasi gereken cabadan cok
daha az oldugudur. Dolayisiyla, bu
dengeyi iyi kurulmalidir ve yeni
misteri kazanmak isterken mevcut
musterilerin  kaybedilmemesine
dikkat edilmelidir.

Kaynak
[stanbul Ticaret Odasi, “Markalasma
Klavuzu”, ISO Yayin No:2007/22, 2007
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Ambalaj

Hayatimizin vazge

ambalal

mbalaj basta gida olmak tize-

re {irtinleri kaynagindan tiike-

tim noktasina kadar tasiyan
karmasik bir dagitim sisteminin te-
mel unsurlarindan biridir.

Ambalaji yeniden ve detayli bir
bicimde tanimlamak istersek; kabul
edilebilir ekonomik ve gevresel sinir-
lamalar dahilinde; bir tirtint ttiketi-
ciye ulasana kadar dagitim zinciri
icerisinde koruyan uygun kosullarda
saklama kolaylig1 saglayan (kullani-
mi kolay olan ) ve bilgilendirme /sa-
tis faaliyetlerini destekleyen tiim
sargl kaplara ambalaj denir.

Birden fazla disiplini iceren
ambalaj sektoriinde calismakta
olan profesyoneller malzeme bilgi-
sinden makine bilgisine isletme
bilgisinden Urtin tasarimina kadar
bircok konu hakkinda bilgi sahibi
olmak zorundadirlar.

Ambalaj yakin gecmiste kegfe-
dilmis bir tirtin degildir. Toplumsal
gelisimle dogrudan ilgili olan am-
balajin ge¢cmisi insanligin baslangi-
cina kadar uzanmaktadir. Yizyillar-
dir kullanilmakta olan birbirinden
farkli ambalajlar aslinda medeni-
yetlerin gelisimi hakkinda bizlere
bilgide verirler. Toplumdaki degi-
sim aslinda her giin devam etmek-
tedir. Yeni yasal giin devam etmek-
tedir. Yeni yasal diizenlemeler, geli-
sen teknolojiyi insanlarin ihtiyacla-
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rinin artmasi ve stirekli degisim
icinde olan gtindelik, hayatimiz kul-
landigimiz ambalaj malzemelerinin
de gelismesine neden olmaktadir.

Ambalajin kullanildigr alanlara
baktigimizda tretilen ambalajlarin
yaridan fazlasinin gidalarin amba-
lajlanmasinda kullanildigin1 gori-
yoruz. Gida ambalajlart da kiilttiri-
miizle birlikte evrim gecirmektedir.
Steril meyve suyu kutulari, vakumla
ambalajlamaya dayanikli fleksibil
ambalajlar ve mikrodalga firinda
kullanilabilen rijit plastik ambalaj-
lar bundan 20 y1l 6nce yoktu. Gunu-
miizde bu ambalajlar modern haya-
tin vazgecilmez bir parcasi oldular.

Bir gida islevinin baska islevi
olan koruyuculuk da bir¢ok fonksi-
yonu vardir. Ozellikle perakende
sektoriine yonelik gida ambalajlari
basta olmak iizere diger tiiketim
ambalajlari icin “raftaki sessiz sati-
c1” benzetmesini kullanabiliriz.

Ambalaj gidalart mikroplardan
ve cevredeki diger bulasanlardan
ve dagitim sirasinda hasar olmak-
tan korur. Ayrica {izerinde yer alan
etikette tiiketiciye besin bilgisi ve
bir gida tirtintintin icindekiler pisir-
me talimatr {rtintin agirlig1 marka
adi ve fiyati hakkinda bilgi verir.

Giuintimiizde insanlarin tike-
tim bicimlerindeki farkliliklarin géz
ontine alinmasinin yan sira, gcevre-

ye olan etkisi gozetilmis yeni am-
balajlarin gelistirilmesi kaginilmaz
bir gerektir. Yeni bir ambalajin ta-
sariminda, ambalajin tiriine katma
deger saglamasi baglaminda am-
balajin 3 temel islevi vardir; Sarma,
Saklama ve Satma

Ancak bugilin ambalajin tim
bunlar1 strdirtlebilir bir sekilde
yapmasi gerekmektedir.

Ambalaj kendi basina cevreyi
kirletmez clinkii cevrenin kirletil-
mesi sosyal bir olgudur ve dogru-
dan insanlarin cevreye olan duyar-
ligiyla ilgilidir. Ambalaj trtini ko-
rur. Yag meyve sebze gibi ambalaj-
lanmis tr{inler, tiiketiciye ulasinca-
ya kadar koruyucu bir ambalaj ile
korunmadiklari i¢in bozulabilirler.

Ambalajin cevreye olan etkisi
baglaminda;

-Uretimde daha az kaynakli
kullanilmasi, daha az malzeme ve
daha az enerji harcanmasi,

- Tekrar kullanilabilme disi-
niilmesi,

-Geri dontstiirme/Geri kaza-
nilma olanaginin bulunmasi,

Konularinin ézellikle gbz onii-
ne alinmasi gerekmektedir.

Bircok tiiketici bazi ambalaj
trlinlerini tekrar kullanir. Cogu ka-
vanoz, sise hatta kutular, gida veya




Ambalaj

diger tiiketim maddelerinin saklan-
masi amaciyla da kullaniimaktadir.

Tiiketim triinlerinin korunma-
sinda kullanilan ambalaj malzeme-
lerinin kullanim bigimlerini dzel is-
levlerini ve sinirlamalarini bilen tii-
keticiler ambalaj malzemelerini
tekrar kullanirken de dikkatli olma-
hidirlar.

insan saghigi ve hijyen konula-
rinin gittikce dnem kazandigr glini-
mizde ambalaj, ve gida glivenligi
iliskisi 6n plana cikarken; bu konu
ile ilgili yasal yaptirimlar ve mevzu-
at calismalari da hiz kazanmistir.

Gidalar Nasil Ambalajlanir?

Gidalarin ambalajlanmasinda
kullanilan malzemelerin su buhari
gecis hizi oksijen gecirgenlik ve or-
ganik buhar gecirgenlik degerlerin
icerdigi trtntin Ozelliklerine gore
ambalaj malzemesi seciminde dik-
kat edilmesi gereken nemli faktor-
lerdir. Ote yandan ambalaj malze-
mesinden triine olabilecek toplam
ve spesifik migrasyon dl¢timleri de
gida ambalajlarinda kontrol edil-
mesi gereken parametrelerdir.

Mikrobiyolojik denge bir¢ok gi-
da Urtint icin olduk¢a 6nemlidir.
Daha 6nce kullanilan gida ambalaj-
lar1 Urtinin ambalajlanabilmesi
icin 1siya dayanikli olmak zorun-
daydi (en sonda kabin i¢inde steri-
lize ediliyordu. Cam ve teneke ku-
tular sterilizasyon sicakliklarina da-
yanabildigi icin daha cok tercih
edilen gida ambalajlariydi.

Gida aromasi 1sitma sirasinda
degistigi icin gidadaki mikroplari
oldiurmek ya da uzaklastirmak ama-
ciyla 1sinin fazla yada hig kullanil-
madig1 bazi sterilizasyon teknikleri

gelistirildi. Bu teknikler hidrojen
peroksit isleminin kullanilmasini
aseptik ambalajlamay! (steril or-

tamda ambalajlama) c¢ok yiiksek
sicaklikta (UHT) sterilizasyonu
(yiksek sicakliklar cok kisa stireli
kullanilir) ve gamma 1sin1 radyas-
yonunu icerir. Bu yeni prosesler
icin kullanilan ambalaj malzemele-
ri kullanilmadan 6nce sterilize edil-
melidir: ambalajin sterilizasyonun-
da kullanilan metotlar arasinda
hidrojen peroksitle yada buharla
isleme, ultraviyole (UV) 1s18a maruz
birakma veya gamma isini igsinlama
sayilabilir.

Ambalaj malzemelerinin cogu
bir kez kullanilmak tzere tasarlan-
maktadir. Depozitolu cam siseler
ve hentiz kullanimi az olan depozi-
tolu plastik siseler (polikarbonat
siseler-damacanalar) disinda mar-
ka sahipleri yani dolum firmalari
tiketicilerin bir trtint alip eve go-
tlirecegini, sonrada ambalaji geri

kazanim zincirine dahil edecekleri-
ni varsayarlar.

Geri donlisturilmis ambalaj
malzemeleri suan icgin tlkemizde
gida ile temas eden ylizey olarak
kullanilmamakla birlikte; bir gida
ambalajinin dis tabakasinda kulla-
nilabilmektedir. imalatcilar bir am-
balaj sistemi tasarlarken, gidanin
tirlind (asitli yada asitsiz) gidanin
1s18a ve oksijene maruz kalma ihti-
malini (stit, meyve suyu vb.) gerek-
li fiziksel koruma derecesini (yu-
murta) ve uriinti gdrebilme ihtiya-
cini (taze et) dikkate alir. Ayrica ste-
rilizasyon sirasinda kullanilan 1si
miktar1 kabin bliylikligi ve Griin{in
(6rnegin mikrodalgada yapilan piz-
za) maruz kalacagr “evde pisme”
miktari da hesaba katilir.

Ambalaj Segimi

Bircok gida trtin{i, cesitli alter-
natif yollarla paketlenebilir. Uretici-
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Ambalaj

ler; trtin{in tipine ve ne kadar ihtiyag
duyulduguna, ne derecede ve nasil
korunmasi gerektigine, dagitim yon-
temlerine, raf mriine bagli olarak ve
bunun yaninda cevresel etkileri de
g6z 6niinde bulundurarak o tirtin i¢in
en uygun ambalaj tipini secerler.

Ambalaj malzemesinin maliye-
ti ve bulunabilirligi, dolum yapil-
mis bir {irtintin nakliyesinden dola-
y1 olusabilecek maliyetler ve bir
ambalaj malzemesinin geri donu-
sim /geri kazaniminin kolayligi
hesaba katilmasi gereken cesitli
faktdrlerden bazilaridir.

Cagimizin malzemesi olarak da
adlandirilan plastiklerin ¢cogu “ytik-
sek bariyerli” ambalaj malzemeleri-
dir. Bu malzemeler nemi ve (oksi-
jen dahil) gazlarin cogunu iceri
sokmaz ve seffaf olanlar icerdikleri
Urlini gdérmemizi saglayarak tiiketi-
cilerin gorerek alma ihtiyaclarini gi-
derebilirler. Bu 6zelliklerinden do-
lay1 plastikler gida trtnlerinin am-
balajlanmasi icin en sik tercih edi-
len malzemeler haline gelmislerdir.

“Ambalaj yasam kalitesini art1-
rir’

Ambalaj sanayide plastiklerin
onemli oranda kullanildigi end{istri
dallarindan biri olmustur.
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Giincel ambalaj uygulamalari-
nin cogunda birkag tip sik kullanilan
plastik vardir. Polietilen(PE) ve po-
lipropilen (PP) gibi polimerlerde
mekanik zellikler (dayaniklilik,
sertlik, aginma direnci) diistik mali-
yetle elde edilir. Polivinilinden klo-
riir (PVDC) ve etilen vinil alkol
(EVOH) gibi bariyer polimerler gaz,
tat ve koku transferine karsi trind
korur. Aslinda, fleksibil ~ (esnek) ve
rijit (sert) bircok “plastik” ambalaj
farkli polimer tabakalarindan olu-
sur. Her tabakanin ambalajin top-
lam performansina katkisi vardir.

Cagimizin Ambalajlari

1960’ 11 yillarda Avrupa ve ABD’
e hazir gida (fast food) kavraminin
ortaya cikmasiyla beraber, hazir gi-
dalara yonelik yeni ambalaj tipleri
tasarlanmaya baslandi. Bu yillardan
itibaren diinyanin dort bir tarafinda-
ki tiiketiciler tek porsiyonluk amba-
lajlarla tanistilar. Satis noktalarinin
sayisi artarken ev yerine disarida ye-
mek yeme aliskanlig1 kazanilmaya
baslandi. Hazir gida uygulamalarin-
da biiyime yasanirken {iretim tek-
nolojileri ve dzellikle plastik malze-
meler yelpazesi de stirekli gelisti.

Gelecege yonelik varsayimsal,
tiketim felsefesinin degismesi ve
cevreye karsi daha duyarli olmak
gibi olgular1 da beraberinde getir-
digi icin, 1980" lere gelindiginde,
tilkemiz de dahil bir ¢ok tilkede am-
balaj uygulamalari yasal mevzuat-
lara dahil edildi. Ambalaj sanayi o
zamandan bu yana , yasal mevzuat-
lara adapte olmaya calismaktadir.

Porsiyon halindeki hazir gida-
larin yayginlasmasina paralel bir
bicimde mikrodalga firinlarin daha
cok kullanilmaya baslanmasi ile
beraber, bu firinlar i¢in 6zel olarak
hazirlanmis ve tasarlanmis amba-
lajlar {iretilmeye baglandi. Yeni gi-
da drtnlerinin piyasaya girmesi,
yeni ambalajlarin gelistirilmesi zo-
runlu kildi. Bu gelismeye bir érnek
vermek istersek gilintimiizde stiper-
marketlerde birbirinden cesitli stit
tirtinleri satilmaktadir.

icinde bulundugumuz cagda,
degisen tiketim aliskanliklarimiz
yaslanan nifusumuz ve kiigiilen ai-
lelerimiz, biiyiiksehirlerde yasayan
bizlerin “rahat ve hizli yasam” felse-
fesini benimsemesini, ambalaj sa-
nayisinde ise siirekli gelmeyi zo-
runlu kilmaktadir. Ambalaj sekto-
rinde faaliyet gdsteren profesyo-
neller de, cagimizin kosullarina ve
tiiketicilerin sonraki ihtiyaglarinin
ne olacagini tespit etmeye odak-
lanmislardir.

Ambalaj malzemesi, igerisin-
de bulundurdugu gidayir herhangi
bir sekilde etkiler mi?

Ambalaj malzemesi, gidanin
kendisini korumanin yani sira dagi-
tim ve depolama esnasinda mey-
dana gelebilecek hasar ve kirlen-
melere karsi giday1 korumak zorun-
dadir. Bunun yani sira gidanin, am-
balaj malzemesi ile dogrudan te-
mas etmesi, gidaya zarar vermeme-
li ve gidada paketleme malzemesi-
ne zarar vermemelidir. Dolayisiyla;
biitiin bunlar gbz dniinde tutula-
rak, belirli bir gida maddesi icin,
ambalaj malzemesinin dikkatlice
secilmesi gerektigi bilinmelidir.
Bircok tilkede, “gida temas" mater-
yalleri icin kapsamli testler yapil-
mis ve bunun dogrultusunda siki
kontroller saglanmistir. Biitiin bun-
lar da dogru secim yapmay1 garanti
altina almistir.

Turk Gida Kodeksi Yonetmeli-
ginin 17, 18, 19, 20, 21 ve 22 nci
maddelerinde; ambalajlama ile il-
gili kurallar, ambalaj materyalleri-
nin genel oOzellikleri, kagit esasli,
metal esasli ve cam ambalaj mater-
yallerinin kullanimiyla ilgili kural-
lar, gida ile temas eden plastik
esasli madde ve malzemelerin kul-
lanimiyla ilgili esaslar belirlenmis-
tir. Ayrica cesitli Girtinlerle ilgili teb-
liglerde yayimlanmaktadir.

Kaynaklar
www .kkgm.gov.tr

www.ambalaj.org.tr/cevrearastirma-
dosyapsd/Eyl-Eki%202008/Dosya.pdf
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Acliga karsi
pirleselim

6 Ekim 2010 tarihinde Diinya

Gida glini 30. yilina girmistir.

Bu anlamli etkinlik, ayni za-
manda Birlesmis Milletler Gida ve
Tarim Orgiitii'niin kurulusunun 65.
Yil déntimidir. Bu yilki kutlama-
nin temasi, ulusal, bolgesel ve
uluslararasi diizeyde diinyadaki ac-
likla miicadele etmek icin sarf edi-
len cabalarin fark edilmesi amaciy-
la secilen Acliga Karsi Birleselim
temasidir.

Acliga karsi birlik olmak, dev-
let ve sivil toplum kuruluslarn ve
Ozel sektoriin aclik, asirt yoksulluk
ve yetersiz beslenme ile miicadele
etmek tizere tim seviyelerde ortak-
lik icerisinde calismasi durumunda
gerceklesebilmektedir. Bu anlam-
da, basta Roma merkezli Birlesmis
Milletler kuruluslari [Gida ve Tarim
Orgiitii (FAOQ), Uluslararasi Tarim-
sal Kalkinma Fonu (IFAD), Diinya
Gida Programi (WFP)] olmak tizere
uluslararasi kuruluslar arasinda is-
birligi, 2015 yilina kadar diinyadaki
a¢ insanlarin sayisini yartya indir-
me cagrisinda bulunan Bin Yil Kal-
kinma Hedefleri 1- Asiri yoksulluk
ve achigin ortadan kaldirtimasinin
basarilmasi icin kiiresel cabalarin
yonlendirilmesinde o6nemli bir
stratejik rol oynamaktadir.

BM sistemi ve diger aktorler,
FAO'nun Diinya Gida Gilivencesi

Komitesi'nde (CFS) bir araya gel-
mektedir. Komite, uluslararasi ta-
rimsal arastirma kurumlari, Diinya
Bankasi, Uluslararasi Para Fonu,
bolgesel kalkinma bankalari ve
Diinya Ticaret Orgiitii'niin yani sira
sivil toplum kuruluslar ve gida gii-
vencesizliginden etkilenen tiim il-
gili kisilerin temsilcilerini kapsa-
maktadir, ayrica Ozel sektor kuru-
luglart ve yardim amacli vakiflara
da acilacaktir. Komitenin hizli ka-
rarlar alabilmesini saglamak tizere,
gida gilivencesi ve beslenme ala-
ninda uzmanlardan olusan st di-

zey bir heyet tavsiyeler sunmakta-
dir. Yaklasik 30 tilkede sivil toplum
kuruluslart (STKlar) ve devlet ku-
rumlarindan meydana gelen ulusal
ittifaklar, savunuculuk ve farkinda-
lik olusturma amaciyla birbirleri ile
aktif bir sekilde isbirligi yapmakta-
dirlar. Bu tir faaliyetlere katilim,
Haziran 2010°da FAO Genel Merke-
zi'nde gerceklestirilen son uluslara-
rasl istisare toplantisini takiben
daha da giiclenmistir.

Kasim 2009'da gerceklestirilen
Diinya Gida Giivencesi Zirvesinde
veya “aclik zirvesinde”, 1996 Diinya
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Gida Zirvesi'nde diinyadan acligi
stirdirtlebilir bir sekilde kaldirmak
tizere verilen taahhtdi yenileyen
bir deklarasyon kabul edilmistir.
Deklarasyon ayni zamanda tarim
icin saglanan ulusal ve uluslararasi
fonlarda artis, kirsal sektdrde yeni
yatirimlar, kamu ve 6zel sektorden
ilgili paydaslar ile ortaklik icerisin-
de kiresel gida sorunlarinin daha
iyi yonetisimi ve iklim degisikliginin
gida gilivencesi tizerinde olusturdu-
gu tehditle ylizlesmek icin daha faz-
la eylem icin cagrida bulunmustur.

2009 yilinda, artan gida fiyatla-
r1 ve mali krizin kismi etkisiyle, kri-
tik esik olan diinyada bir milyar ag
insan seviyesine ulasilmistir; FAO
Genel Direktorti Jacques Dioufa
gdre “bu modern giinlerde trajik bir
gelismedir”. Dr. Diouf aclik zirvesi-
nin hemen 6ncesinde durumun ah-
laki acidan verdigi utanci yansit-
mak {izere online bir imza toplama
kampanyasi baglatmistir. "1 milyar
acg projesi”, insanlart www.1billion-
hungry.org adresindeki aclik karsiti
dilekgeyi imzalamaya davet etmek
tizere online sosyal medya aracili-
giyla insanlara ulasmaktadir.

Eyliil-Aralik 2010 e Sayi: 12

Diinya Gida Guni

Gelecegi beslemek {lizere bir
tarim devrimi

2050 yili itibariyle dokuz mil-
yarlik bir niifusu beslemek icin gida
tiretiminin % 70 oraninda arttiril-
mas1 gerekecektir. Arazi azligl ne-
deniyle ciftciler, tarlalarini genis-
letmek yerine halihazirda ekili olan
arazilerinden daha fazla verim elde
etmek zorunda kalacaklardir. Fakat
geleneksel olarak yogun gida tireti-
mi simdiye kadar toprak ve su kay-
naklarinin bozulmasina neden olan
tarim ilaclarina ve giibre ve fazla su
kullanimina bagimliligi arttiracak-
tir.

Nigin Acliga Karsi Birleselim
temasini bir yesil devrim baslatma
ihtiyaciyla birlestiriyoruz? Cunki
gida tretiminin bu kadar fazla bir
miktarda arttirilmasi gorevi ve bu-
nunla baglantili olarak herkesin bu
gidaya erisiminin saglanmasi he-
definin tek bir aktor tarafindan ger-
ceklestirilemeyecek bir is oldugunu
vurgulamak istiyoruz. Fakat hiki-
metler, arastirma enstitileri ve
tiniversiteler, ciftci birlikleri ve bas-
ki gruplari, BM sistemi, sivil top-

lum ve &zel sektor ortaklik kurmak
suretiyle hep birlikte calistigi tak-
dirde bu gerceklestirilebilir.

Bu milyonlarca tonluk ek gida
en nihayetinde {iretildiginde, her-
kes kendi payina diiseni alabilecek
midir? Farkli sektorlerdeki- sivil
toplum, okullar, eglence ve spor,
sivil toplum kuruluslari- aktorler
arasindaki ortakliklar, kimsenin ag
kalmamasi konusuna toplumun
ozel dikkat gdstermesi gerektigi
mesajini gliclendirmek {izere birlik-
te calisabilirler. Ornegin FAO, po-
piiler profesyonel spor diinyasi ile
birlesmistir. Avrupa Profesyonel
Futbol Ligi oyunculari ve yonetimi
ile diger futbol ligleri ve onlarin
hayranlari ile birlikte FAO, etkinlik-
ler ve iletisim kampanyalari aracili-
giyla aclik sorununun profilini yiik-
seltmektedir.

Tiim Bu Fazladan Gidanin Ure-
timi

Tim bu fazladan gidayr kim
iretecek? Kictk treticiler ile aile-
leri 2,5 milyar kisiyi temsil etmekte
olup kiiresel niifusun {i¢te birinden
fazlasini meydana getirmektedirler.
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Bu belgede vurgulamak istedigi-
miz, onlarin artan gida tiretimine
yaptiklari katkidir. Bizler onlarin
gelecekte gida tretimine saglaya-
caklart katkilarini arttirabilir ve bu
sayede yoksulluk ve kotii beslen-
meden kaginmalarinda onlara yar-
dimar olabiliriz. Biitiin bunlar cev-
reye zarar vermeden yapilabilir.
Ekin tiretimi doganin diizenini ta-
mamlayici dogru politikalar ile
dogru teknolojilerden yararlanil-
masiyla stirdiirilebilir bir bicimde
arttirilabilir. Diger bir deyisle, ekin
tretimini strdurilebilir bir bigim-
de arttirmak biiylime ddngiistinde
nispeten daha gtivenli dis girdilerin
dogru zamanda ve dogru miktarda
makul kullanimina iliskindir. Bu il-
kelere dayali uygulamalar, dogada
mevcut cesitli “ekosistem hizmetle-
rine” dayali “ekosistem yaklasimla-
r1” olarak ifade edilebilir. Halihazir-
da, tarim girdileri cogu zaman aza-
mi etkinliginde kullanilamamakta-
dir; bu girdilerden en st diizeyde
yararlanmak asagida aciklanacagi
tizere diger girdilerin tam potansi-
yeline kavusmasini saglayacaktir.

Dokuz milyar insanin beslen-
mesi icin gerekli gida miktari mine-
ral gtibreler olmaksizin saglana-
maz. Ancak, Uretim maliyetlerini
diisiirmek ve cevre sorunlarini
azaltmak icin bunlar akillica kul-
lanmaliyiz. Biittinlestirilmis zararli
yonetimi ya da IPM tarim ilacina
direncli cesitleri, biyolojik tarim
ilaci kontroltuint, kulttrel uygula-
malari ve tretimi arttirmak, mali-

yetleri diistirmek ve su ile toprak
kirliligini azaltmak icin tarim ilacla-
rinin makul kullanimini bitiinlesti-
rir. Tarim ilaglari kullanimini arttir-
mamak cevre ve insan sagligi icin
belirgin bir bicimde iyi olmasinin
yani sira cift¢inin isletmede yeni-
den yatirim yapilabilecek ya da ai-
lenin beslenmesi i¢in harcanabile-
cek olan parasinda da tasarruf sag-
lar. Koruyucu tarim cesitli ekosis-
tem hizmetlerine dayali bir diger
ekosistem yaklasimidir.

Gida tretimi gelecekteki talebi
karsilamak tizere yeterli bir dlcekte
arttirllmalidir. Hikiimetler kanaliy-
la ulus devletler kanun, ilke, yonet-
melik ve programlari hayata gecirir-
ler. Cesitli diizeylerde, devlet cevre-
den sorumlu tarimi tesvik etme
yetkisine sahiptir. Ornegin arazi
kullanim hakkinin istikrara kavus-
turulmasi ve boylece ciftcilerin
kendi arazilerinde giivence hisset-
mesi ve dogal kaynaklarin korun-
masi da dahil olmak {izere ihtiyag
duyulan gidanin uzun vadeli pers-
pektif cercevesinde tiretilmesine
yonelik tarim yontemlerinin be-
nimsenmesi gibi kanunlar ¢ikarabi-
lir. Ayrica, kullanilan trtinlerin kali-
tesini kontrol edebilir, diizglin bir
bicimde etiketlendirilmesini, pa-
zarlanmasini ve riskleri en aza in-
dirgenecek sekilde uygulanmasini
saglayabilir, Hiiktimetler kamu po-
litikas1 ve mevzuat yoluyla ekosis-
tem yaklasimini desteklemelidir.

Ulkeler, siirdiiriilebilir gida
iretimi ve gida gtivencesini destek-

lemek icin uyumlu hareket etmeli-
dir. Ornegin, 2009 yilinda L'Aquila,
ftalya’da G8 iilkeleri diger tilkeler
ve kuruluslar ile birlikte temel gida
glivencesi ilkeleri olan kapsamli bir
yaklasim uygulamayi; tilkeleri tara-
findan dnciiliik edilen planlara ya-
tirim yapmayi; stratejik koordinas-
yonu gliclendirmeyi; cok tarafli ku-
rumlarin yararlarini arttirmayi ve
strdirilebilir ve hesap verilebilir
taahhttlerin verilmesini benimse-
mislerdir.

Kanada'da Muskoka'da diizen-
lenen 2010 yilindaki G8 toplanti-
sinda lkeler sinir dtesi yatirim ve
kalkinma arasindaki iliskiye ve tek
basina resmi kalkinma yardiminin
kiiresel gida gilivencesini saglamak
icin yeterli olmadigina dikkati cek-
miglerdir. Sorumlu ve strdirilebi-
lir bir bicimde gelismekte olan {l-
kelerde uluslararasi yatirimlari gig-
lendirmenin 6nemini vurgulamis-
lardir.

Diinyada hi¢ simdiki kadar cok
a¢ insanin bulunmamis oldugu
Diinya Gida Giinti 2010’da gelecege
bakalim. irade, cesaret ve kararlilik-
la — ve birbiri ile calisan ve birbiri-
ne yardimcl olan ¢ok sayida aktor
ile birlikte — daha fazla gida {iretile-
bilir, daha fazla siirdirilebilirlik
saglanabilir ve gidalar en fazla ihti-
yac duyan bunyelere ulastirilabilir.

Kaynak

Koruma ve Kontrol Genel Midurligi
(Dlinya Gida Giinti /Tele Gida 2010 Bilgi
Notu)
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clik Nedir?

Sansli insanlar icin aclik,

midede “artik yemek saati gel-

di” diyen ufak bir uyarndir. Ancak,
her gtin yeterli yiyecek bulamayan
sanssiz insanlar icin aclik; halsizlik,
yorgunluk, konsantrasyon bozuklu-
gu ve hastalik sebebidir. A¢ insan-
larin tek diistinebildigi bir daha ne
zaman yemek yiyebilecegidir. Diin-
ya capinda ytiz milyonlarca insan
her giin, gin boyu bu aclik hissiyle
yasar. Hem de bu hissin ne zaman
gececegini bilmeyerek. Onlar icin
aclik hastaliklara neden olabilir,
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sagliklarina gecici veya kalici zarar
verebilir. Onlar kendilerini saglikli
ve dayanikl tutacak gidaya erise-
mez. Viicudun fonksiyonlarini nor-
mal bir sekilde stirdiirmesini sagla-
yacak vitamin ve mineralleri ala-
maz. Iste kronik aclik budur! Yeter-
siz ya da tamamen ag¢ gecen giinle-
rin ardindan, aclik u¢ degerlere
ulastiginda, viicut kendini bulabil-
digi tek seyle doyurmaya calisir:
Kendisi! Bu donemde viicut kendi
yaglarini ve dokularini eriterek bes-
lenmeye calisir. Bunun sonu kagi-
nilmaz olarak 6limdiir.

Aclik Neden Var?

Asil mesele yeterli gida olma-
mas1 degil! Diinyada her insanin
dogru ve yeterli beslenmesini sag-
layacak, bu sayede saglikli ve tiret-
ken bir yasam siirdiirmesine yete-
cek kadar gida tretiliyor. Aclik var
clinkti fakirlik var. Aclik var c¢linkii
deprem, sel ve kuraklik gibi dogal
afetler, fakirlik sinirinda yasayan ve
meydana gelen zarari karsilayama-
yacak insanlarin yasadig yerleri vu-
rabiliyor. Aclik var ¢tinkii cogu tlke-
de yapilan tarim isciliginin buyik
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bir bolimint kadinlarin tistlenme-
sine ragmen kadinlarin egitim, kre-
di veya arazi olanaklarina erkekler
kadar erisimi yok. Aclik var ¢linki
var olan catisma onlarin ¢alismala-
rina ve ailelerini beslemelerine izin
vermiyor. Aclik var ¢ctink{i fakir in-
sanlar, araziye ya da tarimsal altya-
piya erisimleri olmadigi icin hay-
vanlarini besleyecek mahsul yetis-
tiremiyorlar veya baska yollardan
gidaya erisimlerini saglayacak isle-
ri yok. Aclik var ¢tink{i insanlar ba-
zen dogal kaynaklari strdirilebilir
bir sekilde kullanmiyor. Aclik var
clinkii bazi tilkelerde tarimsal gelis-
meyi destekleyecek zirai altyapiya
yeterince yatirim yapilmiyor. Aclik
var ¢link{i mali ve ekonomik krizler
fakirlerin yasayabilmek icin ihtiyaci
olan tim kaynaklara zarar veriyor
veya bu kaynaklari yok ediyor. Tim
bu nedenlerden dolay1 aclik, her-
kesten cok fakir insanlari etkiliyor.

Kim Ag?

Kronik acligi, genellikle gelis-
mekte olan tlkelerin kirsal alanla-
rinda yasayan, hayvancilik ve temel
gida ihtiyaclarini saglamaya dayali
tarimla ugrasan insanlar yasiyor
(Asya, Afrika, Gliney Amerika ve Ka-
rayipler'deki kdyler gibi.). Tarim ya-
pacak araziye sahip olmayanlar ise
en zorda olanlar: Dul, yetim, yasl,
mevsimlik isci ve miilteciler. Bu in-
sanlar diizenli bir gelire sahip ol-
madiklari icin yasamlarini saglikli
bir sekilde stirdiirecek gida madde-
lerini satin alamayacak durumda-
lar. Bu nedenle insanlar para kaza-

nabilmek icin, is olanaklarinin ki-
sithi, ticretlerin ise cok diisiik oldu-
gu sehirlere go¢ ediyor. Dustik {ic-
retler yerel pazarlarda ancak belirli
gidalari almaya yetiyor. Cogu za-
man kadinlar bu durumdan en ¢ok
etkilenen grup oluyor. Ozellikle ha-
milelik doneminde yeterli beslene-
meyen anneler, besin yetersizligi
ceken bebekler diinyaya getiriyor.
Sel, deprem ya da kuraklik gibi fela-
ketler yasandiginda da fakir insan-
lar evlerini ve gecimlerini sagladik-
lari arazileri terk etmek zorunda ka-
liyor. Bu da aclik kurban sayisini ar-
tirtyor.

Ne Yapilmalidir?

Acliga karsi atilacak ilk adim,
“aclik olmayan bir diinya” vizyonu-
nu paylasmaktir. Bir bagka adim da
kadin-erkek esitsizligini ortadan
kaldirmak ve tarimin gelisiminde
daha etkin bir rol oynayabilmeleri

icin kadinlara firsat saglamaktir.
Yoksul tilkelerdeki aclik sorunu bir
oncelik haline getirilmelidir. Kiiglik
Olcekli ciftcilere yeterli gida tretip
ailelerini besleyebilmeleri icin fir-
satlar ve egitim olanaklar1 tanin-
malidir. Ky ekonomilerinde ihti-
yaci olanlar icin is olanaklan gelis-
tirilmelidir. Boylece kdyden kente
gb¢ yavaglatilabilir. Kictk olcekli
ciftcilerin hem i¢ pazara hem de
uluslararasi pazarlara ulasabilme-
leri i¢in olanaklar yaratiimalidir.
Dogal kaynaklar dogru bir sekilde
yonetilmeli ve arazilerin yanlis kul-
lanimi 6nlenmelidir. Kamu ve dzel
sektor, yoksullugun ve esitsizligin
oniine gecmek ve giivenli gidaya
erisimi artirmak icin igbirligi yap-
malidir.

Kaynak
http://www. 1 billionhungry.org/hunger
/what-is-hunger/
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Sik Sorulan Sorular

Gk sonulan sorular

1da giivenligi agisindan giiven-

li sicaklik dereceleri nedir? Gi-

da glivenliginin saglanmasi
acisindan yemeklerin hazirlanmasi
ve servise sunulmalari sirasindaki
sicaklik-siire iligkisi btiyik 6nem
tasir. Hazir yemekler gibi belli gida
gruplart icin tehlike bolgesi genel
olarak 5 ile 60°C derece arasinda
degisir. Bu sicaklik araligi gida kay-
nakli hastalik ve zehirlenme etkeni
bakterilerin ¢ogalabilecegi derece-
lerdir. Ozellikle 35-37°C dereceler
bu mikroorganizmalarin gelismele-
ri igin ideal sicakliklardir.

Gida zehirlenmesinin dnlenme-
si i¢in gidalar nasil tiiketilmelidir?

e Et, balik ve tavuk gibi gida
gruplart cok iyi pisirilerek tiketil-
melidir.

e Pisirme sirasinda {rtnlerin

merkezi sicakliklart 72°C derece
tizerine ¢ikmalidir.

e Firinda pisirme sirasinda fi-
rin sicakligl en az 160°C derece ol-
mali, firin pisirme torbalarinin tize-
rinde belirtilen triin miktar: ve si-
re dikkate alinmalidir.
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e Yenmeden Once isitilan ye-
meklerin de 72°C tizerinde 1sitilma-
s1 gereklidir.

¢ Mikrodalga firinda 1sinma si-
rasinda firinin kullanim talimati
okunarak ve gidalar tercihan agizla-
r1 kapali olarak isitilmalidir.

e Mikrodalga firinda veya nor-
mal firinda pisirme sirasinda gida-
da soguk noktalar olmamali, sicak-
lik gidanin her yerine esit dagilmis
olmalidir.

Gidalarda mikroorganizmala-
rin olustugunu nasil anlariz? Mikro
organizmalar gidalari bozdugunda
gidanin renginde, kokusunda, go-
ristinde degisiklik gdzlemleriz. Et-
lerin rengi kararir, bloklagsma gori-
ltr, yapisma olusur, vb.

Gidalarda mikroplarin olugsma-
s1 i¢in uygun kosullar nelerdir? Gi-
dada mikroplarin cogalmasi igin
uygun kosullarin bulunmasi gere-
kir.

e Mikrobun tiremesi i¢in 6nce-
likle gidaya ihtiyag vardir. Et, siit,
yumurta, balik, trtinleri en riskli gi-
da grubudur. En az riskli olanlar,
marketlerdeki 1-2 yil raf dmrii olan
kuru trtinler, biskiivi, seker, makar-
na, un gibi kuru gidalardir. Bunlar
tehlikesiz gida gruplari olarak da
tanimlanabilir.

e Mikroplarin tiremesi igin si-
caga ihtiyac vardir. 4 ile -18 derece
arasindaki sicakliklarda mikroorga-
nizmalar tireyemezler ya da ¢ok ya-
vas (rerler. Mikroplarin tiremesi
icin en uygun sicaklik 5 ile 65 dere-
ce arasindadir. Bu sicakliklarda
mikroplar hizli cogalir. Pisirmede
ise 72 dereceye kadar 1sitildigi za-
man mikroorganizmalar oltrler.

Sogutulmus trlinlerde de aslinda
bakteri vardir, ama zararsiz diizey-
dedirler. Fakat normal oda sicakli-
gina ciktiginda hizla trerler.

e Mikroplarin tiremek icin ne-
me ihtiyacit vardir. Su icerigi yiiksek
gidalar daha risklidir, ¢linkii mikro
organizmalar su olmadan yasaya-
maz. O yuzden et, siit ve deniz
irtinleri en riskli tirtin gruplaridir.

e Mikroplarin cogalmasi igin
ise zamana ihtiyaci vardir.

Hangi gida maddelerinin ha-
zirligi en risklidir? En tehlikeli grup,
stitlii ve kremal tatlilardir. Krema
ve soslarin taze tiiketilmesi 6nem-
lidir. Yas pastalar gibi el isciligi
olan {riinlerde hazirlanma siiresi
onemlidir. Kahvaltilik malzemeler
glinlik hazirlanmalidir. Kumanya
ve sandvi¢ gibi trtinlerin hazirlan-
masinda ortam sicakligl ve sonra
sogutucuda saklama dnem tasir.

Hangi gidalarda mikroorganiz-
malarin olusmast daha zordur? Be-
sin, su ve protein olan gidalar cok
hizli bozulurlar. Mikroorganizmala-
rin olusumu igin su ve nem 6nem-
lidir. Cok tuzlu ve sekerli gidalarda
mikroplar hizli Gireyemez. Bu ne-
denle tursu, salamura ve recel uzun
siire saklanabilir. Makarna gibi ku-
ru gidalarda mikroorganizma olu-
sumu ¢ok zordur.

Konserve gidalarin seciminde
nelere dikkat edilmelidir? Kutular-
da herhangi bir acilma olup olma-
digini kontrol edilmelidir. Kutunun
tepesi veya tabanindaki tiimsek
olusumlari tehlikelidir. Hatali kon-
serve gida tiiketimi ¢ok tehlikelidir.
Cogu kez bu bombe olusumlari, gi-
danin asitlerin teneke laki ile reak-
siyonu sonucu olusan hidrojen ga-
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z1 nedeniyledir. Bu tiir bir konserve
kutusunu ne olursa olsun asla ag-
mayin ve tiiketmeyin.

Mikroorganizmalarin baglica
bulasma kaynaklari nedir? Mikroor-
ganizmalarin baglica bulagma kay-
naklari sunlardir:

e Su

e Toprak

e Bitkiler ve bitkisel tirtinler
e Gida kaplari

e Hayvan ve insan bagirsak
sistemleri

e Gida iscileri

e Hayvan yemleri

e Hayvan deri ve postlari
¢ Hava ve tozdur.

Pigmig yemekler ne kadar siire
buzdolabinin diginda birakilabilir-
ler? Sicak yemekler pisirildikten
sonra 2 saat icinde buzdolabina ko-
nulmalidir. Sicak servis yapilmasi
gereken yiyecekler atesten alinarak
masaya getirilmeli, yeniden 1sitil-
masi gereken gidalar 72°C’ye kadar
1sitilmalidir. Ozellikle yaz aylarinda
soguk olmasi gereken gidalar servis
yapilana kadar buzdolabinda tutul-
malidir.

Polar madde nedir? Gidalarin
kizartilmasi ¢ok uzun stiredir kulla-
nilan ve baslica amaci gidalara 6zel
bir tat, renk ve doku kazandirmak
olan, ayrica gidanin hizli pigmesini
saglayan bir pisirme ydntemidir. Ki-
zartma sirasinda gida maddesi ile
kizartma yagi arasinda ayni anda
o6nemli miktarda 1s1 ve kiitle iletimi
olur. Bu iletimler sonucunda hem
gidada hem de yagda bazi fiziksel
ve kimyasal degisiklikler ortaya ¢i-
kar. Kizartma yaglarinda ortaya ¢i-
kan kimyasal degisiklikler polar
madde diizeyi ile dl¢iiliir. S6z konu-
su polar maddeler cok sayida yag
asidinden olusur. Polar madde di-
zeyinin Ust limit olarak % 26 olmasi
ongorilmustir. Avrupa Birligi mev-
zuatl ve Turk Gida Kodeksi, kizart-
malik yaglarin kullanim, &l¢lim ve
sinir degerlerini ayrintili olarak du-
zenlemistir.

Polar maddelerin kanserojen
etkisi oldugu dogru mu? Evet dog-
ru. Avrupa Birligi tilkelerinde polar
madde oraninin {st limiti olarak
yiizde 24-27 arasinda degerler veril-
mistir. Ttirkiye'de maksimum tst li-
mit orani % 26 olarak benimsen-
mistir. Kizartmalik yaglarda polar
madde oraninin %25'in tizerine ¢ik-
masi kanserojen etkinin baslama
esigi olarak kabul edilir.

Raf émriintin uzun ya da kisa
olmasi tirtiniin iyi ya da kotii oldu-
gu anlamina mi gelir? Hayir, gel-
mez. Ureticiler, tirliniin en ideal se-
kilde tiretilmesi ve ideal kosullarda
tiiketici ile bulusmasini saglamak
icin tirtin 6zelligine gore raf oGmir-
lerini farkli olarak belirlerler.

Sogutma dolaplarindan gida
maddesi alirken nelere dikkat et-
meli? Raflardaki sicakligi kontrol
edin. Sogukta muhafazasi gereken
bir gidanin soguk olmadigini hisse-
derseniz almayin. Varsa, sogutucu
ve donduruculardaki sicaklik dlcer-
lerini kontrol edin.

e Taze meyve ve sebze <10°C
e Siit ve siit Urlinleri  <4°C

e Et, balik, tavuk <2°C

e Dondurulmus gida <-18°C

Trans yag nedir? Yagin doymus
ve doymamis olarak adlandirilan
kendine ait kiiciik yap1 taslart var-
dir. Doymus yaglar siirekli ve tek

basina kullanilmalart halinde kalp
ve damar hastaliklarina neden olur.
Doymamis yag orani yliksek yaglar
ise iyi yaglar olarak kabul edilir.
Trans yag ise kimyasal bir madde-
dir. Sut ve yogurt gibi hayvansal
yagli siit ve stit Uriinleriyle tretil-
mis gida maddelerinde belli 6lci-
lerde trans yag bulunur. Trans ya-
gin belirli dl¢tilerin tizerinde tiike-
tilmesi saglik acisindan risk tasir.
Yaglar kizartma gibi yiiksek isinin
uygulandigr ortamlarda fiziksel ve
kimyasal degisim gosterirler. Bu
degisim sonucunda yagin kimyasal
yapisinda degisim olur ve cesitli
yag asitleri olusur. Bu tiir yag asit-
lerinin belirli bir seviyeyi astigi yag-
lar trans yag olarak adlandirilir.

Yemekler pisirildikten ne kadar
sonra buzdolabina konulmali? Ye-
mekler pisirildikten sonra normal
oda sicakliginda yaklasik 2 saat
bekletilip, ilindiktan sonra buzdo-
labina konulmalidir.

Iyotlu tuz nasil kullanilmalidir?
Iyot 1s1, 151k ve nemden cok cabuk
etkilenerek kayba ugrar, bu nedenle
iyotlu tuz satin alindiktan sonra Ko-
yu renk cam kavanozda saklanmali,
Isik ve glinesten korunmali, Nemli
ortamlardan uzak tutulmalidir. iyot-
lu tuz 1siyla kayba ugradigindan ye-
mek ocaktan inmeye yakin ilave
edilmelidir. Kullanilan her paketin
tizerinde belirtilen son kullanma ta-
rihine kadar tiiketilmelidir.
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| Feyzullah KONAK
Ordu Aricilik Arastirma Enstittisti Midurt

——

enel anlamda aricilik bir amag

dogrultusunda "Arilart Kulla-

nabilme ve Yonetebilme Sa-
nat1" olarak tanimlanmaktadir. Ari-
lar, herhangi bir kaynagi tiiketme-
den bal, polen, propolis {iretimini
gerceklestirirken bitkilerde polinas-
yonu da saglayarak dogal denge ve
tarimsal tretimde verimliligi sagla-
maktadir. Art trlinlerinin sifa kay-
nagi degerli besinler olarak bilin-
mesi, ilag, kozmetik gibi bazi sek-
torlerin vazgecilmez hammaddeleri
olarak kullanilmasi ve kisa zaman-

@ Eyliil-Arahk 2010 e Say:: 12

da gelir getirmesi nedeniyle dnem-
li ve stratejik bir sektdrdiir.

Tarihcesi: M.O. 7000 yillarina
ait magaralara cizilen resimler, cok
eski tarihlere ait ar1 fosilleri ve ben-
zeri tarihi buluntular bu goriist
dogrulamaktadir. ilk insanlar dogal
olarak agac kovuklari ve kaya oyuk-
larina yuvalanan ogullar dldirerek
ballarindan yararlanmiglardir. Ana-
dolu'da, milattan 1300 yil 6nce Hi-
tit'lerin aricilik yaptigini belgeleyen
bircok tarihi eser bulunmus, tas
yazmasi kanunlarda ariciligr ve ta-

Aricihik ve Bal

kas yoluyla bal pazarlamasini dii-
zenleyen maddelere rastlanmistir.
Fatih Sultan Mehmet, Yavuz Sultan
Selim ve Kanuni Sultan Siileyman
donemlerinin “Kanunname”lerin-
de, aricilikla ilgili hiikiimler bulun-
masi ve Turk toplumlarinda balin
bir sifa kaynagi olarak kullanilmis
olmasi, Anadolu’da cok eski do-
nemlerden beri arinin ve aricihigin
bilindiginin kanitidir.

Halen Tiirkiye’'de Ordu ilinde
“Aricilik Arastirma Enstitist M-
diirligii”, Ardahan ilinde “Kafkas




Aricihik ve Bal

Arisi Uretim Egitim ve Gen Merkezi
Mudrligi”, lzmir, Mersin ve Erzu-
rum illerinde bulunan Arastirma
Enstitlilerinde Sube olarak aktif
aricilik calismalart yapilmaktadir.
Ulkemizde 4631 sayili Hayvan Islah
Kanunu'na bagli yonetmelikler ¢i-
karilarak 2003 yilinda “Tiirkiye Ari
Yetigtiricileri Merkez Birligi”, daha
sonra da 5200 sayili Tarimsal Ureti-
ci Birlikleri Kanununa gore de “Bal
Ureticileri Merkez Birligi” kuruldu.
Tirkiye Art Yetistiricileri Merkez
Birligi Aralik 2009 tarihi itibari ile
79 ilde yaklasik 46.121 arici, “Bal
Ureticileri Merkez Birligi” ise 60
mahalde 1.232 iyesi bulunmakta-
dir. Ulkemizde 2 adet damizlik ana
arl, 156 adet ticari ana isletmesi
bulunmaktadir.

Onemi: Yapilan arastirmalara
gore, ariciligin bitkisel tiretime kat-
kisi, bal, balmumu, ar siitii, polen,
ana ari1 ve ogul gibi gelirlerin topla-
mindan 143 kat daha fazla oldugu
ve bazi bitkisel tiretimlerde tozlas-
ma olmadigl zaman % 30 gibi bir
distis oldugu bildirilmektedir.
Eger arilar olmasaydi, hububat ve
sebzeleri icine alan genis bir gida
sofrasi yerine, bugday, pirin¢ ve mi-
sir gibi birkac tirtin ttirtiyle yasamak

zorunda kalacaktik. Cicek tozlagsma-
sinda rol oynayan yegane bdcek
cinsi balarilari olmamakla beraber
bu konuda balarisinin ¢ok 6zel bir
yeri vardir. Balarilari, gerek kalite
gerekse miktar itibariyla degeri
yiksek ayni tir bitkilerin cicekleri
arasinda dolasarak tozlari tasirlar.

Ari Urtinlerinden balin antibak-
teriyel dzelliginden ¢ok genis sekil-
de vyararlanilmakta, ameliyatlarda
ve kapanmayan yaralarin iyilestiril-
mesinde bu mucize maddeye bas-
vurulmaktadir. Balin dis {zerinde
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tabaka Ureten bakterilere karsi ol-
dugu kadar, clirimeye yol acan
bakterilere karsi da etkili oldugu,
yani, clirimeyi dnleyici 6zellik tasi-
dig1 artik bilinmektedir. Yaniklarin
cok kisa siirede iyilestirilmesinde
de balin hayret verici bir ozellige
sahip oldugu gozlenmistir. Kalp ve
damar hastaliklarindan koruyucu,
gastrit ve tlsere karsi iyilestirici et-
kisi, antioksidan 6zelligi gibi daha
pek cok ozellikler, balin sifa olarak
nitelenmesini hakli ¢ikarmakta ve
hentiz kesfedemedigimiz daha pek
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cok sirlari bulup ¢itkarmak {izere bi-
zi bu mucize besini incelemeye
sevk etmektedir. Tip diinyasinin en
onemli referanslarindan birini tes-
kil eden Medscape/Medline sitesi-
ne (www.medscape.com) basvu-
ranlar son birkag yil icinde diinya-
nin dort bir yanindaki tiniversiteler-
de balin sifa verici 6zelligine dair
yapilmig ytlizlerce arastirmaya ait
bilimsel tebliglere ulasabilirler.

Aricihik ve Bal

Aricilikta Tiirkiye'nin Onemi:
Turkiye, iklim sartlari, doga kosulla-
r1, arili kovan sayisi, cografik yapisi,
zengin balli bitki 6rtiisti ve bal arisi
genetik cesitliligi ile diinya aricili-
ginda 6nemli bir tilkedir. Diinya ar1
irklarinin %20 sinin barindiran Tiir-
kiye bal arilarinin gen merkezi konu-
mundadir (Kence ve ark.,2008). Di-
ger yandan diinyada mevcut balli
bitki tiir ve gesitlerin % 75'i Tiir-

kiye’de bulunmakta ve farkli tarih-
lerde kir, ova, yayla ve meralarda ci-
cek acarak bol ve kaliteli nektar sal-
gilamaktadirlar. Diinyada cam bali
iretiminin %90 dan fazlasi tilkemiz-
de tretilmektedir. Tirkiye'nin Kara-
deniz ve Bati Anadolu Bolgelerinde
Kestane-lhlamur-Ormangiilt balla-
ri; Ege, Cukurova, Glineydogu Bol-
gesinde Pamuk bali; Mugla, Aydin
ve [zmir illerinde Cam bali; Akdeniz

Tablo 1. FAO 2008 Yili Diinya Koloni Varligi ve Bal iiretimi (www.aricilik.gov.tr)

Diinya Koloni Varlig1 Ulke Siralamasi (Adet) Diinya Bal Uretimi Siralamasi (Ton)
Sira Ulke Koloni Sayisi Sira Ulke Bal Uretimi
1 Cin 8771200 1 Cin 367219
2 Tiirkiye 4888960 2 Tiirkiye 81364
3 Etyopya 4800000 3 Arjantin 81000
4 fran 3500000 4 Ukrayna 74900
5 Rusya 3131468 5 ABD 72965

6 Arjantin 2970000 6 Rusya 5440

7 Tanzanya 2700000 7 Meksika 55271

8 Kenya 2500000 8 Hindistan 52000

9 [spanya 2500000 9 Etyopya 44000

10 ABD 2400000 10 fran 36000
Diinya Toplami 64463016 Diinya Toplami 1496416
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Aricihik ve Bal

Bolgesinde Narenciye bali; ic Ana-
dolu ve Dogu Anadolu Bolgelerinde
yayla bali; Trakya Bolgesinde aycice-
gi bali tretilmektedir. Ormanlik
alanlarda aricilik faaliyetine uygun
olarak yalanci akasya, sogiit, akcaa-
gac, badem, sofora tiirleri ile agac-
landirma yaparak, ayrica korunga,
deve dikeni, karacali, gibi bal verimi
icin dnemli olan otsu ve calimsi bit-
kilere yer verilerek aricilarin ekono-
mik olarak kalkinmalarina hizmet
etmek amaciyla Orman Genel M-
diirliigt tarafindan 2009 yilinda bas-
latilan Bal Uretim Ormanlar tesisi
calismalari kapsaminda 4 yerde “Bal
Uretim Ormanlarn” olusturmustur
(http://balormani.ogm.gov.tr/).

Tirkiye'de aricilik, gezginci ve
sabit aricilik seklinde yapilmakta-
dir. Bal tretimini biiyiik oranda
gezginci aricilar gerceklestirmekte-
dirler. Gezginci aricilar genelde cok
sayida kovana sahip olup, balli bit-
kilerin ciceklenme dénemlerini ta-
kip ederek yil icerisinde 2-3 defa
bal tiretimi gerceklestirirken genel-
de daha az kovana sahip sabit arici-
larimiz ise sadece bulundugu bol-
genin ciceklenme déneminde bal
tiretmektedirler.

Diinyada bulunan yaklasik 65
milyon kovandan 5.250.943 adet ko-
vani Ttirkiye’de bulunmaktadir(Tab-
lo.1 ve Tablo.2). Ayni sekilde diinya-
da yaklasik 1,5 milyon ton civarinda
tiretilen balin 82.003 tonu Tirki-
ye'de gerceklesmistir. Diger bir ifa-
deyle Tiirkiye’de TUIK 2009 verileri-
ne gore 21.469 koyde AKS (Aricilik
Kayit Sistemi) Aralik 2009 verilerine
gbre 40441 adet isletmede
5.250.943 adet koloni ile 82.003 ton
bal ve 4.385 ton balmumu retil-
mistir. Yillara gére koloni basina
bal verimi 15-17 kg arasinda degis-
mektedir. Bu verilere gdre Tiirkiye
kovan varligi ve bal tretimi baki-
mindan Cin’den sonra 2. sirada yer
almakta olup Diinya ariciliginda %
6.5 bir paya sahip bulunmaktadir.

Ulkemizde iretilen balin bi-
yiik bir kismi i¢ titketimde pazarlan-

Tablo 2. Tiirkiye Aricilik Verileri

VIL Toplam Kovan | Bal tiretimi | Balmumu Bal verimi
(adet) (Ton) (ton) (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 4527 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 1536
Kaynak : www.tuik.gov.tr
Tablo 3. Tiirkiye Bal Ticareti
thracat ithalat
Yillar Miktar (ton) |Tutar (1.000S)| Miktar (ton) |Tutar (1.0005)
2000 3515 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

maktadir. Tablo 3 de goriilen gec-
mis yillardaki bal dis ticareti ince-
lendiginde 2002 yilinda 16.349 ton
bal ihracati 2008 yilinda 397 tona
azaldig1 ve elde edilen gelir de
37.090.000S dan 1.759.000 S a dis-
tigt gorilmektedir. 2008 yilinda
1.247 ton bal ithalati yapildigi ve
buna 4.002.000S dan 6dendigi ihra-
cat-ithalat kayitlarindan anlasil-
maktadir.

Ariciligin, Turkiye ekonomisine
sagladigi direk katki 150 milyon li-
ra, dolayli katkis1 500 milyon liranin
izerinde oldugu tahmin edilmekte-

dir. Dolayli katki, aricihigin bitkisel
iretime olan etkisinden kaynaklan-
maktadir.

Kaynaklar

Koseoglu, M., 2010. Ege Bolgesinde
Aricilik, Aricilik Arastirma Dergisi, Say1:2,
S(7-8)

Ozcan, 1., 2010. Tarimsal Uretim ve Ge-
listirme Genel Mudurltgu Aricilik Faali-
yetleri, Aricilik Arastirma Dergisi, Sayi:2,
S(35-38)

Yasar, N., 2010. Ar1 ve insan, Aricilik
Arastirma Dergisi, Say1:2, S(9-10)

www.aricilik.gov.tr

www.tuik.gov.tr

www.tugem.gov.tr
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Aricihik ve Bal

Balda kristallenme

Recai VURAL

Veteriner Hekim-Ordu il Tarim Miidirliigii

-

al; bal arisinin bitkilerin cicek-

lerinde bulunan nektarlari veya

bitkilerin canli kisimlari tizerin-

de yasayan bitki emici bocek
salgilarini toplayarak kendine 6zgii
maddelerle birlestirip petekte depo-
ladigt, acik saridan koyu kahveye ka-
dar renk degisikligi gosteren, koyu
kivamli tath dogal triindiir.

Bal, diinyanin hemen her bol-
gesinde retilen ve insanoglunun
en eski besinlerinden biridir. Ta-
mamen dogada tretildigi sekilde
kullanilabilen balin olugsumu ve bi-
lesimi yorelere gore dnemli 6lglide
farklilik gosterir. Farki yorelerde
ekolojik yapiya bagli olarak cesitli
tipte bal tretilmektedir. Tiirk Gida
Kodeksi Bal Tebligine gbre bal,
baslica kaynagina ve {iretim ve/ve-
ya pazara sunulus sekline gore si-
niflandiriimistir. Balin kendine has
fiziki 6zellikleri vardir. Bu 6zellikler-
den biride kristallesmesidir.

Balin kristallesmesi tabi bir
olaydir. Balin glikoz orani bakimin-
dan doymus hale gelmesiyle, glikoz
molekillerinin kristal duruma gec-
mesi olarak tanimlanir.

Balda kristallesme; balin cinsi,
yapisl, icerdigi polen, hava kabarci-
g1 ve diger partikiillerin miktari, sa-
g1m zamani, depolandigi yerin nem
ve sicakligl, ambalaj kaplarinin ce-
sidi gibi pek cok farkli faktorden et-
kilenmektedir.

Kristallesme kesinlikle dogal
bir olay olup, balin tiiketilmesini
onleyici bir problem degildir.

Bal kristallesmis haliyle de tii-
ketilebilecegi gibi; benmari usult
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bir

1sitma islemiyle (sicak su
dolu bir kabin icerisinde balin 1si-
tilmasi) kristaller ¢ozdiriliip, bu
sekilde de tiiketilebilir.38 °C'yi gec-
meyen 1lik su icinde tutulabilir. Isi
dogrudan verilmemelidir. Ornegin
balin ates tistlinde kazan ya da kap-
larda 1sitilmast veya kaynatilmasi
son derece yanlistir.

Balin kristallenmesi {izerinde
balin depolanma sicakliginin sag-
lanmasi ve balda bulunan polen gibi
kat1 partikiillerin miktar1 etkili ol-
maktadir. Glikoz/su oraninin 2/1' den
daha yiiksek olan ballarin kisa siire-
de kristallestigi de bilinmektedir

Bal 6zellikle kis aylarinda so-
gukta muhafaza edildigi taktirde ki-
sa bir stirede kristallesebilmekte-
dir. Kristallesme icin en uygun si-
caklik 14 °C civarindadir. Kristalles-
me esnasinda su serbest hale gec-
tiginden sivi fazin nem icerigi artar,
bu da fermantasyon riskini arttirir.

Dolayisiyla yari kristal haldeki bal-
larda depolama sorun olabilir. Bu
gibi durumlarda, balin kontrolli bir
sekilde tamamen kristallesmesi ko-
ruyucu bir 6nlemdir.

Kristallesmis ballarin isitilarak
(benmari usulli) sivilastiriimasi is-
lemi esnasinda baldaki HMF artisi
ve diastaz aktivitelerinin distisiine
neden olabilecek sicaklik uygula-
malarindan kacinilmalidir. Ayrica
depolama esnasinda da balin yapi-
sinin degisecegi gbz dniine alinma-
l1 ve balin 1siktan ve 1sidan koruna-
rak (direk giines 1s181 almayacak bir
ortamda) depolanmasina 06zen
gdsterilmelidir.
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