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Bu say›dan itibaren sizlerle sektörel bazda haz›rlanm›fl
dergimizle bulufluyoruz. ‹lk olarak de¤inece¤imiz sektör
de süt sektörü.

Asl›nda bafllang›ç olarak süt sektörünün ele al›nmas› g›da
güvenli¤i aç›s›ndan oldukça anlaml›. Çünkü ülkemiz tek
kelimeyle bir süt cenneti. Elimizde net kay›tlar mevcut
de¤il ancak ülkemizde y›ll›k süt üretiminin 10 milyon ton

oldu¤u tahmin ediliyor ve üretilen bu sütün sadece % 54’ü paketlenmifl olarak tü-
keticiye sunuluyor. 

Süt ve süt ürünlerinde g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›nda üç önemli unsur gözü-
müze çarp›yor;
• Kaliteli hammadde temini
• Yüksek kalite hijyen standartlar›nda üretim
• Ürünün özelliklerine uygun flartlarda da¤›t›m ve sat›fl 

Bu unsurlar›n tam olarak sa¤lanabilmesi için bir yandan sa¤l›kl› beslenme ve g›-
da güvenli¤i konular›nda bilinçli tüketici yarat›lmas›, di¤er yandan sa¤l›kl› g›da
üretimi için olmazsa olmaz kaliteli hammadde disiplininin devam etmesi gerekli.

Tüketicilerin sa¤l›kl› beslenme ve g›da güvenli¤i konular›nda bilinçlendirilmesiy-
le üreticiler g›da güvenli¤i prensipleri ile en yüksek kalite ve hijyen standartlar›n-
da üretim yapmaya teflvik edilebilecektir. Do¤ru beslenme yolundaki bu bilinç-
lendirmeye ek olarak g›da üretim ve sat›fl süreçlerindeki denetimlerin daha etkin
hale getirilmesi sektörün bu alanda geliflmesini sa¤layacakt›r. T.C. Tar›m ve
Köyiflleri Bakanl›¤›m›z liderli¤inde bafllat›lan “Güvenlir G›da, Sa¤l›kl› Yaflam ve
Alo 174 G›da Hatt›”n›n bu aç›dan çok yararl› olaca¤›na inan›yor ve destekliyoruz. 

Bu dönemde de sa¤l›kl›, güvenli sütlü ürün tüketimini sa¤layabilmek için mevcut
kaliteli hammadde temini devam etmelidir. Tar›msal iflletmelerin sürdürülebilir
kâr ve verimlilikte faaliyet göstermeleri desteklenmelidir. Üreticilere verilen tefl-
vikler devam etmeli, bu teflvikler g›da güvenli¤i kalite ve verimlilik kriterlerine
göre düzenlenmelidir. 

Keyifli ve güvenli günler geçirmeniz dile¤iyle...
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D e r n e k t e n Haberler / News from TFSA
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Ta r ›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n 2009 y›l›nda bafllatm›fl oldu¤u
“Güvenilir G›da, Sa¤l›kl› Yaflam” kampanyas› kapsam›nda

G›da Güvenli¤i Derne¤i öncülü¤ü ve Ambalaj Sanayicileri Der-
ne¤i (ASD), Beyaz Et Sanayicileri ve Dam›zl›kç›lar Birli¤i (BESD-
B‹R), Türkiye Süt, Et, G›da Sanayicileri ve Üreticileri Birli¤i (SET-
B‹R), Tüketiciler Derne¤i (TÜDER), Türk G›da ‹flverenleri Sendi-
kas› (TÜG‹S), Türkiye Yem Sanayicileri Birli¤i (TÜRK‹YEM- B‹R)
Yumurtac›lar Birli¤i (Yum-Bir) iflbirli¤inde, düzenlenen “1. G › d a
Güvenli¤i Kongresi” 4 Aral›k 2009, Cuma günü ‹stanbul Harbiye
Askeri Müze’de gerçeklefltirilecek. Kongre ayr›ca G›da Güvenli¤i
Derne¤i’nin Türkiye temsilcisi oldu¤u ve 52 ülkeden 3000 kiflinin
üzerinde üyesi bulunan Uluslararas› G›da Güvenli¤i Kurumu
(IAFP-International Association for Food Protection) taraf›ndan
d e s t e k l e n i y o r .

G›da güvenli¤i ve ba¤lant›l› konular›n teknik ve bilimsel bir plat-
formda tart›fl›lmas› gereklili¤i ve sektör çal›flanlar›n› sosyal bir or-
tamda bir araya getirmek amac›ndan yola ç›k›larak düzenlenen
kongreye 5 0 0 kiflinin kat›lmas› ön görülüyor.

Aralar›nda ABD’den IAFP Baflkan› Dr.Stan Bailey, IAFP Eski Bafl-
kan› Dr. Fran Yiannas,  Hollanda’dan Avrupa G›da Hukuku Ens-
titüsü Baflkan› Prof. Dr. Bernd van der Maulen,  ‹ngiltere’den Bri-

tish Food Journal Editörü Prof. Dr. Chris Griffith ve University of
Salford HACCP Departman› Baflkan› Prof. Dr. Eunice Taylor’›n
konuk konuflmac› olarak kat›laca¤› kongrede; Türkiye’den ala-
n›nda uzman çok de¤erli kifliler de konuflmalar›yla yer alacak. 

Akademisyenler, hekimler, diyetisyenler, kamu temsilcileri, ilgili
sivil toplum kurulufllar› temsilcileri, g›da sektörü ve tedarikçileri-
nin davetli oldu¤u kongre kapsam›nda ilk olarak “Halk Sa¤l›¤›
ve G›da Güvenli¤i”, “Medya’da G›da Güvenli¤i”, “Tüket iciler ve 
G›da Güvenli¤i”  konu bafll›klar›ndan oluflan ana oturum gerçek-
lefltirilecek. Ö¤leden sonra ise; 
• Hayvansal Ürünler ve G›da Güvenli¤, 
• Bitkisel Ürünler ve G›da Güvenli¤i, 
• Ambalaj ve G›da Güvenli¤i, 
• Turizm-Evd›fl› Tüketimde G›da Güvenli¤i,
• AB Müzakereleri ve
• Sat›nalmada G›da Güvenli¤i konulu paralel oturumlar ger-
çeklefltirilecek. 

G›da sektörünün gelifliminde ve kamuoyunda g›da güvenli¤inin
do¤ru alg›lanmas›nda önemli bir referans noktas› olacak olan “1 .
G›da Güvenli¤i Kongresi” periyodik olarak her y›l düzenlenecek. 

Sektör temsilcileri 1.G›da Güvenli¤i Kongresi’nde buluflacak

G›da Alerjenleri E¤itimi 

Food Allergens Training
Food Allergens Training, organized by Turkish Food Safety Association,
was held on Friday 27 March 2009 in the Taksim Lares Park Hotel. The
subject of food allergens was considered in detail on the presentations of
the specialists. Simon Flanagan and Barbara J. Hirst have also joined this
training and made exhaustive presentations.

Representative of the sector will meet in the 1. Food Safety Congress
Within the scope of “Safe Food, Healthy Life” campaign started by the Ministry of Agriculture and Rural Affairs in 2009, the “First Food Safety
Congress” organized under the leadership of Turkish Food Safety Association will be held on December 4, 2009, Friday in Istanbul Harbiye
Military Museum. The Congress is also supported by International Association for Food Protection (IAFP) having 3000 members in 52 countries.

Türkiyede ilk defa G›da Güvenli¤i Derne¤i taraf›ndan organi-
ze edilen G›da Alerjenleri E¤itimi 27 Mart 2009 Cuma günü

Taksim Lares Park Hotel’de sektörün yo¤un ilgisi ile gerçeklefl-
tirildi. E¤itime farkl› firmalardan 49 kifli kat›ld›.Aralar›nda Si-
mon Flanagan ve Barbara J. Hirst’in de bulundu¤u uzmanlar ta-
raf›ndan sunumlar›n yap›ld›¤› e¤itimde g›da alerjenleri konusu
detayl› bir flekilde ele al›nd›. E¤itimin ilk bölümünde Intolerans
ve Alerji bafll›¤› alt›nda önemli g›da alerjenleri ile bunlar›n kay-
naklar›, belirtileri, tan› ve tedavilerinin yan› s›ra mevzuatlar, eti-
ketleme ve alerjen kontrolü gibi konular ele al›nd›.  ‹kinci bö-
lümde Simon Flanagan ve Barbara J. Hirst’in genifl kapsaml› su-
numlar›n›n ard›ndan GGD üyelerinden Edip Sincer (Sincer D›fl
Ticaret) Alerjenler için Analiz Teknikleri’, Rahime Özkök (Dano-
ne Tikveflli G›da ve ‹çecek San.) ‘Alerji ve Üretimde Alerji Yöne-
timi’ ve son olarak da GGD Yönetim Kurulu üyelerinden Mües-
ser Akkaya (Nestlé Türkiye) Alerji ve Alerjenlerin Etiketlenme-
sinin Önemi’ bafll›kl› sunumlar› ile e¤itime destek verdiler. 
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G›da Güvenli¤i Derne¤i öncülü¤ünde Tar›m ve Köy ‹flleri Ba-
kanl›¤› taraf›ndan bafllat›lan "Güvenilir G›da, Sa¤l›kl› Yaflam"

kampanyas› çerçevesinde ilkö¤retim ö¤rencileri için gerçeklefltiri-
len “G›da Dedektifleri Projesi”nin ikinci aya¤› tamamland›. ‹lkö¤-
retim ça¤›ndaki çocuklar›n g›da güvenli¤i konusunda bilinçlendi-
rilerek fark›ndal›klar›n›n artmas› amaçlanan ve ilk olarak 2008 y›-
l›nda Bak›rköy'de bafllat›lan projenin ikinci aya¤› 16 Mart – 8 Ni-
san 2009 tarihleri aras›nda Sultangazi'de gerçeklefltirildi.  

E¤itmenli¤ini GGD Yönetim Kurulu Üyesi Zühal Baflaran’›n üst-
lendi¤i proje kapsam›nda Sultangazi ilçesinde 75 ilkö¤retim ö¤-
rencisi g›da güvenli¤inin temel kurallar› konusunda bilgilendiril-
di. Projenin ikinci aya¤› olan Sultangazi ilçesindeki Ali Cevat Öz-
yurt ‹.Ö.O, Aslangazi ‹.Ö.O, Ayd›n Uçkan ‹.Ö.O,  Fevzi Kutlu Kal-
kanc› ‹.Ö.O ve Orhangazi ‹.Ö.O ö¤rencisi 75 minik g›da dedektifi
sertifika almaya hak kazand›. 8 Nisan Çarflamba günü gerçekleflti-
rilen sertifika törenine G›da Güvenli¤i Derne¤i Baflkan› Samim Sa-
ner, Baflkan Yard›mc›s› Nerma Gökçe ve Yönetim Kurulu Üyesi
Zühal Baflaran ile Sultangazi ‹lçe Tar›m Müdürü ‹sa Tanr›verdi,
Sultangazi ‹lçe Milli E¤itim Müdürü Yaflar Demir ve Sultangazi
Kaymakam› Yusuf Ziya Çelikkaya kat›ld›.  Sertifika töreninin ar-
d›ndan projeyle ilgili kat›l›mc›lar›n görüfllerini ald›k. 

GGD Yönetim Kurulu Üyesi Zühal Baflaran: “ D o ¤ d u ¤ u m u z
günden itibaren hepimizin yaflamas› için gereksinim duydu¤u en
önemli ö¤e g›da. Öte yandan e¤er tüketilen g›da güvenli de¤ilse
insan hayat›n› tehlikeye atacak kadar da zarar verebiliyor. ‹nsan,
hayat› boyunca bu tehlikeyle her gün karfl› karfl›ya ve bu tehlikeyi
ortadan kald›rmak da yine herkesin kendi elinde. Yeter ki bu ko-
nuda bilinçli olunsun. ‹flte bu projenin de önemi burada ortaya ç›-
k›yor; çocuklar›m›z› daha ilkokul ça¤lar›ndayken güvenli g›dan›n
önemi ve nas›l sa¤lanaca¤› ile ilgili bilinçlendirmek ve bu flekilde
toplumun bilinçlenmesini sa¤lamak. Bu projede 5 okulumuzdan
75 ö¤renci Tar›m ‹lçe Müdürlü¤ü ile birlikte güvenli g›da konu-
sunda bilinçlendirildi ve g›da detektifi olmaya hak kazand›. Bun-
dan sonra ö¤rencilerimiz her yerde olumsuz gördükleri noktalar-
da bize haber vererek toplumun güvenli g›da tüketmesine katk›da
bulunacaklar. Tüm detektiflerimizi tekrar kutluyor, baflar›lar dili-
y o r u m . ”

Sultangazi ‹lçe Tar›m Müdürü ‹sa Tanr›verdi: “ E l e fl t i r m e k
de¤il, de¤ifltirmek” felsefesi ile yola ç›kan ilçe Tar›m Müdürlü¤ü-
müz, toplumun her kesiminde yerleflmifl olan yanl›fl beslenme al›fl-
kanl›klar›n› gidermek, halk›m›z› kulaktan dolma bilgilerden ar›n-
d›rmak ve g›da üretimi hakk›ndaki önyarg›lardan kurtarmak ama-
c› ile Sultangazi ilçesinde bir dizi proje üretmektedir. Bu do¤rultu-
da GGD ile birlikte uygulad›¤›m›z ilk çal›flmalardan biri de “G›da
D e d e k t i fl e ri Projesi”. “G›da Dedektifleri Projesi”ndeki amac›m›z
atalar›m›z›n “A¤aç yafl iken e¤ilir” sözünü düstur alarak, ilkö¤re-
tim ça¤›ndaki gencecik beyinlere güvenilir g›daya ulaflman›n yol-
lar›n› anlatmak ve çevrelerine duyarl› vatandafl olmalar› gereklili-
¤i vurgulamakt›r. Ö¤rencilerimiz market al›flveriflleri, evlerinde g›-
da tüketimi veya okul beslenmelerinde g›da güvenli¤inin yan› s›-

ra hijyen konusunda da bilgilendirilmifltir. Ö¤rencilerimiz e¤itim-
lerini ald›ktan sonra birçok iflletme hakk›nda bildirimlerde bulu-
nulmufl ve gerekli yasal ifllemler yap›lm›flt›r. Bu itibarla yasal ol-
mayan bir ürünün al›c›s› olmaz ise sat›c›s› da olmaz. Sultangazi ‹l-
çe Tar›m Müdürlü¤ü olarak e¤itimleriyle bizleri destekleyen G›da
Güvenli¤i Derne¤i yönetimine de teflekkür ediyoruz.”

Ayd›n Uçkan ‹lkö¤retim Okulu, 6 – B s›n›f› ö¤rencisi
Ogün Bilgin: “Yiyecek ve içeceklerimizin hep birileri taraf›ndan
kontrol edildi¤i söylenir ve biz de buna inanmak zorunda kal›rd›k.
G›da dedektifli¤i sayesinde kontrol direkt bizim elimize geçmifl ol-
du. Böylece her market al›flveriflinde daha dikkatli oluyoruz ve
sa¤l›¤›m›z› tehdit eden hiçbir fleyi gözden kaç›rm›yoruz. G›da de-
dektifli¤i projesi kapsam›nda birçok çal›flma yapt›k. 

Okulumuzda GGD taraf›ndan düzenlenen bilinçli g›da tüketimiy-
le ilgili seminere kat›ld›k ve ayn› zamanda g›da kontrolü nas›l ya-
p›l›r, g›da al›rken nelere dikkat etmeliyiz gibi sorular›m›za ald›¤›-
m›z cevaplar› yapm›fl oldu¤umuz saha çal›flmalar›yla pekifltirdik.
G›da dedektifi oldu¤umdan beri her gitti¤im markete dikkatle ba-
k›yorum ve yanl›fl bir fley olup olmad›¤›n› kontrol ediyorum. Özel-
likle buzdolab›nda saklanmas› gereken ürünlerin buzdolab›na ko-
yulmamas› s›kça rastlad›¤›m yanl›fllar. Ben de bu durumda market
sahibini güzel bir dille uyard›m. O da dikkatli olaca¤›n› söyledi. Bu
sözünü uyar›lar›ma ra¤men yine tutmazsa ALO 174’ü arayaca¤›m.
Yapm›fl oldu¤uz çal›flmalar ›fl›¤›nda diyebilirim ki do¤ru g›da tü-
ketebilmek için önce bilinçlenmeliyiz. Sonra bilgimizi gitti¤imiz
her market al›flveriflinde kullanmal›y›z.” 

Ayd›n Uçkan ‹lkö¤retim Okulu 6 – C s›n›f› ö¤rencisi Elif
Timuçin: ”G›da dedektifi e¤itimi ald›¤›m için kendimi çok flansl›
hissediyorum. Ayn› zamanda önemli bir sorumluluk ald›¤›m›n
fark›nday›m. Ama bu sorumlulu¤u hepimiz hissetmeliyiz. Çünkü
hepimiz birer g›da dedektifiyiz. G›da dedektifli¤i çok önemli ve
gerekli bir denetim mekanizmas›. Bu yüzden herkesin g›da dedek-
tifi oldu¤unu unutmamas› ve her an denetimde olmas› gerekir. Yi-
yecek ve içeceklerimizin sa¤l›kl› oldu¤undan emin olmak için sü-
rekli kontrol etmek g›da dedektifinin birincil görevidir. Böylece bi-
linçli tüketici olmak yolunda ilk ad›m› atm›fl oluruz. Kontrol sonu-
cu görmüfl oldu¤umuz yanl›fllar› uygun bir dille söylemek de di-
¤er önemli görevdir. G›da dedektifi oldu¤umdan beri marketlerde
daha dikkatli gözlemliyorum; bakliyatlar›n ve kahvalt›l›k zeytinle-
rin aç›k kaplarda sat›ld›¤›n› gördüm ve market çal›flanlar›n› uyar-
d›m. Dedi¤im gibi bu bir tek bizim iflimiz de¤il, herkes asl›nda bir
g›da dedektifi. Bu yüzden hepimiz g›da konusunda dikkatli olma-
l›y›z. Gördü¤ümüz her yanl›fl› uygun bir dille uyarmal›y›z. Böyle-
ce market sahipleri de kontrol edildiklerini bildikleri için sa¤l›¤a
zararl› ürünler satamazlar.”

Aslan Gazi ‹lkö¤retim Okulu, 6 – B s›n›f› ö¤rencisi Seda
Patlak: “Hepimiz sa¤l›kl› yaflamak isteriz de¤il mi? Bunun yolu
güvenilir g›dadan geçer. Biz de sizlere güvenilir g›day› ö¤retmek
için görevlendirilen dedektifleriz. “Güvenilir G›da Sa¤l›kl› Yaflam”

G›da Dedektifleri Her Yerde! 
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kampanyas›nda tam 15 kifliyiz. Ald›¤›m›z e¤itimden en çok siz ya-
rarlanacaks›n›z. Bu kampanya ile g›da zehirlenmeleri art›k belki de
son bulacak. Bu yüzden sa¤l›kl› yaflam için güvenilir g›day› seçin!”

Aslan Gazi ‹lkö¤retim Okulu 6 – B s›n›f› ö¤rencisi Berfin
Coflkuner: “Ald›¤›m›z  g›dan›n son tüketim tarihine bakmal›y›z,
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n iznine dikkat etmeliyiz ve riski
ürünleri aç›kta  b›rakmamal›y›z. Biz bunlar› GGD ile MEB’in ortak
düzenlemifl oldu¤u kampanyada görevli e¤itmenlerden ö¤rendik.
Bunlar sadece bir kaç kural. Biz bu görevle sizlere güvenilir g›da-
y›, hijyeni ve sa¤l›kl› yaflam›n temel kurallar›n› ö¤retece¤iz. E¤er
gitti¤iniz markette güvenilir g›dayla ilgili yanl›fl bir davran›fl gö-
rürseniz ya da duyarsan›z  hemen "Alo G›da 174'ü" aray›n. Böyle-
ce hep beraber g›da zehirlenmelerini engelleyelim.” 

Orhangazi ‹lkö¤retim Okulu 6-D s›n›f› ö¤rencisi O¤uzhan
Patik: “Sa¤l›kl› g›da hayat›m›za girdi¤inden beri daha temiz, da-
ha sa¤l›kl› bir hayat sürüyoruz. Sa¤l›kl› hayat için insanlar›m›z›n
bilinçlendirilmesi konusunda önemli çal›flmalar yap›lmaktad›r.
Ayn› zamanda bu çal›flmalara resmi kurumlar›n önderli¤inde h›z
verilmesi gerekir. Böylelikle insanlar›m›z ne yiyip ne içtiklerini bi-
lerek, sa¤l›kl› bir yaflam sürer. ‹nsanlar›n bu konuda bilinçli olma-
s› bizim için çok önemli. Biz dedektif olarak, sa¤l›kl› yaflam için eli-
mizden geleni yap›yoruz ve yapmaya devam edece¤iz.” 

Feyzi Kutlu Kalkanc› ‹.Ö.O 5-A s›n›f› ö¤rencisi Resul Çav-
dar: “Say›n ö¤retmenim ve arkadafllar›m, sizlerden çok fley ö¤ren-
dim. Sertifikam ve kimli¤im için teflekkür ederim. Mikroplar›n za-
manla ço¤ald›klar›n›, mikroplar›n en çok tavuk, süt ve süt ürünle-
rini, et ve et ürünlerini gibi proteinli yiyecekleri tercih etti¤ini ö¤-
rendim. Mikroplar›n 5 derece so¤ukta dondu¤unu fakat ölmedi¤i-
ni, 60 derece s›cakl›kta öldü¤ünü, hijyen konusunun tan›m›n›, yol-
culukta yemek kurallar›n›, kantinde yemek kurallar›n›, ellerimizde
yaflayan mikroplar›, sa¤l›¤›m›z için yararl› bakterileri, vücudu-
muzdaki yararl› bakterilerin neler oldu¤unu, ar›lar›n ilginç yaflam-
lar›n› ö¤rendim. Denetleme yaparken yiyeceklerin nas›l kontrol
edildi¤ini, görevlilerin ve çal›flanlar›n nas›l giyinece¤ini, g›dalar›n
son kullanma tarihlerini incelemeyi, g›dalar›n sat›fl izinlerini kon-
trol etmeyi, Tar›m ve Köy ‹flleri Bakanl›¤›’n›n telefon numaras›n›n
174 oldu¤unu ö¤rendim.” 

Feyzi Kutlu Kalkanc› ‹.Ö.O 5-A s›n›f› ö¤rencisi Firdevs ‹r-
ten: “Biz dedektif olarak s›n›f, okul ve arkadafllar›m›z› bilgilendi-
riyoruz. ‹lk olarak okulun karfl›s›ndaki süper marketi ve sonra da
kantini denetledik. Ayr›ca okuldaki arkadafllar›m›za birer kitap
d a ¤ › t t › k . Amac›m›z arkadafllar›m›z› bilgilendirmek. Bu dedektiflik
iflini yapt›¤›m için çok mutluyum çünkü insanlar› bilgilendirerek
onlar›n sa¤l›kl› bir flekilde yaflamalar›na katk› sa¤l›yoruz.”

Food Detectives are in everywhere!
The second stage of “Food Detectives Project” carried out by the Turkish Food Safety Association and the Ministry of Agriculture and Rural Affairs
is completed. The first stage was initiated for the purpose of raising awareness of the children in the period of primary education firstly in Bak›rköy in
2008, and the second stage of the project has been made in Sultangazi between March 16 and April 8, 2009.

2. Graduate Ceremony of F4ST 
The F4ST – From Fork to Farm Food Safety Specialist Training Project’s second period graduate ceremony, coordinated by Turkish Food Safety
Association, was held on Friday 3 April 2009 in the Bar›fl Manço Cultural Center.

G›da Güvenli¤i Derne¤i Baflkan› Samim Saner ENKA Okulla-
r›n›n davetlisi olarak 22 Nisan 2009 tarihinde düzenledikle-

ri seminere kat›larak “AB ve Türkiye’de G›da Güvenli¤i” konu-
sunda ö¤renciler ile de¤erli bilgilerini paylaflt›. ‹lk olarak derne-
¤in faaliyetlerinden bahseden Saner g›dan›n tarladan sofraya ka-
dar olan tüm g›da zinciri boyunca güvenilir bir flekilde üretimi-
nin ve tüketiminin sa¤lanmas›n›n çok önemli bir disiplin oldu-
¤unu aktararak “Temel amac›m›z tüketici sa¤l›¤›n›n korunmas›-

d›r”dedi. Türkiye’de tüketicinin bilinçli bir flekilde güvenli g›da-
y› talep etmemesinin kay›t d›fl› üretimi artt›rd›¤›n› ve bu duru-
mun g›da güvenli¤inin yayg›nlaflt›r›lamamas›nda önemli bir un-
sur oldu¤unu vurgulad›. Avrupa Birli¤i ülkelerinde ise g›da gü-
venli¤inin çok daha yayg›n oldu¤unu paylaflan Saner “Bunun
en önemli nedeni tüketicilerin bu konuda bilinçli olmas› ve ya-
sal otoriteler, üreticiler gibi ilgili tüm taraflardan bunu talep et-
meleri”dir dedi.

G›da Güvenli¤i Derne¤i Enka Okullar›’ndayd›

Turkish Food Safety Association was at Enka
The President of the Turkish Food Safety Association, Samim Saner has attended to the seminar organized by ENKA Schools on April 22, 2009
and gave information on “EC and Food Safety in Turkey” and declared that production and consumption of foods safely from the farm to the din-
ing table through the whole food chain is a very important discipline and said “Our top priority is to protect the health of consumers

Kalite Sistem Laboratuarlar Grubu’nun koordinatörlü¤ünü
üstlendi¤i ve G›da Güvenli¤i Derne¤i’nin denetçi ortak

olarak yer ald›¤› “F4ST Tarladan Çatala G›da Güvenli¤i Uzman›”
e¤itim program›n›n 2. dönem mezuniyet töreni 3 Nisan 2009 tar-
ihinde Kad›köy Bar›fl Manço Kültür Merkezi’nde düzenlendi. 2.
Dönem Genel Program birincisi Hatice P›nar Karalay, 2. Dönem
‹ngilizce S›n›f› birincisi ise Y›ld›z Bafl oldu. ‹l Tar›m Müdürü
Ahmet Kavak ve G›da Mühendisleri Odas› Temsilcisi ‹brahim
Oyar’›n da kat›ld›¤› törende GGD Baflkan› Samim Saner F4ST
projesinin geliflimi ve bugün geldi¤i noktay› anlatan aç›l›fl ko-
nuflmas›nda: “AB ve Türkiye’de tescilli bir marka olan F4ST

“Tarladan Çatala G›da Güvenli¤i” konusunda koordinatör ülke
olmak gurur verici” dedi. GGD Baflkan› Samim Saner’in ard›n-
dan konuflma yapan ‹l Tar›m Müdürü Ahmet Kavak “Güvenli
g›daya ulaflma talebi yaflama hakk› kadar kutsal bir hakt›r. Tü-
keticilerin bu hakk› talep etmesini yayg›nlaflt›rmak ad›na bakan-
l›¤›m›z ‘174 Alo G›da Hatt›’n› hayata geçirdi. Ancak gözlemleri-
me dayanarak diyebilirim ki tüketicilerimiz flikayet etme kavra-
m›n› tam bilmiyor. fiikayet etmeyi ispiyonlamak gibi alg›l›yor-
lar. G›da güvenli¤i zincirindeki olumsuzluklar›n ilgili kurumla-
ra bildirilmesinin insanl›k görevi oldu¤unu fark etmeleri gere-
kir” dedi.  
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EFSA issues statement on 4-methylbenzophenone in some breakfast cereals
The European Food Safety Authority (EFSA) has published a statement on the risks arising from the migration of the substance 4-methylben-
zophenone from packaging into certain breakfast cereals. (1) 

Avrupa Komisyonu’ndan gelen öneri do¤rultusunda, Avrupa
G›da Güvenli¤i Otoritesi (EFSA) paketli kahvalt›l›k m›s›r

gevreklerinin bir k›sm›nda 4-methylbenzophenone( 1 ) m a d d e s i n i n
g›daya geçifli nedeniyle artan riskler üzerine bir aç›klama yay›m-
lad›. EFSA Risk De¤erlendirme Direktörü Riita Maijala; “4-
methylbenzophenone maddesinin paketlerden g›da içine geçme-
si arzu edilmez ancak sadece yüksek miktarda maruz kal›m se-
naryosu (2) göz önünde bulunduruldu¤unda (bildirilen yüksek
miktarda kontamine olmufl ürünlerin düzenli tüketimi) baz› ço-
cuklar risk alt›nda olabilir. Ayr›ca 4-methylbenzophenone’nin
tespiti ve sonraki veriler ile analizler güvenlik için bafltan sona
de¤erlendirilmesi gereken noktalard›r” dedi. Sonuç olarak EFSA,
k›sa süreli tüketimin birçok insanda risk oluflturmad›¤›n› belirtti;

fakat paketleme aflamas›nda mürekkepten kaynakl› kontaminas-
yon devam etmiflse risk de¤erlendirmesi yapmak için daha çok
veriye ihtiyaç duyulaca¤›n› ifade etti.
(1 )4-methylbenzophenone, a “photoinitiator”, bask› mürekkeplerini
ayarlamak için kullan›lan bir kimyasal. Alman otoriteleri bu kimyasa-

l›n baz› tah›l ürünlerinde bulunmas›ndan ötürü Komisyonu ve AB üye
ülkeleri uyard›. EFSA’n›n bekleme önerisi üzerine, baz› üye ülkeler
ürünlerinin marketlerde sat›fl›n› iptal etti.
(2 )AB verilerinden elde edilen sonuçlara göre ‹rlanda’da 5-12 yafl aras›
çocuklar için kahvalt›l›k tah›llar›n 95. yüzdelik tüketimine dayal› ola-

rak en yüksek tüketim figürü belirlenmifltir.
Daha fazla bilgi için: Memorandum of Understanding & JRC ac-
t i v i t i e s / w w w . e f s a . e u r o p a . e u

EFSA’dan M›s›r gevre¤indeki 4-methylbenzophenone aç›klamas›

EFSA a¤›r metal limitini düflürdü

EFSA slashes heavy metal limit
The European Food Safety Authority has lowered the tolerable weekly intake (TWI) for cadmium after studying data, a decision that could affect
sourcing. TWI was slashed by EFSA from 7 micrograms per kilogram of body weight (ug/kg bw) to 2.5 ug/kg bw.

Kaynak: www.foodproductionaly.com 

EFSA, verilerden sonra kadmiyum( 1 ) için kabul edilebilir hafta-
l›k al›m miktar›n› (TWI) düflürdü. 1988’de G›da Katk›lar›

(JECFA) alan›nda uzman FAO/WHO Komitesi’nin kat›l›m› ile
ayarlanan ve 1995’te yeniden do¤rulanan TWI vücut a¤›rl›¤›n›n
kilogram› bafl›na 7 mikrogram (ug/kg va) olarak belirlenmifl ve
bugüne kadar AB taraf›ndan bu oran kullan›lm›flt›. Fakat EF-
SA’n›n g›da zincirindeki kontamine maddeler hakk›ndaki pane-
linde bu de¤erin 2.5 ug/kg va olarak düflürülmesine karar veril-
d i . Etin yan› s›ra s›kl›kla tüketilen hububat, sebze, bakliyat ve ka-
buklu yemifl içeri¤i yüksek g›dalar benzer flekilde etki edebilir.
Bal›k, çikolata, mantar ve diyet ürünlerde bu madde yüksek mik-

tarda bulunabiliyor ama bunlar daha az s›kl›kla tüketiliyor. Has-
tal›k belirtilerinin çok nadir olmas›na ra¤men, EFSA’ya göre ve-
jetaryenler, çocuklar ve sigara kullananlar TWI’den çok tüketir-
lerse baz› vakalar meydana gelebilir. Sigara kullan›m› g›da kay-
nakl› kadmiyum al›m›n›n çok büyük bir nedeni olarak görülü-
yor. 
(1) Kadmiyum do¤ada bulunan, endüstri ve tar›m›n yan› s›ra; volkanik
emisyonlar ve kayalar›n bozulmas› ile üretilen bir a¤›r metaldir. ‹nsan-
lar taraf›ndan yenen hayvanlar ve bitkilerden al›nan su, hava ve topra-
¤›n içinde birikir. Yüksek miktarda kadmiyum, kanserojen olarak böbrek
bozukluklar›na ve kemik demineralizasyonuna neden olur.

Avrupa G›da Güvenli¤i Otoritesi (EFSA) Omega-3 tüketimi
ve vücuttaki artm›fl antioksidan aktivitesi ile ba¤lant›l› 13.5

n u m a r a l › sa¤l›k iddias› maddesini kabul etmedi. ‹spanyol
omega-3 uzman› Brudy Teknoloji taraf›ndan ileri sürülen özel
dosyaya cevap olarak, EFSA’n›n Diyet Ürünleri, Beslenme ve

Alerjiler (NDA) Paneli’nde Algatrium içeri¤ine dikkat
edildi¤inde antioksidan aktivitesi ile bu içeri¤in ba¤lant›s› kuru-
lamad›¤› için iddia reddedildi.

Kaynak: www.efsa.europa.eu 

EFSA Omega-3 antioksidan iddias›n› reddetti

EFSA rejects omega-3 antioxidant claim 
The European Food Safety Authority (EFSA) has turned down an article 13.5 health claim linking omega-3 consumption and boosted antioxidant
activity in the body. 

EFSA, Avrupa Komisyonu’nun önerileri sonucunda yay›mlad›¤›
rehberde g›da ile temas eden materyallerde kullan›lan “aktif ve

ak›ll› maddeler”e iliflkin endüstri görüfllerine yer verdi. Aktif a m b a-
l a j l a m a, paket ve g›da ürünü aras›nda ürünün raf ömrünü uzatmak
için bir etkileflim içerir, ak›ll› a m b a l a j bir g›da ürününün kalite

ve/veya güvenli¤ini izler, da¤›t›m zinciri için yard›mc› olabilecek
radyo frekans› tan›mlamas› etiketlemesi ve sensörleri gibi bulgular

s a ¤ l a r . Konuyla ilgili bir araflt›rma bafllatan EFSA, de¤erlendirme-
lerinin “aktif ya da ak›ll› maddelerin g›da içine geçifli ve maddele-

rin toksikolojik özellikleri nedeniyle oluflabilecek bozulma ya da re-
aksiyonlar” üzerine odaklanaca¤›n› söyledi. Ajans üretim prosesle-
rinin ve amaçlanan kullan›m›n olas› etkisinin de de¤erlendirilece¤i-

ni belirtti. EFSA web sitesinde, taslak rehber abonelerin yorumlar›-
na 22 Nisan 2009’a kadar aç›k tutuldu. 

Yeni gelifltirilen ambalaj de¤erlendirmesi

Views sought in novel packaging review
Industry views are sought on guidance relating to ‘active and intelligent substances’ to be used in materials for contact with food. EFSA said its
assessments will focus “on the migration into food of the active or intelligent substances, and of the substances possibly generated through degra-
dation or reactions, as well as their toxicological properties.” 

Kaynak: www.foodnavigator.com
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T ü r k i y e ’ d e n H a b e r l e r / News from Turkey

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n “G›da Y›l›” olarak ilan etti¤i
2009 y›l› içerisinde gerçeklefltirece¤i “Güvenli G›da Sa¤l›kl›

Yaflam” kampanyas›n›n en önemli faaliyeti olan “174 Alo G›da
Hatt›” sayesinde tüketicilerin g›da ile ilgili her türlü flikayet ve
talepleri de¤erlendiriliyor. Bu ça¤r› merkezi taraf›ndan al›nan
ihbar ve flikayetler web tabanl› yaz›l›mlar sayesinde içeri¤ine gö-
re ya bakanl›¤a ya da daha önce 81 ilde belirlenen temas nokta-
lar›na iletiliyor. Yap›lan denetim ve de¤erlendirme sonucu yap›-
lan ifllemler ile ilgili bilgiler ayn› web yaz›l›m›na kaydediliyor.
Tüketiciler ya Alo174’ü tekrar arayarak ya da kendisine verilen
baflvuru numaras› arac›l›¤›yla www.alo174.gov.tr internet adre-
si üzerinden flikayet ve talebinin sonucunu ö¤renebiliyor. fiika-
yete konu olan ürünlerden numune al›nmas› ve analiz yap›lma-

s›n›n gerekmesi gibi sebeplerle hemen sonuçland›r›lamayan bil-
dirimler hakk›nda ise yine bir ön bilgi verilerek süreç içerisinde
yap›lan ifllemlerle ilgili olarak yaz›l›m üzerinde flikayet sahibi-
nin görebilece¤i flekilde bir bilgi güncellemesi yap›l›yor. Baflvu-
ru sahiplerinin Alo 174 g›da hatt›n› ev ve iflyerine ait sabit numa-
ralar›ndan aramalar› durumunda aramalar› iller aras› kademe-
den, söz konusu hatt› GSM operatörlerinden aramalar› duru-
munda ise GSM operatörleri taraf›ndan 174 numaras› için belir-
lenmifl olan özel servis ücreti tarifelendirmesi üzerinden ücret-
lendiriliyor. Ça¤r› merkezi, faaliyete geçti¤i 14 fiubat 2009’dan
Nisan ay›na kadar 3948 baflvuru yap›ld›. 3013 baflvuru tamamen
sonuçland›r›ld›, 935 baflvurunun ise numune alma, iflyerine süre
verme gibi çal›flmalar sebebiyle takibi sürüyor. 

Ministry of Agriculture's Food Hotline (Alo 174 G›da Hatt›) Received Great Interest
The consumers show great interest for the Food Hotline operated by the Ministry of Agriculture and Rural Affairs.  Within the first two months
of its operation the hotline received 3948 applications, 3013 of which have been finalized by the Ministry and 935 applications are in the process
of follow-ups.

Tar›m Bakanl›¤›’n›n Alo 174 G›da Hatt›’na yo¤un ilgi

Dr. Bülent Tando¤an yiyecek satan yerlerde kullan›lan latex
eldivenlerin de¤ifltirilmeden ya da özensiz kullan›ld›¤›nda

mikrop yuvas› olabilece¤ine dikkat çekti. Tando¤an; “Toplumda
eldiven takmak eflittir temizlik gibi bir görüntü olufltu. Oysa ben
b›rak›n latex eldivenleri pastac› eldivenlerinin bile kullan›lma-
mas› gerekti¤ini düflünüyorum. Hastanede çal›flan temizlik per-
soneli gibi, yiyecek sektöründe çal›flanlar›n da elinde eldiven var
diye her yere dokunabiliyor. Ayn› eldiven defalarca giyiliyor, gi-
yerken ve ç›kar›rken de çok özenli davran›ld›¤›n› sanm›yorum.

Latex eldivenler ço¤unlukla temiziz görüntüsü için göz boyama

amac›yla kullan›l›yor” dedi. Tando¤an, latex eldivenlerin ciddi

alerjik reaksiyon yapma olas›l›¤› oldu¤unu da söylüyor. Tando-

¤an’›n önerisi eldivenlerin yiyecek sektörüne kullan›m›n›n ya-

saklanmas› yönünde: “Bence yiyecek sektöründe eldiven kulla-

n›m› yasaklanmal› yiyeceklerin al›nmas› ve paketlenmesi için

baflka aletler gelifltirilmeli ve kullan›lmal›. Mesela basit masalar

bunlar için rahatl›kla kullan›labilir.” 

Dr. Bülent Tando¤an: Latex eldivenleriniz mikrop yuvas› olabilir!

Dr. Bülent Tando¤an: Your latex gloves can be a bed of microbes!
Dr. Bulent Tandogan remarked that latex gloves used in places selling food products can be a source of microbes when used without changing or
using carelessly.

“Türkiye ve AB Aras›nda Sivil Toplum Diyalo¤unu Gelifltirme
Hibe Projesi (CSD)” çerçevesinde Antalya'n›n Manavgat ilçesin-
de çiftçilere yönelik e¤itim semineri düzenlendi. Seminerin ikin-
ci gününde konuflan Akdeniz Üniversitesi (AÜ) Ziraat Fakültesi
Tar›m Ekonomisi Bölümü ö¤retim üyesi Doç. Dr. Orhan Özça-
talbafl, AB ülkelerinde biyolojik tar›m üretiminin bir yaflam fel-
sefesi haline geldi¤ini söyledi. Özçatalbafl, Türkiye’de binde 5
oran›nda 210 farkl› organik tar›m ürünü yetiflti¤ini, bu rakam›n
düflük olmas›nda en önemli etkenin iç pazar s›k›nt›s› oldu¤unu
ifade etti. Özçatalbafl, Türkiye’de üretilen ürünlerin de AB ülke-
leri talepleri do¤rultusunda yetifltirildi¤ine dikkat çekti. Dünya-
da organik tar›m ürünlerinin yüzde 48’inin Avustralya, yüzde

24’ünün Avrupa, yüzde 20’sinin ABD’de ve yüzde 0,3’ünün As-
ya k›tas›nda üretildi¤ini anlatan Özçatalbafl, Avrupa’da biyolo-
jik tar›m ürünleri yetifltiricili¤inin temelinin 1900’lü y›llarda bafl-
lad›¤›n› kaydetti. Özçatalbafl: “Organik tar›m ürünleri tüketimi
AB ülkelerinde yaflam felsefesi. Almanya’da, Belçika’da, Nor-
veç’te, Hollanda’da, Finlandiya’da, ‹sveç’te ve Danimarka’da in-
sanlar›n kulland›¤› difl macunu ve deterjanlar biyolojik tar›m
ürününden üretiliyor. Ülkemizde kimyasal girdi kullan›lmadan
tar›m üretimi yap›m› 1990 y›l›ndan bu yana yayg›nlaflmaya bafl-
lad›. Geçen 18 y›ll›k süre içinde maalesef iç piyasada gereken ta-
lep oluflmad›" dedi. 
Kaynak:  www.gidamarka.com 

T ü r k i y e ' d e 210 farkl› organik tar›m ürünü y e t i fl t i r i l i y o r

210 Different Organic Agricultural Products are Cultivated in Turkey
Training seminars have been organized in Manavgat, Antalya intended for farmers within the scope of “Grant Project of Development in Civil
Society Dialogue between Turkey and EC (CSD)”  Doc. Dr. Orhan Ozcatalbas, professor in the Department of Agriculture Economy of the
Faculty of Agriculture in Akdeniz University declared that the production of biological agricultural products in EC countries has become a phi-
losophy of life.  
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Adana Numune Hastanesi'nde çocu¤unu emziren annenin
sütünde zirai ilaç kal›nt›s›na rastlanmas› üzerine Tar›m ve

Köyiflleri Bakanl›¤›, güvenli g›da için zirai ilaç ve gübre kullan›-
m›na neflter vurdu. 12 fiubat 2009’da ilaç kal›nt›s› olmayan seb-
ze ve meyve için zirai ilaçlara reçete flart› getiren Bakanl›k, flim-
di de çiftçilerin tar›m dan›flman›ndan izinsiz tarlaya gübre atma-
s›n› yasaklad›. Tar›m Bakanl›¤› Müsteflar› Vedat Mirmahmuto-
¤ullar›, söz konusu tedbirleri alma gerekçesini "Adana Numune
Hastanesi'nde çocu¤unu emziren annenin sütünde zira-
i ilaç kal›nt›s› bulduk. Demek ki bir facia yaflan›yordu" sözleriy-
le aç›klad›. Tarladan sofraya sa¤l›kl› sebze ve meyve gelmesi için
zirai ilaçlar›n reçeteyle yaz›ld›¤›n› aktaran Müsteflar Mirmah-
muto¤ullar›, gübrelerin de ürüne göre verilece¤ini söyledi. Mir-
mahmuto¤ullar› ilaç ve gübre kal›nt›s› olmayan sebze ve meyve-
nin vatandafla ulaflt›r›lmas› için al›nan önlemleri de aç›klad›. Be-
fleri eczanede oldu¤u gibi zirai eczac› olabileceklere de ayn› kri-
terleri getirdiklerini söyleyen Müsteflar Mirmahmuto¤ullar›, da-
ha önce 6 bin zirai ilaç bayiinden 2 bin 117'sinin ehil olmayan ki-
flilerden olufltu¤unu söyledi. Zirai eczac› olabilmek için Ziraat
Fakültesi'ni bitirme flart› getirdiklerini dile getiren Mirmahmu-
to¤ullar›, yine ilk defa s›nava girme zorunlulu¤u koyduklar›n›
aktard›. Mirmahmuto¤ullar›, s›nava 3 bin 500 kiflinin girdi¤ini,
ancak 25 kiflinin kazand›¤›n› vurgulad›.; Eczanelerde nas›l yeflil
reçeteyle ilaçlar veriliyorsa zirai ilaçlar da yeflil reçeteyle çiftçiye
verilecek. Reçetede ilaç verilen çiftçinin ad›, ilaçla ilgili bilgiler
ve ne zaman verildi¤i bilgileri yazacak. Tar›m Bakanl›¤› da sü-
rekli reçeteleri kontrol edecek. Çiftçi ürününe göre ilac› böylece
alabilecek. Çiftçi reçete yazd›r›rken para ödemeyecek. Reçete
yazma yetkisi verdikleri 5 bin 520 kifliyi e¤ittiklerini söyleyen
Müsteflar, il, ilçe, köylerdeki ziraat mühendislerinin de reçete ya-
zaca¤›n› dile getirdi. Bu say›n›n 10 bine tamamlanmas› için ele-
man alacaklar›n› vurgulayan Mirmahmuto¤ullar›, sertifikal› ta-

r›m dan›flmanlar›n›n da e¤itimden geçirilerek çiftçilere ilaç reçe-
tesi yazaca¤›n› belirtti.

Tar›m Dan›flman›’ndan habersiz gübre at›lamayacak
1950 personeli e¤itimden geçirerek Sertifikal› Tar›m Dan›flman›
yapt›klar›n› söyleyen Mirmahmuto¤ullar›, çiftçilerin bunlarla
sözleflme imzalayacaklar›n›, onun onay› d›fl›nda hasat, gübrele-
me, ilaçlama yapamayacaklar›n› söyledi. Müsteflar Mirmahmu-
to¤ullar›'n›n verdi¤i bilgiye göre 14 madde içeren sözleflmeye
imza atanlar, buna göre domates, biber, salatal›k, kiraz, portakal
üretecek. Denetimde standart d›fl›nda ilaç görülürse hem tar›m
dan›flman›na tazminat, hem çiftçiye tazminat verilecek. Bu çift-
çiler tar›m desteklerinden yararlanamayacak. Tar›m dan›flman›n
sertifikas› iptal edilecek. Bu dan›flmanlara çiftçi ücret ödeyecek.
Yar›s›n› devlet hibe olarak karfl›layacak.

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› zirai ilaçlar›n reçeteli sat›fl›na yöne-
lik yeni uygulamalar›n yanl›fl anlafl›lmas› üzerine ise 26 Nisan
Sal› günü yapt›¤› yeni aç›klama ile duruma netlik kazand›rd›:
“AB ile uyum çerçevesinde yap›lan ve toplum sa¤l›¤›n› da ya-
k›ndan ilgilendiren bu mevzuat da g›da iflletmeleri onayl› ve ka-
y›tl› iflletmeler olarak s›n›fland›r›lm›fl; hayvansal g›da üreten ifl-
yerlerinin onaylanmas›, di¤er iflyerlerinin ise kay›t alt›na al›n-
mas› hükme ba¤lanm›flt›r. Kanun Tasla¤›’nda, hiçbir meslek ay-
r›m› gözetilmeksizin bu iflyerlerinde iflin nevine göre konu ile il-
gili en az lisans e¤itimi alm›fl g›da mühendisi, ziraat mühendisi,
kimya mühendisi, su ürünleri mühendisi, veteriner hekim, kim-
yager, biyolog gibi meslek mensuplar›n›n istihdam› zorunlu k›-
l›nm›flt›r. Bu hükümden de anlafl›laca¤› üzere iddia edildi¤i gibi
sorumlu yönetici istihdam›n›n kald›r›lmas› söz konusu de¤il-
dir.”  

Anne sütünde zirai ilaç bulunmas› zirai ilaçlara reçete
flart› getirdi

Kaynak: www.tarim.gov.tr  ve www.bugun.com.tr 

The period of pesticides with prescription has been officially started 
After finding pesticides residual in the suck of a mother breast-feeding her baby in Adana Numune Hospital, the Ministry of Agriculture and Ru-
ral Affairs has started to regulate the usage of pesticides and dressings for safe foods. In order to present pesticide residual in vegetables and fru-
its, the Ministry has laid down the condition of prescription to the pesticides on February 12, 2009, and now prohibited the usage of fertilizer wit-
hout taking approval from agricultural consultants.

Tokat’›n Erbaa ilçesinde Nisan ay›n›n ilk haftas› yaklafl›k 1530
kifli ishal, mide bulant›s› ve kusma gibi flikayetler nedeniyle

hastanelere baflvurdu. Sa¤l›k Bakanl›¤› da ilçeye bir inceleme
ekibi gönderdi. ‹çme suyundan al›nan numuneler, Ankara Refik
Saydam H›fz›ss›hha Merkezi'ne gönderildi. Yap›lan incelemede,

hastal›¤›n içme suyundan kaynaklanabilece¤i tespit edildi.
Yetkililer, çi¤ sebze ve meyveleri iyice y›kamadan yememeleri,
içme ve kullanma sular›nda ise kapal› pet flifle suyu tercih
etmeleri konusunda vatandafllar› uyard›. 

Tokat'ta ishal salg›n›

Diarrhea epidemic in Tokat
In Erbaa district, nearly one thousand and 530 persons applied to the hospitals due to some complaints including diarrhea, nausea, and vomiting
in the first week of April. After the examination, it has been determined that the illness is possibly caused from drinking water. 

Kaynak: www.trt.net.tr 
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Kaynak: www.tarim.gov.tr

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› fiubat 2009’da yapt›¤› düzenle-
me ile yo¤urttaki protein oran›n›n alt limitini %3’e indirmifl,

ya¤s›z kuru madde flart›n› da kald›rm›flt›. Gelen tepkiler üzerine
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› yeni tebli¤ çal›flmas› bafllatt›.  

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›, 2001 y›l›nda ç›kard›¤› ve yo¤urtta
yüzde 4 süt protein, yüzde 12 ya¤s›z kuru madde öngören tebli-
¤i, bu y›l flubat ay›nda de¤ifltirmifl, protein oran›n›n alt limitini
yüzde 3’e çekmifl, ya¤s›z kuru madde flart›n› da kald›rm›flt›. Ge-
len tepkiler üzerine, Tar›m ve Köy iflleri Bakanl›¤›, yeni tebli¤ ça-
l›flmas› bafllatt›. KKGM’de g›da kodeksi kapsam›nda fermente
süt ürünleri tebli¤ini haz›rlamakla görevli alt komisyon, 8 Ma-
y›s’ta bir toplant› yapt›. Toplant›da sanayicilerin büyük bölümü,
tebli¤ de¤iflikli¤ine karfl›n, eski tebli¤e uygun yo¤urt üretimine
devam edeceklerini bildirdi. Komisyon toplant›s›nda, yo¤urdun
fermente süt ürünleri tebli¤inden ç›kar›larak ayr› bir tebli¤ çal›fl-

mas› yap›lmas› yönünde mutabakat sa¤land›. Bu konuda, hazi-
ran ay›n›n ilk yar›s›nda tekrar toplant› yap›lmas› öngörülüyor.
Koruma ve Kontrol Genel Müdürü Doç. Dr. Muzaffer Aydemir,
"Türk tipi yo¤urdu tan›mlamak için çal›flma yapt›klar›n›" söyle-
di. Türkiye’de üretilen sütlerdeki protein oran›n›n ortalama yüz-
de 3 oldu¤unu, bu nedenle bu sütlerden de yüzde 3 proteinli yo-
¤urt üretilmesinin çok do¤al oldu¤unu belirten Aydemir, yap›-
lan düzenlemenin AB mevzuat›na ve uluslararas› düzenlemele-
re uygun oldu¤unu savundu. 
Piyasada yap›lan belirlemelere göre, büyük marketlerde sat›fl
yapan firmalar, halen yo¤urtta protein oran›n› 3’e indirmedi.
Büyük marketlerde 1, 1.5, 2.5 ve 3 kilograml›k kovalarda sat›lan
yo¤urtlarda protein oran› yüzde 4 – 5 aras›nda de¤ifliyor. Koru-
ma ve Kontrol Genel Müdürü Muzaffer Aydemir ise ambalajla-
r›n üzerinde beyan edilen protein oran› ile içeri¤i tutmayan fir-
malar bulundu¤unu söyledi.

“Türk tipi yo¤urt”a yeni tan›m geliyor 

A new definition to be made on “Turkish yogurt” 
The Ministry of Agriculture and Rural Affairs has decreased the lower limit of protein content in yogurt as 3% and cancel the condition of dry
matter without fat with the new legislation made on February 2009. After criticisms made, Ministry of Agriculture and Rural Affairs initiated
the studies of a new communiqué. 

Kaynak: www.malatyahaber.com 

Avrupa Komisyonu Geniflleme Kurulufl Yap›land›rma Ünitesi
Teknik Yard›m ve Bilgi De¤iflim Ofisi Malatya ‹l Müdürlü¤ü

ile Malatya Tar›m ‹l Müdürlü¤ü iflbirli¤iyle organize edilen Avru-
pa Birli¤i’nde G›da Güvenli¤i ve HACCP bölge semineri 23 – 24
Mart tarihlerinde Malatya Akkoza Otel’de gerçeklefltirildi. 

Seminerle ilgili bilgi veren Tar›m ‹l Müdürü Ahmet Güldal, Avru-
pa Birli¤i’nden 4 uzman, Malatya, Elaz›¤, Erzincan, Bingöl ve
Tunceli Tar›m ‹l Müdürlükleri’nden uzmanlar ile 76 teknik elema-
n›n kat›l›m› ile seminerin yap›ld›¤›n› belirtti. Kat›l›mc›lar seminer-
de, hem ulusal hem de AB düzeyinde g›da kanunlar›n›n yürürlü-
¤e konulmas›, AB ve g›da kanunlar›n›n genel prensipleri ve ge-
reksinimleri, Avrupa G›da Güvenli¤i Kurumu ve G›da Güvenli¤i
prosedürleri hakk›nda bilgi edinme f›rsat› buldular. 

Bu arada, Malatya Valisi Halil ‹brahim Daflöz’ün de aç›l›fl bölü-
münü takip etti¤i seminerde, ‹ngiltere G›da Standartlar› Uzman›
K e n n e t h Clarke, bas›n mensuplar›n›n sorular›n› cevapland›rd›.
“Avrupa Birli¤i yolunda olan Türkiye'ye g›da güvenli¤iyle ilgili
ne tavsiyelerde bulunursunuz?” sorusuna karfl›l›k Clarke flunlar›
söyledi: “G›da üreticileri, özelikle ürettikleri g›dan›n güvenli ol-
mas›na dikkat etmelidir. G›da iflletmesi özellikle kamu sa¤l›¤›n›
etkileyebilecek riskleri göz önünde bulundurmal›. Üretti¤i ürü-
nün risk arz etmemesi için gerekli önlemleri almal›d›r. Ticari ifllet-
melerin kendi rollerinin ne oldu¤unu iyi anlamas› gerekiyor. Bu-
nu devlet sa¤lamaz, iflletmeler sa¤lar. Her iflletme kendi önlem ve
sorumluluklar›n› almal›d›r. K›sacas›, Türkiye'deki g›da iflletmele-
ri Avrupa Birli¤i yolunda g›da güvenli¤ine önem vermelidir.”

Malatya’da G›da Güvenli¤i Semineri

Food Safety Seminar in Malatya
Food Safety and HACCP regional seminar organized with cooperation of European Commission Expansion Establishment Constitution Unit
Technical Support and Information Exchange Office Malatya Provincial Directorate and Malatya Directorate of the Ministry of Agriculture was
held on March 23-24 in Malatya Akkoza Hotel.  

Kaynak: www.bugun.com.tr

Baflbakan Recep Tayip Erdo¤an, yerel seçimlerin ard›ndan
gündemi s›kça meflgul eden kabine revizyonunu 1 May›s

Cuma günü aç›klad›. 7 bakan›n görevinin de¤iflti¤i ve 8 bakan›n
da kabine d›fl›nda kald›¤› 2002 y›l›ndan bu yana gerçeklefltirilen

en kapsaml› kabine revizyonunda, Tar›m ve Köy iflleri Bakan›
Mehmet Mehdi Eker ile Sa¤l›k Bakan› Recep Akda¤ kabinedeki
görevlerine devam edecek olan 11 bakan aras›nda yer ald›lar. 

Tar›m Bakan› ve Sa¤l›k Bakan› göreve devam ediyor

Minister of Agriculture and Minister of Health Continue in Office
The Prime Minister Recep Tayyip Erdogan has declared the revision in the cabinet on May 1. Accordingly, Mehmet Mehdi Eker, the Minister of
Agriculture and Rural Affairs, and Recep Akdag, the Minister of Health continue in office.
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Dünya Halk Sa¤l›¤› Dernekleri Federasyonu (WFPHA) taraf›n-
dan 1975 y›l›ndan günümüze dünyan›n de¤iflik ülkelerinde

düzenlenen Dünya Halk Sa¤l›¤› Kongreleri'nin 12.si 27 Nisan 1
May›s 2009 tarihleri aras›nda Türkiye'de gerçeklefltirildi. Türkiye
Halk Sa¤l›¤› Kurumu'nun ev sahipli¤inde ‹stanbul Hilton Hotel
Kongre ve Sergi Merkezi’nde düzenlenen bu büyük organizasyo-
na, dünyan›n dört bir yan›ndaki de¤iflik meslek dallar›ndan bin-
lerce bilim insan›, uzman, halk sa¤l›¤› çal›flan› ve ö¤renciler kat›l-
d›. Bu kongrelerin düzenlendi¤i ülkelerde, o y›l yap›lmas› planla-
nan ulusal halk sa¤l›¤› kongrelerinin de ayn› tarihlerde ve Dünya
Kongresi ile bir arada yap›lmas› bir gelenektir. Ülkemizde de 13.
Ulusal Halk Sa¤l›¤› Kongresi ‹stanbul'da Dünya Halk Sa¤l›¤›
Kongresi ile bir arada yap›larak bu gelenek devam ettirildi. G›da

güvenli¤i konusunun da genifl yer tuttu¤u bu y›lki Dünya Halk
Sa¤l›¤› Kongresi’nin ana temas› “Küresel Halk Sa¤l›¤›nda Fark
Yaratmak: E¤itim, Araflt›rma ve Uygulama” idi. Ulusal Halk Sa¤-
l›¤› Kongresi’nin “21. Yüzy›l’da Herkese Sa¤l›k Sözünüzü Tutun:
Sa¤l›k Hakt›r” olarak belirlenen temas› ile ülkemiz ve dünya ölçe-
¤indeki sa¤l›k hedeflerinin saptanmas› amaçland›. Tüm ulusal
bildirilerin de¤erlendirilerek sunuldu¤u Dünya Halk Sa¤l›¤› Kon-
gresi’nde, uluslararas› düzeyde ün yapm›fl konuflmac›lar›n su-
numlar›n›n yan› s›ra, efl zamanl› olarak birçok salonda düzenle-
nen panellere, bilimsel bildirilere, forumlara, poster sunumlar›na,
sergi alan›na, tele konferanslara ve aç›k oturumlara yer verildi.
Ayr›ca, kongre öncesinde dünya ölçe¤inde ö¤rencilerin kat›ld›¤›
e¤itim programlar› düzenlendi.

12th World Health Conference and 13th National Public Health Congress
12th World Public Health Congress which has been organized in different countries beginning from 1975 by the World Federation of Public Health
Associations (WFPHA) has been held in Turkey in 2009. 13th National Public Health Congress has been held in Istanbul between April 27 and
May 01 2009 together with World Public Health Congress.

12. Dünya Halk Sa¤l›¤› Kongresi ve 13. Ulusal Halk Sa¤l›¤› Kongresi

Kaynak: www.bugun.com.tr

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› 11 kiflinin metil alkolden zehirle-
nerek hayat›n› kaybetmesi sonras›nda sahte alkollü içecekler

hakk›nda bir bilgilendirme yay›mlad›. Bakanl›k alkollü içkilerin
sat›n al›nmas› ve tüketilmesi s›ras›nda dikkat edilmesi gereken
hususlar› duyurdu.

Mart ay›n›n son haftas›ndan itibaren Bursa’da 11 kiflinin metil
alkolden zehirlenerek hayat›n› kaybetmesi nedeniyle yeniden
gündeme gelen sahte alkollü içecekler hakk›nda Tar›m ve Köyifl-
leri Bakanl›¤› 11 Nisan’da bir aç›klama yapt›. Bakanl›k ülke ça-
p›nda yapt›¤› denetimlerde 71 adet numuneden sadece birinde
yüksek oranda metil alkole rastland›¤›n› aç›klad›. Ölüm olay›n›n
yafland›¤› 21 Mart’tan itibaren ülke çap›nda denetimlerin yap›l-
d›¤›n› vurgulayan bakanl›k, olay›n yafland›¤› Bursa ilinde 683
adet denetim gerçeklefltirdi. Al›nan numuneler analizlerin sonu-
cunda mevzuata uygun bulundu. Antalya ve ‹zmir’de de genifl
çapl› denetimler ve analizler yap›ld›. Bakanl›ktan yap›lan aç›kla-
mada, alkollü içkilerin sat›n al›nmas› ve tüketilmesi s›ras›nda

dikkat edilmesi gereken hususlar da belirtildi. Tüketicilerin flifle-
nin üzerinde Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’ndan üretim veya it-
halat izni, tarih ve numaras›n›n olup olmad›¤›n›, ürünün etike-
tinde bulunan di¤er etiket bilgileriyle birlikte kontrol edilmesi
gerekiyor. Ürünün kapa¤› üzerinde Gelir ‹daresi Baflkanl›¤› ve
TAPDK logolar› tafl›yan bandrol bulunuyor. Bandrolün y›rt›k-
y›pranm›fl olmamas›, bandrol üzerindeki logolar›n yukar›-afla¤›
yönde hareket ettirilerek ve farkl› aç›lardan bak›ld›¤›nda mavi-
turkuvaz renk dönüflümünün görülebilmesi gerekiyor. fiiflenin
daha önce aç›l›p aç›lmad›¤›, özellikle kapak k›sm›n›n tutkalla
yap›flt›r›l›p yap›flt›r›lmad›¤›, y›pranm›fl, darbeli olup olmad›¤›,
kapakta enjektör deli¤inin bulunup bulunmad›¤›n›n da kontrol
edilmesi öneriliyor. Ürünlerin görünür ve belirgin halde bula-
n›kl›k, tortu ve fiziki kirlilik içermemesine de dikkat edilmeli.
Ayr›ca, önlem olarak kullan›c›lar›n fleffaf koruma ve hologram›
kendilerinin açmas›, restoran ve otel iflletmecilerinin ucuz mal
tekliflerine itibar etmemesi, sadece yetkili distribütörlerden mal
almas› tavsiye ediliyor.

Kaynak: www.tarim.gov.tr
Fake Rak› Declaration by the Ministry of Agriculture
The Ministry of Agriculture and Rural Affairs has published a briefing on fake alcoholic drinks after poisoning and dying of 11 persons from
methyl alcohol. The Ministry gave information about important points during purchasing and consuming alcoholic drinks.

Tar›m Bakanl›¤›’ndan sahte rak› aç›klamas› 

Gaziantep Ticaret Borsas›’n›n ev sahipli¤inde 13 fiubat 2009
tarihinde Gaziantep Üniversitesi G›da Mühendisli¤i Bölü-

mü Ö¤retim Üyelerinden Prof. Dr. Mehmet D.Öner ile Doç. Dr.
Mustafa Bayram'›n da kat›l›mlar›yla "Antepf›st›¤›nda Aflatoksin
Problemleri ve Çözüm Önerileri" konulu bir panel düzenlendi.
Antepf›st›¤› üretimi ve ihracat› yapan firmalar›n kat›ld›¤› top-
lant›da, Antepf›st›¤›nda aflatoksin oluflumunun sebepleri, olu-

flumun engellenmesi için al›nmas› gereken tedbirler ile aflatok-
sin analizlerinin önemi ve numune al›m›n›n analize olan etkisi
detayl› olarak ele al›nd›. Karfl›l›kl› fikir al›flveriflinin yap›ld›¤›
toplant›n›n sonucunda Antepf›st›¤›nda Aflatoksin oluflumunun
hasat toplama, yanl›fl kurutma ve depolama flartlar›n›n yetersiz-
li¤inden ve iflletmelerdeki yanl›fl iflleme tekniklerinden kaynak-
land›¤› ortaya konuldu.

Antepf›st›¤›nda aflatoksin problemleri tart›fl›ld› 

Aflatoxin problem in pistachio nuts have been discussed
“On February 13, 2009 Gaziantep Chamber of Commerce hosted the panel "Aflatoxin Problem and Possible Solutions" with the participation of
Prof. Dr. Mehmet D. Oner and Ass. Prof. Dr. Mustafa Bayram (Department of Food Engineering, Gaziantep University).

Kaynak: www.gidabilimi.com 
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J ournal of Agricultural and Food Chemistry’de yay›mlanan bir
çal›flmada kutu meflrubatlar›n tüketimi ile tüketicilerin Bisp-

henol A (BPA)’ya maruz kalmas›n›n az oldu¤u iddia edildi. Ka-
nada’da kutu meflrubatlardaki BPA seviyelerini araflt›ran çal›fl-
ma, BPA içerdi¤i analiz edilen birçok içece¤in oldu¤unu, buna
maruz kal›m›n paketlemede en az oldu¤unu belirtmifltir. Çal›fl-
maya göre BPA g›da paketleri ve meflrubat kutular› içinde bisp-
henol A diglycidyl eter (BADGE) üretimi için kullan›lm›flt›r. Bi-
lim adamlar› BPA’n›n kal›nt› miktarlar›n›n tamamlanmam›fl re-
aksiyonun bir sonucu olarak BADGE içinde bulunabildiklerini

ve BPA ile BADGE’nin özellikle yüksek s›cakl›klarda teneke ku-
tulardan tafl›nabildiklerini iddia ediyorlar. Araflt›rmac›lar sonuç
olarak çal›flmalar›n›n di¤er içecekler ile karfl›laflt›r›ld›¤›nda kutu
içeceklerdeki BPA seviyelerinin daha düflük oldu¤unu belirtti-
ler.

Bisphenol A için kabul edilebilir günlük al›m miktar› Avrupa
G›da Güvenli¤i Otoritesi (EFSA) taraf›ndan 50µg/kg vücut a¤›r-
l›¤›/gün olarak, Kanada’da ise 25µg/vücut a¤›rl›¤›/gün olarak
belirlenmifltir.

Kanada: Kutu meflrubatlarda BPA seviyesi daha düflük

Kaynak: www.nutraingredients.com  

Canada: BPA levels in cans are low, claim researchers
Consumer exposure to Bisphenol A (BPA) from consumption of canned cans is low, claims a study published in the Journal of Agricultural and
Food Chemistry. 

Kuzey ‹rlanda’daki iki çiftlikten al›nan sütte, G›da Standartla-
r› Ajans› test sonuçlar›nda yasal limitlerin üzerinde dioksin*

içerdi¤i belirlendi ve sütlerin g›da zincirine giriflinin durdurul-
du¤u söyledi. Savunma düzenlemelerine ra¤men, sütte bulunan
bu dioksin seviyesi g›da kontaminasyonundan etkilenen domuz
eti ve biftekte geçen y›l bulunan de¤erlerden çok daha az. Bu sü-
tü içmenin ya da bu sütten yap›lm›fl ürünleri yemenin neden
olaca¤› hastal›k riski oldukça düflük. Sütün Kuzey ‹rlanda’da ve
‹rlanda Cumhuriyeti’nde da¤›t›ld›¤› saptand›. Bu çiftliklerden
al›nan süt, sat›lmadan önce genellikle di¤er çiftliklerden al›nan
sütler ile kar›flt›r›l›r; böylece piyasadaki herhangi bir son ürün

büyük ihtimalle seyreltilmifltir ve dioksin için yasal limitlere uy-
gundur. G›da Standartlar› Ajans› herhangi bir ürünün market-
lerden geri ça¤r›m›n› yapm›yor fakat sütün yasal s›n›rlamalara
uymas› için, k›s›tlamalar getiriyor ve durumu izliyor. Ayn›
zamanda Kuzey ‹rlanda’da devlet birimleri ile de iletiflim halin-
de bulunuyor. 

* Dioksinler, kontamine ürünlerin yenmesi ile insanlar›n uzun vadede
sa¤l›k sorunlar›yla karfl›laflmalar›na yol açan, çevreden g›daya bulaflan
kimyasallard›r. 

Kuzey ‹rlanda’da sütte dioksin bulundu

Dioxin found in milk in Northern Ireland 
Milk from two dairy farms in Northern Ireland has been stopped from entering the food chain following test results that show dioxin levels above
legal limits, the Food Standards Agency said.

Kaynak: www.food.gov.uk 

Çin Eyalet Konseyi ülkenin g›da izleme sistemini destekleyen
bir g›da güvenli¤i komisyonu oluflturdu. Çin’in flu anki g›-

da güvenlik sistemi en az befl bölüm içeriyor. Bunlar; sa¤l›k, ta-
r›m, kalite denetim, endüstri ve ticaret yönetimi ve g›da ve ilaç
denetimi.

Geçen y›l, Birleflmifl Milletler Çin’deki g›da güvenli¤i ile ilgilene-
cek bütünleflmifl bir düzenleyici kurum için ça¤r›da bulundu,
böylece flimdiki sistem daha az bölünecek ve tüketici rahatl›¤›
sa¤lanacakt›r. BM taraf›ndan gelifltirilmifl, g›da endüstrisindeki
çal›flanlar› e¤iten ve ülkeyi uluslararas› normlara ulaflt›racak
olan daha iyi standartlarda, daha modern bir g›da güvenli¤i ka-

nunu önerildi. Rapora göre Çin’in ihtiyac› olan uluslararas› uy-
gulamalar; g›da kontrolünün hükümet, g›da endüstrisi ve tüke-
ticiler aras›nda ortaklafla paylafl›m›n›n tan›t›lmas›, tarladan sof-
raya sürecinde olas› tüm risklerin azalmas›n› maksimuma ç›kar-
mak, bilimsel risk de¤erlendirmesini ve risk yönetiminde en iyi
uygulamalar› kullanarak risk kaynakl› g›da güvenli¤i stratejile-
rini gelifltirmek, riskleri ve ekonomide iyi yap›lanmay› hedef
alan bütünsel, birleflik giriflimler belirlemek, ürünlerin geri ça¤›-
r›m› gibi belirli tehlikelerle ilgili acil durum prosedürlerini belir-
lemek. Ülkede 300 kiflilik ankette, melamin skandal›ndan sonra,
ürün geri ça¤›rma olay›nda tan›mlanan Çinli tüketicilerin
%65’inin üreticilere güvenmedi¤i belirlendi.

China to revamp food system - report
China's State Council will set up a food safety commission to bolster the country's food monitoring system, whose disjointed nature has long been
blamed for numerous food scandals, according to the Xinhua news agency. The UN report followed China's melamine scandal, whereby the pres-
ence of the industrial chemical in milk products resulted in the hospitalization of thousands of Chinese children as well a number of deaths, and
the subsequent global recalls of tainted Chinese dairy products greatly damaged the country’s food safety reputation. 

Çin g›da sistemi yenileniyor 

Kaynak: www.foodproductiondaily.com
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ABD’de g›da kaynakl› hastal›klar›n önlenmesi süreci durdu-
rulmas› Hastal›k Kontrol ve Önleme (CDC) Merkezleri tara-

f›ndan kabul edildi. CDC’nin iflbirlikçi partneri olan G›da Kay-
nakl› Hastal›klar Aktif Denetleme A¤›’na göre (FoodNet)
ABD’deki g›da kaynakl› hastal›klar›n oran› potansiyel tehlikele-
ri tahmin etmek için yeni araçlar ve yeni salg›n önleme yöntem-
leri kullan›lmas›na ra¤men üç y›ld›r ayn› kald›. CDC’nin G›da
Kaynakl›, Bakteriyel ve Mikotik Hastal›klar bölümü müdür yar-
d›mc›s› Robert Tauxe: “CDC’nin g›da kaynakl› bölümü çeflitli
sa¤l›k departmanlar›n›n kapasitesinin artt›r›lmas› planlanmak-
tad›r böylece salg›nlar daha iyi belirlenecek ve incelenecektir”

dedi. USDA G›da Güvenli¤i ve Denetim Servisi (FSIS) ve US G›-
da ve ‹laç Yönetimi (FDA) FoodNet ile birlikte çal›flarak her y›l
g›da kaynakl› hastal›klar›n etkisini izledi ve flimdiki veriyle
1996’dan 1998’e kadar olan süreçte geçmifl üç y›ll›k denetim pro-
jesi ile karfl›laflt›rd›. En son veri g›da kaynakl› Campylobacter,
Cryptosporidium, Listeria, E. coli STEC 0157 ve Salmonella ile
ba¤lant›l› enfeksiyonlar›n 2005 – 2007 sürecinde çok fazla de¤ifl-
medi¤ini gösterdi. Son birkaç ayd›r, ABD g›da endüstrisinde bif-
tekte E. coli ve yer f›st›¤› ezmesinde ve flan f›st›¤›nda Salmonel-
la ile ilgili bir dizi güvenlik korkular› ortaya ç›kt›. 

ABD’de g›da kaynakl› salg›nlarda düflüfl yok

Data shows no decrease in rate of US food related outbreaks 
According to new data from Foodborne Diseases Active Surveillance Network (FoodNet), in which the CDC is a collaborative partner, the rate of
foodborne illnesses in the US has remained the same in the last three years despite the use of new tools to help predict potential threats to foods
and the use of new outbreak prevention methods. 

Kaynak: www.foodnavigator-usa.com 

Ma r y l a n d e y a l e t i; çocuklarda hiperaktivite ve bir tak›m d a v r a-
n›fl problemlerine yol açan, mevzuat›n da uygun buldu¤u

baz› suni g›da renklendiricilerini yasaklayan ilk ABD eyaleti oldu.
11 fiubat Çarflamba günü Annapolis’te g›da üreticilerine 2012’den
itibaren uyar›c› etiket zorunlulu¤u getiren ve okul yiyeceklerinde
renklendirici kullan›m›na yasak getirecek iki kanun tasla¤› haz›r-
land›¤› duyuruldu. Mevzuata uygun bulun ursa, renklendirici içe-
ren g›dalar 1 Ocak 2012’den itibaren bu etiketi tafl›yacaklar: “Uya-
r›: Bu g›dadaki renk katk›lar› baz› çocuklarda hiperaktivite ve
davran›fl problemlerine neden olabilir.”

Pediatrist Dr. Feingold’un 1970’de sentetik g›da renklendiricileri-
nin çocuk davran›fllar›n› etkiledi¤ini öne sürmesiyle bafllayan ve
bugüne dek süren tart›flmalar Eylül 2007’de Southampton Üni-
versitesi’nde 2007 y›l›nda yay›mlanm›fl sa¤l›k dergisi Lancet’ d e k i
sonuçlardan sonra tekrar gündeme geldi. Araflt›rmac›lar katk› ka-
r›fl›mlar›n›n 3 ve 9 yafl aras›ndaki 297 çocuktaki etkilerine bakt›lar
ve suni g›da renklendiricilerinin ve katk›lar›n›n çocuklarda en
az›ndan orta çocukluk ça¤›na kadar hiperaktif davran›fllar› flid-
detlendirdi¤ini buldular.  

Suni g›da boyas›n› yasaklayan ilk eyalet: M a r y l a n d

Kaynak: www.foodnavigator-usa.com 

Belçika, Fransa, Lüksemburg ve Almanya’da baharatlarda,
flimdilik son üründe bir etki bulunmasa da yasaklanan renk-

lendirici metil sar›s› bulunmas› bir geri toplama plan›na yol açt›,
konu 2005 Sudan K›rm›z› geri toplamalar›n› an›msatt›. 1 Ni-
san’da Belçika g›da güvenli¤i otoritesi AFSCA/FAVV Hindis-
tan’dan ithal edilen ac›l› Hint baharat› tozu flirketlerine yap›lan
rutin kontroller s›ras›nda yasak renklendirici bulundu. Dolay›-
s›yla, otorite bütün kontamine ac›l› Hint baharatlar›n›, baharat
ezmelerini ve bu baharattan kaynakl› baharat kar›fl›mlar›n› itha-
latç›dan toplatmaya karar verdi. Renklendirici bulunan tüm ac›-
l› Hint baharat› harmanlar› imha edildi ve bu baharattan konta-
mine olan bütün baharat kar›fl›mlar›n›n metil sar›s› testlerinde
negatif sonuç verene kadar kullan›lmamas›na karar verildi. (15
ppb’nin alt›nda). Ürün, Worcester sosunun fliflelerde sat›ld›¤› gi-

bi birçok markal› ve perakende kendi etiketli ürünlerinde bulun-
du¤u için ürünlerin süpermarket raflar›ndan büyük oranda geri
toplanmas›na yol açt›. Potansiyel bir kanserojen ve mutajen olan
metil sar›s›n›n (4-dimetilaminazobenzen), kontamine ürünlerde
bulunan en yüksek seviyesi 1600 ppb. AFSCA kontamine ac›l›
Hint baharat› yemifl olabilen tüketicilerin tehlikede olmad›¤›n›,
bunun baharatlar›n kullan›ld›¤› bütün üretilen maddelerin geri
toplamalar›na karfl› seçildi¤ini söyledi. Delhaize süpermarketi
kendi markas› olan Cayenne Biberini, k›rm›z› ac›l› Hint bahara-
t›n› ve deniz ürünlerini toplatt›rd›. AFSSA, Frans›z g›da güven-
li¤i otoritesi, web sitesinde geri toplanan hiçbir ürünü yay›nla-
mad›. Kontaminasyon nedeni ve hiçbir araflt›rma ba¤lant›s› aç›k-
l a n m a d › .

Yasal olmayan sar› baharata toplama karar›

Illegal yellow prompts spate of spice recalls 
The presence of banned colouring methyl yellow in food spices in Belgium, France, Luxembourg and Germany has led to a slate of recalls; although
not affecting finished foods for now, the issue is reminiscent of the Sudan Red recalls of 2005. 

Kaynak: www.foodnavigator-usa.com 

Maryland eyes artificial food color ban
Maryland could become the first US state to ban several artificial food colourings which have been linked to hyperactivity and behavioral problems
in children, if proposed legislation is approved. 
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Gu i deline Daily Amounts (GDA’s)’un ‹rlanda’da yapt›¤› a n k e-
te göre tüketicilerin neredeyse yar›s› paketlenmifl ürünleri sa-

t›n al›rken etiketlerini okumuyor. Ba¤›ms›z bir dan›flman diyetis-
yen olan Sarah Keogh taraf›ndan yürütülen ‹rlandal› tüketicilerin
g›da etiketlerini anlama ve kullanma anketi erkeklerin %61’i ve

bayanlar›n %40’› ürünü sat›n almadan önce etiketini okumad›¤›n›
göstermifl. Etiketlerin anlafl›lmas› konusunda da sorunlar› gözler
önüne seren ankete göre tüketiciler aras›nda nüfusun sadece
%32’lik oran› tuz ve sodyum aras›ndaki fark› bilirken enerji ve ka-
lori aras›ndaki fark› anlayabilenlerin oran› da  % 10’u geçmiyor.  

Tüketicilerin yar›s› g›da etiketlerini önemsemiyor

Half of all consumers ignore food labels 
About half of consumers never read the nutrition label before purchasing pre-packaged food, according to a new survey vhich adds weight to the
G u i deline Daily Amounts (GDA’s) debate. 

Tar›m ve K›rsal Geliflme’den sorumlu Avrupa Komisyonu
üyesi Mariann Fischer Boel, organik g›da sektörünün tüketi-

ci ayd›nlanmas› ve güvenine yard›m edecek bir mevzuat› des-
teklemesi gerekti¤ini söyledi. 19 – 22 fiubat tarihlerinde Alman-
ya’da gerçeklefltirilen BioFach Dünya Organik Marka Fuar›
2009’da konuflan Avrupa Komisyonu üyesi, organik sektörünün

hâla gençlik hevesi ve enerjisi gösterdi¤ini söyledi. Son birkaç
y›ld›r Avrupa Birli¤i’nde organik g›da ve tar›m için mevzuatta
güncelleme ve geliflme için çal›flmalar olmas›n›n yan› s›ra Fisc-
her Boel 2009’un sonuna kadar birçok mücadele ile karfl› karfl›ya
kalan organik sektörde hâla yap›lmas› gereken baz› çal›flmalar›n
oldu¤unu belirtti.

AB Tar›m: Organik tar›m mevzuat›nda daha fazla çal›fl›lmal› 

EU Agriculture: More work needed on organic legislation
Mariann Fischer Boel, member of the European Commission responsible for Agriculture and Rural Development, said the organic food sector needs
the support of good legislation, which would help build consumer awareness and trust. 

Kaynak: www.foodnavigator.com

How metals in food impact children's behavior 
It has long been known that excessive amounts of any metal could be potentially dangerous, but there is now also strong evidence that some trace
elements can contribute to aggressive or anti-social behavior, said Neil Ward, professor of chemistry at the UK’s University of Surrey. 

‹ngiltere Surrey Üniversitesi kimya bölümünden Prof. Dr. N e i l
Ward: “Afl›r› miktarda metal al›m›n›n sa¤l›¤›m›z aç›s›ndan po-

tansiyel bir tehlike oldu¤u uzun zamand›r biliniyor. Fakat art›k
elimizde agresif ve anti-sosyal davran›fllara yol açt›¤›na dair güç-
lü kan›tlar bulunuyor”dedi.

Metaller ve di¤er elementler insan aktivitelerinin sonuçlar› olarak
(tar›m, endüstri gibi) üretim/iflleme ve depolama ya da direkt ek-
leme s›ras›nda kontaminasyondan dolay› g›dalarda do¤al olarak

bulunabilir. Baz› metaller ve bak›r, mangan ve çinko gibi di¤er
elementler besin gibidir ve sa¤l›k için gereklidir, fakat arsenik,
kadmiyum ve c›va gibi di¤er elementlerin bilinen yararl› bir etki-
si yoktur. Alan›nda uzman bir araflt›rmac› da g›dalar›n baz› me-
tallerle olan kontaminasyonunun acilen belirtilmesi gerekti¤ini
söyledi. Ward; “Besinsel olarak yarar› olmayan bu elementler sis-
tem için sadece toksik olmakla kalmaz vücut için gerekli besinle-
ri emer, bu çocuklar da problem oluflturabilir” dedi. 

G›dadaki metaller çocuklar›n davran›fllar›n› nas›l etkiliyor?

Kaynak: www.foodnavigator.com

Kaynak: www.foodnavigator.com

Taze meyve ve sebzelerden zehirlenebilirsiniz 

Cambridge Üniversitesi taraf›ndan 13 fiubat’ta Epidemiyoloji
ve Enfeksiyon Dergisi’nde yay›mlanan araflt›rmaya göre çi¤

meyve ve sebzeler sa¤l›¤›n›z için iyidir fakat sizi hastanelik ede-
bilir. Kendi alanlar›nda uzman birçok kifli taraf›ndan yaz›lan
dergideki bir makale, taze meyve ve sebzelerin dünyan›n birçok
bölgesinde artan bir h›zla g›da zehirlenmelerinin kayna¤› olarak
gösterilmektedir. Avrupa’da son zamanlardaki salg›nlar, g›da

zehirlenmesine yol açan baz› bakteri ve virüsler ile ithal m›s›r
koçan›, marul ve frambuaz aras›nda yeni ve aç›klanamayan ba¤-
lant›lar ortaya ç›kt›. ABD’de yak›n zamanl› E. coli enfeksiyonu
salg›n›n›n torbal› ay›klanm›fl ›spanak ile Salmonella’n›n da bi-
ber, ithal kantalup kavunu ve domates ile ba¤lant›l› oldu¤u be-
lirtilmifltir. 

Fresh Fruits And Vegetables Are Increasingly Recognized As A Source Of Food Poisoning Outbreaks
According to research published in Feb.13 by Cambridge University Press in the journal Epidemiology and Infection raw fruits and vegetables are
increasingly recognized as a source of food poisoning outbreaks in many parts of the world.

Kaynak: www.foodhaccp.com 
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New York Eyalet Tar›m Komisyoneri Patrick Hooker olas›
Listeria kontaminasyonu nedeni ile Peregrina Peynir fiirke-

ti, taraf›ndan yap›lan “Queso Fresco Taze Peyniri” tüketmeme-
leri konusunda tüketicileri uyard›. Süt Kontrolü ve Sütçülük Ser-
visleri Bölümü’nden bir araflt›rmac› taraf›ndan 26 Ocak 2009’da
al›nan bir peynir örne¤i sonradan New York Eyalet G›da Labo-
ratuar› taraf›ndan test edildi ve Listeria monocytogenes ile kon-

tamine oldu¤u tespit edildi. 3 fiubat 2009’da üretici Listeria mo-
nocytogenes varl›¤›n› bildirdi ve kendi iste¤i ile ürünü geri top-
latt›. Listeria ile kontamine olmufl ürün sa¤l›kl› insanlarda hafif
grip semptomlar› gösteren; bununla birlikte ba¤›fl›kl›k sistemi
için tehlikeli, menenjit ve kan zehirlenmesi meydana getirebilen
Listeriosis hastal›¤›na neden olabilir. Hamile bayanlar yüksek
risk tafl›yor ve bu hastal›k ölü do¤umlara neden olabiliyor.

Queso Fresco’da (Taze Peynir) Listeria Kontaminasyonu

Queso Fresco (Fresh Cheese) Listeria Contamination
New York State Agriculture Commissioner Patrick Hooker warned consumers not to consume certain “Queso Fresco, Fresh Cheese,” made by Pe-
regrina Cheese Corp., 342 Ten Eyck St., Brooklyn, New York 11206 due to possible Listeria contamination.

Kaynak: www.fda.gov 

‹ spanyol Hükümeti 27 fiubat Cuma günü yapt›¤› aç›klamada
Santander’in kuzeyindeki bir kentte Ocak ay›nda ölen bir ka-

d›n›n deli dana hastal›¤›ndan ölen ülkenin beflinci vakas› oldu-
¤unu bildirdi. Sa¤l›k Bakanl›¤› laboratuar testlerinin kad›n›n bo-
vine spongiform encephalopathy (BSE) hastal›¤›n›n insan var-
yant› olan Creutzfeldt-Jakob Disease (CJD) ya da deli dana has-

tas› oldu¤unu belirtti¤ini söyledi. Yap›lan aç›klamada hastal›¤›n
düzensiz vakalar›n›n halk›n sa¤l›¤› aç›s›ndan risk oluflturmad›¤›
belirtildi. ‹spanya’daki beyni harap eden hastal›k sonucu mey-
dana gelen son ölümün Castilla ve Leon’un kuzeybat› bölgesin-
de 2008 A¤ustos’ta oldu¤u belirtildi. 

‹spanya’da deli danadan ölenlerin say›s› 5’e ç›kt›

Spain reports fifth human death from mad cow disease
The Spanish government in the 27 February confirmed the country's fifth fatality from the human variant of mad cow disease, a woman who died
in the northern city of Santander in January.

Kaynak: www.edition.cnn.com 

Avrupa Komisyonu MEPs taraf›ndan Eco-etiket plan›nda
g›da ürünlerini içeren teklifi fiubat ay›nda reddetti. Avrupa

Parlamentosu çevre komitesi yeni ürünlerin deste¤ini oylasa da,
ifllenmifl üründe olmamas›na karar verdi. Bunun yan› s›ra MEPs
Komisyonu’nun bal›kç›l›k ve bal›k yetifltiricili¤i gibi g›dalar için

güvenilir çevresel ölçütlerin tan›mlanabilece¤i bir çal›flma
üstlenmesi gerekti¤ini tart›flt›. G›da endüstrisi bünyesi, AB G›da
ve ‹çecek Endüstrileri Konfederasyonu (CIAA) g›da ürünlerinde
eco-etiket düzenlemesi büyümesine karfl› ç›k›yor.

MEPs g›da ürünlerinde Eco-etiket de¤iflikli¤ini reddetti 

MEPs reject inclusion of food in Eco-label amendments
European Commission proposals to include food products in an extended Eco-label scheme have been rejected by MEPs on February.

Kaynak: www.foodproductiondaily.com

Kaynak: www.weforum.com 

Meksika’da ortaya ç›kmas›n›n ard›ndan h›zla tüm dünyaya
yay›lan “domuz gribi (Influenza A-H1N1 virüsü) Türki-

ye’nin de içinde bulundu¤u 43 ülkede 12 binin üzerinde kiflide
görüldü ve bu vakalarda ölümle sonuçlanan vaka say›s› 150’ye
yaklaflt›. ABD’den Türkiye’ye gelen 2 hastada da H1N1 virüsü
tespit edildi, hastalar k›sa sürede iyileflti ve ülkelerine döndü.
Uzmanlar bu salg›ndaki en önemli tehlikenin virüsün daha ön-
ceki domuz gribi virüslerinden farkl› olarak domuzlardan in-
sanlara ve insanlardan insanlara kolayca bulaflmas› oldu¤unu
belirttiler. Virüsün bulaflmas› halinde belirtilerin normal gripten
çok da farkl› olmad›¤›na dikkat çeken uzmanlar herkesin tedbir-
li davranmas› gerekti¤ini vurguluyor. Peki H1N1 virüsü hakk›n-
da neleri bilmemiz gerekiyor? 

Domuz gribi nedir?
Domuz Gribi (Swine Influenza ya da swine flu) domuzlar ara-
s›nda düzenli olarak salg›nlara neden olan A tipi grip virüsün-
den etkilenen domuzlar›n solunum hastal›¤›d›r. Virüs domuzlar
aras›nda aerosol, direkt ya da dolayl› temas ve belirtisiz tafl›y›c›-
lar ile yay›l›r. Domuz gribi virüsleri y›l içinde domuzlar aras›n-
da dolaflabilir fakat domuz sürüleri aras›ndaki birçok salg›n in-
sanlara sonbahar ve k›fl aylar›nda bulafl›r. H3N2 virüsü domuz-
dan insana geçen virüs olarak düflünülmektedir. Domuz gribi
virüsleri normalde sadece domuzlar aras›nda bulaflsa da bazen
domuzdan insana da geçebilir. Grip hastalar› genel olarak 4-5
gün süreyle etrafa virüs saçarlar, ama baz› kifliler, özellikle de
çocuklar 10 günden fazla virüs yayabiliyor.

Domuz gribi Türkiye’ye de u¤rad›

Swine Influenze (A - H1N1)
Swine Influenze (A - H1N1) broken out in Mexico and virus contflnuing to spread like wildfire to the whole world. H1N1 virus occured more
than 12000 people in the 43 countries until today. The number of cases resulting in death approach to 100. And also this virus has been seen 2
people who came to Turkey from ABD; the patients recovered in a short time and returned their country.
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Bilim Geliflimi Amerikan Birli¤i (AAAS) 16 fiubat 2009’da ger-
çeklefltirilen y›ll›k genel toplant›s›nda sahtecili¤in küresel g›-

da ve içecek endüstrisinde büyük bir problem oldu¤unu belirtti.
Dünya çap›nda sahte ürünlerin sat›lmas› sadece markalar›n za-
rar görmesine de¤il, flirketleri güvenli¤i sa¤lamak için yeni yön-
temler (hologram vb.) gelifltirmek zorunda b›rakarak maliyetle-
rin artmas›na sebep oldu¤u vurguland›. Geçti¤imiz y›l Çin’de
ortaya ç›kan ve tüm dünyada pek çok bebek ölümüne yol açan
melamin krizine de¤inilerek de g›da sahtecili¤inin halk sa¤l›¤›
aç›s›ndan nas›l büyük bir tehdit unsuru oldu¤unun alt› çizildi.

Ekonomik Kalk›nma ve ‹flbirli¤i Örgütü (OECD)’nün 2007 rapo-
runa göre kivi gibi meyveler, konserve sebzeler, süt tozu, tereya-
¤›, Hint hayvansal ya¤›, bebek mamas›, haz›r kahve, alkol, mefl-
rubatlar, flekerleme ürünleri en fazla sahtesi yap›lan g›da ürün-
leri. G›da ve içecek flirketleri taraf›ndan al›nan önlemler sahte-
karl›klar› önlemek için hologramlar, bas›l› veri kodlar›nda modi-
fikasyonlar, tarihle kullan›m, parti numaralar› gibi teknolojik
engellemeleri içeriyor. Ayr›ca Geçen Kas›m ay›nda BM G›da
Standartlar› Kurumu (FSA) bireylerin ve iflverenlerin sahtecilik
aktivitelerini rapor edebilecekleri yeni bir telefon hatt› kurdu. 

More food fraud expected as prices rise 
Counterfeiting is a major problem in the global food and drink industry with the level of fraud estimated at around $50bn a year, an audience at
the American Association for the Advancement of Science (AAAS) annual meeting heard in 16 February 2009. Worldwide trade in fake foods not
only costs processors in terms of damage to brands, but also means companies have to spend more on security measures, such as holograms on
packaging. 

Sahte g›dalar yüzünden fiyatlar art›yor!

Kaynak: www.foodqualitynews.com 

E¤er Avrupa’daki proje baflar›l› olursa AB çap›nda 10 milyon
vatandafl›n yararlanabilece¤i koflullarda bir tedavi gelifltiri-

lecek ve g›da alerjileri tarihe kar›flacak. G›da Alerjisi Özel ba¤›-
fl›kl›k terapisi (FAST) projesi alerjik reaksiyona neden olan pro-
tein modifiye edilmifl varyantlar› için kullan›lacak fakat varyant-
lar hipoalerjenik bu nedenle daha güvenli olacaklar. Araflt›rma-
c›lar proteinlerin daha etkili ve dozun daha kolay kontrol edile-
bilmesi için saflaflt›r›lacaklar. Avrupa Alerji ve Solunum Yollar›

Hastalar› Birli¤i Federasyonu’na göre tahmini olarak, 380 mil-
yonluk AB nüfusunda yetiflkinlerin % 4’ü ve çocuklar›n % 8’i g›-
da alerjisinden flikâyetçi. En bilinen g›da alerjen ingradyentleri
ve bunlar›n türevleri gluten içeren tah›llar, bal›k, kabuklu deniz
hayvanlar›, yumurta, yer f›st›¤›, soya fasulyesi, laktoz içeren süt
ve süt ürünleri, f›st›klar, kereviz, hardal, susam tohumu ve sül-
fitlerdir.

Yeni AB Çal›flmas›: G›da alerjisine bir son getirmek

Bringing an end to food allergy: New EU study
Food allergies could be a thing of the past, if new Europe-wide project achieves its goals of developing treatments for a condition that affects around
10 million EU citizens. 

Kaynak: www.foodnavigator.com   

‹ spanya'n›n baflkenti Madrid'de düzenlenen ve Türkiye'yi Ta-
r›m ve Köyiflleri Bakan› Mehmet Mehdi Eker'in temsil etti¤i

Birleflmifl Milletler'in (BM) “Herkes için G›da Güvenli¤i Üst Dü-
zey Toplant›s›” sona erdi. 100'e yak›n ülkenin temsilcilerinin, si-
vil toplum örgütlerinin ve uluslararas› kurulufllar›n kat›ld›¤›, 2
gün süren toplant›lar›n kapan›fl konuflmas›n› yapan BM Genel
Sekreteri Ban Ki-Mun, mevcut ekonomik krize ra¤men geliflmifl
ülkelerden açl›k ve fakirli¤e karfl› yard›mlar›n› art›rmalar›n› is-
tedi. BM Genel Sekreteri, dünyada 1 milyara yak›n kiflinin açl›k
sorunu yaflamas›n› dünyan›n büyük bir lekesi olarak tan›mla-
y›p, bu lekeyi ortadan kald›rman›n zaman›n›n art›k geldi¤ini sa-
vundu. Açl›k sorununu çözmek için dünyan›n yeterli zenginli¤e
ve bilgiye sahip oldu¤unu kaydeden Ban Ki-Mun: "Açl›¤›, siya-
si hedeflerin merkezine çekmek için maksimum çabay› göstere-

lim. Tarih, verdi¤imiz cevaba göre bizi yarg›layacak" dedi. Ban
Ki-Mun, konuflmas›nda, açl›k ve fakirli¤e karfl› mücadelede da-
ha fazla kaynak, teknoloji ve özel sektörün yat›r›m›n›n sa¤lan-
mas› gerekti¤ini ve bunu baflaracak kurumlara sahip olduklar›-
n› ifade ederek; "‹htiyac›m›z olan daha etkili bir koordinasyon"
ça¤r›s›nda bulundu. ‹spanya Baflbakan› Jose Luis Rodriguez Za-
patero da, açl›¤a karfl› mücadelede ve sürdürülebilir tar›m› tefl-
vik etmek için ‹spanya olarak 5 y›l içinde 1 milyar Euro’luk yar-
d›m yap›laca¤› sözünü verdi. 1 milyara yak›n insan›n açl›k yafla-
mas›n› "insanl›¤›n utanc›" olarak yorumlad›. BM Tar›m ve G›da
Örgütü Genel Direktörü Jacques Diouf ise 2050 y›l›na kadar kal-
k›nmakta olan ülkelerin tar›msal üretimlerini iki kat›na ç›kara-
bilmeleri ve halklar›n›n temel g›da haklar›n› karfl›lamalar› için
y›ll›k 30 milyar dolar gereksinim oldu¤unu aç›klad›.

BM G›da Güvenli¤i toplant›s› bitti

UN Food Safety Meeting is over
U N Food Safety for Every One Meeting was held in Spain, Madrid with the attendance of Ministry of agriculture and rural affairs minister Mehdi
Eker. 2 days long meeting with participants from 100 countries’ representatives, nongovernmental organizations and global organizations, was con-
cluded with the speech of UN general secretariat Ban Ki-Mun. He has asked developed countries to help world fight against poverty and starvation.

Kaynak: www.un.org 



30
G›da Güvenli¤i  2009-2

Nestle Araflt›rma Merkezi’nden yap›lan bir aç›klamaya göre
haz›r kahvenin orta miktarda tüketiminin sa¤l›¤a yararl›

ba¤›rsaktaki birçok bakteriyi destekledi¤i belirtildi. Uluslararas›
G›da Mikrobiyolojisi Dergisi’nin bu ayki konusunda yay›mla-
nan bulgulara göre üç hafta boyunca günde üç kupa kahve tüke-
timi Bifibacterium spp. miktar›n› artt›r›yor. NRC in Lausanne,
‹sviçre’den Dr. Bibiloni ve ortak çal›flanlar›n›n yürüttü¤ü araflt›r-
mada 21 ve 57 yafllar› aras›nda 16 sa¤l›kl› gönüllü kifliye üç haf-
ta boyunca günde üç kupa kahve içirildi. Gönüllüler üç hafta bo-
yunca s›k› bir diyete girdiler ve yo¤urt, probiyotik, fermente süt
ve hiçbir tah›l ürünü yemediler. Kahve tüketiminden önce ve

sonraki periyotlarda d›flk› örnekleri al›nd› ve incelendi. Bask›n
bakterilerin çok etkilenmedi¤i görüldü fakat Bifidobacterium
türlerinin say›lar›n›n artt›¤› görüldü. Kat›l›mc›lardan baz›lar›n-
da yüksek bir bifidobakteriyel metabolik aktivite gözlendi. NRC
araflt›rmac›lar› bu etkiden kahvenin hangi bilefleninin sorumlu
oldu¤unu henüz bilmediklerini fakat lif ve klorojenik asidin ba-
¤›rsak mikrobiyotas›nda metabolize edilebilece¤ini düflündük-
lerini belirtti. Ayr›ca araflt›rmac›lar haz›r kahvenin çözünebilir
polisakkaritler içerdi¤ini ve bunlar›n %20’sinin arabinogalaktan
proteinler formunda oldu¤unu söylediler.

N e s t l é : Kahve ba¤›rsak sa¤l›¤›n› destekleyebilir

Coffee may boost gut health: Nestlé study
Moderate consumption of an instant coffee may boost the numbers of certain bacteria in the gut with reputed health benefits, says a study from
the Nestlé Research Center. 

Kaynak: www.nutraingredients.com 

Food Microbiology and Safety Dergisi’ndeki yeni bir çal›flma
Lactoperoxidase (LPS) içeren yenilebilir filmlerin et, tavuk

ve deniz ürünleri gibi so¤utulmufl g›dalarda kullan›labilecek
bakteri önleyici potansiyele sahip oldu¤unu iddia ediyor. Arafl-
t›rmac›lara göre biyokoruyucular özelikle bekteriosin ve bitki
özleri gibi antimikrobiyel enzimler yenilebilir filmlerin içine ko-

nuldu¤unda g›da endüstrisinde tüketicilerin do¤al ürünlere yö-
neliminin artmas›yla birlikte önemli etkilere sahip oluyor. Çal›fl-
man›n yazarlar› LPS enziminin genellikle sütün ve peynirin
mikrobiyal kalitesini artt›rmak için kullan›ld›¤›n› söylüyorlar. 

Yenilebilir film s o ¤ u t u l m u fl g›dalardaki bakteriyi öldürebilir

Edible film may kill bacteria in refrigerated foods
Lactoperoxidase (LPS) incorporated edible film has good potential for bacterial inhibition use in refrigerated foods as well as meat, poultry and
seafood, claims a new study in the journal, Food Microbiology and Safety. 

Kaynak: www.foodproductiondaily.com

Foodborne Pathogens and Disease dergisindeki bir çal›flma
Roselle callyx özlerinin ve protocatechuic asidin bozulma

bakterilerinden kaynakl› g›da kontaminasyonunun önlenmesini
sa¤layan ajanlar› etkiledi¤ini iddia etti. Tayvan’daki iki üniver-
siteden araflt›rmac›lar çal›flmalar›n›n Tayvan’da Salmonella
typhimurium DT104, Escherichia coli O157:H7, Listeria mo-
nocytogenes, Staphylococcus aureus ve Bacillus cereus gibi bak-
terilerle ba¤lant›l› birçok g›da kaynakl› hastal›k salg›n› sonras›n-
da ortaya ç›kan g›da güvenli¤i endifleleri taraf›ndan tetiklendi¤i-

ni söyledi. Çal›flman›n objektifi çerçevesinde araflt›rmac›lar Ro-
selle calyx bitkisinin sulu ve etanol özü yüksek s›cakl›kta yuka-
r›da listelenen befl bakteriye karfl› antibakteriyel özellik göstere-
bilece¤ini; etkisi kan›tlanan bu özlerin birçok g›da sisteminde
faydal› olabilece¤ini belirttiler. Roselle calyx yenilebilir bir bitki;
bundan dolay› bakteriyel kontaminasyonu önlemek için g›da
sistemlerinde kullan›ld›¤›nda sulu ve etanol özlerinin her ikisi
de yararl› olabilir.

Bitki özütleri antibakteriyelleri etkiliyor

Plant extracts could be potent antibacterials 
Roselle calyx extracts and protocatechuic acid could be potent agents in the prevention of food contamination by spoilage bacteria, claims a new
study in a forthcoming issue of the journal Foodborne Pathogens and Disease. The results showed that the antibacterial effects of roselle calyx
ethanol extract and protocatechuic acid were dose dependent and heat resistant

Kaynak: www.foodproductiondaily.com

Tüketici Birli¤i (CU), Amerikan G›da ve ‹laç Dairesi (FDA)’nin
çocuk ürünlerinde ve g›da konteyn›rlar›nda Bisphenol A

(BPA)’y› yasaklamas› gerekti¤ini ve bunun için yeterli bilimsel
verinin bulundu¤unu vurgulad›. Ayr›ca CU FDA’ya insanlarda

a m b a l a j kimyasal›n›n kandaki miktar›n›n izlenmesi için ça¤r›da
bulundu. Kanada 2008’de biberon üretiminde BPA kullan›m›n›
yasaklad›. FDA ambalajlama kimyasallar› güvenli¤i için bunun
sadece Kanada’da izlenmemesi gerekti¤ini defalarca belirtti.

Haz›r g›da ambalaj›nda BPA yasaklanmal›

Further calls for BPA free infant food packaging 
The US Food and Drug Administration (FDA) should ban Bisphenol A (BPA) in children’s products and food containers, and has enough scien-
tific data to support such a move, claims the Consumers Union (CU). 

Kaynak: www.foodnavigator.com
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Gündem Yuvarlak Masa / Round Table: Food safety in dairy products

Süt ve Süt Ürünlerinde G›da Güvenli¤i

Türkiye’de süt ve süt ürünlerinin g›da güvenli¤inde en s›k
karfl›lafl›lan sorunlar nelerdir? Bu sorunlarla ilgili KKGM hangi
çal›flmalar› yürütüyor?
Türkiye’de süt ve süt ürünleri sanayinin iflleyifli içerisinde küçük
aile iflletmeleri, özel sektör, kooperatifler ve birlikler yer almak-
tad›r. Ancak bu iflletmelerin pazara arz ettikleri süt ve süt ürün-
lerinin kalite ve hijyen özellikleri homojen bir yap› gösterme-
mektedir. Ülkemiz süt hayvan› say›s› bak›m›ndan di¤er ülkelere
göre ön s›ralarda yer almas›na ra¤men, hayvan bafl›na verim yö-
nünden oldukça geri durumdad›r. Hayvan bafl›na süt üretim
düzeyi dünya ortalamalar›na göre oldukça düflüktür. Süt üretim
iflletmelerindeki hayvan say›s›n›n optimum düzeyde bulunma-

mas› birim maliyetlerini art›rmakta ve çi¤ sütün kalitesini teknik
ve hijyenik yönden olumsuz etkilemektedir. Dolay›s›yla g›da
güvenli¤ini sa¤lamak güçleflmektedir. Türkiye’de süt inekçili¤i
yapan hayvanc›l›k iflletmelerinin %90’›nda ortalama inek say›s›-
n›n 10 bafl›n alt›nda olmas› nedeniyle, sanayici sütü toplama afla-
mas›nda çok say›da küçük üreticiyle muhatap olmakta bu da çi¤
sütün kalitesini olumsuz yönde etkilemektedir. Sütün çiftlikten
iflletmeye ulaflt›r›lmas›na kadar olan süre içinde so¤uk zincirin
kurulamamas› da kaliteyi olumsuz yönde etkilemekte ve fabri-
kalara gelen çi¤ süt k›sa sürede bozularak ürünü ifllenemez du-
ruma gelmektedir. Bu durum önemli ekonomik kay›plara neden
olmaktad›r. Süt kalitesi ile ilgili sorun sadece so¤utman›n eksik-
li¤i de¤ildir. Baflta meme hastal›klar› olmak üzere hayvan sa¤l›-
¤› ve sa¤›m hijyenine ba¤l› sorunlar da süt kalitesini düflüren
unsurlard›r. Sa¤›m hijyeninden kaynaklanan sorunlar›n büyük
bir bölümü sa¤›m makinesinin yayg›nlaflt›r›lmas›, k›sa süreli
e¤itim çal›flmalar› ve baz› basit uygulamalarla ortadan kald›r›la-
bilir. Fakat tüketiciye gerçekten kaliteli süt sunabilmek için bafl-
ta mastitis olmak üzere süt kalitesini olumsuz etkileyen hayvan
hastal›klar›n›n azalt›lmas› gerekir. Ayr›ca hayvan hastal›klar›n›n
tedavisi amac›yla kullan›lan veteriner ilaç kal›nt›lar› ve di¤er ka-
l›nt›lar (aflatoksin, hormonlar vb.) süt sektörünün önemli sorun-
lar›ndand›r. Çi¤ süt ile ilgili bu sorunlar›n d›fl›nda süt iflleyen ifl-
letmelerin asgari teknik ve hijyenik flartlar› sa¤lamas› yönünden
ülkemizde sorunlar yaflanmaktad›r. Süt iflletmelerinde ham-
madde olarak kullan›lan çi¤ sütün bakteri say›s› ve somatik hüc-
re say›s›n›n yüksek olmas›, çal›flan personelin e¤itim düzeyinin
düflük olmas›, alet ekipman yetersizli¤i g›da güvenli¤ini olum-
suz yönde etkileyen faktörlerdir. Ülkemizde etkin g›da kontrolü
ve denetiminin sa¤lanmas›, sistemin güçlendirilmesi ve AB stan-
dartlar›na uyumlu hale getirilmesi amac›yla çal›flmalar yine Ba-
kanl›¤›m›z bünyesinde yürütülmekte ve kurumsal alt yap› iyi-
lefltirilmektedir. Bu konuda üretici ve tüketici birlikleri ve ilgili
sektörler dahil olmak üzere tüm taraflarla iflbirli¤inin gelifltiril-
mesi özellikle önem tafl›maktad›r. 5179 say›l› Kanun ile AB ile
uyumlu olarak ürün ve iflletme riskine dayal› bir g›da kontrol ve
denetim sistemine geçilmifltir. Denetim ve kontroller; uygun s›k-
l›kta ve g›da maddesinin tafl›d›¤› riskle orant›l› olarak yap›lmak-
tad›r. Riske dayal› denetim sisteminde; iflletmenin hijyen duru-
mu, önceki kontrollerden edinilen bilgi ve deneyimler ile g›da
iflletmecilerinin uygulad›klar› otokontrol sonuçlar› göz önünde
bulundurulup, bu kapsamda Tar›m ‹l Müdürlükleri ve Labora-

“Süt iflletmelerinde hammadde olarak kullan›-
lan çi¤ sütün bakteri say›s› ve somatik hücre
say›s›n›n yüksek olmas›, çal›flan personelin
e¤itim düzeyinin düflük olmas›, alet ekipman
yetersizli¤i g›da güvenli¤ini olumsuz yönde
etkileyen faktörlerdir. Ülkemizde etkin g›da
kontrolü ve denetiminin sa¤lanmas›, sistemin
güçlendirilmesi ve AB standartlar›na uyumlu
hale getirilmesi amac›yla çal›flmalar yine Ba-
kanl›¤›m›z bünyesinde yürütülmekte ve ku-
rumsal alt yap› iyilefltirilmektedir. ”

Doç. Dr. Muzaffer Aydemir
T.C. Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
Koruma ve Kontrol Genel Müdürü 

Süt ve süt ürünlerinde g›da güvenli¤i konusunda Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› Koruma
Kontrol Genel Müdürü Doç. Dr. Muzaffer Aydemir, Türk Veteriner Hekimleri Birli¤i
Merkez Konseyi Baflkan› Dr. Mehmet Alkan, Tüketiciler Derne¤i (TÜDER) G›da Komis-
yonu Baflkan› ve Beslenme Uzman› Ayfle Cengiz, Tüm Süt Et ve Dam›zl›k S›¤›r Yetifltiri-
cileri Derne¤i (Tüsedad) Yönetim Kurulu Baflkan› Adnan Y›ld›z, Harran Üni. G›da Müh.
Böl. Ö¤r. Üyesi Prof. Dr. Barbaros Özer ve Setbir Türkiye Süt, Et, G›da Sanayicileri ve Üre-
ticileri Birli¤i’nin görüfllerine baflvurduk.

Food safety in dairy products
Ministry of Agriculture and Rural Affairs Protection Control
General Manager Ass. Prof. Muzaffer Aydemir: 
In our country, milk production level per animal is considerably lo-
wer than the average of the world.  Failing to keep the number of
animals in milk production facilities increases the unit prices and
adversely affects the quality of raw milk in technical and hygienic
aspects. The circular of “Approved Farm Controls” dated
17.07.2008 and numbered 2008/26 has been published by the Mi-
nistry in relation to the criteria required in farms where milk pro-
cessing facilities willing to obtain approval number for exporting
milk and milk products to the European Union. According to this
circular, “Approved Milk Farm” certificate is given to the farms ap-
proved as a result of inspections made.  
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tuar Müdürlüklerince haz›rlanan y›ll›k denetim programlar› sü-
rekli güncellenmektedir. Bunun yan›nda, Koruma ve Kontrol
Genel Müdürlü¤ü’nce ürün veya riske dayal› y›ll›k denetim ve
izleme programlar› haz›rlanarak uygulanmak üzere Tar›m ‹l
Müdürlüklerine gönderilmektedir. Süt ürünleri ile ilgili denetim
programlar› yürütülmektedir. Bunlar; 
•Beyaz Peynirde Mikrobiyolojik Denetim Program›
•Yöresel Peynirlerde Mikrobiyolojik Denetim Program›
•Dondurmada Mikrobiyolojik Denetim Program›
•Çi¤ Sütte Toplam Canl› Bakteri ve Somatik Hücre Say›s› Dene

tim Program›
•Sade Yo¤urtta Jelatin Aranmas› Denetim Program›
•Süt Ürünlerinde Bitkisel Ya¤ Aranmas› Denetim Program›
•Yo¤urtta Toplam Spesifik Mikroorganizma Say›s›

Çiftlikten bafllayarak tüketiciye ulaflana kadar süt üretim zin-
cirinde yap›lmas› gereken kontroller nelerdir? Türkiye’de bu
kontroller gerekti¤i flekilde yap›l›yor mu?
G›da güvenli¤inin önemli bir bölümünü oluflturan g›da hijyeni-
nin teminine yönelik yürütülen denetim ve kontroller; birincil
üretim dahil, g›da zincirinin tüm aflamalar›nda; izleme, izlenebi-
lirlik, gözetim, denetim ve HACCP tetkiki gibi farkl› hizmet ve
tekniklerinin tümünü içermektedir. Resmî denetim ve kontrol-
lerde, Türk G›da Kodeksi’ne uygun güvenli ve hijyenik g›da
üretiminin sa¤lanmas› yan›nda, g›da iflleme tesislerinin teknik
ve hijyenik normlar›n›n gelifltirilmesi bafll›ca hedefleri olufltur-
maktad›r. Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›, merkezde Koruma ve
Kontrol Genel Müdürlü¤ü, 40 adet resmî laboratuar ve ülke ge-
nelinde 81 ‹l Müdürlü¤ü ve tüm illere ba¤l› ‹lçe Müdürlükle-
ri’nde görev alan yaklafl›k 4975 g›da denetçisi ile g›da zincirinin
tüm aflamalar›nda hijyen denetimleri yürütülmektedir. Bakanl›-
¤›m›zca 2008 y›l› içerisinde g›da iflyerlerine yönelik gerçekleflti-
rilen 340643 adet denetimin 6740 tanesi süt ve süt ürünleri sek-
törüne yöneliktir; bu denetimler sonucunda 429 iflyerine idari
para cezas› uygulanm›fl, 104 iflyeri hakk›nda da savc›l›¤a suç du-
yurusunda bulunulmufltur.  

“Onayl› Süt Çiftli¤i” seçilme kriterleri nelerdir?
Ülkemizden Avrupa Birli¤i’ne üye ülkelere süt ve süt mamulle-
ri ihracat› yap›labilmesi için süt iflleme tesislerinin, sütü temin
etti¤i çiftliklerin, Avrupa Parlamentosu ve Konseyi’nin
853/2004 EC ve 854/2004 EC say›l› yönetmeli¤ine uyumlu ol-
mas› gerekmektedir. Bu çerçevede Avrupa Birli¤i’ne süt ve süt
mamulleri ihracat› için onay numaras› almak isteyen süt iflleme
tesislerinin, sütü tedarik ettikleri çiftliklerin sahip olmas› gere-
ken kriterlerle ilgili olarak Bakanl›¤›m›zca 17.07.2008 tarih ve
2008/26 say›l› “Onayl› Çiftlik Kontrolleri” genelgesi yay›mlan-
m›flt›r. Söz konusu genelge gere¤i süt üretim çiftliklerine Bakan-
l›¤›m›zca “Onayl› Süt Çiftli¤i Sertifikas›” verilebilmesi için önce-
likle çiftlikte bulunan inek ve mandalar›n, s›¤›r tüberkülozu ve
brusellozu hastal›klar›ndan ari olduklar›, koyun ve keçilerin ise
bruselloz hastal›¤›ndan ari olduklar›, yap›lan testlerle, resmî ola-
rak belgelenmifl olmal›d›r. Süt üretim çiftli¤inde bulunan hay-
vanlar›n söz konusu hastal›klardan ari oldu¤unun tespitinden
sonra çiftlikler; ah›r hijyeni ve sa¤l›¤›, hayvan sa¤l›¤› ve refah›,
süt sa¤›m›nda hijyen, sütün kullan›mdan geri çekilmesi, bina
ekipman ve alet hijyeni, sa¤›mda çal›flanlar›n hijyeni, üretim hij-

yeni ve sütteki kal›nt›lar, çi¤ süt kalitesi ve toplanmas›, suyun
kalitesi, hayvan beslenmesi ve talimatlar konular›nda, Bakanl›-
¤›m›z Hayvan Sa¤l›¤› fiube Müdürlü¤ü ve Kontrol fiube Müdür-
lü¤ü’nce koordineli olarak denetlenmekte ve istenen özelliklere
sahip olan çiftliklere, “Onayl› Süt Çiftli¤i Sertifikas›” verilmekte-
dir. 

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›, Milli E¤itim Bakanl›¤›, Sa¤l›k Ba-
kanl›¤› ve SETB‹R ortakl›¤›nda 2001–2003 y›llar› aras›nda ha-
yata geçirilen “okul sütü” projesinin katk›lar› neler olmufltur?
Bu projenin tekrar› söz konusu mudur?
Bu proje Ankara, ‹stanbul, ‹zmir ve Diyarbak›r’da gerçeklefltiril-
miflti. Projenin ilk aflamas›nda reklam filmi, billboardlar için
afifller ve broflürler haz›rland›. Okul Sütü Projesi kapsam›nda
yürütülen çal›flma ile ö¤rencilere süt içme al›flkanl›¤› kazand›r›l-
maya çal›fl›ld›. Ayr›ca süt sektörü arac›l›¤› ile ülkemize katma
de¤er kazand›r›ld›. Maliye Bakanl›¤›’ndan bütçe tahsisi gerçek-
lefltirildi¤i takdirde ilgili bakanl›klar ve özel sektörle koordinas-
yonun sa¤lanmas›yla proje tekrar hayata geçirilebilecek.

Veteriner hekimlerin g›da sat›fl noktalar›nda, sütteki g›da gü-
venli¤ini sa¤lamaktaki görevleri nelerdir?
Süt, yap›s›ndaki yüksek protein ve minerallerle, insan beslenme-
sinde önemli bir yere sahiptir. Bununla birlikte, sa¤l›kl› hayvan-
lardan sa¤l›kl› bir flekilde elde edilmedi¤i ve ifllenmedi¤i zaman,
insan sa¤l›¤› aç›s›ndan yüksek riskler tafl›yabilen bir üründür.
Bu nedenle, iyi bir kontrol ve denetim zinciri içerisinde elde edil-
mesi gerekir. Hayvan›n yedi¤i yem ve yeme ilave edilen katk›

“G›da kaynakl› riskin %90’›n›n hayvansal
kökenli g›dalardan kaynaklan›yor olmas›,
hayvanlardan insanlara bulaflabilen 200’den
fazla zoonoz karakterli hastal›¤›n bulunmas›
dikkate al›nd›¤›nda, veteriner hekimlerin bu
sorumlulu¤unun hangi boyutlarda oldu¤u
anlafl›lmaktad›r.”

Dr. Mehmet Alkan
Türk Veteriner Hekimleri Birli¤i 
Merkez Konseyi Baflkan›

Dr. Mehmet Alkan
President of Turkish Veterinary Medical Association
Turkish Veterinary Medical Association is an active member of
World Veterinary Association and Federation of  Veterinarians of
E u r o pe.  For this reason, it can be monitored all developments in the
world and EU and collective works can be carried out in relation to
the veterinary physician profession. Unless the most important func-
tion in the production of healthy milk production is belonging to vet-
erinary physicians, veterinary physicians cannot fulfill this function
sufficiently in the production process due to the deficiency in the
employment of veterinary physician and lack in the legal regulations.
Currently, the position of veterinary physicians whom they must be
present in all stage of milk and milk products products is not suffi-
cient with respect to the food safety.  
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maddeleri, hayvana uygulanan ilaç ve biyolojik maddeler ile
hastal›k etkenleri belli oranlarda hayvansal ürünlere geçer. Süt,
bu geçiflin en fazla oldu¤u hayvansal üründür. Bu nedenle gü-
venli süt elde etmek için sa¤l›kl› hayvan ve sa¤l›kl› besleme te-
mel flartt›r. Asl›nda, tüm hayvansal g›dalarda, sa¤l›kl› üretimin
temelinde sa¤l›kl› hayvan vard›r. Bunun için veteriner hekim
sa¤l›kl› hayvansal g›da üretiminin güvencesidir. Bu nedenle, gü-
venli süt üretiminin her aflamas›nda veteriner hekimler görev al-
mak zorundad›r.

Güvenli süt üretimi için; 
•Hayvanlar›n, çiftlikteki sa¤l›k kontrolleri periyodik olarak ya

p›lmal›,
•Sa¤›mda hijyen kurallar›na uyulmal›,
•Kullan›lan ilaçlar›n at›l›m süreleri takip edilmeli, 
•Toplama merkezlerinde, sütün bakteriyolojik muayeneleri ya

p›lmal›,
•Sa¤l›kl› hayvanlardan elde edilen bu süt, iflleme merkezine ka

dar so¤uk zincir kurallar›na uygun olarak, sa¤l›kl› bir flekilde 
ulaflt›r›lmal›,

•‹flleme tesislerinde hijyen kurallar›na uygun olarak ifllenmeli,
•Depolama ve da¤›t›mda da hijyen ve so¤uk zincir kurallar›na 

uyulmal›.

Güvenli süt üretimi için bu aflamalar›n tamam›nda kontrol ve
denetimler veteriner hekim taraf›ndan titizlikle yap›lmal›d›r.
Ancak hayvan sa¤l›¤›n›n korunmas› ve g›da denetimi görevleri,
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n yetkisindedir. Bakanl›¤›n bu
konudaki yanl›fl politikalar›, veteriner hekim istihdam›ndaki ye-
tersizlikler ve yasal düzenlemelerdeki eksikler nedeniyle yeterli
düzeyde kontrol ve denetim yap›lamamaktad›r. 

Malta hummas› gibi sütten kaynaklanan baz› hastal›klar›n in-
san sa¤l›¤›n› tehdit etmemesi için veteriner hekimler taraf›n-
dan nelerin yap›lmas› gerekiyor?
Malta Hummas› (Brucellozis) hastal›¤› ülkemizde çok yayg›n
olarak görülen ve iyi bilinen bir hastal›kt›r. Halk sa¤l›¤› ve hay-
van sa¤l›¤› aç›s›ndan büyük tehlike oluflturmaktad›r. Bunun ya-
n›nda, önemli ölçüde ekonomik kay›plara neden olmaktad›r.
Malta Hummas› gibi hayvanlardan insanlara geçebilen (zoonoz)
200’den fazla hastal›k bulunmakta ve bunlara her geçen gün ye-
nileri eklenmektedir. Bu hastal›k etkenlerinin büyük ço¤unlu¤u
da sütten insanlara geçebilmektedir. Bu nedenle, sa¤l›kl› sütün
elde edilmesinde sa¤l›kl› hayvan birinci flartt›r. Hayvansal ürün-
lerin hepsinde ayn› risk bulunmaktad›r. Bu nedenle, çiftliklerde
yeterli düzeyde veteriner hekim kontrolünü sa¤lamadan, sa¤l›k-
l› hayvansal ürün elde edilmesi mümkün de¤ildir. Malta Hum-
mas› hastal›¤›n›n önlenmesi için hayvanlarda tarama yap›larak
hastal›k tespit edilenlerin, tazminatl› olarak, zorunlu kesime ta-
bi tutulmas› gerekir. Ancak, yüksek tazminat maliyetleri nede-
niyle yap›lan taramalar çok s›n›rl› kalmaktad›r.

Çiftliklerde süt üretimi s›ras›nda g›da güvenli¤inin sa¤lanma-
s› için hangi proseslere uyulmas› gerekiyor?
Süt mikrobiyal üreme için çok iyi bir besin kayna¤› olmas› nede-
niyle, sa¤›m s›ras›nda hijyen kurallar›na ve sa¤›m sonras› so¤uk

muhafazaya azami özen gösterilmesi gerekir. Sa¤›m öncesi me-
melerin mutlaka antiseptikli su ile y›kanmas› ve meme hastal›k-
lar› yönünden memelerin kontrol edilmesi, sa¤›m kaplar› ve
muhafaza kaplar›n›n günlük temizli¤inin yap›lmas› gerekir. Bu-
nun yan›nda, hayvanlara herhangi bir nedenle ilaç uygulanm›fl-
sa, ilac›n at›m süresi boyunca, meme hastal›¤› olan hayvanlar›n
da hastal›¤› düzelene kadar sütleri kullan›lmamal›d›r.

Süt üretimi yap›lan her yerde veteriner hekimler yeterince is-
tihdam ediliyor mu? Veteriner hekimlerin istihdam edilme-
mesi süt ve süt ürünlerinde hangi g›da güvenli¤i aç›klar›n› do-
¤uruyor? Süt ve süt ürünlerinde g›da güvenli¤inin sa¤lanma-
s› için veteriner hekimler hangi noktada bulunuyor?
Sa¤l›kl› süt üretiminde en önemli görev veteriner hekimlere ait
olmas›na ra¤men, üretim prosesinde, veteriner hekimler bu gö-
revlerini yeterince yerine getirememektedir. Bunun birçok nede-
ni vard›r. Ancak, en önemli neden, yeterli veteriner hekim istih-
dam›n›n sa¤lanmamas›d›r. Bunun sonucu yeterli g›da güvenli¤i
sa¤lanamamakta ve insanlar 200’den fazla zoonoz hastal›k riski
ile karfl› karfl›ya kalmaktad›rlar. Süt ve süt ürünleri üretiminin
her aflamas›nda bulunmas› zorunlu olan veteriner hekimlerin,
bugün bulundu¤u nokta, g›da güvenli¤i aç›s›ndan hiç de tatmin
edici bir yer de¤ildir.

Türk Veteriner Hekimleri Birli¤i'nin süt üretim tesislerinde
güvenli ortam› sa¤lamak için üreticileri bilgilendirmeye yöne-
lik çal›flmalar› var m›?
Türk Veteriner Hekimleri Birli¤i’nin, 49 Bölge Odas› ve 20 bin
veteriner hekim üyesi bulunmaktad›r. 5.000’den fazla veteriner
hekim serbest veteriner hekim olarak, muayenehane çal›flt›r-
maktad›r. Veteriner hekimler, her vesile ile gitti¤i hayvanc›l›k ifl-
letmelerinde sürekli olarak her türlü bilgilendirme çal›flmas› yü-
rütmektedirler. Bunun yan›nda, Türk Veteriner Hekimleri Birli-
¤i Merkez Konseyi ve Bölge Odalar›m›z, g›da güvenli¤i ile ilgili
olarak, ulusal ve uluslararas› kongre, sempozyum ve panel gibi
etkinlikler düzenlemektedir.

Türkiye’de AB mevzuatlar›na uygun bir süt ve süt üretimin-
den bahsedebilir miyiz? Bu konuyla ilgili AB ile temas›n›z var
m›? 
G›da kaynakl› riskin % 90’›n›n hayvansal kökenli g›dalardan
kaynaklan›yor olmas› nedeniyle, AB hayvansal g›dalar›n kontrol
ve denetimlerine özel önem vermektedir. Bu çerçevede, çiftlik-
ten bafllayan hayvansal ürün kontrollerini, üretimin tüm aflama-
lar›nda sürdürmektedir. Bu kontroller resmî veteriner hekim ve-
ya devlet taraf›ndan yetkilendirilmifl veteriner hekimler taraf›n-
dan yürütülmektedir. Ülkemizde bu kontrol ve denetimlerin ye-
terli düzeyde ve sürekli olarak yap›ld›¤›n› söylemek mümkün
de¤ildir. Türk Veteriner Hekimleri Birli¤i, Dünya Veteriner He-
kimleri Birli¤i’nin ve Avrupa Veteriner Hekimleri Birli¤i’nin ak-
tif üyesidir. Bu nedenle, veteriner hekimlik mesle¤i ile ilgili dün-
yadaki ve AB’deki tüm geliflmeler yak›ndan takip edilmekte ve
ortak çal›flmalar yürütülmektedir. Sonuç olarak; güvenli g›da
üretimi, halk sa¤l›n›n korunmas› ve uluslararas› g›da ticareti aç›-
s›ndan flartt›r. Ayn› zamanda, ülkenin geliflmifllik düzeyinin
göstergesidir. Bugünkü yasalar ve teflkilat yap›s› ile güvenli g›-



da üretiminin sa¤lanmas› mümkün görülmemektedir. Bu ne-
denle, güvenli g›da üretimi için gerekli yasal düzenlemelerin ve
yap›sal de¤iflikliklerin en k›sa sürede yap›lmas› zorunludur.

Süt ve süt ürünlerinde tüketicileri bekleyen tehlikeler neler-
dir? Tüketiciler süt ve süt ürünlerinde g›da güvenli¤i için ne-
lere dikkat etmelidir?
Ülkemizde g›dalar›n ço¤unda oldu¤u gibi süt ve süt ürünlerin-
de de tüketiciyi bekleyen en büyük tehlike g›da üretim kriterle-
rine uyulmamas›d›r. K›saca bunu “merdiven alt›” üretilen pey-
nir çeflitleri, veteriner kontrolleri yap›lmam›fl ineklerden sa¤›lan
sütler, içinde ne oldu¤u belli olmayan tereya¤lar›, vb. olarak be-
lirtebiliriz. Yani kay›t d›fl› g›da, güvenli olmayan g›dad›r. Ayr›ca
bir noktay› daha vurgulayal›m; süt ve süt ürünleri içerdikleri be-
sin ö¤eleri (protein, karbonhidrat, mineraller) aç›s›ndan mikro-
organizmalar›n çok çabuk üreyebilece¤i bir besi yeridir. 

Merkezî yerlerde olmasa da kenar semtlerde ve k›rsal kesimde
ne yaz›k ki hâla aç›kta sat›lan sütlere ve süt ürünlerine ra¤bet
var. Son aylardaki ekonomik kriz, kentlerde de tüketici e¤ilimle-
rini pazarda aç›kta sat›lan ucuz peynirlere, yo¤urtlara yönelt-
mektedir. ‹flte tüketicileri bekleyen as›l tehlike budur. Tüketici-
ler süt ve süt ürünleri al›rken; uygun ambalajl›, etiket bilgisi
okunabilir, üretim ve son kullanma tarihi bulunan ürünleri al-
maya dikkat etmelidir. Ayr›ca sadece süt ve süt ürünleri de¤il,
merdiven alt› üretilen hiçbir g›day› sat›n almamal›d›rlar. 

‹fllenmifl içme sütleri tüketirken nelere dikkat etmeliyiz?
Bireysel bazda düflündü¤ümüzde süt ve süt ürünleri içerdikleri
besin ö¤eleri aç›s›ndan insan organizmas› için oldukça önemli
bir g›dad›r. ‹skelet ve kemik dokusunun önemli bir yap›tafl› olan
kalsiyum, kaliteli protein ve önemli vitaminler (B2, Avit) için
zengin bir kaynakt›r. Sa¤l›kl›, dengeli bir beslenme al›flkanl›¤›n-

da; günlük olarak toplam 2 su barda¤› (450 – 550 cc) süt/ yo-
¤urt/ayran herhangi bir çeflidi ve 50 – 60 gr peynir çeflitlerinden
biri tüketilmelidir.

‹fllenmifl içme sütleri ise ikiye ayr›l›r:
1)Uzun ömürlü UHT sütler; 135 – 150 derecede, 2 – 4 saniye ›s›-
t›larak mikroorganizma yükü tamamen yok edilir. Kapa¤› aç›l-
mad›¤› sürece oda ›s›s›nda ambalaj üzerinde yaz›ld›¤› tarihe ka-
dar (yaklafl›k 6 ay) muhafaza edilebilir. Ancak kapa¤› aç›ld›ktan
sonra buzdolab› ›s›s›nda (+4- + 7 derece de) 2 – 3 gün içerisinde
tüketilmelidir.

2) Pastörize sütler; 80 – 84 derecede 15 – 120 saniye ›s›t›l›p so¤u-
tulduktan sonra ambalajlan›r. Bu tür sütler her koflulda buzdo-
lab› ›s›s›nda muhafaza edilmelidir. Kapa¤› aç›ld›ktan sonra iki
gün içerisinde tüketilmelidir. Daha fazla saklanmas› gerekiyorsa
5 – 7 dakika kaynat›ld›ktan sonra kapakl› cam kavanozlara ko-
nularak buzdolab›nda saklanmal›d›r.

Süt ve süt ürünleri al›rken tüketicilerin dikkat etmesi gereken
hususlar nelerdir? Sadece son kullanma tarihini kontrol et-
mek yeterli midir?
Elbette yeterli de¤il; yukar›da s›ralad›¤›m›z noktalar›n yan› s›ra,
ürün kalitesine, marka bilinirli¤ine dikkat etmeleri gerekir. Ay-
r›ca ekonomik ç›karlar›n› da gözeterek ayn› markal› ürünleri
al›flverifl merkezlerinin g›da bölümündeki kampanyalar› takip
ederek daha ucuza alabilmeliler. 

Sat›n ald›¤›m›z süt ve süt ürünlerini tüketirken evde uyulma-
s› gereken kurallar nelerdir?
Süt ve süt ürünleri mikroorganizma yükü çok çabuk artan bir g›-
da grubudur. Bu tür g›dalar mutlaka buzdolab› ›s›s›nda ve uy-
gun bir ambalajda (sütler için tetrapak kutu veya cam kavanoz,
peynir çeflitleri için hava almayacak kapakl› cam kaplarda) ve
son tüketim tarihlerine dikkat edilerek saklanmal›d›r.

Sat›n ald›¤›m›z süt ve süt ürünlerinin son kullanma tarihi geç-
memifl olsa bile herhangi bir bozulmayla karfl›lafl›rsak nereye
bildirmeliyiz?
Ülkemizde tüketicilerin en s›k karfl›laflt›¤›, ancak bir türlü çözüm
getirilmeyen sorunlar›n bafl›nda “g›da flikayetleri” gelmektedir.
Bu sorunun en önemli nedenlerinin bafl›nda % 65 – 70’e varan
oranda kay›t d›fl› g›da üretimi, yani güvenli olmayan g›da üreti-
mi gelmektedir. Bir di¤er sorun ise; büyük bir tüketici kitlesinin
(%85 oran›nda) ekonomik al›m gücünün düflük olmas›, ucuz g›-
dalara yani merdiven alt› g›da üretimine talebi art›rmaktad›r. 

Bu durumda uzun vadede ücretlerin iyilefltirilmesi ve ivedilikle
yetkili kurumlar›n (ülkemizde Tar›m Bakanl›¤›) g›da üretim yer-
lerine düzenli, etkin denetimler yapmas› zorunludur. Elbette tü-
keticiler de “sa¤l›klar›n› önemli bir de¤er” olarak kabul edip g›-
da al›mlar›nda ucuz g›dalara yönelmemeleri, buna devam ettik-
leri takdirde sa¤l›klar›n› kaybederek daha çok ekonomik kay›p
yaflayacaklar› bilincine ulaflt›r›lmalar› gerekiyor. ‹flte bu noktada
yetkili kurumlar›n, sivil toplum örgütleriyle sürekli iflbirli¤i için-
de olmalar› gerekir; ça¤›m›z›n tüm kitle iletiflim araçlar› etkin ve
düzenli kullan›larak tüketiciler e¤itilmeli, bilinçlendirilmelidir. 
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Ayfle Cengiz
Tüketiciler Derne¤i (TÜDER) 
G›da Komisyonu Baflkan›

Ayfle Cengiz - Food Commission Director of Consumer Associ-
ation (TUDER)
It is not sufficient by consumers to control the best before date of milk
and milk products while purchasing, but they should also choose pro-
ducts having suitable packages, having legible labels, and brand awa-
reness.   Consumers should care not to purchase milk and milk pro-
ducts from unqualified places. Also, the microbial load of milk and
milk products will increase rapidly with respect to nutritional facts
and cause intoxication; for this reason, these products must be defi-
nitely stored in the temperature of refrigerator and suitable package. 

“Ülkemizde g›dalar›n ço¤unda oldu¤u gibi süt
ve süt ürünlerinde de tüketiciyi bekleyen en
büyük tehlike g›da üretim kriterlerine uyulma-
mas›d›r. K›saca bunu “merdiven alt›” üretilen
peynir çeflitleri, veteriner kontrolleri yap›lma-
m›fl ineklerden sa¤›lan sütler, içinde ne oldu¤u
belli olmayan tereya¤lar›, vb. olarak belirtebili-
riz. Yani kay›t d›fl› g›da, güvenli olmayan g›-
dad›r.”
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Aç›k süt tüketiminde karfl›lafl›labilece¤imiz tehlikeler neler-
dir?
Süt, oda ›s›s›nda ve aç›kta kald›¤›nda çok çabuk mikroorganiz-
ma yükü artar. Sütün tad›, kokusu bozulur. Besin ö¤eleri içeri¤i
azal›r. Bu tür sütler bilinmeden de olsa tüketildi¤i zaman kifliler-
de farkl› düzeylerde g›da zehirlenmeleri yarat›r. Özellikle ço-
cuklar, yafll›lar, gebe ve emzirme dönemindeki anneler için bu
duruma daha çok dikkat etmek gerekir. 

Süt üretim ve tüketiminde g›da güvenli¤inin sa¤lanabilmesi
için süt, et ve dam›zl›k s›¤›r yetifltiricilerine ne gibi görevler
düflmektedir? Güvenli süt elde etmek için çiftlikte hangi uy-
gulamalara dikkat etmek gerekiyor?
Ülkemizde halen çi¤ süt üretiminin büyük bir bölümü (%90 –
95) maalesef 4 – 5 bafl inekten oluflan dam hayvanc›l›¤› fleklinde
yap›lmaktad›r. Bu tarz üretim yap›lan yerlerde üreticinin yeter-
li bilgi ve teknik donan›ma sahip olmad›¤› bir gerçektir. Bu da
verimlili¤i ve hijyeni olumsuz yönde etkilemektedir. 

Derne¤imiz TÜSEDAD üyelerinin çiftliklerinde bu olumsuzluk-
lar bertaraf edilebilmifltir çünkü;
•‹fl ehil ellerdedir. Buralarda verimlilikten ve beslenmeden so

rumlu zooteknistler, üreme, hijyen ve hastal›klardan sorumlu 
veteriner hekimler görev yapmaktad›r.

•Modern sa¤›m sistemleri mevcuttur.
•Sütün an›nda +4 dereceye so¤utulmas›n› ve saklanmas›n› sa¤

layan so¤utma tanklar› mevcuttur.   
•Sa¤›m tekniklerini ö¤renmifl, hijyen kurallar›na gerekti¤i gibi 

dikkat eden, ön sa¤›m›n ve meme temizli¤inin hem üretilen çi¤
süt, hem de hayvan sa¤l›¤›na etkisini kavram›fl deneyimli per
sonel çal›flmaktad›r.

•Çal›flan personelin belli periyotlarda sa¤l›k taramalar› yap›l
maktad›r.

•Süte direkt etkisi olan hayvanlar›n içti¤i sular›n kimyasal ve bi-
yolojik testleri yap›lmaktad›r.

•Devletin yapt›¤› flap afl›s› yan› s›ra tirikofit, S – 19, IBR ve bu
za¤› septi – semisine karfl› annelerin afl›lanmas› gibi afl›lar tat
bik edilmektedir.

Malta hummas› gibi sütten kaynaklanan hastal›klar›n insanla-
ra tafl›nmamas› için hangi çal›flmalar ve denetimler yap›l›yor?
‹nsanlardan hayvanlara ve hayvanlardan insanlara geçebilen iki
temel ve tehlikeli zoonoz hastal›k vard›r. Bunlardan birisi hepi-
mizin bildi¤i Tüberküloz ve di¤eri de halk aras›nda Malta Hum-
mas› diye bilinen Brucellous hastal›¤›d›r. Bu hastal›klardan ko-
runman›n temel yolu mevcut sürünüzü ari sürü haline getir-
mektir. Devletimiz önceleri Trakya bölgesini ari bölge ilan etti,
sonras›nda Güney Marmara ve Ege bölgesini de kapsama dahil
etti. Ancak bakanl›¤›m›z, kaynak yetersizli¤i nedeniyle bu böl-
gelerde arilik koflulunu ‘mecburiyet’ yerine ‘tavsiye’ olunur flek-
linde uygulamaktad›r. Oysa devletimizin bunu bir mecburiyet
haline getirmesi ve gerekli taramalar›n yap›lmas› konusunda
acil tedbirler almas› gerekmektedir. Bu, üreticilerin karar›na b›-
rak›lamayacak kadar önemli ve hassas bir konudur. AB uyum
yasalar› gere¤i de bu taramalar›n biran önce yap›larak sadece
ilan edilen ari bölgelerde de¤il, tüm Türkiye gerçeklefltirmesi ge-
rekir.

Aç›k süt tüketiminde karfl›laflabilece¤imiz tehlikeler nelerdir?
Aç›k sütü ancak sokak sütçüsünden temin edersiniz. Dolay›s› ile
bu sütün hangi kulak numaral› hayvandan geldi¤ini bilemezsi-
niz, hangi koflullarda sa¤›ld›¤›n› bilemezsiniz, sa¤›ld›¤› hayvan-
lar›n sa¤l›¤› hakk›nda fikriniz olamaz. Üstelik sa¤›m sonras› der-
hal +4 dereceye indirilmek üzere so¤utma tank›na al›nmad›¤›n-
dan, tafl›ma koflullar›nda tafl›ma kaplar›n›n hijyen kurallar›ndan
çok uzak oldu¤undan emin olabilirsiniz. 

Türkiye’de aç›k süt sat›fl› konusunda tüketicilerin bilgilendiril-
mesi için gelifltirilen TÜSEDAD-AB projesi hakk›nda bilgi ve-
rir misiniz?
Bu konuda derne¤imiz TÜSEDAD 3 ilde 5 ayr› toplant› organi-
ze etmifltir. Bunun yan› s›ra çok say›da el broflürü da¤›t›lm›flt›r.
Broflürde herkesin anlamas› için kullan›lan yal›n ifadenin yan›n-
da renkli karikatürize edilmifl resimler kullan›larak da çocukla-
r›m›z›n dikkati çekilmeye çal›fl›lm›flt›r.

“Aç›k sütü ancak sokak sütçüsünden temin
edersiniz. Dolay›s› ile bu sütün hangi kulak
numaral› hayvandan geldi¤ini bilemezsiniz,
hangi koflullarda sa¤›ld›¤›n› bilemezsiniz,
sa¤›ld›¤› hayvanlar›n sa¤l›¤› hakk›nda fikri-
niz olamaz. Üstelik sa¤›m sonras› derhal +4
dereceye indirilmek üzere so¤utma tank›na
al›nmad›¤›ndan, tafl›ma koflullar›nda tafl›ma
kaplar›n›n hijyen kurallar›ndan çok uzak ol-
du¤undan emin olabilirsiniz.”

Adnan Y›ld›z
Tüm Süt Et ve Dam›zl›k S›¤›r 
Yetifltiricileri Derne¤i (TÜSEDAD)
Yönetim Kurulu Baflkan› 

Adnan Y›ld›z
Turkish Beef and Cattle Breeder’s Association (Tüsedad)        
Unfortunately, most of raw milk production (90-95%) is being
made as stable animal breeding consists of 4 or 5 cows. It is evident
that the producers in such places have no sufficient knowledge and
technical equipments. Thus, this adversely affects the productivity
and hygiene. 

“Sütün ev ortam›nda kaynat›lmas› s›ras›nda
tüm patojenik (hastal›k etmeni) ya da patoje-
nik olmayan mikroorganizmalar inaktive ol-
du¤undan sütün mikrobiyolojik aç›dan bir
sa¤l›k riski içermedi¤i san›lmaktad›r. Bu sap-
tama tek tarafl› olarak do¤rudur. Kontrolsüz
olarak kaynat›lan sütte mikroorganizma bu-
lunmas› söz konusu de¤ildir ancak, bu ifllem
s›ras›nda sütün besin de¤erinin çok büyük
bölümü de feda edilmektedir.”

Prof. Dr. Barbaros Özer
Abant ‹zzet Baysal Ünv. G›da
Müh. Bölümü



Günlük tüketilmesi gereken süt miktar› nedir? Süt yerine
ayn› miktarda süt ürünü tüketmek do¤ru mudur? Tüketti¤i-
miz sütlerin g›da güvenli¤ini sa¤lamak için bir tüketici olarak
nelere dikkat etmeliyiz?
Süt içermifl oldu¤u temel besin ö¤eleri (proteinler, ya¤, mineral
maddeler vb.) nedeniyle düzenli olarak tüketilmesi gereken bir
g›da maddesidir. Günlük süt tüketimi, kiflinin yafl› ve sa¤l›k du-
rumu ile direkt iliflkilidir. Çocuklar ve orta yafl üzeri (+50) kifli-
lerin süt tüketimine a¤›rl›k vermeleri özel önem tafl›r. Bu gruba
giren tüketicilerin günlük süt tüketiminin 3 – 4 su barda¤› düze-
yinde olmas› önerilmektedir. Süt mükemmel bir kalsiyum kay-
na¤›d›r. Düzenli süt tüketen bireylerde, günlük kalsiyum gerek-
siniminin tamam›na yak›n› karfl›lanabilmektedir. Ayr›ca, temel
aminoasitler, vitamin A, vitamin B-12, riboflavin, fosfor ve po-
tasyum gereksiniminin önemli bir bölümü de süt ve süt ürünle-
ri arac›l›¤› ile karfl›lanabilmektedir. 

Afla¤›daki tabloda bir bardak süt tüketimi ile günlük al›m› öne-
rilen g›da bileflenlerinin karfl›lanma durumu görülmektedir.

Sa¤l›kl› bir nesil için süt tüketiminin teflvik edilmesi önem tafl›r.
Ancak, ülkemizde yayg›n olan bir rahats›zl›k olan laktoz intole-
rans› nedeniyle süt tüketimine ba¤l› olarak haz›ms›zl›k sorunu
ile karfl›lafl›labilmektedir. Bu nedenle, özellikle yetiflkin bireyler

sütü tüketme konusunda isteksiz davranabiliyorlar. Bu tüketici-
lerin süt yerine süt ürünlerini tüketmelerinde hiçbir sak›nca
yoktur. Uygun koflullar alt›nda ve tekni¤ine uygun olarak iflle-
nen içme sütleri besin elementlerinin al›m› aç›s›ndan son derece
de¤erlidir. Sütün süt ürünlerine dönüfltürülmesi amac›yla uygu-
lanan teknolojik ifllemler s›ras›nda sütün do¤al besin elementle-
rinden bir bölümü zarar görebilmektedir. Ancak, bu durum, ke-
sinlikle üretilen süt ürününün de¤ersiz oldu¤u anlam›na gel-
mez. Örne¤in, yo¤urt üretimi s›ras›nda uygulanan fermentas-
yon aflamas›nda birçok yararl› süt bilefleni sentezlenmektedir.
Benzer flekilde, peynir üretimi s›ras›nda protein ve ya¤ içeri¤i
nispi olarak artt›¤›ndan beslenme de¤eri de art›fl gösterir. Süt ye-
rine süt ürünü tüketme konusu son derece dikkatli yaklafl›lmas›
gereken bir konudur. Hem süt, hem de süt ürünleri tüketilmele-
ri zorunlu besin maddeleri aras›nda say›lmal›d›r. Sütün ifllenme-
si s›ras›nda baz› vitaminlerde kay›p meydana gelmekte ve iyo-
nik kalsiyum miktar› da ›s› iflleminin fliddetine ba¤l› olarak azal-
maktad›r. 

Süt tüketimini g›da güvenli¤i ba¤lam›nda de¤erlendirdi¤imizde
tüketicilere sunabilece¤imiz tek öneri ifllenmifl süt tüketmeleri-
dir. Ülkemiz g›da sektörünün temel sorunlar›ndan birisi sokak
sütçülü¤ünün tüketilen süt miktar› içerisinde önemli bir yer tut-
maya devam etmesidir. Kontrolsüz koflullar alt›nda ve sa¤l›ks›z
ortamlarda sat›lan çi¤ sütlerin risklerini tekrarlamak yersiz olur
ancak sa¤l›kl› bir nesil yetifltirmek için mutlaka ifllenmifl süt tü-
ketiminin art›r›lmas› ve sokak sütçülü¤ünün ülkemiz günde-
minden düflürülmesi gerekmektedir. Bu noktada yanl›fl bir yak-
lafl›m söz konusudur. 

Sütün ev ortam›nda kaynat›lmas› s›ras›nda tüm patojenik (has-
tal›k etmeni) ya da patojenik olmayan mikroorganizmalar inak-
tive oldu¤undan sütün mikrobiyolojik aç›dan bir sa¤l›k riski
içermedi¤i san›lmaktad›r. Bu saptama tek tarafl› olarak do¤ru-
dur. Kontrolsüz olarak kaynat›lan sütte mikroorganizma bulun-
mas› söz konusu de¤ildir ancak, bu ifllem s›ras›nda sütün besin
de¤erinin çok büyük bölümü de feda edilmektedir. Dolay›s›yla
kaynatma sonras› tüketilen sütün bilimsel anlamda süt olarak
tan›mlanmas› güçtür. Sütün g›da güvenli¤i aç›s›ndan sorun ya-
ratmamas› için sa¤›m an›ndan tüketim an›na kadar geçen süreç
içerisinde bir dizi önlemin al›nmas› gerekmektedir. Bu önlemle-
ri, sütün sa¤l›kl› hayvandan sa¤›lmas› ve sa¤l›ks›z ya da tedavi
gören hayvanlar›n sütlerinin ayr›lmas›, sütün sa¤›m sonras› he-
men +4 °C’de so¤utulmas› ve iflleme an›na kadar kapal› sistem-
lerde bu s›cakl›kta korunmas›, sütün sa¤›lmas› ile ifllenmesi ara-
s›nda geçen sürenin k›sa olmas› (mümkün ise ayn› gün içerisin-
de iflletmeye nakledilmesi) fleklinde s›ralayabiliriz. 

G›da güvenli¤i aç›s›ndan çi¤ süt mü yoksa pastörize süt mü
tercih edilmelidir?
Elbette çi¤ süt besin ö¤eleri bak›m›ndan en de¤erli süttür. An-
cak, çi¤ sütün sa¤›m› s›ras›nda ve sonras›nda mikroorganizma-
lar›n süte bulaflmas› kaç›n›lmazd›r. Bu nedenle, çi¤ sütün tüke-
tilmesi kesinlikle kaç›n›lmas› gereken bir uygulamad›r. Aslolan
çi¤ süte en yak›n besin de¤erine sahip ifllenmifl (›s›l ifllem gör-
müfl ve paketlenmifl) süt tüketimidir. Pastörizasyon ifllemi sütün
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Milk is a product which is required to be consumed regularly because
of its basic nutritional elements (proteins, oils, mineral elements, etc.)
Daily milk consumption is directly related to the age and health con-
dition of the person. It is particularly important for children and indi-
viduals over 50 years old to increase the consumption of milk. It is
important encourage the milk consumption for a healthy generation.
Pasteurization is a technological application that gives minimum
damage to the nutritional elements and provides consuming milk for
a limited time (2 or 3 days).   However, in cases when it is not possi-
ble to consume pasteurized milk, most of nutritional elements recom-
mended for daily use can be taken with consumption of UHT milk.

Bileflen Günlük önerilen miktar›n karfl›lanma seviyesi

Kalsiyum %30

Vitamin D
%25 (Vitamin D, kalsiyum al›m›n› h›zland›rmakta ve

kemik geliflimini destekler)

Protein
%16 (Protein, kas dokular›n›n gelifliminde etkili

olmakta ve enerji kayna¤› olarak de¤erlendirilir)

Potasyum

%11 (Potasyum, vücudun s›v› dengesinin korun-
mas›nda ve kan bas›nc›n›n dengede tutulmas›nda

etkilidir. Ayr›ca, kas kas›lmas›n› regüle eder)

Vitamin A

% 6 – 10 (Vitamin A seviyesi, sütün ya¤ içeri¤i ile
iliflkilidir. Bu vitamin hücre gelifliminin ve ba¤›fl›kl›k
sisteminin devaml›l›¤›n›n sa¤lanmas›nda etkilidir)

Vitamin B
%13     (Vitamin B, k›rm›z› kan hücrelerinin

oluflumunda rol oynar)
Riboflavin %24 

Niacin %10

Fosfor %20



besin ö¤elerine en düflük düzeyde zarar veren ve g›da güvenli¤i
aç›s›ndan sütün tüketilmesini k›sa süre için (2 – 3 gün) olanakl›
k›lan bir teknolojik uygulamad›r. Ülkemizde ne yaz›k ki pastöri-
ze süt büyük ölçüde metropol illerde yayg›nd›r. Raf ömrünün
k›sa olmas› nedeniyle üretim yerlerinden uzak bölgelere pastö-
rize süt nakledilmesi ekonomik olmad›¤›ndan bu bölgelerde
a¤›rl›kl› olarak UHT sütler tüketilmektedir. 

Uzun ömürlü sütlerin 4 ay boyunca taze kalmas›n›n sebebi ne-
dir? UHT iflleminin g›da güvenli¤ine katk›s› nedir? Bu ifllem
sütün besin de¤erinde hangi de¤iflikliklere sebep oluyor? 
Uzun ömürlü süt (Ultra High Temperature – UHT) yüksek s›-
cakl›kta (140 – 145 °C) çok k›sa süre (2 – 6 sn) ›s›l ifllem görmüfl
sütlere verilen add›r. Pastörizasyon ifllemi s›ras›nda ç›k›lan s›-
cakl›k 70 – 75 °C’de 15 – 20 saniyedir ve bu s›cakl›kta hem sütün
besin ö¤eleri daha az zarar görmekte, hem de sütte bulunan has-
tal›k yapmayan vejetatif hücrelerin (mikroorganizmalar›n)
%95’inden fazlas› inaktive edilmektedir. Bu ifllem s›ras›nda has-
tal›k yap›c› mikroorganizmalar›n tamam› elimine edilmektedir.
Uzun ömürlü (UHT) süt üretiminde ise bu vejetatif hücrelerin
tamam› ve spor formundaki organizmalar›n ise %99’u ortadan
kalkmaktad›r. Dolay›s›yla, UHT süt pastörize süte oranla daha
uzun bir raf ömrüne sahiptir. Pastörize sütte ›s›l ifllem sonras›
canl› kalan %3 – 5 düzeyindeki mikroorganizma sonraki dönem-
lerde sütte h›zla ço¤almakta ve sütün birkaç gün içerisinde tüke-
tilemez duruma gelmesine neden olabilmektedir. UHT sütlerde
ise bu süreç çok daha uzun sürede (4 – 6 ay) gerçekleflmektedir.
Ancak, bu aç›klamalardan “pastörize süt UHT sütten daha az
güvenlidir” anlam› ç›kar›lmamal›d›r. Uygun koflullarda üretil-
mifl ve raf ömrü içerisinde tüketilmifl pastörize süt kesinlikle gü-
venlidir ve tüketimi teflvik edilmelidir. UHT iflleminin uygulan-
mas› sadece sütün raf ömrünün daha uzun olmas›n› sa¤layarak
ekonomik yarar elde etmeye yöneliktir. UHT ifllemi s›ras›nda el-
bette ki baz› besin elementlerinde kay›plar oluflmaktad›r. Özel-
likle, baz› vitaminlerde meydana gelen kay›p nedeniyle (yakla-
fl›k %20 dolay›nda) UHT sütün beslenme de¤eri pastörize süte
oranla daha düflüktür. Ancak, pastörize süt tüketiminin müm-
kün olmad›¤› durumlarda UHT süt tüketimi sonucunda da gün-
lük al›m› önerilen besin ö¤elerinin büyük bölümü al›nabilmek-
tedir.

Süt tozu kullan›m›nda dikkat edilmesi gerekenler nelerdir?
Süttozu, sütün suyunun buharlaflt›rma yolu ile uzaklaflt›r›lmas›
sonucunda elde edilen ve yaklafl›k  %3 düzeyinde nem içeren bir
süt ürünüdür. Dolay›s›yla, sütün süttozuna dönüfltürülmesi s›-
ras›nda uygulanan yüksek ›s›l ifllem nedeniyle sütün besin ö¤e-
lerinde ciddi zararlar meydana gelmektedir. Buradan hareketle,
süttozundan üretilen süt ve süt ürünlerinin, sütten üretilen eflde-
¤er ürüne oranla daha düflük besleyici de¤ere sahip olaca¤› unu-
tulmamal›d›r. Süttozunun raf ömrü, içerdi¤i ya¤ miktar› ile ilifl-
kilidir. Genellikle, ya¤l› süttozlar› so¤uk ortamda (<10 °C) 6 ay
kadar depolan›rken ya¤s›z süttozlar› 2 y›la kadar ayn› koflullar-
da depolanabilmektedir. Genellikle, süttozunun mikroorganiz-
ma bar›nd›rmayaca¤› ya da süttozunun kolayl›kla bozulmayaca-
¤› gibi bir düflünce hakimdir toplumumuzda. Bu yaklafl›m tama-
men hatal›d›r. Süttozunun içerisinde teknolojik olarak uzaklaflt›-

r›lamayan %2 – 3 düzeyindeki nem, mikroorganizmalar›n yavafl
da olsa geliflmesine uygun bir ortam yaratmaktad›r. Süttozunda
karfl›lafl›lan en temel sorun tarihi geçmifl süttozlar›n›n piyasalar-
da yer almas›d›r. Ayr›ca, süttozu genellikle düflük nitelikli süt-
lerden üretilmektedir. Ülkemizde, kontrolsüz koflullarda piya-
saya sürülen d›fl kaynakl› süttozlar›n›n varl›¤› bilinmektedir. Bu
tür ürünlerin g›da güvenli¤ini tehdit etti¤i çok aç›kt›r. Ayr›ca,
süte protein temelli prim ödenen ülkelerde süt proteinine alter-
natif azot kaynaklar›n›n süttozu ve benzeri toz ürünlere ilavesi
ciddi sa¤l›k sorunlar›na neden olabilmektedir. Bunun en yak›n
örne¤i geçti¤imiz aylarda Çin’de karfl›m›za ç›kan melamin krizi-
dir. 

Ülkemizde melamin katk›l› bebek mamas› ve/veya süttozu var-
l›¤› bilinmemektedir. Ancak, tüketicilerin g›da güvenli¤ini teh-
dit edebilecek her türlü uygulamaya karfl› güven duyduklar› g›-
da markalar›na yönelmeleri, tükettikleri g›dalar hakk›nda sor-
gulay›c› bir tav›r tak›nmalar› ve kayna¤› hakk›nda flüphe duy-
duklar› g›dalar› tüketmemeleri büyük önem tafl›maktad›r.

G›da Güvenli¤i Derne¤i olarak süt ve süt ürünlerinde g›da
güvenli¤i konusunda herhangi bir çal›flma yap›yor musunuz?
Bu konuda GGD ça¤r› merkezine ulaflan sorular ne do¤rultu-
da?
GGD yönetimi ülkemizde g›da güvenli¤i kavram›n›n hak etti¤i
yere ulaflmas› konusunda çok de¤erli giriflimlerde bulunmakta-
d›r. Bas›n-yay›n organlar›n› etkin olarak kullanman›n yan› s›ra
GGD ça¤r› merkezi arac›l›¤› ile de tüketicilerin g›da güvenli¤i
konusunda bilinçlenmesine yard›mc› olmaktad›r. Ben de GGD
Dan›flma Kurulu üyesi olarak teknik konularda gerekli görüldü-
¤ü durumlarda görüfllerimi GGD sekreteryas› arac›l›¤› tüketici-
ler ile paylafl›yorum.

Süt ve süt üretiminde g›da güvenli¤i için üreticiye, tüketiciye,
Tar›m Bakanl›¤›’na, Sa¤l›k Bakanl›¤›’na, kamu kurulufllar›na ve
sivil toplum kurulufllar›na ne gibi görevler düflüyor?  
Süt ve süt ürünlerinin üretiminde g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›
sütçülük ile iliflkili tüm paydafllar›n yer ald›¤› bir ortakl›¤› zo-
runlu k›lmaktad›r. Her fleyden önce, üreticiler güvenli süt üreti-
minde al›nmas› gereken önlemleri uygulama konusunda çekin-
gen davranmamal›d›r. Özellikle, sa¤›m s›ras› ve sonras›nda
uyulmas› gereken kurallara dikkat edilmeli ve süt hayvanlar›n›n
sa¤l›k kontrolleri düzenli olarak yapt›r›lmal›d›r. Sa¤l›ks›z hay-
vanlar›n sütleri ayr› sa¤›lmal› ve sa¤l›kl› hayvanlar›n sütleri ile
kar›flt›r›lmamal›d›r. Bu amaçla, sütçülük faaliyetlerinin yo¤un
yap›ld›¤› bölgelerde süt üreticilerinin örgütlenmesi önem tafl›-
maktad›r. Örgütlü sütçülük arac›l›¤› ile üretim masraflar› en aza
indirilebilmektedir. Ayr›ca, gerek üretici örgütleri gerekse kay-
makaml›klar arac›l›¤› ile kurulan so¤utuculu süt toplama mer-
kezlerinin say›s›n›n art›r›lmas› önem tafl›maktad›r. Tüketicileri-
mizin de kendi sa¤l›klar›n› düflünerek güvenli oldu¤una inan-
d›klar› ve kayna¤› hakk›nda bilgi sahibi olduklar› süt ve süt
ürünlerini tüketmeleri, sa¤l›ks›z ve kay›t d›fl› üretimin önüne ge-
çilmesine katk› sa¤layacakt›r. Her ne kadar, günümüz koflulla-
r›nda tüm yapt›r›mlar› devlet organlar›ndan beklemeyip sektör-
de bir otokontrol mekanizmas› kurmak önemli ise de, bu sürece
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devlet kurumlar›n›n aktif olarak katk› sa¤lamas› bir zorunluluk-
tur. Özellikle belediyelerin ve Tar›m ‹l Müdürlükleri’nin iflyeri
açma ve g›da iflleme ruhsat› verme aflamas›nda iflletmeleri s›k›
bir denetime tabi tutmalar› gerekmektedir. Süt ve ürünlerini ifl-
leyen iflletmelerin sürekli denetimlerinin sa¤lanmas›, bu dene-
timlerin yerel ve ulusal düzeyde bask›lardan ba¤›ms›z tutulma-
s› süt üretiminde g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›nda etkili olacak-
t›r. Son olarak, süt tüketimin art›r›lmas› bir ülke politikas› olarak
de¤erlendirilmeli ve süt maliyetlerini düflürmek için sütten al›-
nan vergilerin kald›r›lmas› merkezi hükümetlerce gündeme
al›nmal›d›r.

Sizin bu konuyla ilgili ilave etmek istedi¤iniz neler var? 
Sütün insan beslenmesindeki olumlu rolü art›k tart›flma götür-
mez bir geçektir. Ancak, ne yaz›k ki ülkemizde halen süt ve
ürünleri tüketiminin olmas› gereken de¤erlerin çok alt›nda sey-
retti¤ini görmekteyiz. Tabii burada sokak sütçüleri arac›l›¤› ile
sat›lan süt miktar› konusunda net bir bilgi sahibi olmad›¤›m›z-
dan, kifli bafl›na tüketilen süt miktar› elimizde bulunan istatistik-
sel verilerden daha yüksek olabilir. Yukar›da de¤inilen sak›nca-
lardan ötürü ülkemizde sokak sütçülü¤ü gerçe¤ini ortadan kal-
d›rmal›y›z. Halk aras›nda sokakta aç›kta sat›lan ürünlerin do¤al
oldu¤una iliflkin yanl›fl bir inan›fl bulunmaktad›r. Yo¤un reklam
kampanyalar› arac›l›¤› ile sokak sütçülü¤ünün zararlar›n›n hal-
ka net bir flekilde anlat›lmas› gerekmektedir. Ayr›ca, okul sütü
program› yayg›nlaflt›r›larak ülke çap›nda tüm okul ça¤›ndaki ço-
cuklar›n düzenli süt tüketmeleri sa¤lanmal›d›r. Sa¤l›kl› bir nesil
için okul sütü program›n›n acilen devreye sokulmas› gerekmek-
tedir. Ayr›ca, süt sektöründeki kay›t d›fl› üretimin sonland›r›la-
bilmesi için yetkili organlar›n ciddi bir tutum almalar› ve insan
sa¤l›¤› ile direkt iliflkili olan bu gibi konular›n siyaset üstü tutu-
larak ele al›nmas› zorunluluktur. Son y›llarda, Tar›m ve Köyifl-
leri Bakanl›¤› taraf›ndan yürütülmekte olan K›rsal Kalk›nma Ya-
t›r›mlar›’n›n Desteklenmesi Program› kapsam›nda k›rsal alanda
birçok orta ölçekli süt iflletmesinin kuruldu¤u görülmektedir. Bu
yaklafl›m, sütün daha hijyenik koflullar alt›nda ifllenmesini ola-
nakl› k›lman›n ötesinde süt üretiminin kay›t alt›na al›nmas›na
da neden oldu¤undan olumlu bir yaklafl›md›r. Bu tip program-
lar›n artarak devam etmesi orta erimde süt sektörünün daha re-
kabetçi bir ortamda aktivitelerini yürütmesine yol açacakt›r. Ay-
r›ca, sütçülü¤e dayal› istihdam artaca¤› gibi küçük süt üreticile-
rinin düzenli bir gelir kayna¤›na sahip olmalar› mümkün ola-
cakt›r. 

Süt ve süt ürünleri üretiminde g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›
için neler yap›lmal›d›r?
G›da güvenli¤i tarladan sofraya kadar, çevre ve insan sa¤l›¤›na
zarar vermeyen, üretimin her aflamas›nda gerekli kontrolleri ya-
p›lm›fl, sa¤l›kl› ve güvenilir ürünlerin temin edilmesidir. S a ¤ l › k l › ,
kaliteli ve sürekli hammadde temini süt sanayinin en büyük so-
runlar›ndan biridir. En temel sorunlar›m›zdan birisi sektörümü-
zün üretimini, rekabet gücünü artt›racak kaliteli, sürekli, bol, re-
kabetçi fiyatlarla standart hammaddeye eriflebilmektir. Kay›tl› ve
modern iflletmelerin en büyük rakibi ne yaz›k ki merdiven alt›
üretimdir. AB üyelik sürecinin devam etti¤i günümüzde yüksek
teknoloji ile güvenilir üretim yapan ve her aflamas›nda denetle-
nen firmalar ile çok küçük ölçekli ve da¤›n›k yerleflkeye sahip
olan, sa¤l›k koflullar› bilinmeyen ve denetlenemeyen firmalar›n
ayn› pazarda yer almalar› haks›z rekabeti de beraberinde getir-
mekte, dolay›s›yla hijyenik ve kaliteli hammadde üretimini zor-
laflt›rmakta ve denetimi ise neredeyse imkans›z k›lmaktad›r. 

Hijyenik olmayan koflullarda yap›lan ve denetlenemeyen üretim-
ler ile bu türlü iflletmelerin piyasada a¤›rl›kl› olarak yer almas›,
sektöre yap›lacak yeni ve modern yat›r›mlar› da engellemektedir.
Ayr›ca, AB ülkelerinde sanayici, neredeyse kap›s›na kadar gelen
kaliteli ve analizi yap›lm›fl sütü al›rken, Türkiye’deki süt sanayi-
cisi, ayn› hijyen, kalite ve protein de¤erindeki sütü alabilmek için
köy köy dolaflmak, bir nakliye filosu kurmak ve bu flekilde topla-
d›¤› sütün analizini yapmak zorunda kalmaktad›r. 

FAO raporlar›na göre, AB de süt toplama maliyeti, toplam mali-
yet içinde % 5’lik bir pay al›rken bu oran Türk sanayicisi için %
20’lere kadar ç›kmaktad›r. Bu durum, hem ülke içinde merdiven
alt› üretimle hem de d›fl pazarlarda geliflmifl ülkelerle rekabet
edebilirli¤i gün geçtikçe zorlaflt›rmaktad›r.

SETB‹R üyesi firmalar gibi kay›tl›, modern ve halk sa¤l›¤›na bi-
rinci planda önem veren firmalar›n g›da güvenli¤i konusunda
son derece bilinçli oldu¤u, g›da güvenli¤inin tesis edilebilmesi
amac›yla ek maliyetleri de üstlenmek suretiyle gerekli her türlü
önlemi ald›¤› ve ilgili kurumlarca denetlendi¤i görülmektedir.

“Ayr›ca, AB ülkelerinde sanayici, neredeyse
kap›s›na kadar gelen kaliteli ve analizi yap›l-
m›fl sütü al›rken, Türkiye’deki süt sanayicisi,
ayn› hijyen, kalite ve protein de¤erindeki sü-
tü alabilmek için köy köy dolaflmak, bir nak-
liye filosu kurmak ve bu flekilde toplad›¤› sü-
tün analizini yapmak zorunda kalmaktad›r.
FAO raporlar›na göre, AB de süt toplama
maliyeti, toplam maliyet içinde % 5’lik bir
pay al›rken bu oran Türk sanayicisi için
% 20’lere kadar ç›kmaktad›r.”

Union of Dairy, Beef, Food Industrialists and Producers of
Turkey (Setbir)
Healthy, quality, and continuous raw material supply is the most
important problem of the milk industry.  One of the basic issues is to
reach standard raw materials with quality, constant, abundant, com-
petitive prices which will increase the production and competitive
p o w e r . The most serious competitor of registered and modern organi-
zations is unfortunately unregistered production. Today, while it is
continuing the EU full membership process, companies which make
production with high technology and safe production and inspected in
each step and small-scaled companies having disorganized premises
which make production in an unknown health condition and not
inspected are in the same market, and this condition brings along
unfair competition; and consequently this makes difficult the produc-
tion of hygienic and quality raw material and makes the inspection
almost impossible.

Setbir Türkiye Süt, Et, G›da 
Sanayicileri ve Üreticileri Birli¤i
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Ancak, kay›t d›fl› üretim yapan, üretim koflullar› bilinmeyen,
halk sa¤l›¤›n› göz ard› eden ve denetlenemeyen firmalar için
maalesef ayn› fleyi söylemek mümkün de¤ildir.

Türkiye’nin g›da güvenli¤i konusunda yüz yüze bulundu¤u en
önemli sorunlar g›dada kay›t d›fl› üretimin yo¤unlu¤u ve bu-
nunla mücadele edecek etkin ve ifllevsel denetim mekanizmala-
r›n›n eksikli¤idir. G›da güvenli¤i kavram›, AB girifl süreci ile son
y›llarda gündemde a¤›rl›kl› olarak yer almakla birlikte, AB süre-
cinden ba¤›ms›z olarak de¤erlendirilmesi, özellikle sa¤l›kl› ne-
siller yetifltirebilmek için zaman geçirmeden tesis edilmesi gere-
ken son derece önemli bir kavramd›r. 

G›da güvenli¤i, birincil üretimden nihai tüketime kadar kesinti-
siz devam eden ve her bir safhas›nda büyük özen gerektiren bir
süreçtir. Bu kapsamda, birincil üretim de dahil olmak üzere ya-
p›lacak üretimlerin istenen özelliklere sahip olmas› için gereken
tedbirler al›nmal›, geriye dönük izlenebilirlik tesis edilmeli ve
sürecin her bir noktas›nda etkin bir denetim sistemi oluflturul-
mal›d›r. Ayr›ca, kay›t d›fl› üretimlerin mutlaka önüne geçilmeli
ve tüketici tercihlerinin sa¤l›kl› ürün yönünde geliflmesi için bi-
linçlendirme çal›flmalar›na h›z verilmelidir. Bugün sorun olarak
karfl›m›zda duran konular, asl›nda çözüm önerilerini hayata ge-
çirdi¤imizde Türkiye’nin tüm kesimlerinin refah kayna¤› olabi-
lecek unsurlard›r.

Çiftçili¤in iktisadi bir faaliyet oldu¤unun kavranmas› ve sana-
yiyle entegre bir yap›ya kavuflturulmas›, bu tablonun olumlu
yönde de¤iflerek Türkiye’ye yeni f›rsatlar penceresi açmas›n›n
da anahtar› olacakt›r.Bugün Türkiye, tar›mda sadece yerli giri-
flimcilerin de¤il, küresel sermayenin de dikkatle izledi¤i bir ülke
haline gelmifltir. Ancak özellikle g›da güvenli¤i konusu baflta
Avrupa Birli¤i’nin taviz vermedi¤i konular›n bafl›nda olmakla
birlikte uluslararas› piyasaya ç›kabilmenin de ilk koflulu olmufl-
tur. Bu nedenle hayvan hastal›klar›n›n yayg›n oldu¤u bir ülke ya
da bölgeden sa¤lanan üretimin, rekabet gücünün yüksek olmas›
beklenilmemelidir. 

Hayvan hastal›klar›n›n varl›¤› hem sektörde ciddi kay›plara ne-
den olmakta, hem insan sa¤l›¤›nda olumsuzluklara yol açmakta,
hem de hayvanc›l›k sektörüne önemli bir ivme kazand›rabilecek
hayvan ve hayvansal ürünler ihracat› imkânlar›n› ortadan kal-
d›rmaktad›r.

Türkiye, tar›m ve hayvanc›l›k sektöründe f›rsatlar ülkesidir.
Arazisiyle, su kaynaklar›yla, genç ve dinamik nüfusuyla potan-
siyelini do¤ru kullanarak zenginlik üretebilecek bir konumda-
d›r. Yak›n çevremiz, özellikle et ve süt ürünlerinde net ithalatç›
ülkeler taraf›ndan çevrilmifl durumdad›r. E¤er ihtiyaç duydu¤u-
muz dönüflümü sa¤layabilirsek Ortado¤u, Rusya, Orta Asya ve
Kuzey Afrika ülkelerinin en önemli süt ve süt ürünleri tedarik-
çisi olabiliriz.

Ulusal Süt Konseyi Kurucular Kurulu'nun amaçlar›ndan bahse-
der misiniz?
Ulusal Süt Konseyi Kurucular Kurulu'nun en önemli amac›,

Ulusal Süt Konseyini Genel Kurula tafl›nmas› olup, kurulmufl
olan Ulusal Süt Konseyi’nin kamu, özel sektör ve sivil toplum
örgütleri ile ilgili di¤er tüm kesimleri kapsayan ifllevsel bir yap›-
da olmas›, bürokratik bir kurum olman›n ötesinde olmas› ve bu
sayede tüm kesimlerin sorunlar› ve çözüm önerilerini ortaya ko-
yabilmesi için çal›flmalar yürütmesidir. Bu çerçevede, an›lan
konseyin ülkemiz süt sektörünün üreticisinden sanayicisine, pe-
rakendecisinden tüketicisine, akademisyenlerden kamu görevli-
lerine kadar tüm paydafl gruplar›n› bünyesinde toplayan bir ya-
p›da olmas› gereklili¤iyle, tüm kesimlerin sesi olmas› hedeflen-
mektedir. 

Süt ve süt ürünlerinde deterjan ve dezenfektan kal›nt›lar›n›n
yarataca¤› sa¤l›k sorunlar› nelerdir?
Süt ve ürünlerine deterjanlar ve dezenfektanlar özellikle iyi ya-
p›lmayan durulama iflleminden sonra bulaflabilmektedir. Bu bu-
laflma ve kal›nt› miktar›, kullan›m koflullar›na göre de¤iflmekle
birlikte, ülkemizde modern tesisler ve fabrikalar›m›zda en son
teknoloji kullan›lmakta olup iyi uygulama koflullar›nda bu bu-
laflma en aza indirgenmekte ve sa¤l›¤› tehdit edecek durumlar›n
önüne geçilebilmektedir. Bu tarz bulaflmalar hijyen ve denetim-
lerin yetersiz oldu¤u merdiven alt› olarak adland›rd›¤›m›z üre-
tim yerlerinde söz konusu olmakta olup, an›lan bulaflmalar ço-
¤unlukla bilgi ve e¤itimsizlikten kaynaklanan yanl›fl uygulama-
lar sonucunda meydana gelebilmektedir. Bunun sonucu olarak
da, insanlarda zehirlenme gibi bir tak›m sa¤l›k problemleri orta-
ya ç›kabilmektedir. 

Küresel malî krizin süt ve süt ürünleri sektörüne etkileri neler-
dir? Bu krizin g›da güvenli¤ine risk teflkil etmesi söz konusu
mudur?
Türkiye özellikle ifllenmifl g›da ürünleri için çok dinamik bir pa-
zard›r. Artan nüfus, yükselen kifli bafl› gelir, geliflen turizm sek-
törü, kentleflme ve çal›flan kad›n say›s›ndaki art›fl, ifllenmifl g›da
ürününe olan talebi art›ran unsurlard›r. Küresel mali sistemden
bafllayarak reel ekonomiye s›çrayan kriz ekonominin tüm aktör-
lerini etkisi alt›na alm›flt›r. Dünya genelinde farkl› ülkeler gibi
farkl› sektörler de küresel krizden de¤iflik oranlarda etkilenmek-
tedir. 

G›da sektörü, genelde bu tür krizlerden en az etkilenmesi bekle-
nen sektörler aras›nda bulunmakla birlikte, içinde bulunulan
ekonomik kriz tüketicinin al›m gücünü etkilemifl ve en temel
ürün olan süt ve süt ürünleri de bu olumsuzluklardan etkilen-
mifl ve tüketim düflmeye bafllam›flt›r. Ayr›ca, tüketimde daha
ucuz ürünlere ve tehlikeli olarak da kay›t d›fl› ürünlere yönelme
söz konusu olmufltur. Dolay›s›yla bu tip bir yönelimin g›da gü-
venli¤i üzerinde de do¤rudan etkili olmas› beklenmektedir.

Kaliteli süt üretim ve tüketiminin artt›r›lmas› için al›nmas› ge-
reken tedbirler nelerdir?
Türkiye ekonominin ölçe¤inin küçüldü¤ü, üretim, istihdam, ih-
racat ve ithalat›n›n geriledi¤i bir dönem içerisindedir. Bu kriz
bizzat üretici ve sanayici baflta olmak üzere tüm sektörler ve tüm
toplumda yaflamaktad›r. ‹çinde bulundu¤umuz kriz koflullar›n-
da makro ekonomik dengeler tamamen bozulmufltur.
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Ülkemizde yüksek maliyetli hammadde ile üretilen ürünün fi-
yat› ise do¤al olarak yüksek olmaktad›r. Ayr›ca, göreceli olarak
yüksek enerji ve nakliye maliyetleri sonucunda ülkemizde üreti-
len ürünler dünya fiyatlar› üzerinde bir maliyete mal olmakta-
d›r. Bu gerçek ülkemiz ürünlerinin dünya pazarlar›nda rekabet
flans›n› son derece güçlefltirmektedir. Ancak bundan da önemli-
si Türk tüketicisi g›da ürünlerine daha yüksek bedeller ödemek
zorunda kalmaktad›r. Ülke olarak hammadde üretiminden bafl-
layarak tüm girdilerde verimlili¤i yakalamak, maliyetlerin dü-
flürülerek, üretim ve istikrarl› fiyat için politikalar oluflturulma-
s› gerekli görülmektedir. Bu dönemde sektörümüz için al›nabi-
lecek önlemlerin bafl›nda ürünlere olan talebin canl› tutulmas›,
sa¤l›kl› ve güvenilir g›dadan halk sa¤l›¤› düflünülerek taviz ve-
rilmemesi ve tar›m ile tar›msal sanayinin finansman gereklilikle-
rinin karfl›lanmas› olarak s›ralayabiliriz. 

UHT iflleminin süte ve g›da güvenli¤ine katk›s› nedir? 
UHT iflleminde sütte yer alan tüm mikroorganizmalar ve spor-
lar ölmekte, bu sebeple sütte bozulmaya neden olan etkenler or-
tadan kalkmaktad›r. Paket aç›lmad›¤› sürece oda s›cakl›¤›nda
UHT sütler 4 aya kadar taze kalabilmektedir. Bahse konu ifllem
esnas›nda sütün içeri¤inde bulunan faydal› mikroorganizmalar,
enzimler ve baz› vitaminler de yok olmaktad›r. Bu sebeple sütün
besin de¤eri pastörize süte göre daha düflüktür.

Uzun ömürlü sütlerin 4 ay boyunca taze kalmas›n›n sebebi ne-
dir? Bu sizce ileride sa¤l›k sorunlar›na yol açacak bir uygula-
ma m›d›r? 
Uzun ömürlü sütlerin 4 ay boyunca taze kalmas›n›n sebebi ›s›l
ifllem ve bu ifllem sayesinde tüm mikroorganizma ve sporlar›n
ortadan kald›r›lmas›d›r. Bu ifllem ileride sa¤l›k sorunlar›na yol
açabilecek bir uygulama de¤ildir. Aksine öncelikle dikkat edil-
mesi gereken husus olan g›da güvenli¤ine uygunluk aç›s›ndan
son derece güvenli bir yöntemdir. 

2001 - 2003 y›llar› aras›nda hayata geçirilen ve sizin de öncü-
sü oldu¤unuz "okul sütü" projesinin katk›lar› nelerdir? Bu
projenin tekrar› söz konusu mudur?
SETB‹R olarak bugüne kadar et ve süt ürünlerinin tüketiminin
artmas›na yönelik çeflitli faaliyetlerin, kampanyalar›n öncüsü
veya destekçisi olmufltur. Süt ve et tüketimini art›r›c› devlet des-
tekli kampanyalar konusunda Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n
yan› s›ra Sa¤l›k ve Milli E¤itim Bakanl›¤› iflbirli¤i ile çal›flmalar
sürdürülmüfltür.Bu kapsamda yürüttü¤ümüz ve hem Tar›m,
hem de Sa¤l›k Bakanl›¤›m›z›n desteklerini hep yan›m›zda bul-
du¤umuz “Okul Sütü” kampanyam›z sektör olarak da dernek
olarak da en çok iftihar etti¤imiz giriflimlerimizden biridir. 

Okul Sütü Program› ülkemizde ilk olarak 2001 – 2002 E¤itim y›-
l›n›n ikinci yar›s›nda uygulanm›fl ve 2002 –2003 e¤itim y›l›nda
devam ettirilmifltir. Bu dönemlere ait uygulamalarda; ülkemizin
en yo¤un göç alan 4 ili ‹stanbul, Ankara, ‹zmir ve Diyarbak›r
olarak belirlenmifl, bu illerin varofllar›ndaki okullar hedef kitle
olarak seçilmifl ve MEB taraf›ndan tespit edilen bu illerin varofl-
lar›ndaki okullarda “Okul Sütü” Program› baflar›yla uygulan-
m›flt›r.  SETB‹R olarak son derece önem verdi¤imiz bu konuda-

ki giriflimlerimiz de¤iflik platformlarda devam etmekte ve geç-
miflte son derece baflar› kazanm›fl, toplumda duyarl›l›k yaratm›fl
bu sosyal projelerimizin yeniden aktif hale gelece¤ine iliflkin
inanc›m›z sürmektedir. Unutulmamal›d›r ki dünyan›n 60’dan
fazla ülkesinde ekonomik ve sosyal amaçl› olarak “Okul Sütü”
program› uygulanmaktad›r. Bu kapsamda yürütülen Avrupa
Okul Sütü Projesi, önemli oranda vitamin ve mineral içeren sa¤-
l›kl› süt ürünlerinin çocuklar taraf›ndan daha fazla tüketilmesini
teflvik etmek ve çocuklarda obezite ile mücadele etmek amac›y-
la yürütülmektedir. 

Geçti¤imiz y›l AB’ye üye devletlerdeki okullarda toplam mali-
yeti 50 milyon Euro’dan fazla olan 305 bin ton süt ve süt ürünle-
ri da¤›t›lm›flt›r. Dünyan›n pek çok ülkesinde uzun y›llard›r uy-
gulanan ve uyguland›¤› ülkelerde gerek sosyal, gerekse ekono-
mik katk›lar› kan›tlanm›fl olan Okul Sütü Program›’n›n ülkemiz-
de de mutlaka ve biran önce yeniden uygulanmas›na ihtiyaç
vard›r. 

Yar›n›n Türkiyesinin temsilcileri çocuklar›m›z›n ve gelecek ku-
flaklar›m›z›n da sa¤l›kl› beslenme konusunda bilinçlendirilmesi
konusunda kamuoyunda fark›ndal›k ve bilinç yaratmak biz so-
rumlu profesyonellerin de önünde duran en önemli görevlerden
birisidir. Ayr›ca ve özellikle ilerleme h›z›yla ça¤›m›z›n en büyük
salg›n tehditlerinden biri kabul edilen obezite ile mücadele ede-
bilmek için de protein, karbonhidrat, ya¤, vitamin ve mineral
içerikli ürünlerin tüketiminin günlük beslenme oranlar› içerisin-
de dengeli bir flekilde yer almas›n› sa¤lamak hepimizin ödevi-
dir. Ancak, tüketilecek et ve süt ürünlerinin hijyenik aç›dan gü-
venilir ve içerdi¤i besin ö¤elerinin istenen düzeylerde olmas› ge-
rekti¤i de bir gerçektir. Bu nedenle SETB‹R olarak okul sütü pro-
jesinin yeniden aktif hale gelmesini istiyoruz.  

SETB‹R'in süt üretimi, tüketimi, süt ve süt ürünlerinde g›da
güvenli¤i konular›nda gelifltirdi¤i ya da destekledi¤i baflka
projeler var m›?
Bu projelerin bafl›nda, belirli dönemlerde çi¤ sütün de¤erlendi-
rilmesi, süt üretiminin gelifltirilmesi, kay›t alt›na al›nmas› ve çi¤
süt fiyatlar›nda istikrar›n oluflturulmas› amac›yla ihracat yapan
imalatç›, imalatç›-ihracatç› firmalar›n ihtiyaç duyduklar› süt to-
zunun yurt içinde üretilmesi ve temin edilmesine yönelik süt to-
zu üretimi ile ilgili bir Regülâsyon Çal›flmas› yer almaktad›r.
SETB‹R’in öncüsü oldu¤u bu çal›flma sayesinde dönem itibariy-
le arz fazlas› olan sütün kullan›m›n›n art›r›lmas› ve süt fiyatlar›-
n›n istikrara kavuflturulmas› hedeflenmektedir. Bununla ilgili
olarak, Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› taraf›ndan destekleme ve-
rilmifl olunup uygulama esaslar› Tebli¤i yay›nlanm›flt›r. Bahse
konu desteklemeden Ulusal Süt Konseyi’ne üye olan firmalar
yararlanabilecektir. Bunun yan›nda, Sosyal Yard›mlaflma ve Da-
yan›flma Vakf› taraf›ndan fakir ailelere verilen yard›m paketleri-
nin içerisine süt ve süt ürünleri ilavesi ile ilgili de çal›flmalar yü-
rütülmüfl olup, bu çal›flmalarda sonuçlanarak fluanki yard›m pa-
ketlerine 1 lt. süt ilavesi gerçeklefltirilmifltir.
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Sectoral View : What do manufacturers 
think about food safety in dairy product?

Sütafl, g›da güvenli¤i yönetim yaklafl›m›n› önleyicilik prensibine
dayand›rmaktad›r; tüketicilerimizin sofralar›na ulaflan her ürü-
nümüzün gönül rahatl›¤› ve güvenle tüketilmesini sa¤lamay›
hedefliyoruz. Bu yaklafl›m tüketici ve müflterilerimizin
en temel beklentisi olan güvenli g›da ihtiyac›n› karfl›la-
mak amac›yla gelifltirilmifltir ve sürekli iyilefltirilmek-
tedir. Tar›msal faaliyetlerimiz ve süt ürünleri üreti-
miyle süt de¤er zincirinin her aflamas›na hakim
olarak, toprakta yefleren ottan sofralar›m›za gelen
ürünlere kadar tüm süreci, sütün do¤as›ndaki de-
¤erleri koruyarak yönetmek ve bu mucizevi g›da-
y› en saf, en do¤al haliyle tüketicilere ulaflt›rmak
ilkesiyle hareket ediyoruz. 

Sektörümüzün temel sorunlar›ndan biri olan çi¤
süt kalitesini iyilefltirebilmek amac›yla kurdu¤u-
muz örnek çiftliklerimizde, ülkemizin her yerin-
den gelen hayvan yetifltiricileri ve süt üreticilerine
ücretsiz e¤itim, projelendirme deste¤i veriyoruz.
Süt ve ürünlerinde g›da güvenli¤inin ottan sofra-
ya kadar varolan tüm riskleri önleyici yaklafl›mla
yöneterek sa¤lanabilece¤ine ve bunun da süt ve
ürünlerinin tüketimini art›rmak yoluyla gelecek
nesillerin geliflimine katk›da bulunma sosyal so-
rumlulu¤umuzun en önemli parçalar›ndan biri
oldu¤una inan›yoruz.

“Sütafl, g›da güvenli¤i yönetim yaklafl›m›n›
önleyicilik prensibine dayand›rmaktad›r;
tüketicilerimizin sofralar›na ulaflan her
ürünümüzün gönül rahatl›¤› ve güvenle
tüketilmesini sa¤lamay› hedefliyoruz.”

fiencan Gündüz
Sütafl A.fi. 
Yönetim Sistemleri Müdürü

fiencan Gündüz
Sütafl A.fi. Management Systems Manager
“We act with the principles of managing all production stages from the
plant growing in the soil to the product in our kitchen by protecting the
values in the milk, and deliver this miraculous food to the consumers in
the most natural way through managing all stages of milk value chain
with agricultural activities and milk products production.”

Süt ve süt ürünlerinde g›da güvenli¤i
hakk›nda firmalar ne düflünüyor? 

“Süt ve süt ürünlerinde g›da güvenli¤inin
sa¤lanmas›nda temel unsurlar›; kaliteli
hammadde temini, yüksek kalite hijyen stan-
dartlar›nda üretim, ürünün özelliklerine
uygun flartlarda da¤›t›m ve sat›fl (so¤uk
zincir, uygun depolama vb.) olarak s›ralaya-
biliriz.”

Rahime Özkök
Danone Tikveflli G›da ve ‹çecek
San. A.fi. Lüleburgaz Fabrika
Kalite Güvence Müdürü

Rahime Özkök
Danone Tikveflli G›da ve ‹çecek San. A.fi.
Quality Assurance Manager of Lüleburgaz Factory
“It is very important to produce milk and milk products in conform-
ity with the food safety principles and to raise the awareness of con-
sumers in this subject. The main factors of providing food safety are
supply of quality raw materials, production in high quality hygien-
ic standards, distribution and sale in conditions suitable to the char-
acteristics of the product. For the unregistered production which is
the most serious problem, it is important increasing the inspections
made by independent and official organizations, and also increasing
the number of conscious consumers.”

Sektörel Bak›fl

Temel g›da kategorisinin önemli bir bölümünü
oluflturan süt ve süt ürünlerinin sa¤l›k ve hijyen

koflullar›na, di¤er bir deyiflle g›da güvenli¤i
prensiplerine uygun olarak üretilmesi ve tüke-
ticilerin bu konuda bilinçlendirilmesi büyük
önem tafl›maktad›r.

Süt ve süt ürünlerinde g›da güvenli¤inin sa¤-
lanmas›nda temel unsurlar›; kaliteli hammad-
de temini, yüksek kalite hijyen standartlar›nda
üretim, ürünün özelliklerine uygun flartlarda
da¤›t›m ve sat›fl (so¤uk zincir, uygun depola-
ma vb.) olarak s›ralayabiliriz. Sektörümüzde
g›da güvenli¤inin sa¤lanmas› yönünde en ön-
celikli unsurun “kaliteli hammadde (özellikle
çi¤ süt) üretimi” oldu¤unu söyleyebiliriz. Bu
noktada kaliteli hammadde -çi¤ süt- üretimi
sa¤lanmas› için at›lmas› gereken en önemli
ad›mlardan biri süt üreticilerimizi gelifltirmek,
Avrupa Birli¤i (AB) kalite standartlar›nda süt
üretebilen, karl›, verimli, sürdürülebilir süt ifl-
letmeleri haline gelmeleri için desteklemektir.
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Süt, pek çok insan›n günlük beslenmesinde önemli bir yere sa-
hiptir. Sütün bileflimi mikroorganizmalar›n geliflip ço¤almas›
için uygun bir ortam oluflturdu¤u için, süt ve süt ürünleri g›da
güvenli¤i aç›s›ndan riskli ürün gruplar› aras›nda yer almakta-
d›r. Süt, memede sterildir fakat sa¤›mla birlikte mikrobiyel
kontaminasyon gerçekleflir. Mikroorganizmalar çi¤ süte, te-

mizli¤i iyi yap›lmam›fl memeden, sa¤›m ve di¤er aktarma
ekipmanlar›ndan bulaflabilmektedir. Kontaminasyonun engel-
lenmesi için; çiftliklerde hayvanlar›n temizli¤i ve bak›m› yap›l-
mal›, sa¤›m ve süt aktarma ekipmanlar›n›n temizlik ve dezen-
feksiyonu gerçeklefltirilmelidir. Çi¤ süt, sa¤›mdan hemen son-
ra 4 °C’nin alt›nda bir s›cakl›¤a so¤utulmal›d›r. Çiftlikten sof-
raya konsepti çerçevesinde HACCP sistemi ile tüm aflamalar-
da potansiyel tehlikeler belirlenmeli, kritik kontrol noktalar›n-
da tüm tedbirler al›nmal› ve sürekli izlenmelidir.

Süt, pastörizasyon veya UHT (ultra high temperature) olarak
adland›r›lan ›s›l ifllem uygulamalar›na tabi tutularak, bakteri-
ler inaktive edildikten sonra tüketime sunulmaktad›r. Pastöri-
zasyon için uygulanan ›s›l ifllemde, patojen mikroorganizmala-
r›n tümünün, bozulma etkeni mikroorganizmalar›n ise yüzde
90-95’inin inaktive olmas› hedeflenmektedir. UHT sütlerde uy-
gulanan ›s›l ifllemlerde ise daha yüksek s›cakl›klara ulafl›lmak-
ta; tüm hastal›k etkeni olan bakteriler ve sporlar› ile di¤er mik-
roorganizmalar inaktive edilmektedir. Bu nedenle bu tür süt-
ler, orijinal ambalajlar› aç›lmad›¤› sürece, ambalaj üzerinde be-
lirtilen son kullanma tarihine kadar saklanabilmektedir. 

Mikroorganizma geliflmesi aç›s›ndan yüksek risk kategorisin-
deki g›dalar aras›nda yer alan süt ve süt ürünleri için, çiftlikten
bafllayarak, son tüketim noktas›na kadar, HACCP sistemi çer-
çevesinde gerekli önlemlerin al›nmas› ürün güvenli¤i aç›s›n-
dan büyük önem tafl›maktad›r.

“Süt, pastörizasyon veya UHT (ultra high
temperature) olarak adland›r›lan ›s›l ifllem
uygulamalar›na tabi tutularak, bakteriler
inaktive edildikten sonra tüketime sunul-
maktad›r. Pastörizasyon için uygulanan 
›s›l ifllemde, patojen mikroorganizmalar›n
tümünün, bozulma etkeni mikroorganizma-
lar›n ise yüzde 90-95’inin inaktive olmas›
hedeflenmektedir.”

Birol Delibafl
P›nar Süt Mamülleri Sanayi A.fi
Kalite Müdürü

P›nar Süt Mamülleri Sanayi A.fi
Quality Manager
“Since the composition of milk is a suitable environment for the
growth of microorganisms, milk and milk products are risky product
groups for food safety. Within the scope of the concept of “From Farm
to the Dining Table”, potential risks should be determined in all
stages with HACCP, all necessary measures should be taken and con-
stantly monitored in critical control points.”

Kaliteli hammadde üretiminde sürdürülebilir bir geliflim sa¤la-
nabilmesi için üreticilere; sanayi ve devlet taraf›ndan verilen e¤i-
tim, teknik bilgi deste¤i ve kaliteli üretime teflvik desteklerinin
devam etmesi gerekmektedir. Süt ve süt ürünleri sektöründe ka-
y›t d›fl› üretim ülkemizde g›da güvenli¤i flartlar›n›n gelifltirilme-
sinde karfl›m›za ç›kan en önemli bariyerdir. Bu sorunun ortadan
kalkmas› için, tüketicilerin sa¤l›kl› beslenme ve g›da güvenli¤i
konular›nda bilinçlendirilmeye dönük e¤itim çal›flmalar› sürdü-

rülmelidir. G›da güvenli¤i unsurlar›n›n sa¤lanmas›nda etkin ro-
lü bulunan g›da üretim ve sat›fl yerlerinde ba¤›ms›z ve resmi ku-
rumlar taraf›ndan sürdürülen denetim uygulamalar›n›n yan›n-
da, bilinçli tüketici say›s›n›n artmas› g›da güvenli¤i flartlar›m›z›n
ülkemizdeki geliflimi için itici güç olacakt›r. Danone Tikveflli ola-
rak Tar›m ve Köy ‹flleri Bakanl›¤›’m›z›n sa¤l›kl› çi¤ süt üretimi
çal›flmalar›na ek olarak biz de, yürütmekte oldu¤umuz Danone
Çiftçi Gelifltirme program›m›z çerçevesinde, kaliteye prim veren
özel bir fiyatland›rma sistemi, e¤itim ve teknik bilgi deste¤i ve
uygun koflullarda girdi finansman kayna¤› gibi destekler ile sü-
tümüzü tedarik etti¤imiz 10 bin çiftçimiz ile geliflmeyi hedefli-
yoruz. “Her fiey Sa¤l›k ‹çin” çal›flma prensibimiz ile hareket ede-
rek üretti¤imiz g›dalarla tüketicilerimize sa¤l›k götürmek için
yüksek g›da güvenli¤i flartlar›ndaki ürünlerimizi sunmaya de-
vam edece¤iz.
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‹yi Uygulama Örne¤i - Example of Best Practice (Advertorial)

Danone: G›da Güvenli¤i Tüm
Faaliyetlerimizin Merkezinde!

anone Tikveflli olarak, toplumumuzun sa¤l›¤›na
beslenme yoluyla katk›da bulunma misyonumuz
ve pazar büyütme vizyonumuz çerçevesinde,
1998’den bu yana Türkiye’de sütlü ürünler sektö-

ründe yerleflik olarak faaliyet gösteriyoruz. Türkiye’de %100
yerli üretim yap›yoruz; Lüleburgaz ve Gönen’deki dünyan›n ile-
ri kalite ve g›da güvenli¤i standartlar›nda, donan›ml› ultra – hij-
yenik fabrikalar›nda Danino, Danette, Activia, Danone Do¤al,
Tikveflli, Birtat markalar›ndan oluflan sa¤l›kl›, lezzetli ve genifl
ürün yelpazesi ile tüketicilerimize hizmet veriyoruz.

Misyonumuz çerçevesinde toplam kalite prensiplerimizi yakla-
fl›k 1000 personelimiz, hammaddemizi tedarik etti¤imiz 10.000
çiftçimiz ve 1000 di¤er tedarikçiyi kapsayan deneyimli tedarikçi
a¤›m›z, 81 ilde 100.000 sat›fl noktas›na her gün so¤uk zincirle

hizmet veren 800 araç filosu ve 300 distribütörden oluflan yayg›n
da¤›t›m a¤›m›z ile birlikte elele yürümeye devam ediyoruz.

Danone Tikveflli olarak tüketicilerimize en sa¤l›kl› ve kaliteli
ürünü sunabilmek için ürünlerimizin tasar›m›ndan bafllayarak
nihai ürünün tüketildi¤i ana kadar olan tüm aflamalarda g›da
güvenli¤i prensiplerini uygulayarak, her türlü riski de¤erlendi-
rerek kontrol ediyoruz.

Sütlü ürünler sektörü, hammaddesi çi¤ sütün do¤as› ve yap›s›
gere¤i, teminindeki sektör koflullar› sebebiyle g›da güvenli¤i aç›-
s›ndan çok hassas bir yap›dad›r. Sektörümüzde g›da güvenli¤i-
nin sa¤lanmas›nda temel unsurlar› kaliteli hammadde- özellikle
çi¤ süt- temini, yüksek kalite ve hijyen standartlar›nda üretim,

D
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ürünün özelliklerine uygun flartlarda da¤›t›m ve sat›fl (so¤uk
zincir, uygun depolama vb.) olarak s›ralayabiliriz. G›da güven-
li¤i sistemimiz tüm bu unsurlar› entegre bir biçimde kapsamak-
tad›r.

Sa¤l›kl› beslenme için Kalite ve G›da Güvenli¤i el ele
Danone Tikveflli olarak tüketicilerimize en kaliteli ürünleri suna-
bilmek için dünya çap›nda 200’e yak›n fabrikam›zda uygulan-
makta olan Danone Kalite Prensipleri ve Kalite Yönetimi sistem-
leri kapsam›nda son teknoloji ile donat›lm›fl fabrikalar›m›zda üs-
tün kalitede üretim yap›yoruz. Danone Tikveflli Kalite Depart-
man›m›z liderli¤inde; tedarikçi firma seçimi, g›da güvenli¤i ta-
sar›m›, endüstriyel deneme, spesifikasyonlar›n do¤rulamas›, ka-
lite kontrol planlar›n›n yürütülmesi, g›da güvenli¤i ve hijyen
kurallar›n›n gözetilmesi, kalite sistemlerinin do¤ru ve etkili fle-
kilde ifllemesi sa¤lanarak her zaman ayn› kalitede üretim yap›l-
mas›n› destekliyoruz.

Kaliteli çi¤ süt
G›da güvenli¤inin ayr›lmaz parças› “kaliteli çi¤ süt” teminini
sa¤layabilmek için uzun dönemli olarak yürüttü¤ümüz ‘Danone
Çiftçi Gelifltirme Program›’ çerçevesinde, “K›rsal Kalk›nma Yat›-

r›mlar›n›n Desteklenmesi Program›” dahilinde Tar›m ve Köyifl-
leri Bakanl›¤›m›z›n destekleriyle çiftçilerimizin AB kalite stan-
dartlar›nda ya¤ ve protein içeri¤ine, mikrobiyolojik kaliteye sa-
hip, daha verimli, AB üreticisiyle rekabet edebilir maliyetle süt
üretebilen kârl›, verimli, sürdürülebilir süt iflletmeleri haline dö-
nüflmelerini hedefliyoruz. Program›m›z ile çiftçilerimize; kalite-
ye prim veren özel bir fiyatland›rma sistemi, e¤itim ve teknik
bilgi deste¤i, uygun koflullarda girdi ve finansman kayna¤› gibi
destekler veriyoruz. 

Toplanan kaliteli çi¤ sütün kalite ve hijyenini fabrikaya ulaflana
kadar muhafaza etmek için, çi¤ süt toplanmas›n›n hemen ard›n-
dan en k›sa sürede so¤utulmakta, çift cidarl› tankerler yard›m›y-
la so¤uk zincir k›r›lmadan fabrikaya ulaflt›r›lmaktad›r.

Üretimde G›da Güvenli¤i 
Güvenilir ve kaliteli hammadde temininin yan› s›ra yüksek hij-
yen standartlar›nda üretim de g›da güvenli¤i aç›s›ndan çok
önemlidir. Fabrikalar›m›zda yap›lan g›da güvenli¤i uygulama-
lar›n›n bafll›calar› k›saca afla¤›daki gibi özetlenebilir:

Yasal olarak da zorunlu olan HACCP sistemi tüm ürünlerimiz
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için mevcuttur. HACCP sistemi üretimde sürekli olarak uygu-
lanmaktad›r ve düzenli denetimlerle yeterlili¤i do¤rulanmakta-
d›r. Fabrikalar›m›zda ultra-clean ve aceptic denilen yöntemlerle
üretim yap›lmaktad›r. Lüleburgaz Fabrikam›z süt al›m aflama-
s›ndan son ürünün dolumuna kadar tam otomasyon sistemi ile
yönetilmektedir. Bu flekilde çal›flanlardan gelebilecek tüm olas›
riskler (çapraz kontaminasyon veya insan hatalar› gibi) elimine
edilmifltir. Ürünlerimiz çi¤ sütün temininden itibaren doluma
kadarki tüm aflamalarda kapal› sistemlerde üretilmektedir. Ürü-
nümüze sadece steril hava veya steril suyun temas› mümkün-
dür. Ürünün tasar›m›nda d›flar›dan kesinlikle hava almas›
mümkün olmayan ambalaj malzemeleri tasarlanm›flt›r. Üretim
s›ras›nda veya raf ömrü boyunca ürünümüzün hava ile temas›
engellenmifltir.

Kullan›lan ambalaj malzemeleri dolumdan önce dekontamine
edilerek yine ambalaj malzemelerinden gelebilecek riskler elimi-
ne edilmektedir. Ürünlerimizde olabilecek tüm riskler ve konta-
minantlar düzenli olarak test edilmektedir. Temizlik malzemele-
ri, ya¤lar gibi ikincil ak›flkan dedi¤imiz malzemelerimiz tama-
men g›daya uygundur ve bunun süreklili¤inin sa¤lanmas› için
bir sistem kurulmufl ve takip edilmektedir. Tüm personelimiz
düzenli olarak g›da güvenli¤i konusunda e¤itilmektedir. Yapt›-
¤›m›z temizlik uygulamalar›, CIP, NEPTUNE ad› verilen özel

bir programla valide edilmektedir. Bu programla birlikte CIP ile
temizli¤in etkinli¤i için gerekli olan dört parametre, h›z, s›cakl›k,
konsantrasyon ve süre valide edilmektedir. Rutin üretimlerimiz-
de de bu parametreler otomasyon sistemi ile kontrol alt›na al›n-
maktad›r. Tüm ultra hijyenik uygulamalarla koruyucu madde
kullan›lmadan, uzun raf ömürlü ürünler üretilmesi mümkün k›-
l›nm›flt›r.

Fabrikalar›m›z Kalite Denetim sistemi AIB (American
Institute of Baking)’nde en yüksek kalite s›n›f›nda!
Fabrikalar›m›zda g›da güvenlili¤i gereklilikleri, iyi üretim uygu-
lamalar› sürekli olarak uygulanmakta ve Tar›m ve Köyiflleri Ba-
kanl›¤› taraf›ndan denetimlerle kontrol alt›nda tutulmaktad›r.
Uygulamalar›m›z ayr›ca dünya çap›nda g›da güvenli¤i ve hijyen
konular›nda denetim yapan en güvenilir flirketlerden biri olan
ba¤›ms›z kurulufl AIB taraf›ndan da denetlenmektedir. fiu an
her iki fabrikam›zda da AIB taraf›ndan yap›lan denetimlerde
“mükemmel ve superior” olarak nitelendirilmektedir.

G›da güvenli¤i süreci fabrikadan sonra da devam edi-
yor! 
Yüksek hijyen standartlar›, ürünümüzün fabrikadan ç›k›p tüke-
ticimize ulaflt›¤› ana kadar devam etmektedir. Sütlü ürünlerin
yüksek s›cakl›kta bozulabilir olmas› nedeniyle özellikle so¤uk
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zincirin sa¤lanmas› bizim için esast›r. Bu amaçla, da¤›t›m a¤›-
m›zda sürekli s›cakl›k kontrolleri yap›lmaktad›r. Distribütörleri-
mizde de so¤uk zincirin kontrolü için online sürekli s›cakl›k da-
tas› alabildi¤imiz GPRS sistemimiz mevcuttur. Da¤›t›m Merke-
zimizde ‹yi Depolama Uygulamalar› uygulanmakta ve yeterlili-
¤i düzenli olarak AIB taraf›ndan denetlenerek tescillenmektedir.
Da¤›t›m merkezimizden sonraki aflamada distribütörlerimiz için
de yüksek hijyen standartlar› belirlenmifltir. 

Ürünümüzün kaliteli ve güvenli yapmak için; 
Çi¤ süt al›m›nda sa¤l›kl› sütü garantileyebilmek için süt al›m
merkezlerinde ayda 18.500 adet analiz yap›yoruz. 
Sahada çal›flan numune ekibimizle, her ay 10.000 çi¤ süt üretici-
sinden habersiz numuneler alarak (fabrika ve saha laboratuarla-
r›nda) bakteriyolojik kalite ve protein analizlerini yap›yoruz. 
Süt almakta oldu¤umuz köylerde sa¤›m yapan 5.000 bayana hij-
yen e¤itimi, 3.000 kifliye hayvan besleme e¤itimleri vermifl bulu-
nuyoruz. 

Fabrikalar›m›za hiçbir flekilde antibiyotikli veya s›cakl›¤› 10 de-
recenin üzerinde olan veya çi¤ sütün mikrobiolojik yükünü gös-
teren alkol testinden geçemeyen sütü alm›yoruz.
Ürünlerimize bakt›¤›m›zda ise örne¤in sadece Danone Do¤al
yo¤urdumuz için süt al›m aflamas›ndan bafllayarak bitmifl ürüne
kadar 118 adet analiz ve test yap›yoruz.

Alerjenlere yönelik G›da Güvenli¤imiz
Alerjenler tüketiciler için risk ifade ederler. Süt ürünleri, reçete-

lerdeki de¤ifliklikler, alerjenik bileflim maddesi kullan›m› ve üre-
tim alan›nda ve tedarikçi taraf›ndan çapraz kontaminasyon riski
nedeniyle gün geçtikçe daha fazla alerjen riski ile ilgili olmakta-
d›r. fiirketimizin alerjenlerle ilgili de benzer g›da güvenli¤i yöne-
tim sistemi mevcuttur. Sürekli olarak hem tasar›m hem de üre-
tim aflamalar›nda alerjen riski üzerinde optimum kontrol sa¤la-
mak üzere; alerjen yönetiminde dikkat etti¤imiz konular:

Hammaddeler: Bütün hammaddelerde/alerjenlerde, sistematik
risk analizleri yap›yoruz. Bu amaç kapsam›nda teknik spesifi-
kasyonlar›, g›da güvenlik belgelerini, tedarikçi denetimlerini ve
analiz sonuçlar›n› de¤erlendiriyoruz.

G›da Güvenli¤i Tasar›m›: Yeni ürün ve mevcut ürünlerde siste-
matik risk analizi yap›yor ve ürünlerin spesifikasyonlar›na,
GMP ve HACCP planlar›na dahil ediyoruz. 

Endüstriyel Üretimde: Alerjen riskini bütün modifikasyonlarda,
sistematik olarak GMP ve HACCP planlar›nda dikkate al›yoruz.
Üretim s›ras›nda dikkat etti¤imiz noktalar ise yeni ingredientler,
kültür, paketleme, proses, endüstriyel test, CIP optimizasyonu,
hat de¤iflikli¤i / optimizasyonu, ikincil ak›flkanlar, verimlilik
projeleri, yeni yasalar, müflteri flikayetleri fleklinde s›ralanabilir.

Sürekli Yönetimde: Alerjen riskini sahada, hammadde kabulü,
üretim planlamas›, CIP uygulamalar›, alerjen kal›nt› analizleri
ile temizli¤in etkinli¤inin validasyonu, paketleme ve etiketleme-
de, e¤itim – özellikle operatörler (CP-CCP yönetimi) gibi aflama-
larda sürekli olarak yönetiyoruz.

Advertorial
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Amerikan G›da ve ‹laç Dairesi (FDA) G›da Kanunu, tüketime
haz›r g›dalar ile u¤raflan personelin eldiven kullanmas›n›

gerekli bulmaktad›r. Bu konu genel olarak “eldiven kural›” ola-
rak bilinmektedir. Eldiven kullan›m› gereklili¤i hakk›nda bilim-
sel bir neden bulunmamaktad›r. 

Do¤ru ve etkili el ve parmak ucu y›kama ifllemi ellerin mikrop-
lardan ar›nmas› ve güvenli hale gelmesi için yeterlidir. Staphylo-
coccus aureus hariç insan ellinde bulunan mikroorganizmalar
patojenik de¤ildirler. E¤er bir kifli ç›plak elle g›daya dokunursa,
gram bafl›na maksimum 10-20 S.aureus g›daya bulaflt›r›r. Bu
bakterinin toksin üretebilmesi ve insanlara hastal›k yap›c› sevi-
yelere gelmesi için ço¤alarak gram bafl›na 100,000 veya 1,000,000
de¤erlerine ulaflmas› gerekmektedir (Snyder, 1994b). Bunun ola-
bilmesi için g›da maddesi çok büyük ihmale maruz kalmal›d›r ki
bu durumda üreticinin üretim izninin iptali gerekir.

Bu durumda problem deride bulunan mikroorganizmalar de¤il-
dir. As›l problem insan d›flk›s› ile kontamine olmufl parmak uç-
lar›nda bulunan mikroorganizmalar (çünkü tuvalet ka¤›d› kulla-
n›m› elleri korumamaktad›r) veya çi¤ g›dalara dokunmayla,
özellikle çi¤ tavuk etinden, parmaklara bulaflan mikroorganiz-
malard›r.          

Eldiven kullan›m›, kontamine yüzeye dokunduktan
sonra tüketime haz›r yiyeceklere dokunuldu¤unda ifle
yarar m›?
Hay›r! Çünkü çal›flanlar görsel olarak yüzeyin veya bir g›dan›n

mikrobiyolojik olarak kontamine olup olmad›¤›n› belirleyemez.
Potensiyel olarak tehlikeli olan g›da ürünleri kontamine olabilir
veya olmayabilir. Çal›flanlar buzdolab›n›n kulbuna, tart› aletleri-
nin dü¤melerine veya b›çak sap›na dokundu¤unda eldiven gi-
yip giymemeleri bir fark yaratmamaktad›r. Çarpraz bulaflma bir
yüzeyden di¤er yüzeye geçifl ile oluflur ama büyük olas›l›kla bu
kontaminasyon tolere edilebilir düzeydedir. Bilindi¤i üzere pa-
tojenler metal yüzeyde birkaç saat içerisinde ölürler. Bundan do-
lay›, bu yüzeyler bir dereceye kadar kendini dezenfekte etme
özelli¤ine sahiptir. Ama bu özellik çi¤ tavuk için geçerli de¤ildir
çünkü tavuk etinde enfekte edebilir miktarda Campylobacter je-
juni  mevcuttur.

Çi¤ g›dalarla çal›fl›rken ç›plak el kullanman›n avantaj› çal›flanla-
r›n ellerinin kirli olup olmad›¤›n› hissedebilmesi ve muhtemelen
ellerini daha s›k y›kamalar›d›r. Ama eldiven kullan›m›nda bu
söz konusu de¤ildir. 

E¤er eldiven kullan›lacak ise, FDA kanunu çal›flanlar›n eldiven
takmadan önce ve eldiven ç›kard›ktan hemen sonra ellerin 20 sa-
niye boyunca y›kamas› gerekti¤ini bildirmektedir. Bunun nede-
ni ise eldivenin içinde cildin ›s›nmas› ve nemlenmesi ve ciltteki
dirençli mikroorganizmalar›n ço¤alarak yüksek seviyelere ulafl-
mas›d›r. Eldiven kullan›m›, el y›kama problemini daha da kar›-
fl›k hale getirmekte ve prosesin daha fazla zaman almas›n› sa¤-
lamaktad›r.

Bu eldiven kullan›m›n›n faydal› olmad›¤› anlam›na gelmemek-
tedir. Eldiven elleri korumakta ve g›da ürünleri ile çal›flan birçok

Why use of gloves is not a solution for the handwashing
p r o b l e m The resident skin bacteria are not a food safety issue. The

only organism of concern is S. aureus, and it must grow to 1,000,000
per gram to cause illness. However, this is extremely unlikely. While
using utensils can prevent cross-contamination, using gloves to pre-
vent crosscontamination from raw food to ready-to-eat food is not a
solution. First of all, gloves can become contaminated, but employees
are less likely to realize this if they cannot feel the soil. Without the
gloves, they are more likely to wash their hands to prevent cross-con-
tamination, because they can feel the soil on the hands as a warning
that it is time to wash the hands. Covering up unwashed, fecal-
pathogen-contaminated fingertips with gloves as a substitution for
washing hands to prevent cross-contamination merely sidesteps the
issue of the lack of regulatory enforcement of hand washing.
Furthermore, gloves are not perfectly constructed. They have holes and
can leak, and the fingers can break off, which means, pathogens on the

hands, if present, will leak through and contaminate the food. The only
solution to preventing fecal-oral contamination is fingertip washing
using the double hand wash with a nail brush, when entering the
kitchen, to reduce pathogens on fingertips to a safe level. The friction
on the fingertips from the nail brush, combined with flowing water,
dramatically improves the reduction of bacteria on fingertips, com-
pared to a simple lathering of the hands for 20 seconds, as required by
the food code. When the government puts forth a properly designed
hand washing program—a double wash with a nail brush when an
employee comes into the kitchen, presumably from the toilet, and a s i n-
gle wash and rinse once the employee is in the kitchen—there will be a
1 , 0 0 0 , 0 0 0 - t o - 1 reduction of bacteria on fingertips with the double wash
and a 1,000-to-1 reduction with the single wash, and there will be no
need for gloves. Gloves are simply an indicator that the regulatory sys-
tem has failed in its responsibility to provide and enforce a correct hand
washing program. Gloves are not a way to prevent foodborne illness.
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kifli için ellerini s›cak sudan, alkali ve asidik solüsyonlardan ko-
rumaktad›r. Çal›flanlar limon suyu gibi baz› g›dalara alerjik ola-
bilirler. Bundan dolay› ellerde oluflabilecek hassasiyetti önlemek
ad›na eldiven kullan›m› gereklidir. Peki neden g›da kanunu ç›p-
lak elle temas› engelleyerek, eldiven kullan›m›n› talep etmekte-
dir? Bence, bunun nedeni kanun yap›c›lar›n el y›kama ifllemini
nas›l uygulatt›racaklar›n› bilmemeleridir. 

Çal›flanlar›n tuvalet gibi bilinmeyen bir yerden geldiklerinde
parmak uçlar›ndaki patojenleri ar›nd›rmak için ellerini y›kad›k-
lar›ndan  nas›l emin olacaklar›n› bilmiyorlar. Bu nedenle, g›da
çal›flanlar›n›n tüketime haz›r yiyecekleri haz›rlarken, eldiven
kullanmas› gerekti¤i karar›na var›lm›flt›r.

Yetersiz el y›kama problemine eldiven kullan›m› çözüm ola-
bilir mi?
Hay›r! Kayg›lardan biri temiz eldivenler paketinde muhafaza
edilmektedir, e¤er çal›flan tuvaletten elini y›kamadan ç›karsa, el-
diven ç›karma ve giyme iflleminde eldivenin d›fl›n› d›flk› kaynak-
l› patojenler ile kontamine eder (Synder, 1994a). Bu patojenler
daha sonra çal›flan sayesinde tüketime haz›r g›dalara bulafl›rlar.
Y›kanmam›fl ellere tak›lan eldivenin d›fl›n› kontamine etmemek
imkans›zd›r. Di¤er bir problem ise g›da hizmet sektöründe kul-
lan›lan eldivenlerin k›r›lgan ve ucuz olmas›d›r. 

Eldiven kullan›m› esnas›nda eldivenin y›rt›larak eldeki mikroor-
ganizmalar›n g›daya bulaflma ihtimali mevcuttur. Bu nedenle el-
diven takmadan önce ellerin etkili y›kanmas› gerekir. Etkili el y›-
kama, çapraz bulaflmay› engelleyen kritik bir prosedürdür.

Di¤er bir problem ise devletin etkili el ve parmak ucu y›kama ifl-
lemi hakk›nda prosedürler sa¤lamamas›ndan kaynaklan›r. Kirin

uzaklaflt›rmal›s› için 4 önemli tamamlay›c› bulunmaktad›r:1)
sürtünme 2) su, bakterilerin yüzeyden gidere akmas›n› sa¤lar 3)
kimyasal, sabun veya deterjan bakterileri sökmek için 4) s›cakl›k
çünkü ço¤u kimyasallar ›l›k s›cakl›klarda so¤uk s›cakl›klara gö-
re daha iyi çal›fl›rlar.  

HITM iki kere el y›kama iflleminde, ilk y›kama iflleminde t›rnak
f›rças› kullan›m zorunlulu¤u, t›rnak aralar›nda oluflan kir ve
bakterilerin uzaklaflt›r›lmas›n› yard›mc› olmaktad›r. HITM cer-
rahlar›n kulland›¤› f›rçalardan kullan›lmas›n› tavsiye etmekte-
dir.  

El y›kama prosedürü afla¤›daki gibidir;
1- Suyu aç›n›z (25-38o C)
2- 3-4 ml s›v› sabunu t›rnak f›rças›n›n üstüne al›n›z. Ele dökülen
sabunun ak›p gitmesi muhtemeldir.
3- Akan suyun alt›nda, 10-12 saniye boyunca, yavaflça parmak
uçlar›n› f›rçalay›n›z. Bakteriler ak›p gidecektir. Bu sayede 1,000’e
1 oran›nda bakteri azalmas› sa¤lanacakt›r.
4- T›rnak f›rças›n› b›rak›p, ellinize sabun al›n›z, elinizi ovufltur-
duktan sonra akan suda elinizi durulay›n›z. Böylece 100’e 1 ora-
n›nda bakteriyel azalma sa¤lanacakt›r.
5- Ellerinizi ka¤›t havlu ile durulayarak 10’a 1 oranda azalma
daha sa¤lan›r.

FDA’n›n önerdi¤i el y›kama metodu ele sabun alarak 20 saniye
boyunca ellerin köpürtülerek y›kanmas›d›r. Bu yöntem bakteri-
leri azaltmaz. Elleri ovuflturarak y›kamas› ellin sadece ön, arka
ve parmak aras›n›n bir miktar temizlenmesinde yard›mc› ol-
maktad›r ancak ellerin d›flk› kaynakl› bakteriler ile kontamine
olan bölümleri parmak uçlar›d›r. G›da kanunda 20 saniye so-
nunda ellerin durulanmas› gerekti¤i belirtilmektedir. Bu do¤ru
de¤ildir. El y›kama ifllemi boyunca akan suyun alt›nda ovufltu-
rularak durulama ifllemi yap›lmal›d›r.

Mutfakta HITM iki kere el y›kama tekni¤inin ve t›rnak f›rças›n›n
kullan›lmas› gerekli de¤ildir. G›da patojenleri d›flk› patojenleri-
ne oranla daha az say›larda bulunurlar ve 5 saniyelik tek y›kama
ifllemi g›da patojenlerinin azalmas›nda etkili olacakt›r. Çal›flan-
lar›n her çi¤ g›daya dokunduktan sonra el y›kama ifllemi için 20
saniyelerini lavaboda geçirmelerini veya eldiven de¤ifltirmeleri-
ni beklemek anlams›z olur. Bu nedenle çal›flanlar›n 5 saniye elle-
rini köpürtüp akan suda ellerini y›kamas› daha gerçekçidir.       
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B
irçok sentetik g›da boyas› çeflitli ifllenmifl g›dalarda ekono-
mik nedenlerden, stabil olmalar›ndan ve parlak renk sa¤-
lamalar›ndan dolay› g›da katk›s› olarak kullan›lmaktad›r

(Ozaki et al., 1998). G›da katk›lar› günümüzdeki bol ve besleyici
g›da maddesi arz›nda hayati bir rol oynar. Bu katk›lar artan
kentli nüfusun tüm y›l boyunca besleyici, lezzetli ve çeflitçe zen-
gin g›da maddelerinden yararlanmas›n› sa¤lar ve günlük al›flve-
rifl zorunlulu¤u derdi olmaks›z›n birçok g›da maddesine eriflimi
kolaylaflt›r›rlar. Çok say›da g›da katk›lar›n›n içerisinde, g›da
renklendiricileri g›da endüstrisi için en önemli ve temel katk› s›-
n›flar›ndan biridir. FDA’ya göre renk katk›s›; g›daya, ilaca, koz-
meti¤e veya insan vücuduna, renk etkisi yaratmak amac›yla
(kendi bafl›na veya baflka bir maddeyle reaksiyona girerek) ekle-
nen veya uygulanan pigment, boya veya baflkaca bir maddedir.
K›saca, g›da boyas› renk etkisi yaratmaya yarayan bir maddedir.
G›dalarda kullan›lan iki çeflit renklendirici vard›r- do¤al ve sen-
tetik. Baz› katk› maddeleri do¤al maddelerden üretilirler: soya
fasulyesi ve m›s›rdan üretilen ve ürün homojenizasyonunu sa¤-
lamakta kullan›lan lesitin, renk vermede kullan›lan pancardan
elde edilen pancar tozu veya yine renk vermede kullan›lan bitki,
mantar ve insektlerden ektrakte edilen maddeler gibi.  Do¤ada
bulunmayan di¤er katk› maddelerinin ise yapay olarak üretil-
meleri gerekir. Yapay katk› maddeleri görece daha ekonomik ve
yüksek safl›kta üretilebilirler ve do¤al alternatiflerine göre sabit
bir kalite düzeyini tutturmak kolayd›r.

G›da boyalar› iflleme veya depolama s›ras›nda oluflan renk ka-
y›plar›n› kompanse etmek ve partiler aras›ndaki renk farkl›l›kla-
r›n› gidermek için yayg›n olarak kullan›l›r. Ayr›ca, ›fl›¤a maruz
kalma, afl›r› s›cakl›k, nem, hava ve depolama flartlar›ndan dola-
y› bozulan renkleri yerine koyma gibi çeflitli amaçlarla da kulla-
n›l›rlar. Sentetik boyalar›n do¤allar›na göre çeflitli avantajlar› ol-
sa da, sentetik boyalar konusundaki tüketicinin risk alg›s› nede-
niyle tercih edilmeyebilirler. Ayr›ca sentetik boya kullan›m›, afl›-
r› miktarda kullan›m (Hindistan’da 100 ppm) veya izin verilme-
yen g›da maddelerinde kullan›m (Bhat and Mathur, 1998; Prati-

ma and Bhat, 2003; Pratima et al., 2004; Pratima et al., 2005; Pad-
maja et al., 2004,) gibi nedenlerle, kayg›lara neden olmufltur.
Kullan›m› serbest olan sentetik boyalara sürekli maruz kalman›n
güvenilirli¤i sorgulanmaktad›r. E124, E102 ve E110 gibi sentetik
boyalar›n, düflük dozlarda bile, çok say›da kiflide alerjik reaksi-
yonlara neden olmufltur (Lockey, 1977).  Allerjik reaksiyonlar
ürtikerden dermatite, anjiyoödeme ve ast›m ataklar›na kadar de-
¤iflkenlik gösterebilir (WHO, 1991).  E102’nin, 2-14 yafl aras› afl›-
r› hassas ve atopik çocuklarda hassasiyet, huzursuzluk ve uyku
bozukluklar›yla ilgisi kurulmufltur (Rowe ve Rowe, 1994). Ço-
cuklardaki hiperaktif davran›fllarla sentetik aroma ve boya içe-
ren g›da maddesi tüketimi aras›nda olas› bir ba¤lant› oldu¤u
öne sürülmüfltür (Feingold, 1973; Feingold, 1979; Feingold, 1985;
Harley et al., 1978). Eylül 2007’de ‹ngiltere’deki Southampton
Üniversitesi’ndeki Lancet bir makale yay›nlam›flt›r.  ‹ngiliz G›da
Standartlar› Ajans› (FSA) taraf›ndan ›smarlanan bu çal›flma baz›
g›da katk›lar› ve çocuklardaki hiperaktivite aras›nda kurdu¤u
ba¤lant› aç›s›ndan önemlidir. Southampton çal›flmas›n›n yorum-
lanmas›nda, iki farkl› dozaj›n uyguland›¤› iki grup olmas› ve her
iki dozaj›n da günlük olas› miktar›n üzerinde olmas› nedeniyle,
zorluklar bulunmaktad›r (McCann et al 2007).  Bunlara ek ola-
rak, EFSA, kan›tlar›n genel durumunu ve önemli miktardaki be-
lirsizleri göz önüne alarak, mevcut bulgular›n g›da boyalar› ve
sodyun benzoat için günlük izin verilen dozlarda de¤iflikli¤e gi-
dilmesine yetmeyece¤i kanaatine varm›flt›r.  ‹ngiliz FSA, veriler-
deki yetersizli¤e ra¤men, Nisan 2008’de, çal›flmada ad› geçen
boyalar›n yasaklanmas›n› tavsiye etmifltir. Bu siyasi karar›n te-
melinde; a) bu boyalardan elde edilen faydan›n az olmas›, b)
mevcut verilerin bu maddelerin güvenilirli¤i konusunda flüphe-
lere yol açmas› vard›r. Haziran 2008’de Avrupa Parlamentosu,
AB Komisyonu ve Avrupa Konseyi üçlü bir kararla sadece “azo”
boyalar› için de¤il, Southampton Çal›flmas›’ndaki tüm boyalar
için uyar› yap›lmas› zorunlulu¤unu getirmifltir. Üzerinde uzlafl›-
lan uyar› notu “Çocuklar›n aktivitesinde ve dikkat düzeylerinde
olumsuz etkiye neden olabilir” fleklindedir. Kuzey Amerika ve
Okyanusya’daki g›da kontrol makamlar› ise ayn› verilere baka-

G›da boyalar›n›n kullan›m› – Do¤u’dan ve
Bat›’dan Perspektifler
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Many synthetic colours have been widely used as food additives in various processed foods for economic reasons, and for their bright colour and
stability (Ozaki et al,.1998). Food additives play a vital role in today's bountiful and nutritious food supply. In conclusion, approved food colours
are not dangerous to health, so long as their use is limited to approved food items, as well as with in the permitted amounts of the food rules. Ove-
ruse of approved and the use of unapproved food colours, is quite prevalent in the consumer market of food and food products. Colours are used
widely in different parts of the world due to which there is a need for more risk assessment evaluations in order to determine the safety of colours.
The way forward would be to achieve global harmonisation and thereby effective implementation of regulations, which is important to ensure fo-
od safety. A more long-term approach would be to establish effective communication to consumers, which would be helpful in reinforcing consu-
mer confidence in the safety of the food supply. A pragmatic approach would be to achieve harmonisation of food regulations on a world-wide ba-
sis in order to abolish barriers of trade and to ensure that the economical and nutritional demands of all nations are considered. Thus science ba-
sed decisions are the need of the hour.
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rak flimdilik düzenleyici bir faaliyete gerek olmad›¤› kanaatine
varm›fllard›r. Southampton Çal›flmas› sonras› ortaya ç›kan yasal
düzenlemeler, Avrupa’da di¤er g›da katk›lar› için al›nacak ka-
rarlar›n öncüsü olabilir. Avrupa’da, EFSA’n›n otoritesinden güç
alan ve bilim esasl› karar verme sürecinden uzak karar verme
süreçleri devam edebilir. G›da boyalar›n›n güvenilirli¤ini de¤er-
lendirmek için FAO ve WHO’nun G›da Katk›lar› Uzmanlar› Ko-
mitesi (JECFA) deney hayvanlar›nda ve insanlardaki klinik ça-
l›flmalarda elde edilen verilere dayanarak kullan›m›na izin veri-
len her bir g›da boyas› için günlük izin verilen dozajlar› (ADI)
belirlemifllerdir. ADI bir kiflinin bir maddeyi ömrü boyunca her
gün tüketti¤inde olumsuz bir etkiyle karfl›laflmayaca¤› miktar
olarak tan›mlanmaktad›r (JECFA, 1996). G›da boyalar›ndaki
ADI eritrosin için 0.1mg/kg vücut a¤›rl›¤› ile “fast green FCF
için 25mg/kg vücut a¤›rl›¤› aras›nda de¤iflen oranlardad›r. G›da
boyas›n›n toksisitesi artt›kça ADI de¤eri düflürülmektedir. Tü-
ketilen tüm g›dalardan al›nan toplam g›da boyas› miktar›n›n dü-
zenli olarak izlenmesi ve dozaj afl›m› olmamas›n›n kontrol alt›n-
da tutulmas› önemlidir (WHO, 1991).

Avrupa Uluslararas› Yaflam Bilimleri (ILSI) ADI Görev Grubu,
bebek ve çocuklar için g›da boyalar›n›n daha yüksek risk tafl›ma-
s›ndan dolay› ayr› ADI de¤erleri belirlenmesini tavsiye etmekte-
dir. Çocuklar kimyasallar›n olumsuz etkilerine daha aç›kt›rlar
ve tüketim davran›fllar› yetiflkinlerden farkl›d›r (Larsen ve Pas-
kal, 1988). Kiflinin g›da boyas› tüketimini belirleyen, tüketilen g›-
dan›n türü ve miktar› ile sosyo-ekonomik durum gibi çeflitli et-
kenler mevcuttur. Hindistan'daki çal›flmalar›n ço¤u tüketilen g›-
dalardaki boya üzerinde yo¤unlaflm›flken (Tablo 1), maruz kal›-
nan sentetik boyalarla ilgili çal›flmalar yoktur. Bu nedenle sente-
tik boyalar›n güvenilirli¤i sorgulanarak, kiflilerin boyalara ma-
ruz kald›¤› toplam miktar›n araflt›r›lmas› zorunlulu¤u ortaya
ç›km›flt›r. Dünya genelinde kullan›lan boyalar›n ülkeden ülkeye
gösterdi¤i farkl›l›k dikkat çekebilir. Bunun nedeni teknik gerek-
sinimlerle birlikte, kültür ve yerel mutfaklardaki farkl›l›klard›r.
Ülkelerdeki toksikoloji verileri bu maddelerin düzenlenmesi
için bir dereceye kadar esas teflkil edebilir. Ço¤u ülkede maksi-
mum miktarlar günlük maruz kalma tahminlerine göre belirle-
nir. E¤er bir madde için ortaya ç›kar›lm›fl bir sa¤l›k riski söz ko-
nusu de¤ilse yasal düzenlemeye gidilmeyip, ‹yi Üretim Uygula-
malar› (GMP) kapsam›nda konu de¤erlendirilir. Dünya genelin-
de çeflitli ülkeler güvenilirlik çal›flmalar› yaparak boyalar›n›n
kullan›m›n› gözlemektedirler ancak bu durum ço¤u ülke için ge-
çerli de¤ildir. Çeflitli ülke hükümetleri tüm toksikolojik verileri
göz önünde bulunduran bilimsel çal›flmalar, insanlarda gözlem-
ler ve deney hayvan› çal›flmalar› ile yapma sorumlulu¤unu duy-
maktad›rlar. 

Avrupa’da, bugün itibariyle, 46 boyan›n kullan›m›na izin veril-
mektedir. Pembe renkle belirtilen boyalar hakk›nda flüpheler
vard›r ve de¤erlendirmeler sürmektedir. Temmuz 2007’de EFSA
aniline metobolize olmas› ve potansiyel kanserojen özelli¤i ne-
deniyle E128’i listeden ç›karm›flt›r. Boyalar periyodik de¤erlen-

dirmelere tabi tutulacakt›r. Avrupa Komisyonu tüm sentetik bo-
yalar›n yeniden de¤erlendirmeye tutularak hali haz›rdaki güve-
nilirlik de¤erlendirmelerin geçerlili¤inin kontrol edilmesine ka-
rar vermifltir. Bu nedenle Komisyon EFSA’dan güvenilir bilimsel
veriler ›fl›¤›nda Avrupa’da kullan›m›na izin verilen tüm katk›la-
r›n yeniden de¤erlendirilmesini talep etmifltir. Bu çal›flmadan el-
de edilecek veriler ›fl›¤›nda baz› katk›lar›n yasaklanmas› günde-
me gelecektir. 10 Temmuz 2008’de, eski g›da katk›lar›, aromala-
r›, yard›mc› maddeler ve g›dayla temas eden maddeler paneli
yerini iki yeni panele (g›daya katk›lar› ve g›daya eklenen besin
kaynaklar› paneli (ANS) ve g›dayla temas eden maddeler, en-
zimler, aromalar ve yard›mc› maddeler paneli (CEF)) b›rakarak
ANS paneli faaliyetine bafllam›flt›r. Sadece ABD’de yaklafl›k 1000
ton g›da boyas› kullan›lmaktad›r. 

G›dalar›n içerdi¤i boyalar›n güvenli oldu¤unun, sadece onayl›
katk›lar› içerdi¤inin ve do¤ru olarak etiketlendirildi¤inin dene-
timinden FDA sorumludur. Boyalar birçok g›daya eklenirler (fle-
kerler, çerezler, margarin, peynir, kolal› içecekler, reçel ve jöle-
ler, jelatin, puding ve pasta dolgular›). Maryland eyaletindeki
bir kanuna göre ADHD (Dikkat Eksikli¤i/Hiperaktivite Bozuk-
lu¤u) ba¤lant›l› katk›lar› içeren g›da maddelerinin etiketlerinde
“Uyar›: Bu g›da maddesinde kullan›lan boyalar baz› çocuklarda
hiperaktiviteye ve davran›fl bozuklu¤una yol açabilir” uyar›s›-
n›n bulunmas›n› zorunlu k›lmaktad›r (Food Navigator, 2009).
Bu kanunun ç›k›fl›n› ‹ngiltere’de yap›lan ve baz› boyalarla ço-
cuklardaki hiperaktivite ile davran›fl bozuklu¤u problemleri
aras›nda ba¤lant› kuran bir çal›flma tetiklemifltir. Do¤u ülkeleri-
ni aras›nda kullan›lan boyalar ve miktarlar› aras›nda büyük
farkl›l›klar mevcuttur. Hindistan’da yap›lan bir çal›flmada son
otuz y›lda birçok yasak boyan›n kullan›ld›¤› ancak giderek izin
verilen boyalara yönelim oldu¤u senaryoyu ortaya konmufltur.
Hindistan’da kullan›m›na izin verilen sekiz sentetik boyadan al-
t›s› kullan›mdad›r. Her ne kadar bu geliflme olumlu olsa da, kul-
lan›lan boya miktarlar› izin verilen limit olan 0.1mg/kg g›da
maddesinin çok üzerindedir. 

Olumsuz etkilerine ra¤men E127'nin (eritrosin) flekerleme sana-
yinde kullan›m› yayg›nd›r. Hindistan’da G›da Ta¤fliflini Önleme
Kanunu çerçevesindeki 21 say›l› madde hangi g›da maddelerine
boya eklenebilece¤ini düzenlemektedir. Çal›flmada baz› g›dala-
r›n (örne¤in piflmifl pirinç preparat› - biryanis) boya içerdi¤i do-
lay›s›yla üreticilerin kanuna uymad›¤› görülmüfltür. Ayn› çal›fl-
ma birçok risk de¤erlendirmesi yaparak farkl› yafl gruplar›n›n
boyalara maruz kalma düzeylerini belirlenmifltir. Yaz ve k›fl
mevsimlerindeki maruz kalma miktarlar› ölçülmüfltür. Okul ön-
cesi çocuklarda çorba ve manchuria gibi fast food tüketiminden
dolay› E110 tüketiminin çok, 9.6 mg oldu¤u gözlemlenmifltir. 6-
18 yafl aras›nda ise boyal› çorbalar ve tuzlular›n tüketimi nede-
niyle E102 miktar›n›n yüksek oldu¤u belirlenmifltir. 19-44 yafl
aras›nda ise k›fl aylar›nda çorbalar, piflmifl g›da preparatlar› ve
tatl› etlerden kaynaklanan yüksek miktarlar belirlenmifltir. Bu
çal›flma, hükümetin ADI miktarlar›n› gözden geçirerek her bir
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boyan›n miktar›n› ve farkl› g›da maddelerindeki oranlar› yeni-
den belirlemesi zorunlulu¤unu do¤urmufltur. Üreticilerin belir-
li seviyelerde izin verilen boyalar› makul miktarlarda kullan›l-
malar› için teflvik edilmesi gerekmektedir. Ayn› zamanda tüke-
ticilere güvenli g›da temini için sürekli dikkat halinde bulunul-
mal›d›r (Pratima ve Sudershan, 2008). Birleflik Arap Emirlikle-
ri'nde 42 sentetik veya do¤al g›da boyas› kullan›m›na izin veril-
mektedir. BAE yetkilileri, Codex Alimentarius, FDA ve izin ve-
rilen g›da katk›lar› konusunda söz sahibi di¤er uluslararas› ku-
rumlar ile, özellikle GS 23/1998'de belirtilmeyen katk›lar için sü-
rekli görüflerek çal›flmalar›n› sürdürmektedir. G›da boyalar›n›n
yasal düzenlemelerinin hükümet taraf›ndan s›k› tutulmas›na
ra¤men, anoreksiya ve alerjik sonuçlara yol açan, turmerikte
(baharat) kurflun kromat kullan›m›, içecekler ve flekerlemelerde
yapay boyalar›n kullan›m› gibi birkaç g›da ta¤flifli vakas› olmufl-
tur. Böyle durumlar etiketlerde yapay boyalar vb. kontrolüne
önem verilmesine yol açm›flt›r. Di¤er bir ifade ile bu tür g›da ze-
hirlenmelerinin minimize edilmesi için tüketiciler ile etkili ileti-
flim gerekmektedir. Y›llar içerisinde g›da boyalar› ile ilgili g›da
ta¤flifli vakalar› görülmüfltür. 2005 y›l›nda toz biberde Sudan bo-
yalar› tespit edilmifltir. Ayn› y›l, Çin'de, fast food zinciri KFC
kansere yol açan Sudan I kontaminasyonu nedeni ile menüsün-
den iki ürünü ç›kartm›flt›r (TimesOnline, 2005). 2007 bafl›nda,
Avrupa'da, sosislere ve burgerlerin daha taze görünmesini sa¤-
layan Red 2 G kanser korkusuna yol açm›flt›r. E128 olarak da bi-
linen k›rm›z› boya ço¤unlukla daha fazla et içerdi¤i izlenimi ver-
di¤inden ucuz sosis ve burgerlerde kullan›lmaktad›r. EFSA tara-

f›ndan bir uyar› yap›larak renk maddesinin vücutta kansere yol
açan anilin ad› verilen maddeye dönüfltü¤ünden “güvenlik kay-
g›s›” oluflturdu¤u belirtilmifltir. Avrupa Birli¤i g›da kanunlar›n-
da sadece belirli sosis ve burgerlerde limitli miktarlarda Red 2G
kullan›m›na izin verilmektedir. Fakat g›da endüstrisi kaynakla-
r›, bunun, ‹ngiltere'de hemen tüm sosis ve burgerleri kapsad›¤›-
n› belirtmektedir. Kaynaklar ucuz reçeller ve konservelerde de
bulunabilece¤ini belirtmektedir. Kansere yol açan boya içerdi-
¤inden dolay› binlerce ürün raflardan toplanm›flt›r. Temmuz
2007'de, boya izin verilen g›da boyalar› listesinden ç›kar›lm›flt›r
(EFSA, 2007).

Sonuçta, onayl› g›da boyalar›, izin verilen g›da maddelerinde ve
izin verilen miktarlarda kullan›ld›klar›nda sa¤l›¤a zararl› de¤il-
dir. ‹zinli g›da boyalar›n›n fazla miktarlarda kullan›m› ve izin
verilmeyen boyalar›n kullan›m›na g›da piyasas›nda oldukça
yayg›nd›r. Boyalar dünyan›n farkl› bölgelerinde kullan›lmakta-
d›r ve g›da boyalar›n›n güvenli¤in tespiti için daha fazla risk de-
¤erlendirmesi gerekmektedir. G›da güvenli¤inin sa¤lanabilmesi
için küresel uyum içerisinde etkili yasal düzenlemelerin olufltu-
rulmas› iyi bir ad›m olabilir. Daha uzun dönemde, g›da güven-
li¤inde tüketici özgüvenini kuvvetlendirmek için tüketicilerle et-
kili iletiflim kurulmas› yolu izlenebilir. Pragmatik bir yaklafl›m,
ticaret bariyerlerinin kald›r›lmas› ve bütün ülkelerin ekonomik
ve besin de¤eri taleplerinin de¤erlendirilmesinin sa¤lanabilmesi
için dünya genelindeki g›da yasalar›n›n uyumunu sa¤lamakt›r.
Bu nedenle bilimsel kararlar güncel ihtiyaçt›r.
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7-28 fiubat 2009 tarihinde Yeditepe Üniversitesi Hukuk Fa-
kültesi, ‹ktisadi Kalk›nma Vakf› ve Maastricht Üniversitesi
ifl birli¤i ile “Avrupa Birli¤i, Türkiye ve Dünya Ticaret Ör-

gütü” konulu uluslararas› seminer düzenlendi. Seminerde, DTÖ
(Dünya Ticaret Örgütü) kapsam›ndaki Bölgesel Ticaret örgütle-
ri, DTÖ’de uyuflmazl›klar›n çözümü, AT-Türkiye gümrük birli-
¤i gibi konular›n yan› s›ra g›da güvenli¤i konusu da ele al›nd›. 

Maatricht Üniversitesi Hollanda’da Globalleflme ve Uluslararas›
Kanunlar Enstitüsü’nde Akademik Koordinatör olarak görev
alan Denise Prevost, seminerde AB G›da Güvenli¤i standartlar›
ve Türkiye bafll›kl› bir sunum yapt›. Sunumda Türkiye’nin tar›m
sektöründe önemi, AB-Türkiye tar›m ürünleri ticareti, tar›m tica-
retinde g›da güvenli¤i engelleri, WTO’n›n rolü, SPS sözleflmesi
ve gelecek stratejileri konular›na de¤inildi.

Tar›m, Türkiye’nin sosyo-ekonomik yaflam›nda önemli yer tutu-
yor. Tar›m sektörünün istihdama katk›s› %30, GSMH’ye katk›s›
ise %11 düzeyinde. Türkiye, tar›m ürünleri ihracat›n›n % 58’i
Avrupa Birli¤i üye ülkelerine yap›l›yor ve ihracat›n büyük bir
k›sm›n› taze ve kurutulmufl meyve, sebze ürünleri oluflturuyor.

Türkiye tar›m ihracat› için hem geleneksel, hem de g›da güven-
li¤i konular›nda engeller mevcut. Gümrük Birli¤i kapsam› d›fl›n-
da tutulan tar›m ürünleri gümrük vergisine tabi tutuluyor. 

Avrupa Birli¤i G›da Güvenli¤i mevzuat›na göre g›da güvenli¤i,
bitki ve hayvan sa¤l›¤› için tedbirler al›nmas› gerekiyor. Ayr›ca,
ihracatç›lar tarladan sofraya yaklafl›m›n› (HACCP) uygulamal›,
yüksek seviyede g›da güvenli¤i sa¤layarak maksimum kal›nt› li-
mitlerine uygun olarak üretim yap›lmas›, kontrol ve izlenebilir-
lik sistemlerini oluflturmas› flart.

Türkiye AB ticaretinde, Sa¤l›k ve Bitki Sa¤l›¤› Önlemleri Anlafl-
mas› (SPS) da engel teflkil ediyor. Örne¤in, canl› kabuklu deniz
hayvanlar›, bal›k ürünler, ifllenmifl mide, mesane ve ba¤›rsak gi-

European Union, International Seminar of Turkey and World Trade Organization 
An international seminar on “European Union, Turkey and World Trade Organization” has been organized on February 27-28, 2009 with coop-
eration of Faculty of Law of Yeditepe University, Economic Development Foundation, and Maastricht University. We made an interview with
Denise Prevost who is appointed as an Academic Coordinator at the Institute of Globalization and International Laws in the Netherlands, and
made a presentation on “EU Food Safety Standards and Turkey”. In the interview, Prevost said that Turkey made progress in Advancement in
the Agriculture of Turkey prepared by the EU, however, the harmonization studies of Turkey are at the beginning due to the size of the EU legis-
lation.  

R ö p o r t a j :
Fezal Bilgin

AB, Türkiye ve DTÖ Uluslararas›
Semineri’nde g›da güvenli¤i konufluldu

Maatricht Üniversitesi Hollanda’da Globalleflme ve Uluslararas› 
Kanunlar Enstitüsü Akademik Koordinatörü Denise Prevost.
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bi ürünlerin ihracat› sadece AB onayl› kurulufllar taraf›ndan ya-
p›labiliyor. Ayr›ca kurutulmufl incir, f›st›k, f›nd›k ve bu ürünleri
içeren g›dalar›n mikotoksin içermedi¤ine dair sertifikal› olmas›
zorunlu.

Türkiye, AB uyum yasas› çerçevesinde birçok aflamada ilerleme
kaydetti, hayvan yeminde antibiyotik ve hormon kullan›m›n›
yasaklad›, aflatoksin için aksiyon plan› ve büyükbafl hayvanlar
için izlenebilirlik sistemi oluflturdu, laboratuar kalitesi ve e¤i-
timli denetçi kadrosunu gelifltirdi ve uluslararas› standartlar› ka-
nunlaflt›rd›.

Türkiye, tar›m ticaretinde mükemmel bir potansiyele sahiptir.
Tar›m ticaretindeki engelleri kald›rmak ad›na uluslararas› stan-
dart oluflum toplant›lar›na kat›lmal›, veriler ile standartlar›n ge-
liflimini sa¤lamal›, SPS Komite oturumlar›na kat›lmal›, teknik
destek talebinde bulunmal›, fleffaf bir mekanizma oluflturarak
ihracatç›lara bilgi paylafl›m› sa¤lamal›d›r.  

Sunum sonunda röportaj talebimizi memnuniyetle kabul eden
Denise Prevost,  sorular›m›z› flöyle yan›tlad›.

Türkiye tar›m politikas›n›n Avrupa Birli¤i’ne uyum çal›flmalar›-

n› nas›l de¤erlendiriyorsunuz? Sizce, Türkiye bu konuda ne

kadar baflar›l›?

Avrupa Birli¤i Komisyonu’nun haz›rlad›¤› Türkiye Tar›mda
‹lerleme Raporu’nda, Türkiye’nin birçok konuda ilerleme kay-
detti¤i belirtilmifltir. Örne¤in hayvanc›l›k alan›nda izlenebilirlik
sistemi ve aflatoksin kontaminasyonunun önlenmesine yönelik
eylem plan› oluflturulmufltur. Fakat Avrupa Birli¤i mevzuat›n›n
büyüklü¤ü düflünüldü¤ünde Türkiye uyum çal›flmalar› henüz
çok erken bir aflamadad›r. G›da güvenli¤i aç›s›ndan raporland›-
r›lm›fl ilerleme mevcuttur fakat yap›lamas› gereken daha birçok
çal›flma var.

Konuflman›zda Türkiye’de tar›m istihdam›n›n %30 civar›nda

oldu¤unu belirtiniz. Bu yüksek bir oran. Fakat Türkiye’de ta-

r›m sektöründe faaliyet gösteren firmalara bakt›¤›m›zda bu

firmalar›n küçük ölçekli ve bireysel firmalar oldu¤unu gör-

mekteyiz. Bilindi¤i üzere AB mevzuat› ile uyum, hem teknik

bilgi, hem de mali güç gerekmektedir. Bu nedenle küçük öl-

çekli firmalar için AB mevzuat›na uyum a¤›r bir yük oluflturu-

yor. Sizce küçük ölçekli firmalar bu konuyla nas›l bafla ç›kabi-

lirler ve uyum için gerekli olan maliyetler afla¤›ya çekilebilir

mi? Küçük ölçekli firmalar için devlet teflviki sorunu çözer mi?

Kesinlikle Türkiye tar›m ihracat›nda karfl›laflt›¤› sorunlardan bi-
ri tar›m sektörün küçük ölçekli olmas›ndan kaynaklan›yor. Bu
nedenden dolay› zaten Türkiye’de istihdam›n %30 tar›ma ba¤-
l›yken, sektörün GSMH’ye katk›s›  % 11 düzeyinde bulunmakta-
d›r. Bu nedenle tar›m sektörü fluan ekonominin de¤il, istihda-
m›n önemli bir parças›d›r. ‹hracat ticaretinde ise Türkiye dünya
tar›m sektörünün %1’ini oluflturmaktad›r. Bu nedenle, Türkiye

devlet teflviki, Avrupa Birli¤i deste¤i ve üretim proseslerinde
iyilefltirmeler ile bu konu hakk›nda çözüm elde edilebilir. Avru-
pa Birli¤i onay sistemi ve kontrol denetimlerini en az külfetli ha-
le getirmeye ve maliyeti en aza indirmekle yükümlüdür. Ama
di¤er ülkelerde yap›ld›¤› gibi küçük ölçekli firmalar örgütlene-
rek Avrupa Birli¤i Standartlar›’na uyumu çal›flmalar›n› sa¤laya-
bilirler. Örne¤in tar›m sektörü küçük ölçekli üretime dayal› bir-
çok Afrika ülkesinde de tar›m üreticileri örgütlenerek, ortak sis-
temler, sertifikalar ve HACCP planlar› oluflturarak maliyeti pay-
laflarak maliyetleri düflürüyorlar.  

Avrupa Birli¤i bu tür giriflimler için finansal destek sa¤l›yor. Siz
de karar süreci içinde oldu¤unuz için Avrupa Birli¤i uyum çal›fl-
malar› için finansal destek imkan› mevcut. Avrupa Birli¤i, Tür-
kiye’nin standartlara uyumu ile ilgilidir çünkü ilerde Türkiye
üye ülke konumuna geçti¤inde tüketicisini tehlikeye sokmak is-
temez. Bu nedenle hem mevzuat, hem de üretim proseslerinde
iyilefltirmelere önem verilmektedir. Uyum çal›flmalar›nda hem
devlet, hem de AB deste¤inin gerekti¤i fikrine kesinlikle kat›l›-
yorum. Ayr›ca sunumumun sonunda belirtti¤im gibi fleffafl›k ve
bilgilendirmenin etkili bir flekilde kullan›lmas› gerekiyor. 

Yaflanan problemlerden biri de ihraç edenlerin özellikle küçük
ölçekli firmalar›n uymalar› gereken standartlar hakk›nda bilgi
sahibi olmamas›. Bu konuda Türk devleti tar›m ihraç sektörünü
AB standartlar› hakk›nda bilgilendirmeli ve gereklilikleri nas›l
gerçeklefltirecekleri hakk›nda onlar› yönlendirmelidir. 

Her ülkenin kendine özgü teknik flartlar› var. Bu da tar›m ih-

racat›n› zorlaflt›r›yor. Örne¤in Rusya ve Türkiye aras›nda do-

mates krizi yafland›. Sizce, küresel teknik limitler oluflturulma-

l› m›d›r? Bu konuda yap›lan çal›flmalardan bahseder misiniz?

Asl›nda bu konuda global standartlar mevcut. Uluslararas› bir
birim olan Codex Alimentrarius Komisyonu Dünya Ticaret Ör-
gütü (WTO) üyelerinin kat›l›m› ile global g›da güvenli¤i stan-
dartlar› oluflumunda ve çeflitli SPS kanunlar›n›n uyumu ile ilgi-
leniyor. WTO SPS anlaflmas›nda öncelikle bu standartlar› ifade
eder ve WTO üyelerine mevcut kanunlar›n› uluslararas› stan-
dartlara harmonizasyonunu teflvik eder. Türkiye’nin bu toplan-
t›lara kat›lmas› gerekli ve Türkiye için ihracat önemi olan tar›m
ürünlerinin kal›nt› seviyelerini bildirerek standartlar›n oluflu-
munda katk›da bulunmal›d›r. Türkiye bu toplant›lara bilimsel
kan›tlarla kat›lmal›, üreticilerinden maksimum kal›nt› seviyeleri
hakk›nda detayl› bilgi edinmeli ve üreticiler için ulafl›labilir de-
¤erleri belirlemelidir.  
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Hantavirüs, Bunyaviridae ailesinden zarfl› bir RNA virüsüdür.
Ad›n› ilk izole edildi¤i yer olan Güney Kore’deki Hantaan neh-
rinden al›r. ‹nsanlar için yeni bir virüs olmay›p, yaklafl›k 900 y›l
önceki Çin yaz›lar›nda bu virüsün yol açt›¤› hastal›¤a rastlan-
maktad›r. Ne zaman ki binlerce Birleflmifl Milletler askeri Kore’ye
gitti ve orada bu etken ile temas etti, iflte o zaman Bat› t›bb› ilk
olarak bu hastal›k ve etken ile tan›flt›.

Puumala, Dobrava ve Saaremaa hanta virüs türlerinin yol açt›¤›
böbrek sendromlu kanamal› atefl (Hemorrhagic fever with renal
syndrome, HFRS) daha çok Asya ve Avrupa k›tas›nda görülür-
ken, Hanta virüs pulmoner sendrom (Hantavirus pulmonary
syndrome, HPS)’a neden olan tip daha çok Amerika k›tas›nda
görülmektedir. Bugüne kadar Hanta virüs cinsi içerisinde 22 tür
tan›mlanm›fl ve 11 tanesi insan hastal›klar› ile iliflkilendirilmifltir.
Belirli hanta virüs tipleri belirli türdeki kemiricilerle s›kl›kla ta-
fl›nmaktad›r. Rodentler (kemiriciler), fliddetli HFRS ile iliflkili
hanta virüs türlerinin ana konaklar›d›r (fatalite h›z› %3-12).
HFRS’un nispeten daha ›l›ml› bir flekli olan Nephropathia epide-
mica’n›n etkeni Hanta puumala virüsün ana kona¤› orman fare-
leri (Bank voles, Clethrionomys glareolus)’dir. Dobrava türü da-
ha çok sar› boyunlu fareler (Apedemus flavicollis) taraf›ndan ta-
fl›n›rken, Saarema türü tarla fareleri (Apedemus agrarius) taraf›n-
dan tafl›nmaktad›r. Ülkemizde görülen tipi olan Puumala virüs,
orta ve kuzey Avrupa, Rusya ve Balkanlar’da saptanm›fl olup fa-
talite h›z› % 0.1 – 0.4 olarak belirtilmektedir; HPS vaka say›lar›
HFRS’dan düflük olmakla birlikte bu formun ortalama fatalite h›-
z› (%40) oldukça yüksektir. Virüsün al›m›ndan 1 ila 5 hafta sonra
hastalarda klinik bulgular görülmeye bafllar. Erken belirtileri
yorgunluk, atefl ve kas a¤r›lar›d›r. Ayr›ca bafl a¤r›s›, bafl dönme-
si, kar›n a¤r›s›, ishal, kusma, bulant› da görülebilir. HFRS gelifl-
miflse; ilerleyen dönemlerde oliguri (az idrar ç›karma) ve böbrek
yetmezli¤i geliflir. 

Tüm dünyada y›ll›k yaklafl›k 150.000 ila 200.000 vaka HFRS tan›-
s› ile hastaneye yat›r›lmakta ve tedavi edilmektedir. Hanta virüs
vaka say›s›, dünya için halk sa¤l›¤› tehdidi boyutlar›ndad›r.
Subklinik veya hafif/atipik enfeksiyon; Puumala virüs için %70
olarak rapor edilmektedir. Hanta virüs enfeksiyonlar›n›n serop-
revalans› %0 – 33.3 olarak rapor edilmektedir.

Bulaflma Yollar›: Hanta virüs ile insanlar genellikle enfekte kemi-
ricilerin solunum yollar› sekresyonlar›, tükrük ve idrara ait aero-
sollerinin solunarak al›nmas› ile veya d›flk›, döküntü veya virüs-
le kontamine di¤er organik materyal partiküllerinin solunum yo-

lu ile al›nmas› sonucu enfekte olurlar. Kemiriciler aras›nda ve ke-
miricilerden insanlara enfeksiyonun ›s›rma yolu ile geçti¤i de be-
lirtilmektedir. Derideki yaralar›n enfeksiyöz virüs ile kontami-
nasyonu, muköz membranlar ile enfeksiyöz materyalin temas›,
enfeksiyöz kemiricinin sekresyonlar› ve tafl›y›c› farelerin d›flk›s›y-
la kontamine olmufl besinlerin yenmesi, laboratuar enfeksiyonla-
r› ve akut fazdaki HPS’li hasta ile temas di¤er bulaflma yollar›d›r.
‹nsandan insana bulaflma hiç rapor edilmemifltir.

‹nsanlarda enfeksiyon riski; mesle¤e (hayvanc›l›k, orman iflçileri,
çiftçi, ordu mensubu) veya gezi aktivitelerine ba¤l› de¤iflebilir.
Ayr›ca enfekte kemiricilerin say›s›ndaki art›fl, kemiricilerin d›flk›
ve salg›lar›na maruz kalma süresi hastal›¤›n s›kl›¤›n› art›ran di-
¤er sebeplerdir. Enfekte kemiricileri bar›nd›ran kapal› alanlar›n
temizli¤i tekrarlayan enfeksiyonlar için yüksek risk tafl›r.

Koruma Yöntemleri: 
• Kemiricilerin ev ve di¤er binalara girmesinin önlenmesi, 
• ‹nsan ve hayvanlara ait yiyeceklerin kemiricilerden uzak tutu-
larak saklanmas›,
• Kemiriciler ile kontamine alanlar›n temizlenmeden önce de-
zenfektan spreyler ile dezenfekte edilmesi. Bu alanlar›n süpürül-
memesi ve elektrikli süpürge ile çekilmemesi. Dezenfektanla ›sla-
t›lm›fl havlu veya tahta bezi kullan›lmas›.  Temizli¤in tozlar›n so-
lunmas›n› önleyici uygun maskeler (cerrahi maske) kullan›larak
y a p › l m a s › .
• Kemiricilerin tuzak kullan›larak yakalanmas› önerilmektedir
ancak burada hayvan bütünlü¤ü önemlidir. Kemiriciler canl› ola-
rak yakalanm am al › d › r .
• Vahfli kemiricilerin ç›kart›lar› ile temas riskini en aza indirmek.
• Laboratuar hayvan› orak kullan›lacak kemiricilerin Hantavi-
rüs yönünden test edilmesi önemlidir.
• El y›kama al›flkanl›¤› önemlidir. Riskli alanlara temas sonra-
s›nda eller mutlaka sabunla y›kanmal›d›r. 

Hanta virüs ile ilgili yap›lmas› gerekenler; konak, vektör ve virüs
iliflkilerinin ortaya koymak, ayr›ca sahada gerekli serosurveyans
çal›flmalar›n› yapmakt›r. Halk› bu enfeksiyonun bulaflm a y o l l a r ›
ve al›nmas› gereken önlemler konusunda e¤itmek bir di¤er
önemli konudur.

Gündem - What is Hantavirus? How is it transmitted?

Hanta virüs nedir? Nas›l Bulafl›r?
Hantavirus is a budded RNA virus from the family of Bunyavirida-
e. Up to the present, 22 species were defined and 11 species were cor-
related with human diseases among Hantavirus species. Early
symptoms are fatigue, fever, and muscle pain. Also, headache, dizzi-
ness, stomach ache, diarrhea, vomiting, and nausea can be observed.
If HFSR is developed; then oliguria and renal impairment can be de-
veloped in the subsequent periods.  Ways of Infection: Human be-
ings are generally infected by hantavirus by inhaling respiratory
passage secretion of infected rodents, inhaling aerosols of salivary
and urine or inhaling feces, eruption or other organic particles con-
taminated with viruses.  Infection between humans is not reported.

Haz›rlayan: 
Uz. Dr. Yavuz Uyar
Refik Saydam H›fz›ss›hha Merkezi Salg›n Hastal›klar
Arfl. Müdürlü¤ü Viroloji Referans ve Araflt›rma
Laboratuar›, Ankara



G›da ve Yem için H›zl› Alarm Sistemi (RASFF), Avrupa Birli¤i
ülkelerinin herhangi birinde g›da ve yem konular› hakk›nda

insan sa¤l›¤›n› tehdit eden bir risk saptand›¤›nda di¤er üye ülkele-
rin bu risk hakk›nda bilgi sahibi olmas›n› ve gerekli önlemlerin
al›nmas›n› sa¤layan h›zl› ve ayn› zamanda koordine bir iletiflim
sistemidir. RASFF’›n 1. ve 10. haftalar› aras›nda toplam 621 bildi-
rim oluflmufl ve bu bildirimlerden 63 tanesinin Türkiye kaynakl›
oldu¤u belirlenmifltir. Bu dönem içerisinde en çok bildirim yap›lan
ülkeler s›ras›yla Çin (86), Türkiye (63), ABD (54), Tayland (26), ve
Vietnam (23) d›r. Ülkemize ait olan 63 bildirimin büyük bir ço¤un-
lu¤u (45’i) aflatoksin kaynakl›d›r. Yap›lan aflatoksin bildirimleri-
nin  17’si kuru incir, 10’u f›nd›k, 8’i antep f›st›¤›, 3’ü kuru incir ez-
mesi, 3’ü kay›s› çekirde¤i, 2’si ise f›nd›k ununda tespit edilmifltir.
Aflatoksin d›fl›ndaki di¤er bildirimler ise, (3) armut’da amitraz, (3)

kuru incirde okratoksin A, biber ve salatal›kta  oksamil kal›nt›s›,
kar›fl›k turfluda deklare edilmemifl kükürt, karamel sosunda  yük-
sek miktarda benzoik asit (E 210), kemiksiz alabal›kta enrofloxacin,
dondurulmufl kurba¤a eti, baca¤› ve kuru üzümde Salmonella ve
dondurulmufl kabuklu deniz ürünlerinde yüksek miktarda E.coli,
salamura ançuezde hatal› s›cakl›k kontrolü fleklindedir. 10 haftal›k
bu dönem içerisindeki bildirim say›lar›na göre göze çarpan  ülke-
lerden biri olan Çin için oluflturulan 86 bildirimin 19’u migrasyon,
13’ü aflatoksin, 9’u melamin, 9’u aluminyum, 5’i Bacillus Cereus
kaynakl› oldu¤u belirlenmifltir. Öne ç›kan di¤er bir ülke de Ame-
rika olup yap›lan bildirimlerin 21‘inin aflatoksin kaynakl› oldu¤u
r a p o r l a n m › fl t › r .
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R A SFF

G›da ve yem için “H›zl› Alarm Sistemi”

HAFTA    B‹LD‹R‹M‹ YAPAN ÜLKE         B‹LD‹R‹M ‹ÇER‹⁄‹  

6 Portekiz Kuru incirde aflatoksin

6 Finlanda Kar›fl›k turfluda sülfit

6 Almanya Tuzlu kavrulmufl flamf›st›¤›nda aflatoksin

6 Almanya Kavrulmufl f›nd›kta aflatoksin

6 Yunanistan Karamel sosunda yüksek miktarda benzoik asit

6 Polonya Kuru incirde aflatoksin

7 ‹ngiltere Kemiksiz alabal›¤›nda yüksek

seviyede enrofloxacin

7 Bulgaristan K›r›lm›fl f›nd›k içinde aflatoksin

7 Almanya F›nd›kta aflatoksin

8 ‹talya Dondurulmufl kurba¤a etinde Salmonella

8 Almanya Taze biberde oksamil

8 Hollanda Kuru incirde okratoksin A

8 Hollanda Kuru incirde okratoksin A

8 Hollanda Kuru incirde okratoksin A

9 Hollanda Salatal›kta oksamil

9 Almanya Kabuklu flam f›st›¤›nda aflatoksin

9 Almanya F›nd›k kar›fl›m›nda aflatoksin

9 Almanya ‹ncir ezmesinde aflatoksin

9 Fransa ‹ncir ezmesinde aflatoksin

9 ‹talya fiam f›st›¤›nda aflatoksin

9 ‹ngiltere ‹ncir ezmesinde aflatoksin

9 ‹talya Kay›s› çekirde¤inde aflatoksin

9 ‹talya Dondurulmufl kurba¤a baca¤›nda Salmonella

9 Yunanistan Dondurulmufl kabuklu deniz

ürünlerinde yüksek miktarda E.coli

9 Polonya Kuru üzümde Salmonella

10 Almanya Yeflil biberde karbendazim ve oksamil

10 Almanya K›r›lm›fl f›nd›k içinde aflatoksin

10 Avustralya fiam f›st›¤›nda aflatoksin

Haz›rlayan: Fezal Belgin
MSc Food Safety, 
Hygiene and Management Kimyager

Rapid Alert System for Food and Feed - RASFF  
According to RASFF overviews between weeks 1-10, 621 notifications
determined and 63 of these notifications were originated from Turkey.
Between these weeks, the countries which have high levels of notifica-
tions are China (86), ABD (54), Thailand (26) and Vietnam (23). Out
of 63 notifications originated from Turkey, 45 of them are due to afla-
toxin. The other notifications are amitraz in pear (3), okratoxin A in
dried fig (3), oxamil resudie in cucumber, sulphite in pickle, high level
benzoic asid in caramel sos, enrofloxacin in filet, Salmonella in frozen
frog’s leg and raisin, high level E.coli in frozen shellfish, bad tempera-
ture control in anchovy.

* (etiket talimat› ile uyumsuzluk)

HAFTA    B‹LD‹R‹M‹ YAPAN ÜLKE   B‹LD‹R‹M ‹ÇER‹⁄‹  

1 Avusturya Armut'da amitraz

1 Avusturya Armut'da amitraz

1 Avusturya Armut'da amitraz

2 ‹talya Kay›s› çekirde¤inde aflatoksin

2 Almanya fiam f›st›¤›nda aflatoksin

2 Fransa Kavrulmufl f›nd›kta aflatoksin

2 Belçika fiam f›st›¤›nda aflatoksin

3 Danimarka F›nd›kta aflatoksin

3 Portekiz Kuru incirde aflatoksin

3 Fransa Kuru incirde aflatoksin

3 Fransa Kuru incirde aflatoksin

3 Fransa Kuru incirde aflatoksin

3 Fransa Kuru incirde aflatoksin

3 Fransa Kuru incirde aflatoksin

3 Almanya Kavrulmufl f›nd›kta aflatoksin

4 Almanya Kuru incirde aflatoksin

4 ‹talya Salamura ançuezde hatal› s›cakl›k kontrolü*

4 ‹ngiltere ‹ncir ezmesinde aflatoksin

5 Almanya Kavrulmufl f›nd›kta aflatoksin

5 ‹ngiltere Kuru incirde aflatoksin

5 ‹ngiltere Kuru incirde aflatoksin

5 ‹ngiltere Kuru incirde aflatoksin

5 ‹spanya Kuru incirde kötü hijyen koflullar›

5 Almanya F›nd›k ununda aflatoksin

5 Almanya F›nd›kta aflatoksin

6 Fransa Kuru incirde aflatoksin

6 Fransa Kuru incirde aflatoksin

6 Fransa Kuru incirde aflatoksin

6 Fransa Kuru incirde aflatoksin

6 ‹talya Kay›s› çekirde¤inde aflatoksin

6 Fransa Kuru incirde aflatoksin

6 Yunanistan fiam f›st›¤› içinde aflatoksin

6 Yunanistan Kabuklu flam f›st›¤›nda aflatoksin

6 ‹talya Kavrulmufl f›nd›k ununda aflatoksin

6 ‹talya fiam f›st›¤› içinde aflatoksin
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Tüketici Köflesi / Column of Consumers

E
vrensel tüketici haklar›ndan en
önemlisi kuflkusuz s a ¤ l › k v e
güvenlik hakk›d›r ve sa¤l›¤›m›z g›-

dalarla birebir iliflkilidir. Ancak kay›t d›fl›n›n engellenemedi¤i ve
her geçen gün bir olumsuzlu¤un ortaya ç›kt›¤› g›da sektöründe-
ki terör, yetersiz yasal alt yap›, cevaps›z kalan sorular, otorite ve
denetim bofllu¤u; tüketiciler taraf›ndan kredi kart›na, telefon sa-
bit ücretlerine gösterilen duyarl›l›¤›n g›da sorunlar›na gösterile-
memesi 2009 y›l›n›n 15 Mart Dünya G›da Gününü buruk kutla-
mam›za neden oldu.

Hormonlar, zirai ilaç kal›nt›lar›, sorgulanan katk› maddeleri ve
oranlar›, melaminli sütler, tart›fl›lan yo¤urtlar, k›zartma ya¤la-
r›nda oynanan oyunlar ve k›rm›z› etler v.b. konularla sürüp gi-
den g›da güvenli¤i konusu;  ülkelerin, uluslar›n, bireylerin yafla-
m›nda en önemli konular olup sa¤l›kla birebir ilintilidir. AB ile
literatürümüze giren “tarladan sofraya ve çiftlikten çatala veya
kaynaktan barda¤a” formülü ile özetlenecek G›da Güvenli¤i;
Devletin, hükümetin, üreticinin, sat›c›n›n ve nihayetinde tüketi-
cinin “müteselsil bilgilenmesi, e¤itimi, yasalar›n uygulanmas›,
denetlenmesi, sorumlulu¤u ve yapt›r›m›n›” birlikte gerektiren
çok önemli bir sorunu”dur. Bu zincirin bir halkas›n›n dahi “So-
rumsuzlu¤u ve ihmali” g›da güvenli¤ini ortadan kald›rmaya ye-
terlidir.

Bu konuda, sab›kal› bir geçmifli olan ülkemizde, gün geçmiyor
ki yukarda s›ralad›¤›m›z gibi yedi¤imiz g›dalarla ilgili yeni bir

skandal ortaya ç›kmas›n! Bu skandallar flu gerçe¤i iflaret etmek-
tedir:  Üreticilerin ve ihracatç›lar›n art›k insan sa¤l›¤›n› her türlü
parasal de¤erin üzerinde görecek bir anlay›fla gelmesi zorunlu-
lu¤u do¤mufltur ve insan sa¤l›¤› yan›nda,  ülkemizin dünya pa-
zar›nda kaybetti¤i güven ve prestiji de düflünmek zorundad›r ve
yasalar bunu zorunlu k›lacak nitelikte olmal›d›r. Yaflan›lan so-
runlar, ister istemez akl›m›za flu sorular›n tak›lmas›na neden ol-
makta ve cevaplar hep havada kalmaktad›r: ‹hraç edilecek ta-
r›msal ürünleri ihracatç›lar, bir tak›m analizlerden geçirmekte
midirler? Geçiriyorlarsa neden s›n›rlardan geri çevrilmektedir?
Bu analizi yapan veya yapm›fl gibi gösteren kurumlar sorgulan-
makta m›d›rlar ve bu kurumlar, uygulanan yöntemler günümü-
zün sorular›na yan›t vermekte midirler? S›n›rlardan geri çevri-
len ürünler iç tüketime sevk edilmekte midir? Bu sorulardan da-
ha da önemlisi d›fl piyasaya özenle üretilen ve sevk edilen ürün-
ler bu durumda ise, iç piyasaya sevk edilen ürünler ne durum-
dad›r!  Tar›m ve Köy ‹flleri Bakanl›¤›’n›n buradaki sorumlulu¤u
nedir gibi sorular›n cevaplar›n› ararken yöntem ne olursa olsun
“Tar›m Bakanl›¤›’n›n buralarda ihmali ne olmaktad›r?” sorusu-
nun yan›t›n› bulmakta çok zorlanmaktay›z. Bakanl›¤›n, kurum-
lar›n›n yapt›r›mlar›, tüketicilere uyar›lar› neler olmaktad›r ve ob-
jektif - fleffaf bir gerçeklikle medyada, kendi WEB sayfalar›nda
bu bilgiler kamuoyu ile paylafl›lmakta m›d›r?

Bu ba¤lamda, g›da güvenli¤inin ilk ad›m› hiç kuflkusuz ciddi bir
flekilde yasal alt yap›y›; küresel ve yerel gerçekler göz önünde
bulundurularak- tüm taraflar›n kat›l›m›yla-tarafs›z, gerçekçi,
uygulanabilir bir flekilde oluflturmaktan geçer. Ayn› zamanda;
ikinci ad›m olarak üreticiyi, yetifltirdi¤i ürün konusunda çok
yönlü olarak sürekli e¤itmek ve bilgilendirmekten, iç ve d›fl pa-
zarlara satanlara mevzuata uyma yükümlülü¤ü getirmekten ve
ciddi -sürekli denetim ve yapt›r›mdan  geçmektedir. Bu ba¤lam-
da bak›ld›¤›nda, 1995 y›l›ndan beri oluflturulmak istenen G›da

Türkiye’de G›da Güvenli¤i ve
Tüketicilerde Duyarl›l›k

Engin Baflaran
Tüketiciler Derne¤i (TÜDER)
Yönetim Kurulu Baflkan›
Tel: 0 212 543 72 57
bilgi@tuder.net

Türkiye koflullar›nda ortalama 70- 80 y›l olan insan yaflam›nda, en çok önem verilmesi ge-
reken fley sa¤l›kt›r. Sa¤l›¤›m›z da beslenme ve g›da ile birebir iliflkilidir. “Sa¤l›kl› yaflam,
do¤al ve dengeli beslenme, hareketli yaflam, ekolojik g›da ürünleri” gibi konularda ciddi
bir duyarl›l›k oluflmufl, uzayan yaflam süresini en kaliteli flekilde geçirmek isteyen tüketi-
ciler, her fleyden önce güvenli ve dengeli beslenmenin yollar›n› aramaya bafllam›flt›r. 

Consumer Healt and Food Safety / Consumer’s Association (TÜDER) Engin Baflaran
The health which is the most important matter of our life is directly related to the nutrition. That's why in recent years the social
sensivity unfold in the certains subjects such as the healty life,natural and balanced nutrition, active life and the ecologic products;
the consumers looking for a way to safety and balanced nutrition. Within this periode the producers must acquaint the consumers and also
the consumers must be quizzical and demanding for sway the producers.
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Yasas›’n›n hala tam anlam›yla oluflturulamad›¤›n›; birkaç kez
de¤ifltirildi¤ini ve son de¤ifliklik tasar›s›nda de ciddi sorunlar ol-
du¤unu görmekteyiz. fiöyle ki;

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n haz›rlamakta oldu¤u k›saca
“G›da Güvenli¤i Yasas›”n›n ad›n›n “Veteriner Hizmetleri, Bitki
Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanunu Tasar›s›“ olarak haz›rlanmas›n›
do¤ru bulmamaktay›z. Bütünsel bir bak›fl aç›s›yla (AB ülkelerin-
de oldu¤u gibi)  G›da Güvenli¤i Yasa Tasar›s› içerisinde g›da ha-
rici konular›n bulunmamas›na özen gösterilmesi gerekirken, içe-
risine veteriner muayenehaneleri, süs hayvanlar›, ilaç sat›fl› vs.
gibi konular›n da al›nmas›n› yanl›fl bulmaktay›z. 

Ülkemiz üretim ve bitkisel beslenme a¤›rl›¤› ile tüketim gerçek-
leri ortadayken, yasada a¤›rl›kla veteriner hizmetlerine a¤›rl›k
kazand›r›lmas› yasan›n bütünsel bak›fl aç›s›ndan uzaklaflt›¤›n›
göstermektedir. Bu yasa tasar›s› içerisinde g›da güvenli¤inin
sa¤lanmas›ndaki en büyük engel olan kay›t d›fl›l›kla mücadele-
nin de yeterince ve net bir flekilde yer almad›¤›n› görmekteyiz.

Haz›rlanmakta olan yasa tasar›s›nda; g›da güvenli¤inin yerlefl-
mesi, yayg›nlaflmas› ve etkinleflmesi anlam›nda sorumlu yöneti-
cilik uygulamas›n›n devam ettirilmesi ve sorumlu yöneticilerin
etkin bir flekilde denetlenmesi sa¤lanmal›d›r.

Yasada, g›da güvenli¤i konusunda ilk ad›mdan son ad›ma kadar
tüketicileri de bu sürece  “do¤al denetleyici” olarak katmak çok
büyük önem tafl›maktad›r. 

Bu ba¤lamda, yasada tüketicilerin ve tüketici örgütlerinin yasa-
n›n oluflumundan uygulanmas›na kadar aktif bir flekilde sürece
kat›l›mlar›n›n sa¤lanmas› ve bu ba¤lamda tüketicilerin de bilgi-
lendirilip - bilinçlendirilerek do¤al denetleyici olarak toplumda
görev almalar›n›n gerçeklefltirilmesi, denetim ve kontrol hizmet-
lerinin, Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› bünyesinde yayg›n - etkin
bir flekilde gerçeklefltirilmesi ve denetim sonuçlar›n›n fleffaf bir
flekilde Bakanl›¤›n web sayfalar›nda yer almalar›n›n sa¤lanmas›
gerekmektedir.

Yasa; Ulusal Kodeks Komisyonu oluflturulmas›na,  risk de¤er-
lendirmesi alan›nda ba¤›ms›z ve merkezi bir G›da Güvenli¤i
Otoritesi’nin kurulmas›na ve tüketici örgütlerinin de bu komis-
yonda temsil edilmesine olanak sa¤lamal›d›r.

Yeni g›da yasas›; h›zl› uyar› sistemi, acil durumlar, kriz yöneti-
mi, risk analizi, kamuoyunun bilgilendirilmesi, ihtiyati tedbirler
gibi bafll›klarla “Risk ‹letiflimi” kapsam›nda yönetilmesi ve tüke-
tici örgütleriyle iflbirli¤inde; tüketiciye h›zl›, do¤ru ve güvenilir
bilgilerin aktar›lmas› sa¤lanmal›d›r. Ayr›ca haz›rlanmakta olan
yasa tasar›s›nda tüketicilerde g›da güvenli¤i duyarl›l›¤›n›n olufl-
turularak, tüketicinin bilgilendirilmesi; yasa yapma ve denetim
sürecinde tüketiciye etkin bir rol verilmesi konular›nda ikincil
mevzuat oluflturulmas› mutlaka sa¤lanmal›d›r.

Bilindi¤i gibi, olmazsa olmaz de¤erindeki bir ad›m da tüketici-
nin bu sürece aktif kat›l›m›d›r. 

Ço¤unlukla kaderci, çabuk unutan, örgütlenmeden uzak ülke-
miz vatandafllar›; geliflmifl ülkelerde oldu¤u gibi g›da güvenli¤i
konusunda henüz ciddi bir duyarl›l›¤a kavuflturulamam›fl ve
güçlü ses ç›karan, sorgulayan, tepki veren örgütlü bir bask› gü-
cü haline de getirilememifltir. Bu nedenle ülkemiz tüketicileri,
1985 y›l›nda BM taraf›ndan kabul edilen Evrensel Tüketici
Haklar› Beyannamesinde yer bulan Sa¤l›k ve Güvenlik
Haklar›n› yeterince koruyamamakta, bir anlamda risk alt›nda
yaflamay› kabullenmifl gözükmektedir. Devlet, Anayasa’da ve
Tüketicinin Korunmas› Yasas› amaç maddesinde yer bulan ev-
rensel tüketici haklar›n›n korunmas›n› ve tüketicilerin kendi gi-
riflimlerini desteklemesini  güvence alt›na alm›flt›r. Fakat bu du-
rum, yaln›zca  kâ¤›t üzerinde kalm›fl ve özellikle tüketicilerin
güvenli  g›daya ulaflmalar› konusunda bir kar›nca boyu bile yol
al›namad›¤› görülmüfltür.  

fiöyle ki;
* Merdiven alt› üretilen g›dalar›n tüketildi¤i bir toplumda, yani
e¤itimsizlik, denetimsizlik ve kay›t d›fl›l›k sorunu.* Meyve ve
sebzelerde standard›n üzerinde hormon -kimyasal ilaçlar›n kul-
lan›m› -S›k› denetlenen ihraç ürünlerinde dahi  standard›n üze-
rinde kal›nt› bulunmas›, iç tüketim için üretilen meyve ve sebze-
ler için çok düflündürücüdür- Çin’de bebek mamalar›nda ç›kan
melamin ile ilgili olarak bofllukta kalan sorular, yine baz› g›dala-
r›n yüzey parlat›lmas›nda kullan›lan Magnesol adl› kimyasal›n
kullan›lmaya devam edilmesi, k›zartmalarda kullan›lan ya¤lar›n
kimyasallarla renginin aç›lmas› ve geri kullan›m›, tart›fl›lan yo-
¤urt ve k›rm›z› etler vb. sorunlar›n yan›nda pazarlarda aç›kta sa-
t›lan g›dalar, ruhsats›z g›dalar›n raflarda bulundurulmas›, etiket
bilgilerinin eksikli¤i… Yaln›zca bir gazete haberi ve birkaç kez
TV’de k›sa bir gösterim. Kamuoyunun özellikle tüketicilerin ka-
y›ts›z ilgisi (Kredi kart› y›ll›k ücretleri, telefonun 10 TL olan sa-
bit ücreti kadar de¤il) üretenler, yönetenler rahat. Denetimler
göstermelik. 

Vars›n Anayasa’da ve Tüketicinin Korunmas› Yasas› amaç mad-
desinde tüketicelerin evrensel haklar› yaz›l› dursun.

Çözümün bir parças› olam›yorsan›z sorunun bir parças›s›n›zd›r. 
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G›dadan kaynaklanan hastal›klar nas›l bulafl›r? 
Okurlar›m›zdan gelen talep do¤rultusunda dergimizde “Doktor Gözüyle” sayfas›nda
g›dadan kaynaklanan hastal›klarla ilgili en çok merak edilen sorular›n cevaplar›na yer
vermeye bafllad›k. Bu say›m›zda kontamine olmufl g›dalardan bulaflan hastal›klar, pato-
jenler ve bundan korunman›n yollar›n› konu ediyoruz. 

Birçok insan kontamine olmufl g›dalar› yedi¤inde neden sa-
dece baz› insanlar hasta oluyor?
‹lk olarak, kontaminasyon sadece g›dalar vas›tas›yla yay›lmaya-
bilir, bu nedenle g›day› yiyen herkes etkilenmeyebilir. Baz›lar›
di¤er insanlardan çok daha fazla say›da patojen hücresi tükete-
bilir, bu da hastal›k riskini artt›r›r. Patojen vücuda al›nd›¤›nda
insan›n ba¤›fl›kl›k sistemi çok önemli bir rol üstlenir. Ba¤›fl›kl›k
sisteminin fonksiyonunu azaltan herhangi bir faktör g›da kay-
nakl› hastal›k riskini yükseltir. Çocuklar›n ba¤›fl›kl›k sistemi tam
olarak geliflmemifltir, bu nedenle çok yüksek risk alt›ndad›rlar.
Buna benzer olarak, yafll› insanlar da yüksek risk alt›ndad›rlar
çünkü bu insanlarda da yafla ba¤l› olarak ba¤›fl›kl›k sistemi
fonksiyonlar› azalmaya bafllar. AIDS hastalar›, doku nakli olmufl
hastalar, diyabet gibi sürekli sa¤l›k kontrolü alt›nda bulunan
hastalar›n da ba¤›fl›kl›k sistemi zay›ft›r.

Patojenler insanlar› nas›l hasta yapar?
Patojenler ya da toksinleri ev sahibi hücrelere zarar verebilir ya
da onlar› yok edebilirler. G›da kaynakl› hastal›k; viral, bakteriyal
ya da parazitik enfeksiyonlardan; g›dadaki mikrobiyal geliflim
s›ras›nda üretilen toksinlerden ve alg ve mantar türleri taraf›n-
dan üretilen toksinler nedeniyle oluflabilir. G›da kaynakl› hasta-
l›klar infeksiyon, toksikoinfeksiyon ve intoksikasyon içerir. G›da
kaynakl› infeksiyonlar patojenik mikroorganizmalar›n vücuda
al›nmas› ile meydana gelir, ba¤›rsakta kolonize olurlar ve bazen
de di¤er hücrelere hücum ederler. G›da kaynakl› toksikoinfeksi-
yonlar g›da yolu ile bir mikroorganizma al›nmas› ve bunun ba-

¤›rsak bölgesinde geliflerek hücrelere zarar veren ya da normal
doku/organ fonksiyonlar›na müdahale eden toksinlerini salma-
s› ile artar. G›da kaynakl› mikrobiyal intoksikasyonlar mikroor-
ganizmalar taraf›ndan üretilen zararl› toksinler ya da kimyasal-
lar içeren g›dan›n vücuda al›nmas›yla, g›dada geliflmeleri s›ra-
s›nda s›k s›k oluflur.

‹nsanlar g›da kaynakl› patojenlere maruz kalmalar›n› azalt-
mak için neler yapabilirler? 
‹yi g›da iflleme ve haz›rlama uygulamalar› g›da kaynakl› pato-
jenlere maruz kalma üzerinde çok iyi bir etkiye sahiptir. Uygun-
suz el y›kama, düflük seviyelerdeki patojenlerin ço¤almas›na
izin veren güvenli olmayan depolama s›cakl›klar›, potansiyel

kontamine olabilen g›dalar›n yetersiz piflirilmesi ve taze ve pifl-
mifl ürünlerin çapraz kontaminasyonu gibi g›da iflleme hareket-
leri patojenlerin g›daya girmesine ya da g›dada zaten var olan
patojenlerin kontrol edilememesine yol açar. Patojenlere potan-
siyel maruz kal›m sadece g›dan›n nas›l ifllendi¤i ile ba¤lant›l› de-
¤ildir, insanlar›n yemek için ne seçti¤i ile de alakal›d›r. Yetersiz
sanitasyon uygulamalar› ve g›da kaynakl› hastal›k aras›ndaki
ba¤lant›ya benzer olarak belirli g›dalar›n tüketimi de hastal›k
riskini artt›r›r. Taze üretim gibi baz› g›dalar›n sa¤l›k yararlar›
patojen riskine karfl› dengelenmelidir, özellikle de yüksek flüphe
uyand›ran insanlara karfl›. Hastal›k riskini azaltmada insanlara
yard›m etmek için, federal g›da güvenli¤i ajans›lar› bir website-
si oluflturdu (www.foodsafety.gov).
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Çi¤ sütten bulaflan Campylobacter jejuni olay› Çeviri: Merve Aksu

Case of Campylobacter jejuni in contaminated from raw milk
A case of Campylobacter jejuni which was the subject of a research committed by Dr. Straider and his friends in the Switzerland will be mentioned
in this text. In the case, 800 athletes joined to a racing competition in the Switzerland in 1983 and serious enteritis originated from Campylobacter
was seen in 510 of these athletes.

Süt hakk›nda her gün yeni bir iddia ortaya at›l›yor, peki bunlardan hangisine inanmak
laz›m? G›da Güvenli¤i Derne¤i’nin Ça¤r› Merkezi’ne en s›k sorulan sorular› sizin için
derledik. ‹flte süt hakk›nda kuflkular›n›z› giderecek cevaplar!

Süt hangi koflullarda sa¤l›kl›?

"Do¤al süt kullan›n, UHT süt, pastörize süt kullanmay›n" deni-
yor. Bu do¤ru mudur?
Bu yanl›fl bir bilgidir. Pastörize ve uzun ömürlü sütler maksimum
hijyen koflullar›nda üretilen ve sürekli olarak analiz edilen ürün-
lerdir. Oysa sokak sütlerinin herhangi bir denetimi söz konusu
d e ¤ i l d i r .

Ambalajl› yo¤urtlar niçin daha geç bozuluyor?
Haz›r yo¤urt üretiminin bütün aflamalar› maksimum hijyen ko-
flullar›nda gerçeklefltirildi¤i için kullan›lan sütlerde herhangi bir
mikroorganizma oluflumu gözlenmez. Saklama koflullar›na uyul-
du¤u takdirde raf ömrü boyunca ürünlerin tazeli¤ini korumas›
çok normaldir. 

Çocuklara yönelik baz› sütlü ürünlerin çocuklar›n sa¤l›¤›na za-
rar verdi¤i yönünde özellikle internette yay›nlanan bilgiler
do¤ru mudur?
Bu iddialar tamamen as›ls›zd›r. Aksine bu ürünler çocuklar›n sa¤-
l›kl› geliflimini desteklemesi amac›yla birçok araflt›rma ve kontrol-
lerle gelifltirilmekte ve çocuklar›n geliflimleri için ihtiyaçlar› do¤-
rultusunda kalsiyum ve D vitamini ile zenginlefltirilerek sa¤l›kl›
kemik geliflimlerine destek olmaktad›r. 

Diyet sütlerin besin de¤eri daha m› azd›r?
Hay›r de¤ildir. Diyet sütlerde ya¤ gibi besin ö¤elerinin miktar›

azalt›ld›¤› için daha düflük kalorilidir. 

Evde yap›lan yo¤urtlar neden daha çabuk ekfliyor?
Yo¤urdun istenilen k›vam, lezzet ve besleyicilikte olmas› için,
• mikroorganizmalardan ar›nm›fl süt kullan›lmas›
• taze maya kullan›lmas›
• mayalaman›n uygun s›cakl›kta ve sürede yap›lmas› gerekir. 
Ev yap›m› yo¤urtlar bu koflullarda üretilemeyece¤i için, ambalaj-
l› yo¤urtlara göre daha çabuk ekflirler.

Hayvanlar›n ald›¤› hormonlu yemler sütü etkiler mi?
Evet etkiler. Fakat Türkiye ve AB'de hormon kullan›m› yasakt›r.
Tar›m ve Köy ‹flleri Bakanl›¤›, Kal›nt› ‹zleme Sistemi kapsam›nda
düzenli olarak numuneler al›p analizler yaparak hayvan yemle-
rinde hormon kullan›lmad›¤›n› do¤rular. 

Homojenizasyon ifllemi neden uygulan›r? Bu ifllem sütün yap›-
s›n› bozar m›?
Homojenizasyon yapmadan kapal› süt ürünleri üretmek müm-
kün de¤ildir. Bu ifllem ayn› k›vamda süt sa¤lar ve ya¤ parçac›kla-
r› çok küçüldü¤ü için sindirimi de kolayd›r. Homojenizasyon ile
sütün yap›s›nda ve besin de¤erinde olumsuz herhangi bir de¤i-
fliklik meydana gelmez. Sadece sütün yap›s›ndaki ya¤ parçac›kla-
r› çok küçük parçac›klara ayr›l›r. 

Vaka Örnekleri - Food Safety Cases

Dr. Staider ve arkadafllar›n›n ‹sviçre’de yapt›¤› araflt›rman›n ko-
nu ald›¤› bir Campylobacter  enteriti olay›ndan bahsedece¤iz.
Bu olayda 1983’de ‹sviçre’de bir koflu yar›flmas›na kat›lan 800
sporcudan 510’ununda ciddi Campylobacter kaynakl› enterit
hastal›¤›na rastland›. Hem sa¤l›kl›, hem de hasta olan kat›l›mc›-
larla olay›n hemen ard›ndan yap›lan mülakatlarda zehirlenme
öncesinde neler yedikleri sorguland›. Bu sorgulaman›n sonu-
cunda kat›l›mc›lar›n 659’unun yar›fl öncesinde çi¤ süt içmifl ol-
duklar› ve bunlar›n 510’unun %77.4’lük bir oranla hastalanm›fl
oldu¤u ortaya ç›kt›. Mülakatlar sonucunda hastal›¤›n ortalama
4.4 gün sürdü¤ü ve ortak belirtilerin diyare, kar›n kramplar›,
atefl, bafl a¤r›s› ve bazen de kusma oldu¤u tespit edildi. 22 has-
tan›n d›flk›lar›nda yap›lan mikrobiyolojik analizlerde Clostridi-
um jejuni tek organizma olarak belirlendi. 14 C.jejuni isolat›ndan
13’ü C.jejuni tip 2 olarak serotiplendi, bir isolat›n ise serotipi bu-
lunamad›. Yap›lan araflt›rmalar sonucunda tüketilen sütlerin üç
farkl› çiftlikten geldi¤i ortaya ç›kt›. Test edilen 44 inekten yedisi-
nin Clostridium jejuni tafl›d›¤› ve bir inekte de ‹sviçre’de çok na-
dir rastlanan ve olayla da d›flk› analizleri sonucunda ba¤lant›s›

oldu¤u bulunan C.jejuni tip 2  tespit edildi. Bu kadar insan›n ra-
hats›zland›¤› bu olay›n sorumlusu olarak bu inek belirlendi.
C.jejuni ineklerle ve dolay›s›yla da sütle iliflkili olan bir mikroor-
ganizma. Campylobacter ile enfekte olmufl hayvanlar da ne ya-
z›k ki bir hastal›k tablosu gözlenmez. Hayvan›n enfekte oldu¤u
anlafl›lmad›¤›ndan sütü tüketildi¤inde hastal›k bulaflabilir. An-
cak C.jejuni ›s›ya karfl› çok hassas bir mikroorganizmad›r ve 106
/ml’yi aflan miktarlar› bile  pastörizasyonla (HTST) yok edilebi-
lir.
Referans: 
•Stalder, H., Isler, R., Stutz, W., Salfinger, M., Lauwers, S. And
Vischer, W., 1983. 
•Outbreak of Campylobacter enteritis involving over 500 par-
ticipants in a jogging rally. In Campylobacter II. Proceedings
of the Second International Workshop on Campylobacter In-
fections, 6-9 September 1983. 
•Edited by A.D. Pearson, M.B. Skirrow, B. Rowe, J.R. Davies
and D.M. Jones. 
•Published by Public Health Laboratory Service, London, UK.
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1
996 y›l›nda Coca-Cola Türkiye ailesine ka-
t›lan Galya Frayman Molinas uzun y›llar-
d›r birlikte çal›flt›¤› Ahmet Burak’tan Genel

Müdürlük bayra¤›n› devrald›. 2001 y›l›nda Tür-
kiye Pazarlama Müdürü görevini üstlenen Moli-
nas, 2004 y›l›nda Orta Avrupa ve Rusya Bölümü
Pazarlama Direktörü Vekilli¤i’ne, 2005 y›l›nda
içinde Türkiye, Adriyatik ve Balkan ülkeleri,
Kafkasya ve Orta Asya Cumhuriyetleri ile Orta-
do¤u ülkelerinin yer ald›¤› co¤rafyan›n Pazarla-
ma Direktörü oldu. 2007 y›l›nda ise, Rusya ve
Hindistan’›n eklenmesiyle 42 ülkeyi içeren Av-

rasya Grubu Pazarlama Direktörlü¤ü görevini

üstlenen Molinas, A¤ustos 2008’den bu yana

Coca-Cola Türkiye Genel Müdür Yard›mc›s›

olarak görev yap›yordu. 

Ahmet Burak ile uzun y›llar birlikte çal›flma f›r-

sat› bulan Galya Frayman Molinas, pazarlama

alan›ndaki görevleri s›ras›nda birçok baflar›l›

projeye imza att›. Coca-Cola Türkiye’nin yeni

Genel Müdürü olarak atanan Molinas, baflar›

bayra¤›n› Ahmet Burak’tan devralm›fl oldu.

Steamlab uluslararas› arenada da ipi gö¤üsledi

TÜRKONFED ve Endeavor iflbirli¤i sonucunda, Türkiye etkin
giriflimci adaylar›ndan biri seçilen fiebnem Karasu ve flirketi

Steam Lab, Endeavor uluslararas› jürisinde dünyan›n etkin giri-
flimcilerinden olmay› baflard›. TÜRKONFED ve Endeavor’un
birlikte bafllatt›¤› etkin KOB‹’leri destekleyerek dünyaya açmay›
hedefleyen iflbirli¤inin sonucu olarak Türkiye adaylar› aras›nda
yer alan fiebnem Karasu ve flirketi Steam Lab, Hindistan’›n New
Delhi kentinde düzenlenen seçim panelinde, Endeavor Giriflim-

cisi seçildi. Steam Lab, dünyada yeni, Türkiye ve Orta Do¤u'da
ilk olma özelli¤ini tafl›yan vakum alt›nda buhar uygulamas›yla
kuru g›da ürünlerinin özelliklerini bozmadan, ürünlere mikro-
biyolojik garanti vererek sa¤l›kl› ve güvenli hale getiriyor. Ulus-
lararas› Seçim Paneli sonunda belirlenen giriflimciler, Endea-
vor’›n dünya çap›ndaki destek a¤›ndan, sermayeye ulafl›mda
arac›l›k, stratejik dan›flmanl›k, mentorluk ve tan›t›m destekleri
al›yorlar.

GGD üyelerine ‹nsana Sayg› Ödülü

Kariyer.net taraf›ndan verilen 8. ‹nsana Sayg› Ödülleri, 11
fiubat akflam› Lütfi K›rdar Kültür ve Kongre Merkezi’nde

düzenlenen 14. ‹nsan Kaynaklar› Zirvesi’nde sahiplerini bul-
du. Bu y›l 33 farkl› sektörden 82 firman›n ödüllendirildi¤i zir-
vede GGD üyelerinden Johnson Diversey, Migros Türk,

Nestlé ve Frito-Lay ödül almaya hak kazand›. ‹nsan kaynakla-
r› alan›nda yürütülen baflar›l› çal›flmalar›n ödüllendirilmesi
amac›n› tafl›yan ‹nsana Sayg› Ödülleri’ne kimya alan›nda
Johnson Diversey, perakende alan›nda Migros Türk, h›zl› tü-
ketimde ise Nestlé ve Frito-Lay lay›k görüldü.

Sbarro®’dan TAB G›da’ya Büyük Ödül 

Sbarro®’nun Türkiye’deki h›zl› geliflimi ve baflar›l› çizgisi sa-

yesinde, TAB G›da “2008 Franchise of the Year” (2008 Y›l›

Franchise’i) ödülünü almaya hak kazand›. Ödülü, TAB G›da

Yönetim Kurulu Baflkan Vekili Erhan Kurdo¤lu ve TAB G›da

Genel Müdürü Caner Dikici, 28 Nisan’da Türkiye’ye gelen

Sbarro® Dünya Baflkan› Peter Beaudrault’un elinden ald›. 2007

y›l›nda TAB G›da taraf›ndan Türkiye’ye getirilen ve ilk resto-

ran›n› açarak faaliyetlerine bafllayan Sbarro®, 2 y›lda Türkiye

çap›nda 47 restoran say›s›na ulaflt›. Gösterdi¤i istikrarl› büyü-

me çizgisi ve geliflimi sayesinde, her y›l bir ülkeye verilen,

“Franchise of the Year” (Y›l›n Franchise’i) ödülünü bu y›l TAB

G›da kazand›. Atoria Al›flverifl Merkezi’ndeki Sbarro® restora-

n›nda gerçekleflen toplant›da, Sbarro® Dünya Baflkan› Peter

Beaudrault: “Son 18 ay bütün dünyada, özellikle Amerika’da

çok zor geçti. Bu zor ortamda bütün rakiplerimizin önüne geç-

tik ve flu anda fiyatlar›n normale döndü¤ü günlere yaklafl›yo-

ruz. Sbarro® TAB G›da taraf›ndan Türkiye’ye getirildi¤i gün-

den bu yana iki y›lda büyük bir geliflme gösterdi ve h›zla bü-

yümeye devam ediyor. Türkiye’yi franchise’lar aras›nda bi-

rinci s›rada görüyoruz” aç›klamas›nda bulundu.

Üyelerden Haberler / News from Members

Coca-Cola Türkiye Yeni Genel Müdürü Galya Frayman Molinas



Y
udum G›da, Ayval›k'ta 1975 y›l›nda Komili Ya¤ ve Prina
Ekstraksiyon Fabrikalar› ile üretime bafllad›. 1985 y›l›nda
kapasite artt›r›larak, zeytinya¤›n›n yan›nda yemeklik ay-

çiçek ve m›s›rya¤› da üretmeye bafllad›. 1992 y›l›nda Unilever
fiirketi %51 hissesini alarak Unikom ad›yla yemeklik s›v› ya¤
üretimine devam etti. 1995 y›l›nda flirketin tamam› Unilever fiir-
ketler Toplulu¤u’na dahil oldu. Unilever ile 11 y›l süren yolcu-
luk, 2003 y›l›nda flirket hisselerinin Amerikan sermayeli bir yat›-
r›m fonuna devriyle sona erdi. Unikom unvan› 2004 Nisan ay›n-
da "Yudum G›da Sanayi ve Ticaret A.fi." olarak de¤iflti. 9 Ocak
2008 tarihinde flirket hisseleri Afia International fiirketi'ne dev-
roldu. Suudi Arabistan’›n en büyük g›da flirketlerinden olan Sa-
vola fiirketler Grubu’na ait s›v› ya¤ flirketi Afia International
1979 y›l›nda kuruldu. Körfez ve Orta Do¤u bölgesinin en baflar›-
l› ve en h›zl› büyüyen flirketleri aras›na girdi. Grup a¤›rl›kl› ola-
rak s›v› ya¤, fleker, perakende ve emlak alanlar›nda faaliyet gös-
teriyor. 2006 y›l› toplam cirosu yaklafl›k 3 milyar Amerikan Do-
lar› olan grupta toplam 11 bin kifli istihdam ediliyor. 

Yudum G›da, uygulad›¤› çevre ve kalite yönetim sistemlerini
1997 y›l›nda ISO 14001 Çevre Yönetim Sistemi Belgesi ve ISO
9001 Kalite Yönetim Sistemi Belgesi ile sertifikaland›rd›. Yudum
G›da, g›da güvenli¤i uygulamalar›n› da 2005 y›l›nda HACCP
G›da Güvenli¤i Yönetim Sistemi Belgesi'ni alarak belgelendirdi.
ISO 22000 standard› kapsam›nda G›da Güvenli¤i Yönetim Siste-
mi Belgelendirmesi de 2007 y›l›nda TSE taraf›ndan yap›ld›.

Yudum G›da, Yudum ayçiçek-m›s›r ya¤› ve S›rma m›s›r ya¤lar›
ile Yudum G›da, Türkiye’nin en çok tercih edilen s›v› ya¤lar›n›
üretiyor. Zeytinya¤› üretimi ile de yurtiçinde ve Brillo, Cielo
markal› ürünleri ile ihracat pazarlar›nda Yudum G›da Türki-
ye’nin en seçkin ve önemli üreticilerindendir.
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Yudum G›da 
Kavak Mevkii ‹zmir Yolu Üzeri Ayval›k – Bal›kesir Tel:0 266 312 12 95
faks: 0 266 312 43 31 - www.yudum.com.tr
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Kitap Tan›t›m› - Book Reviews

Son y›llarda oldukça tart›fl›lan bir konu haline gelen g›dalarda-
ki katk› maddeleri bilimsel olarak ele al›narak g›da üreticileri-

nin hizmetine sunuldu. Editörlü¤ünü Prof. Dr. Tomris Altu¤’un
yapt›¤› ve alan›nda tek olan G›da Katk› Maddeleri kitab›n›n 3.
bask›s› Sidas Yay›nc›l›k taraf›ndan yay›mland›. Ege Üniversitesi
Mühendislik Fakültesi G›da Mühendisli¤i Bölümü Ö¤retim Üye-
si Prof. Dr. Tomris Altu¤’un editörlü¤ünü yapt›¤›, ayn› üniversi-
teden ve ülkemizin de¤iflik üniversitelerinden ö¤retim üyelerinin
katk›da bulundu¤u kitap hem özel sektöre, hem de üniversitele-
rin g›da bölümlerinde okuyan ö¤rencilere yol göstermeyi amaçl›-
y o r . G›da katk› maddelerinin önemine de¤inen Prof. Dr. Tomris
Altu¤: “Günümüzde tüketicilere daha fazla çeflitte g›da sunmak,
g›dalar› bozulmalara karfl› koruyarak g›da zehirlenmelerini en-
gellemek, g›dalar›n besleyici de¤erini korumak, g›dalar›n lezzet,
doku, görünüfl gibi çeflitli duyusal özelliklerini gelifltirmek, özel
diyetle beslenmesi gereken kiflilere g›da çeflitleri sunmak, g›dalar›

haz›rlanmas› kolay duruma getirmek ve g›da ifllemede yard›mc›
olmak gibi birçok nedenden dolay› g›da üretiminde katk› madde-
lerinin kullan›m› art›fl göstermektedir. Katk› maddelerinin top-
lum sa¤l›¤›n› tehdit etmeyecek ve g›dalardaki gerekli fonksiyon-
lar›n› yerine getirebilecek flekilde kullan›lmalar› konusunda gerek
g›da endüstrisine gerekse yasal kontrol kurulufllar›na önemli gö-
revler düflmektedir. Bu nedenle g›dalarda kullan›m›na izin veri-
len katk›lar›n g›da safl›¤›nda olmalar›, yönetmeliklerce izin veri-
len s›n›rlar› aflmamalar› ve taklit g›da yap›m›nda kullan›lmalar›-
n›n engellenmesi gibi konularda denetimin sa¤lanmas› büyük
önem tafl›maktad›r. 
Dünyadaki tüm geliflmifl ülkelerde oldu¤u gibi ülkemizde de ya-
sa ve yönetmeliklerce öngörüldü¤ü flekilde denetlenen katk›
maddesi kullan›m› bugün oldu¤u gibi gelecekte de g›da endüstri-
sinin önemli bir parças› olmaya devam edecektir” diye konufltu.

Yazar: 
Prof. Dr. Osman
Erkmen, 
2006, 564 sayfa
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