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ONSOZ

“Uretimden Tiiketime Siit ve Saglik” kitap¢ig1 ilk kez 2012 yilinda; Ankara
Tabip Odasi, TMMOB Gida Miihendisleri Odasi, TMMOB Ziraat
Miihendisleri Odas1, Tiirk Toksikoloji Dernegi, Ankara Universitesi Siit
Teknolojisi Boliimii, Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Orta
Dogu Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii tarafindan, siit ve
uriinleri ile ilgili yaratilan bilgi kirliligi ve olusturulan akil karigikligina bir
cevap olmasi amaciyla olusturulmustur. Multidisipliner ve ayni zamanda
kurumsal bir anlayisla bireylere yonelik olarak olusturulan bu kitap; gida ve
saglik iliskisi ile ilgili tiretilen ya da tiretilecek bilgilere de en azindan ¢alisma
sistematigi agisindan bir 6rnek olusturmay1 hedeflemektedir.

Bu dokiiman, iizerinde logosu bulunan kurumlarin temsilcileri tarafindan
gerceklestirilen ¢ok sayida ¢alisma toplantisi, yogun emek ve profesyonel
mesleklerin birlikteliginin 6nemine ve degerine inang ile olusturulmustur.
Icerikte kimi eksikler olabilir; ancak mevcut dokumanin her biri kendi
konusunda uzman mesleklerin temsilcilerinin ¢abasinin giizel bir dayanisma
ornegi oldugu diistiniilmektedir.

Alt1 y1l boyunca pek ¢ok etkinlikte/ortamda bireylere ve topluma ulastirilan
kitabin zaman igerisinde giincellenmesi ihtiyact dogmustur. Bu temel gerekce
ile glincellenmis dokiiman siz degerli okuyucularin dikkat, ilgi ve bilgilerinize
sunulmustur.

Kitabin arka sayfasinda logosu ve/veya ismi olan kuruluslar olarak; bilimin
ezberlerle yliriiyen bir siire¢ olmadigini, okuyucularla paylasilacak bilgileri
olusturmanin biiyiik bir sorumluluk oldugunu ve bu sorumlulugu tasirken de
bilgiye, yetkinlige ve isbirligine saygi ve bagliligimizi stirdiirmeye devam
edecegimizi belirtmek isteriz.

Dokiimanin ilk versiyonundan bu yana gegen zaman diliminde siitle ilgili
caligmalarimiza daima emek ve destek vermis ve bu konuda bilgi kirliligi ile
yogun miicadele etmis olan iki degerli bilim insanmi; Prof. Dr. ilbilge
SALDAMLI ve Prof. Dr. Yasar Kemal ERDEM hocalarimiz1 ne yazik ki
kaybettik. Kendilerini sevgi ve 6zlemle aniyoruz.

Saygilarimizla
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1. Siiticmeye ne zaman baslanmalidir? !

Siit, insan i¢in dogumdan itibaren gerekli olan bir gidadir. Insan dogdugun-
da anne siitii ile tanisir. Bebek, dogdugu andan baslayarak ilk alt1 ay sadece?
anne siitii ile beslenmelidir. Bu 6neri basarildiginda diinyada yilda bir milyon
cocugun korunabilir hastaliklar nedeniyle 6limlerinin engellenecegi tahmin
edilmektedir. Ne yazik ki, diinyada ve Tiirkiye'de bu hedef gerceklestirileme-
mektedir. Diinyada 10 bebegin dérdii® ve iilkemizde de iicii* ilk alt1 ay sadece
anne siitii ile beslenmektedir.

Anne stitii bebegi ishalli hastaliklar, zatiirree gibi pek ¢cok hastaliga karsi
korur, bagisiklik sistemini giiglendirir. Sonraki yasaminda sismanlik, eriskin
tip seker hastaligindan koruduguna iligkin bilgiler bulunmaktadir. Anne sagligi
acisindan da annenin bebegini ilk alt1 ay sadece anne siitii ile beslemesi oneril-
mektedir. Ek gidalara basladiktan sonra da, iki y1la dek anne siitii ile beslenme
stirdiiriilebilir.

Yasamin ilerleyen aylarinda ve yillarinda diger siit ya da siit irtinleri insan
yasamina dahil olur.

2. Giinliik icilmesi onerilen siit miktari ne kadardur?

Saglik a¢isindan her bireyin ortalama giinde iki su bardagz siit ya da siit esde-
geri peynir, yogurt gibi siit tirtinlerini tiiketmesi 6nerilmektedir. Siit tirtinti, sit-
ten tiretilen peynir, yogurt, kefir, tereyagi, siittozu, dondurma gibi tirlinleri i¢er-
mektedir.> Giinlitk gereksinim ¢ocukluk, ergenlik dénemi, gebelik, menopoz
gibi 6zel donemlerde degismektedir. Cocukluk doneminde siit igimi kemik sag-
ligmin korunmasi agisindan son derece 6nemlidir.®

3. Siiticerken dikkatli olmasi gereken “iozel” bir grup var nudr?

Bazi 6zel durumlar disinda, herkesin siit icmesi 6nerilmektedir. Bu durum-
lar arasinda siit bilesiminde bulunan laktoz ve proteine bagli olarak laktoz into-
leransu, siit alerjisi gibi konular oldugunu bilmek yararli olur.

! Breastfeeding. http://www.who.int/nutrition/topics/exclusive_breastfeeding/en/ 15.4.2018.

2 Sadece anne sitii ile beslenme su dahil higbir gida verilmemesi anlami tagimaktadir.

3 http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs342/en/. 15.4.2018

4 http:/apps.who.int/nutrition/landscape/report.aspx?iso=tur. 15.4.2018

. https://www.esk.gov.tr/tr/10882/Turk-Gida-Kodeksine-Gore-Sut-ve-Sut-Urunleri-Tanimlari

® Kit BK, Carroll MD, Ogden CL. Low-fat Milk Consumption Among Children and Adolescents in the
United States, 2007-2008. NCHS Data Brief. 2011 (75).
http://www.cdc.gov/nchs/data/databriefs/db75. htm. Erisim: 22.1.2012.
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Uluslararas1 Hastalik Siniflamasi kodlarina gére” laktoz intoleransi (lakto-
zakars1 duyarhilik)® olan kisilerde viicuttaki laktaz enzimi yetersizligi nedeniy-
le siit sekeri olarak adlandirilan laktozun sindirilememesi sonucu siit i¢imi son-
rasinda hazimsizlik, siskinlik, karin agrisi, ishal goriilebilecegi belirtilmekte-
dir. Bu durumun goriilme sikligi iilkeler ve bolgeler arasinda degismektedir.9
Lakt%a kars1 duyarlilig1 olanlar i¢in laktoz icermeyen siit tirtinleri bulunmak-
tadr.

4. Okul siitii uygulanmasi onerilmekte midir?

Ogrenciler zamanlarinin biiyiik bir boliimiinii okullarda gegirmektedirler.
Bu durum g6z 6niine alindiginda, okullar ¢ocuklarin saglikli yasam davranisla-
rin1 kazanmalari agisindan 6nemli kurumlardir. Okullarda ¢ocuklarin ara 6giin
olarak siit icebilmelerinin saglanmasi, 6zellikle giinliik siit tiiketiminin bir bo-
liimiiniin karsilanmasi yoniinden énemlidir. Ozellikle “ayak iistii” beslenme
aliskanligiin yayginlastig1 ve ¢ocuklarin istenmeyen gida-igeceklere yoneldi-
g1 gliniimiizde, okullarda devlet tarafindan sunulan boylesi bir hizmet ile ¢o-
cuklar, ergenler ve gengler saglikli siit olanagina ticretsiz ve esit bicimde ulasa-
bileceklerdir. Bu nedenle okul siitii uygulamasi 6nerilen ve desteklenen bir uy-
gulamadir.

5.8iit iiretimi ve tiiketimi acisindan nasil bir dongii vardir?

Stit, bireylerin gereksinim duydugu besin 6gelerini yeterli ve dengeli olarak
iceren en 6nemli gidalar arasindadir. Uretiminden sofraya kadar, saglik agisin-
dan risk tasimayacak bigimde yani giivenli olmasi gerekmektedir. Bu gerekli-
lik, “gida giivenligi’nin temelidir.*1? Sekil 1°de goriildiigii gibi, siitiin iireti-
minden tikketimine kadar biitiin asamalarinin gtivenli kosullarda olabilmesi
i¢in, kurumlarin ve tiiketicilerin sorumluluklar1 bulunmaktadir. Ancak bu nok-
tada kurumsal sorumluluklar daha biiyiik paya sahiptir.

7 1CD 10data.com http:/www.icd10data.com/ICD10CM/Codes/E00-E89/E70-E88/E73-/E73.9
z https://dosyasb.saglik.gov.tr/Eklenti/10915,tuber-turkiye-beslenme-rehberipdf.pdf 15.4.2018.
https://www.uptodate.com/contents/lactose-intolerance-clinical-manifestations-diagnosis-and-
management?search=lactose%?20intolerance&source=search_result&selectedTitle=1~150&usage_type=default
&display_rank=1
19 htps://dosyasb.saglik.gov.tr/Eklenti/ 10915 tuber-turkiye-beslenme-rehberipdf.pdf sayfa 64. 15.4.2018.
™ http://www.who.int/features/qa/19/en/.
= http://www.fao.org/AG/AGAINFO/themes/en/dairy/prod chain.html.
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Sekil 1. Siit ile ilgili tiretim/tiiketim dongust

BiRINCIL
URETIM - CIiFTLIK
Saglikli ve kayith hayvan -
Hijyenik ortam/sagim ve onayl isletme 'leME
izlenebilirlik Hijyenik ve onayli isletme

Yasalara/teknigine uygun,
izlenebilir Giretim
Uzman varligi

Sogutma olanagi
Uzman varhigi

TASIMA-

DEPQI.AMA-
Z DAGITIM
SATIS / PAZARLAMA Soguk zincir, Giriin 6zelligine

uygun kosullar
Hijyenik kosullar/kayit veya
onay
1 3 izlenebilirlik

TUKETICI

Bilingli tiiketici

Ambalajli, etiketli, kayith/onayh Urtin tiiketimi

Hijyen ve dogru depolama ve tiiketim

Sekil 1'de goriilen dongiide aksaklik olmamast i¢in her asamada
gerekli islemleri yapabilecek yetismis personel gereksiniminin
karsilanmasi da son derece onemlidir.
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6. Siit ¢ig olarak igilebilir mi? *>'**>'%"1

HAYIR. Siit ¢ig olarak tiiketilmemelidir. Is1l islem (kaynatma, pastorizas-
yon, sterilizasyon, UHT) uygulamasina tabi tutulmayan ¢ig siit tiiketimi, sagli-
ga zararl1 birgok bakterinin de viicuda alinmasi1 demektir. Saglikli ineklerin siit
bezlerinden salgilanan siitte ilk asamada zararli hi¢bir bakteri bulunmaz.
Ancak, siitiin salgilanmasindan sonra hayvanlarda siitiin gectigi meme kanalla-
r1, meme ucu gibi yerlerde yasayan bakteriler siite karigabilir. Ayrica, siitiin
temiz olmayan kosullarda sagilmas1 ve uygun olmayan sicaklik degerlerinde
saklanmasi gibi pek ¢ok ¢evresel etken de ¢ig siitte insan sagligina tehdit olus-
turabilecek bakteri bulunmasina yol agabilir. Verem hastaligina yol agan mik-
rop, hamile kadinlarda diisiiklere neden olan Brucella cinsi bakteri, bagirsak-
larda ishalli hastaliklara yol acan, hatta liime neden olabilen E. coli cinsi bak-
teriler, cesitli enfeksiyonlara yol agan bakteriler (Staphylococcus aureus, St-
reptococcus agalactiae, vb), Q hummasi olarak adlandirilan hastaliga yol agan
etken siitte bulunabilen mikroplardan bazilaridir.

7. Ulkemizde ¢ig siitiin satist ile ilgili kurallar nelerdir?

Ulkemizde, 27 Nisan 2017 tarihinde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanli-
g1’nca yayinlanan “Cig Siitiin Arzina Dair Teblig” kosullarina uymak kaydi ile
¢ig siitiin satig1 olanaklidir. *°

Son tiiketiciye ¢ig olarak satilacak olan inek veya manda ¢ig stitleri “Hasta-
liktan Ari Isletmeler I¢in Saglik Sertifikasi”na sahip, brusellozdan ve si1g1r tii-
berkiilozundan ari siit sigir isletmelerinden; koyun veya keci ¢ig siitleri,
“Koyun Kegi Brusellozu Hastaligindan Ari Isletmeler Ig¢in Saglik Sertifika-
s1”na sahip brusellozdan ari siit koyun keci isletmelerinden elde edilmis olmali-
dir. Sttiin sagimdan hemen sonra 4 °C’nin altindaki sicakliklara sogutulmasi ve
nakil sirasindaki sicakligin da4 °C’yi gegmemesi gerekmektedir.

*3 Burton H. 1986. Microbiological aspects. In. "Monograph on pasteurized milk." Int. Dairy Fed. Bulletin No 200.
International Dairy Federation, 41 Square Vergote, B-1040, Brussels (Belgium). pp. 9-14.

* Burton H. 1983. Bacteriological, chemical, biochemical and physical changes that occur in milk at
temperatures of 100-150°C. Int. Dairy Fed. Bulletin No 157, International Dairy Federation, 41 Square
Vergote, B-1040, Brussels (Belgium). pp. 3-16.

15 Cousins M., Bramley A.J. 1981. The microbiology of raw milk. In: "Dairy Microbiology. Vol.1: The Microbiology
of Milk". Ed. R.K.Robinson. Applied Sci. Publ. Ltd., Ripple Road, Barking, Essex, England. pp.119-163

16 Giirsel, A. 2012. Siit Mikrobiyolojisi. Basilmamis Ders Notlari. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit
Teknolojisi Bolimii.

i http://www.milkfactsinfo/Milk Microbiology-Disease Outbreaks Associated With Milk Products-Cornell
University http://www.foodscience.uoguelph.ca/dairyedu/Microorganisms in Milk.

18 International Dairy Federation. 1994. Recommendations for the hygienic manufacture of milk and milk based
products. Int. Dairy Fed. Bulletin No 292.

19 http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2017/04/20170427-2.htm
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Son tiiketiciye arz edilecek ¢ig siitiin hi¢bir islem gérmeden ve bir bileseni
alinmadan veya eklenmeden (oldugu gibi) arzi esastir.

Cig siittin 300C’deki koloni say1s1, somatik hiicre sayist, isletmenin tagimasi
gereken sertifikalar gibi gida giivenligi ile ilgili tiim kriterler ilgili mevzuatta
acikea yazilmistir.

Cig stit bu kosullara uygun oldugu i¢in tiikketiciye dogrudan satis konusunda
yetkilendirilmis olan ¢iftlikten veya perakende noktalarindan satin aliabilir.
Satin alinan siitiin etiketinde, tiim gidalarin etiketinde bulunan tiriin ads, islet-
meci adi gibi bilgilerin yam sira; en az 1 cm olacak sekilde “CiG SUT”, “24
SAAT ICINDE KULLANILMALIDIR” ve “KULLANMADAN ONCE KAY-
NATINIZ” ifadeleri. “0°C ila 4°C’de BUZDOLABINDA MUHAFAZA
EDINIZ”bilgisi ve ¢ig siitiin arz1 igin izin belgesi tarihi bulunmalidir.

Cig siitiin sokakta seyyar bicimde satis1 yasal degildir. Sokakta satilan stitler
kayit dis1 olduklari i¢in, bu siitlerde rutin (olagan/siirekli) analiz yapilmadigi
icin, siitlin bakteri yiikii, hayvandan siite gecen antibiyotik kalintis1 ve zehirli
(toksik) maddeler gibi unsurlarin olup olmadigi bilinmemektedir.

Sokakta satilan siit, ev kosullarinda uygulanabilecek kaynatma islemiyle ba-
rindirdig1 zararli bakterilerden arindirilabilir, ancak iginde bulunabilecek diger
tehlikeler (6rnegin, antibiyotik ve toksin) yok edilemez. Ayrica evde uygulanan
islem kontrollii olmadigindan, siitiin i¢cindeki birgok dnemli besin 6gesinin kay-
binaneden olmaktadir.

Sokakta satilan ¢ig siitler, genellikle, hijyenik agidan yetersiz altyapiya
sahip isletmeler tarafindan tiretilmekte ve piyasaya sunulmaktadir. Bu gibi is-
letmelerde, siitiin dayanikliligini artirmak amaciyla i¢ine karbonat, soda gibi
maddeler katilabilmekte veya siite su karistirilabilmektedir.

Dolayisiyla, gerek kaynatma isleminin neden oldugu besin kaybi1 acisindan
ve gerekse siite katilan katki maddeleri acisindan sokak siittintin satin alinmasi
onerilmemektedir. Saglik Bakanligi’nca 2015 yilinda yenilenen “Ttirkiye Bes-
lenme Rehberi”’nde de a¢ik¢a Kaynagi bilinmeyen, denetimsiz sokak siitiiniin
alinmamasi gerektigi yazmaktadir.
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8. Cig siit nasil kaynatilmalidir?

Ttketicilerin siite giivenli bir bicimde ulasimi ve tiiketimi ¢cok 6nemli oldu-
gundan; 7. soruda anilan kosullar ¢ergevesinde ¢ig siit satin alinmissa, siitiin
kaynatma kosullar1 biiylik 5nem tagimaktadir. Yeterince kaynatilmayan ¢ig siit-
ler cok 6nemli hastalik riskleri igerecekleri gibi, asir1 kaynatilan siitler de besin
ogeleri agisindan kayiplara ugrayacaklardir.

Stitteki besin degeri kaybini en alt diizeyde tutacak ve siitteki zararl bakteri-
leri yok edecek bir kaynatma islemi i¢in kesin bir siire vermek miimkiin degil-
dir. Ancak bazi kaynaklarda giivenilirlik yoniinden bu siirenin en az 10 dakika
olmasi gerektigi belirtilmektedir.

Stitiin giivenli hale getirilmesi i¢in uygulanan 1sil islemlerden besin 6geleri-
ne en az zarar veren pastorizasyon, en ¢ok zarar veren ise evde kaynatmadir.

v oo w o . ¢20,21,22,23,24,25
9. Siitiin pastorizasyonu ne demektir?

Pastorizasyon isleminden gegen siitler (pastorize siitler) kontrollii kosullar-
da gergeklestirilen bir 1sil islemle siitiin igindeki patojen (hastalik yapan) bakte-
rilerin tiimiiyle etkisiz hale getirilmesi ve diger bakterilerin de giivenilir bir dii-
zeye ¢ekilmesidir. Bu islemden kaynaklanan besin kaybi minimum diizeydedir.

Pastorize siitler insan sagligi icin giivenli, besleyici siitlerdir. Biinyelerinde
hala sagliga zararli olmayan mikroorganizmalari barindirdiklari i¢in, kisa stire-
de bozulmaya miisaittirler. Mutlaka buzdolabinda saklanmali ve etiketinde
yazan siire i¢erisinde tiiketilmelidir.

Pastorizasyon, siitiin pastorizator olarak adlandirilan kapali sistemler i¢in-
de, kaynama derecesinin altindaki bir sicaklik derecesinde, kontrollii olarak be-
lirli bir siireyle 1s1l isleme tabi tutulmasi ve derhal buzdolabi sicakligina sogu-
tulmasi suretiyle gerceklestirilen bir islemdir. Endistriyel kosullarda, pastorize
stit tiretiminde uygulanan sicaklik-siire degeri, en az 72°C’de 15 saniyedir.

2 Burton H. 1986. Microbiological aspects. In. "Monograph on pasteurized milk." Int. Dairy Fed. Bulletin
No 200. International Dairy Federation, 41 Square Vergote, B-1040, Brussels (Belgium). pp. 9-14.

2 Giirsel A. 2012. fgme Siitii Teknolojisi. Bastlmamis Ders notlart. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit
Teknolojisi Boliimii.

2 Giirsel A. 2010. fgme siitii teknolojisi. igindedir: Siit Teknolojisi. Editor, Atila Yetisemiyen. Ders Kitaplart
No: 1560, Ankara Universitesi Bastmevi. S. 298.

2 http://www.foodscience.uoguelph.ca/dairyedu/Pasteurization.

24 International Dairy Federation. 1994. Recommendations for the hygienic manufacture of milk and milk
based products. Int. Dairy Fed. Bulletin No 292. International Dairy Federation, 41, Square Vergote, B-
1040 Brussels (Belgium).

2 Vargas J.L. 2009. Determinants of Fluid Milk Quality. MS Thesis. Graduate Faculty of the Louisiana
State University and Agricultural and Mechanical College. 50 p.
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Stitiin dogal ve besleyici degerine zarar vermeden 1-2 giinden daha fazla da-
yanmasini saglamak i¢in, pastorizasyon sicakliginin 78°C’yi gegmemesi ve bu
sicaklikta bu sicaklikta 20 saniyeden daha uzun siire bekletilmemesi oneril-
mektedir.

10. UHT siit ne anlama gelmektedir? UHT siit neden daha uzun
siire dayanmaktadir? *%>72%%

UHT, pastorizasyonda oldugu gibi siitlerdeki mikroorganizmalar1 yok et-
meye yonelik bir 1s1l islemdir. islemin adinin bas harfleri alinarak {iriin adlandi-
rilmasinda kullanilmustir. Ingilizce “Ultra High Temperature” yani ‘Cok Yiik-
sek Sicaklik’ sozciiklerinin bas harflerinden olusan bir kisaltmadir. Bu islemde
ortamda var olan tiim mikroorganizmalar yok edilmektedir. UHT siitlerin igin-
de siitli bozacak mikroorganizma kalmadigindan, bu stitler uzun dmirliidiir.
UHT isleminde besin kaybu; pastérizasyon uygulamasindan fazla, evde kaynat-
ma isleminden azdir.

UHT y6nteminin prensibi, siitiin sicakliginin ¢ok yiiksek derecelere ¢ikaril-
mast (135°C-140°C) ve bu sicaklik derecesinde ¢ok kisa siire (2-5 saniye) bek-
letilerek siitiin bozulmasina neden olan mikroorganizmalarin tamaminin 61dii-
riilmesini saglamaktadir. Bu uygulama ile siitiin icindeki bozulmaya neden
olan maddeler (enzimler) de kontrol altina alinmaktadir.

UHT siit tiretiminde uygulanan teknik nedeniyle mikrobiyolojik kalitesi ¢ok
yiiksek ¢ig siit kullanilmakta ve paketleme sirasinda disaridan yeniden mikro-
organizma bulagmasina izin vermeyecek kosullar yaratiimaktadir.

11. UHT siite koruyucu katki maddesi katiliyor mu?*°
HAYIR. UHT teknolojisi tamamen mikroorganizmalarin 1s1 uygulamasi ile

yok edilmesine dayali oldugundan, katki maddesi katilmasi ihtiyaci da bulun-
mamaktadir.

%6 Burton H. 1988. Ultra-High-Temperature Processing of Milk and Milk Products". Elsevier Applied
Science Publishers Ltd., London.

27 Burton H. 1983. Bacteriological, chemical, biochemical and physical changes that occur in milk at
temperatures of 100-150°C. Int. Dairy Fed. Bulletin No 157, International Dairy Federation, 41 Square
Vergote, B-1040, Brussels (Belgium). pp. 3-16.

28 Giirsel, A. 2010. fgme siitii teknolojisi. Igindedir: “Siit Teknolojisi”. Editor, Atila Yetisemiyen. Ders
Kitaplar1 No: 1560 Ankara Universitesi Basimevi.

29 http://www.foodscience.uoguelph.ca/dairyedu/UHT Processing.

30 Tarar, O. M., Ali, S. A., Jamil, K., & Begum, A., and Asadullah & Khair-un-nisa. (2010).

Study to evaluate the impact of heat treatment on water soluble vitamins in milk. Journal of
the Pakistan Medical Association, 60(11), 909-912.
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12. Pastorize ve UHT siit kullanilarak yogurt yapilabilir mi?

EVET. Yogurt, kefir gibi fermente tirlinler pastorize ve UHT siit kullanilarak
rahatlikla tiretilebilir.

13. Endiistriyogurdu giivenli midir?
Icinde zararli katki maddeleri icerir mi?

Endiistri yogurdu, Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi kosul-
larma uygun olarak iiretilmesi gereken bir iirtindiir.3! Teblige gore, yogurda
katki maddesi, koruyucu katilmasi yasak oldugu gibi; yogurdun i¢inde bulun-
mas1 gereken ve yogurdu yogurt yapan faydali bakterilerin de 10 milyondan az
olmamasi kurali getirilmistir. Onemli olan bu kurallara uyan, onayli isletmele-
rin ambalajli, etiketli tirtinlerini tiketmektir.

14. Evde yogurt yapiminda gida giivenligi anlaminda
riskvar midir? Evde yogurt yaparken nelere
dikkat edilmelidir?>**

HAYIR. Evde yogurt belli kurallara uyarak yapildig1 siirece higbir saglik
riski icermez. Ancak, 6ncelikle yogurdun hammaddesi olarak pastorize veya
UHT siit alinmali. Cig siitten yapilmak isteniyorsa KESINLIKLE SEYYAR
SUTCUDEN ALINMAMALIDIR. Bu noktada ¢ig siit satin alinirken de onayl
stitlerin alinmasina 6zen gosterilmelidir.

Siit pastorize veya UHT ise siitiin kaynatilmasina gerek yoktur. 40°C-
50°C’de 1s1itma, 11t. siite 1-2 ¢orba kasig1 siittozu ilavesi, siittozunun ¢dziinmesi
icin karigtirma, , %2-3’lik kiilttir ilavesi (mayalama) (1 It siite yaklasik 2 yemek
kasig1 bir 6nceki yogurt veya marketlerde bulunan hazir yogurt mayalarindan
etiketindeki tarife uygun miktarda), 42-430C’de 3-4 saat bekletme ve buzdola-
binda muhafaza.

Yogurt ¢ig siitten yapilacaksa, stitiin 10-15 dakika kadar kaynatilmasi 6neri-
lir. Ancak burada az kaynatma saglik riski, fazla kaynatma ise kivam agisindan
sorunlu; 6nemli bir besin 6gesi olan serum proteinleri acisindan kayba ugramis
bir yogurt ihtimali anlamina gelmektedir.

31 mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin. Aspx?MevzuatKod=9.5.128 72&Mevzuatlliski=0&sourceXmlSearch=fermente

*2 Ozer B. 2006. Yogurt Bilimi ve Teknolojisi. 1. Baski. Sidas Medya Lid. Sti. fzmir.

33 Tamime AY. and Robinson RK. 2007. Tamime and Robinson’s Yoghurt- Science and Technology. 3 rd Edition.
Woodhead Publishing 834 p. England
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Endiistride yogurt tiretiminde uygulanan kontrollii sicaklik/siire kombinas-
yonlari (6rnegin: 85°C/20-30dakika) sonucunda; siit proteinleri, yogurdun iste-
nen kivamini olusturacak sekilde degisim gostermekte ve istenen yap1 olus-
maktadir. Evde ¢ig siitten yapilan yogurtta, uygulanan kaynatma, sonucunda;

*  Yogurdun kivami/sertligi oldukga diisiik olur,

e Siitteki serum proteinleri kabin ¢eperlerine yapisarak ortamdan ayrilir.
Oysa, serum proteinleri, insan saglig1 agisindan son derece dnemli islevlere sa-
hiptir. Dolayisiyla, evde kaynatma sirasinda serum proteinlerinin ortamdan ay-
rilmasi1 yogurdun besin degerinde 6nemli kayiplara yol acar.

Evde yogurt tiretiminde, zaman zaman rastlanan baska bir sorun, yararlani-
lan kiiltiirden (mayadan) kaynaklanabilir. Evde {iretim i¢in, siitlin mayalanma-
sinda bir giin 6nceki yogurt kullanilir. Yogurt kiilttirt, yogurdu yogurt yapan iki
bakteriden olugmustur. Evdeki mayaliklarda, zararsiz da olsalar, yogurt bakte-
rilerinden baska mikroorganizmalar ¢ogunluktadir. Bu durumda, yogurtlarda
ortaya ¢ikan gaz c¢ikisina bagli kabarma olabilir, yogurdun tat-aromasi da iste-
nilen nitelikte olmayabilir. Her giin tekrar aktarilan bu mayalik, bir siire sonra
hig ise yaramaz olacaktir. O nedenle arada hazir yogurt alarak mayalig1 yenile-
mek veya yukarida sozii edilen hazir yogurt kiiltiirlerinden kullanmak yerinde
olacaktir.

15. Siit, yogurt gibiiiriinlerde yiizeyde kaymak olmamasi
yagimn alindigr anlamina nu gelir?
Homojenizasyon ne anlama gelmektedir? ,,

Siitte ortalama olarak 2-4 mikrometre capinda tanecikler halinde bulunan
siit yagi, stit bir stire kendi haline birakildiginda ytizeyde toplanir. Siitii ¢ig ola-
rak satin alip, kaynatarak tiiketme aliskanligi olanlar yiizeyde toplanan yag ta-
bakasini gormeye alisiktirlar. Oysa tiiketiciler igerisinde kaymak olarak adlan-
dirilan bu yag tabakasi ile karsilagsmaktan hoslanmayanlar vardir. Ayrica amba-
lajli siitlerde, yiizeyde toplanan yag siitiin siseden dokiilmesini de zorlagtirmak-
tadir. Bunedenler, zaman zaman siitiin tist ylizeyinde kaymak tabakasi olugma-
sin1 6nlemek ve siit yaginin siit igerisinde esit bigimde dagilmasini saglamak
amacuyla, siitteki yag tanecikleri ¢ok kii¢iik pargalara ayrilmaktadir. Bu islem
homojenizasyon olarak adlandirilir. Genellikle 50-70°C’de ve 150 bar basing al-
tinda gerceklestirilen bu uygulama sonucunda, stitteki yag tanecikleri cap1 1
mikrondan daha kiigiik olan tanecikler haline doniistiirtilmektedir. Homojeni-
zasyon islemiyle siitiin sindirimi de kolaylagsmaktadir. Bu islem sayesinde, pa-
ketlenmis stitiin, saklama stiresince kaymak tutmasi engellenmis olur. Ancak
bu durum, siitiin yaginin az oldugu anlamina gelmez.

34 Giirsel A, Anli EA, Giirsoy A. Siitiin homojenizasyonunun insan saghg iizerine olasi etkileri. 7. Gida Mithendisligi
Kongresi, TMMOB Gida Miihendisleri Odasi Kitaplar Serisi: 26, 24-26 Kasim 2011, Ankara. p. 41.
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16. Pastorize ve UHT siitiin acilmadan ve
v 935,36,37,38,39
acgildiktan sonra dayanma siiresi ne kadardir:

Pastorize siit ambalaj1 agilmasa dahi buzdolabinda saklanmalidir. Pastorize
siitlerin raf dmrii, ambalaji agilmadan, buzdolabinda saklandigi takdirde, 5 ile 7
glin arasindadir. Kimi kaynaklarda bu stire 3-21 giin olarak da belirtilmektedir.
Ambalaji agildiginda dayanma stiresi kisalir, 1-2 giin arasinda degisir.

UHT siit ise ambalaji1 agilmadigi takdirde oda sicakliginda 6 ay saklanabilir.
Ambalaji acildiktan sonra, UHT siitler de buzdolabinda saklamak kosuluyla bir
hafta icerisinde tiiketilmelidir.

Tiiketicilerin bu stireye yonelik olarak dikkate almas1 gereken siitiin etiketi
tizerindeki stire ve saklama kosullaridir. Giivenli tiikketimle ilgili olarak bu stire-
ler, raf omrti tespit caligmalart sonunda belirlenmektedir.

17. Siit tozu nedir? Siit ve yogurt iiretiminde
siit tozu kullanilmakta mudr? 4041

Stittozu, siitteki suyun tamamina yakin kisminin buharlagtirilip ayrilmasiyla
elde edilen toz halindeki siit tirtintidiir. Siitlin bilesiminde yiiksek oranda su bu-
lundugu (ortalama %86) i¢in, sivi halde saklanmasi giictiir ve depolanmast igin
buiyiik alanlara gereksinim vardir. Bunedenle, 6zel kurutma ekipmanlar1 yardi-
miyla kontrollii kosullarda teknolojik uygulamalarla, siit toz haline dontistiiriil-
mektedir. Nem igerigi ¢ok diisiik oldugu (en fazla %5) icin, siittozlar1 belirli s1-
caklik ve nem kosullarinda, ambalaj1 zarar gormemis durumda 1 y1l kadar daya-
nabilirler.

Pastorize ve UHT siitlerin tiretiminde siit tozu kullanilmamaktadir. Yogurt
tiretiminde ise siittozu, yogurttaki kuru madde miktarini artirmak ve uygun ki-
vami saglamak icin %3-4 oraninda kullanilmaktadir. Aksi durumda, elde edilen
yogurt gevsek, kasik daldirildiginda kolaylikla su salan bir yapiya sahip olur.
Siittozunun yogurda eklenen zararli bir katki maddesi olarak algilanmasi son de-
rece yanlistir. Ciinkdi siittozu yabanci bir madde degil, stitiin 6ztidiir.

* Tiirkiye Gida ve Igecek Sanayii Dernekleri Fedarasyonu. Siit ve Siit Uriinleri. 30.01.2012 tarihinde
http://www.tgdf.org.tr/turkce/index.php?option=com_content&view=article&id=39:suet-ve-suet-ueruenleri&catid=
36:sss&ltemid=67 tizerinden ulagildi.

* Giirsel, A. 2012. Igme Siitii Teknolojisi. Basilmamis Ders notlari. Ankara Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Siit Teknolojisi Boliimii.

% Giirsel, A. 2010. Igme siitii teknolojisi. Igindedir: “Siit Teknolojisi”. Editor, Atila Yetisemiyen. Ders
Kitaplari No: 1560, Ankara Universitesi Basimevi. Ankara.

38 Ucuncu M. 2005. Siit ve Mamiilleri Teknolojisi. Meta Basim Matbaacilik hizmetleri, Izmir, 571 Sayfa

39 Ugiincii M. 2005. Siit ve Mamiilleri Teknolojisi. Meta Basim Matbaacilik hizmetleri, izmir, 571 Sayfa
60 http://foodscience.cornell.edu/cals/foodsci/extension/upload/CU-DFScience-Notes-Milk-Pasteurization-UltraP-10-10.pdf

40 http://www.usdec.org/Products/Milk Powder

L Yetisemiyen A. 2010. Koyulastirilmis ve kurutulmus siit tiriinleri teknolojisi. Icindedir: “Siit Teknolojisi”.

Editor: Atila Yetisemiyen. Yayin No: 1560, Ankara Universitesi Basimevi. Ankara.
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18. Ist uygulamast ile siitteki mikroorganizmalarin
yok edilmesi siitii zararli hale getirir mi? 42434445

HAYIR. Aksine pastorizasyon ve UHT gibi 1s1l islem uygulamalari, ¢ig
stitte bulunabilecek hastalik nedeni olan mikroorganizmalarin yok edilmesini
saglayarak, stit tilketiminden kaynaklanabilecek zehirlenme ve salgin durumla-
rim1 en az diizeye indirger. Amerika Birlesik Devletleri Hastaliklart Onleme
Kontrol Merkezi (CDC- Centers for Disease Control and Prevention) ve Avru-
pa Gida Guivenligi Otoritesi EFSA-European Food Safety Authority ¢ig siit ve
siit tirtinlerinin titketiminden kaynaklanan hastaliklar konusunda stirekli uyari-
larda bulunmaktadir.

19. UHT ve pastorize siitlerin icilmeden
once kaynatilmasi gerekli midir?

HAYIR. Cunkii, UHT ve pastdrize siitler, saglik tehdidi olusturacak ve bo-
zulmaya neden olabilecek mikroorganizmalardan zaten arindirilmistir.

20. UHT siit ambalajlarimin ézellikleri nelerdir?
Ambalajlamanin insan saghgna zararl
herhangi bir etkisi var nudr?

UHT stit ambalajlari, siitiin bozulmasina neden olabilecek 6zellikle de 151k
ve oksijen gibi ¢evresel faktorleri engellemek amaciyla tasarlanmis ¢ok kat-
manli ambalajlardir. Esas olarak karton olan ambalajin polietilen ve aliimin-
yum folyo katmanlar1 bulunmaktadir. Bu katmanlar, gida kodeksine uygun ma-
teryallerden tiretilmektedir. Dolayisiyla, bugiine kadar UHT siit ambalajlarinin
insan sagligina zararli herhangi bir etkisi goriilmemistir.

21. Siitiin mayalanmasi ne anlama gelmektedir? *°

Yogurt tiretiminde; 1s1l islemden sonra 40-45°C’ ye kadar sogutulmus olan
siite 1:1 oraninda Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii

“2 Stephen P. Oliver, Kathryn J. Boor, Steven C. Murphy, and Shelton E. Murinda. Food Safety Hazards Associated with
Consumption of Raw Milk. Foodborne Pathogens and Disease. September 2009, 6(7): 793-806. doi:10.1089/fpd.2009.0302.
43 Burton H. 1988. Ultra-High-Temperature Processing of Milk and Milk Products". Elsevier Applied
Science Publishers Ltd., London.
44 Busse M. 1981. Pasteurized milk. Part II. Factors of a bacteriological nature. In: "Factors affecting the keeping quality of
heat treated milk". Int. Dairy Fed. Bulletin No 130, International Dairy Federation, 41 Square Vergote, B-1040,
Brussels (Belgium). pp. 38-41.
4 http://www.milkfactsinfo/Milk Microbiology-Disease Outbreaks Associated With Milk Products-
Cornell University.
46 Sezgin E. 2010. Yogurt teknolojisi. Igindedir: “Siit Teknolojisi”. Editor: Atila Yetisemiyen. Yaym No: 1560,
Ankara Universitesi Basimevi. Ankara
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subsp. bulgaricus bakterilerini igeren starter kiiltiir (yogurt mayasi) katilmasi ig-
lemine mayalama veya inokiilasyon ad1 verilir. Peynir tiretiminde ise mayala-
ma, siite peynir mayasi olarak adlandirilan pihtilastirici enzimlerin katilmasi an-
lamina gelmektedir.

22. Hangi hayvanlarin siitleri tiiketilebilir,
en uygunu hangisidir? *'49°0°1>2

Siit teknolojisinde, esas olarak inek, koyun, ke¢i ve manda siitleri ¢esitli siit
trtinlerinin tiretiminde hammadde olarak kullanilmaktadir. Ancak, igme stitle-
rinin tamamina yakini inek siitiinden tiretilmektedir. Siit protein alerjisi bulu-
nan bireyler hari¢, normal ve saglikli bireyler tarafindan bu stitler rahatlikla tii-
ketilebilir. Keci siitii de igme siitii olarak kullanilabilir.

23. Siiteinsan saghgina zarar verebilecek
maddeler bulasabilir mi?

EVET. Igme suyu dahil her gidaya zararli maddeler bulasilabilir. Siit ve siit
tirinleri igin de bu risk gegerlidir. Onleyebilmek i¢in uluslararasi kanita dayali
calismalar 1s181nda kamusal diizenlemelerin yani sira tiretimden tiiketime kadar
her asamada kurum ve bireylerin sorumluluklari bulunmaktadir.

24. Tiiketilen iiriinlerin giivenliginden nasil emin olabiliriz?
Bireysel olarak bu olanak var midir?

Normal kosullarda yasalara uygun olarak tiretilen tiriinler, tiketici sagligi
agisindan gilivenli tirtinler olarak kabul edilir. Tiiketiciye satisa sunulan siit ve
stit tirtinlerinin mutlaka Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'ndan onay nu-
marasi almis olmasi gerekmektedir. Tiiketiciler merdiven alti/kayit dis1 endise-
lerine kars1 http://ggbs.tarim.gov.tr/ baglantisindan sorgulama yapabilir veya
irtin onayli da olsa tirtiniin durumu ile ilgili bir siipheleri varsa, Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi'nin ALO 174 Gida Hatti'n1 arayabilirler.

47 http://www.foodscience.uoguelph.ca/dairyedu/Introduction to Dairy Science and Technology: Milk History,
Consumption, Production, and Composition.

48 Poulsen O, Hau J, Kollerup J. 1987. Effect of homogenization and pasteurization on the allergenicity of bovine milk
analysed by a murine anaphylactic shock model. Clin Allergy, 17: 449-458.

4 Poulsen O, Nielsen B, Basse A, Hau J. 1990. Comparison of intestinal anaphylactic reactions in sensitized mice
challenged with untreated bovine milk and homogenized bovine milk. Allergy, 45(5): 321-326.

%0 Paajanen L, Tuure T, Poussa T, Korpela R. 2003. No difference in symptoms during challenges with homogenized and
unhomogenized cow's milk in subjects with subjective hypersensitivity to homogenized milk. J Dairy Res, 7: 175-179.

1 Host A, Samuelsson E G. 1988. Allergic reactions to raw, pasteurized, and homogenized/pasteurized cow milk: a
comparison. A double-blind placebo-controlled study in milk allergic children. Allergy 43, 113—118.

52 Wal J. 2004. Bovine milk allergenicity. Ann Allergy Asthma Immunol 93, 2—11.
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25. Siiti¢mek sismanlatir mi? >>>*>°

Stit, bilesiminde yer alan, protein, laktoz, kalsiyum gibi besin maddeleri ne-
deniyle besleyici degeri yiiksek bir gidadir. Diger tiim gidalarda oldugu gibi, stit-
ten beklenen yararin saglanabilmesi i¢in de 6l¢iilii miktarda tiikketilmesi (giinde
2 bardak) onerilir. Tam yagl siitte en az %3, yarim yagh siitte %1,5 ve yagsiz
stitte de %1,5’in altinda yag bulunmaktadir. Bunlarin se¢iminde tiiketicinin
damak zevki ve tercihi 6n planda olmaktadir. Viicut agirligini kontrol altinda tut-
mak isteyen bireyler yarim yagli ya da yagsiz siitleri tercih edebilirler. Ancak,
stirekli yagsiz siit tiiketmenin siitten A vitamini aliminda eksikligine yol acabi-
lecegi de akilda tutulmalidir.

26. Siitveiiriinlerinin saghk acisindan
denetimi, izlenmesi ne anlama gelmektedir?
Bu konuda mekanizmalar var nudir?

Ulkemizdeki ¢ig siit iiretimine iliskin temel sorun, hala ahirlarin 5nemli kis-
minda yasalarla belirlenmis hijyen kriterlerine uygun kosullar bulunmayisidir.
Bu sorun otomatik olarak elde edilen ¢ig siite de yansimaktadir. Her bir isletme-
nin Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nca yeterli siklikta denetlenmesi ve
uygun olmayanlara yaptirim uygulanmasi gerekmektedir. Bu sistem ne yazik ki
yeterli islememektedir. Bakanligin istihdam ettigi uzman sayisi yetersiz oldugu
gibi, kirsalda kii¢iik tireticinin korunmasina yonelik politikalar da yaptirim uy-
gulamada yetersizlige neden olmaktadir.

Bu noktada, iireticilerin bilinglenerek siirece olumlu katki vermeleri de
onemli bir kosul olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ulkemizde, siit iireticilerinin 6r-
giitlenmesi istenilen diizeyde degildir. Yillardan beri ihmal edilen bu konu, son
yillarda gelisme gostermistir. Gelismenin baslica nedeni, siit {ireticilerinin
olusturdugu birlikler ve kooperatiflerdir. S6z konusu 6rgiitlii yapilarn, kendi i¢
denetim ve bilinglenme mekanizmalarini kurmus veya kurma ¢abasina girmis
olmalarina ragmen; heniiz istenilen diizeyde etkin olamadiklar: diisiiniilmekte-
dir. Diger yandan, halen ¢ok sayida birbirine alternatif 6rgiit yapisinin olmasi-
nin, beklenen faydani saglanmasinda bir engel oldugu da siklikla dile getiril-
mektedir.

53 Giirsel A. 2007. Siit Esash Uriinler Teknolojisi. Ankara Universitesi Basimevi, Yaym No: 1554. Ankara Universitesi
Basimevi. Ankara. 194 Sayfa.

54 http://www.nationaldairycouncil.org-Newer Knowledge of Dairy Foods:Milk.

55 http://www.fonterra.com- Myths about dairy.
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Islenmis siitlerin ve siit iiriinlerinin, gida giivenligine yonelik resmi kontrol-
leri Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin ilgili birimleri tarafindan gercek-
lestirilmektedir. Cig siitte oldugu gibi, islenmis siit ve siit tiriinlerinde de dene-
timlerin yeterli oldugundan s6z etmek miimkiin degildir. Cok sayida ve ¢ogun-
lugu orta ve kii¢iik boyutlu olmak tizere ¢cok sayida tireticinin bulundugu alanda
daha etkin denetim ihtiyaci bulunmaktadir.

Gerek ¢ig siitte, gerekse siit tirtinlerinde gida glivenliginin saglanmasi iglet-
me sorumlulugundadir. Bu nedenle isletmeler de kendi i¢ kontrol sistemlerini
olusturmak ve kayitlarini tutmak zorundadirlar. Uriinlerin izlenebilirligi islet-
melerin kayitlar1 ve etiket bilgileri {izerinden yiiriitiilebilmektedir. Bu nedenle
tiiketicilere her firsatta ambalajli, etiketli ve onayli tirtinler almalari gerektigi ha-
tirlatilmaktadir.

27. Tiiketiciler alisveriste giivenli siit ve
siit iiriinlerini nasi anlayabilir?

Giivenli siit tirtinleri konusunda tiiketicinin ilk dikkat edecegi husus, siit ve
stit tirtinlerinin onayli isletmeler tarafindan tiretilmis olmasi, ambalajli ve eti-
ketli olmasidir. Tiiketiciler, etiket bilgilerini ¢ok dikkatli okumali ve tirtinleri eti-
ketlerine gore degerlendirmelidir. Soguk muhafaza gerektiren tirtinlerin uygun
sicaklikta olup olmadigina dikkat etmeli, kendileri de bu kosullara uymalidir.

28. Giivenli siit ve siit iiriinleri iiretiminde gida igletmelerinin
sorumlulugu nedir?

Gida isletmecileri tirtinlerini giivenli ve insan sagligina uygun bir bigimde tii-
keticiye ulastirmakla yiikiimliidiir. isletmeler giivenilir iiriinler sunmak icin on-
celikle gida ile ilgili yasal diizenlemeleri uygulamalidir. Yasalar, giivenli gida
tiretimini saglamak tizere isletmecilere hijyenik kosullar1 saglamak (HACCP-
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 sistemini kurmak ve isletmek
dahil), Bakanliktan kayit veya onay almak, kayit tutmak, izlenebilirligi sagla-
mak, {iretimin tipine gore gida mithendisi, kimya miihendisi, veteriner hekim
veya ziraat mithendisi istihdam etmek gibi pek ¢cok sorumluluk yiiklemistir. Ay-
rica, giivenli iiretim i¢in gelistirilmis ve uygulamasi istege bagli olan iyi tarim
uygulamalari (GAP), iyi hijyen uygulamalar1 (GHP), iyi iiretim uygulamalart
(GMP), organik tarim gibi pek ¢cok sistem vardr.
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29. Ambalajli siit ve/veya siit iiriinlerinin etiketlerinde hangi
bilgilere yer verilmelidir? >5>’

Uriiniin bilesimi, katk1 veya koruyucu madde bilgileri, tavsiye edilen tiike-
tim tarihi veya son tiiketim tarihi gibi pek ¢ok bilginin etikette yer almasi1 yasal
zorunluluktur. Tiirk Gida Kodeksi — Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme
Y 6netmeligi ile Ttirk Gida Kodeksi — Beslenme ve Saglik Beyanlari yonetmeli-
gi etiketleme kurallarini belirlemektedir. Etiketleme ile ilgili diizenlemeler bu
kitapgikta verilemeyecek kadar kapsamlidir ancak agagida sadece gidalarin eti-
ketlerinde bulunmasi zorunlu olan bilgiler verilmistir. Bu konuda daha ayrintili
bilgi sahibi olmak isteyen tiiketiciler, kurallarmn tiimiine ve merak ettikleri pek
cok uygulama hakkinda bilgiye Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin
resmi web sitesi https://www.tarim.gov.tr/GKGM ’den ulasabilirler. ‘Gida
maddelerinin etiketlerinde asagidaki bilgilerin bulunmasi bir zorunluluktur:

a) Gidanin ad1.

b) Bilesenler listesi.

¢) Ek-1"de yer alan Alerjiye veya Intoleransa Neden Olan Belirli Madde
veya Uriinler.

¢) Belirli bilesenlerin veya bilesen gruplariin miktari.

d) Gidanin net miktari.

e) Tavsiye edilen tiikketim tarihi veya son tiiketim tarihi.

f) Ozel muhafaza ve/veya kullanim kosullari.

g) Gida isletmecisinin adi veya ticari unvani ve adresi.

g) Isletme kay1t numarasi veya tanimlama isareti.

h) Mense tilke.

1) Kullanim bilgisi olmadiginda gidanin uygun sekilde tiiketimi miimkiin de-
gilse, gidanin kullanim talimati.

1) Hacmen % 1,2°den fazla alkol i¢eren igeceklerde hacmen gergek alkol de-
recesi.

j) Beslenme bildirimi (31 Aralik 2019°dan itibaren zorunlu olacaktir).

Ancak, paketlenmis UHT ve pastorizasyon yontemleriyle elde edilmis
tirtinlerde koruyucu vb. katki maddeleri bulunmamaktadir. Bundan dolayz, stit
trtinlerinin 6nemli bir kisminin etiketlerinde bu tiir katki maddelerinin ismi geg-
memektedir.

%6 Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi
(2017) 17.04.2018 tarihinde http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.23282&
Mevzuatlliski=0&sourceXmlSearch=etiketleme iizerinden ulasildi.

57 http://www.mevzuat.gov.tr/Metin. Aspx?MevzuatKod=7.5.23281&Mevzuatlliski=0&source XmlSearch=beslenme
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30. Diger tiim kosullar uygun olsa bile ahirlarda
yasayan, dogal ortamlarda olmayan hayvanlardan
saglanan siiticin “giivenlidir” denilebilir mi?

EVET. Aksi durumda ahirda besicilik yapilmamasi anlami ¢ikar. Ancak,
beslenme ag¢isindan meradaki hayvanin siitii tercih nedenidir.

31. Ulkemizin ve halkinizin gelecegi konusunda
kalictve dogru politikalar nasil olmalidir?

Yeterli, giivenli ve ulasilabilir siit iiretimi ve arzi i¢in, kirsal kalkinmaya
onem verilmeli, kiigiik ¢ift¢i ve koylere her ¢esit destek saglanmalidir. Koope-
ratifcilik gelistirilmelidir. Kii¢iik ¢ift¢inin tiretimden uzaklagsmamasini sagla-
yacak olan ideal durum budur. Kiigiik ¢ift¢inin ve aile ¢ift¢iliginin tiretimden
uzaklagmasini 6nlemek artik kiiresel bir politika haline gelmistir. FAO (Birles-
mis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii) yayinlarinda bu konuya siklikla 6zel vurgu
yapmaktadir. Ancak, bu biiyiik ¢iftliklerin tiretiminin giivensiz oldugu anlami-
na gelmemektedir. Niifusun bu kadar yogun oldugu diinyamizda, vazgegilemez
bir ihtiya¢ olan tarimsal {iretim ve gida arzi i¢in tarimsal {iretimin arttirilarak;
ktgiikli buytikli isletmelerde gida giivenligi kurallarina uygun hijyenik tiretim
yapilmasidir.

32. Her bireyin saglklive yeterli siit ve
siitiiriinlerine erisimini saglamak icin temel
olarak nasul bir tarim politikast uygulanmalidir?

Tarimda dogru politikalarin uygulanmasi ile hem {iretici, hem de tiiketici
icin uygun tarim yapilabilir. Miimkiin oldugunca endiistriyel tarim yerine siir-
durtlebilir tarim, yani “dogayla barisik tarim” tercih edilebilir. Daha agik de-
yisle, topragin islenmesi, yeterli giibrenin verilmesi, arastirmalar dogrultusun-
da, bilimsel verilerin 15181nda olumsuzluklarin giderilmesi i¢in stirekli deger-
lendirmelerin yapilmasi, eksiklerin/risklerin azaltilmas1 yaklagimi one ¢ikaril-
malidir.
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33. Genel olarak gida giivenligine, dzel olarak da
giivenli siit ve siit iiriinlerine ulasim, tiiketim, vb.
konularinda giincel mevzuat nedir?

Mevzuat disi/aykirt uygulamalar karsisinda yurttaslar
hangi hukuksal siireclere basvurabilirler? >8°%5051

Gida tiretimi yapacak olan yerlerin faaliyete gecebilmesi i¢in Bakanlik tara-
findan ¢1karilan kanun ve yonetmeliklere uyum sart: aranmaktadir. Oncelikle,
gida tiretimi yapacak olan yerlerin Bakanliktan kayit veya onay almasi zorunlu-
dur. Siit ve siit {iriinleri onay kapsaminda iiretilmesi gereken tiriinlerdir. Uriinle-
rin uymasi gereken teknik ve hijyenik sartlar “Gida Hijyeni Yonetmeligi” ve
“Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi”nde ve iiriin teb-
liglerinde yer almaktadir. Ayrica tiim isletmeler yatay mevzuat olarak adlandiri-
lan katk1 maddeleri, bulasanlar, ilag kalintilar1 gibi yonetmeliklerde belirlenen

sartlara uymak zorundadir.

Genel hatlariyla bu isyerlerinde; tiretimde kullanilan ve gida ile temas eden
tiim alet, ekipmanin hijyen sartlarina uygunlugu, bina, tesisat ve malzemelerin
periyodik bakimlari, temiz ve dezenfekte edilebilir olmasi, zararli canlilar ve
cevresel kirleticilerin girmesini onleyici tedbirler alinmasi, igyerlerinin teknik
donanim ve personele sahip olmasi gibi 6zellikler aranmaktadir. Gida ve gida
ile temasta bulunan madde ve malzemeleri tireten isyerleri hijyen tedbirlerini
uygulamakla ytiktimliidiir.

Gida ve ozellikle siit ve siit tirtinlerini tireten is yerlerinin isletme boyutuna
gore gerektiginde en az 4 yillik lisans egitimi almis veteriner hekim, gida ve zi-
raat mithendisi bulundurmalari, tiretimin hijyen kurallarina uygun bi¢imde ya-
pilmasi ve kisisel hijyen konusunda siirekli egitim almalar1 zorunludur.

Kanun ve yonetmeliklerle belirlenen sartlara uygunluk denetimi Bakanligin
ilgili birimlerince yapilir. Denetimler; gida tiretim zincirinin tiim asamalarinda
ve denetim programina uygun olarak yilda en az iki kez; ayrica gerekli goriildii-
glizamanlarda ya da siiphe ve sikayet tizerine yapilir.

58 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu
59 y=—— oo
Gida Hijyeni Yonetmeligi
&0 Hayvansal Gidalar Igin Ozel Hijyen Kurallart Ynetmeligi
51 Gida isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmelik
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Kontroller sonucu Bakanlik tarafindan isyerlerine, konusuna gore farkli yap-
tirtmlarda bulunulur. Bu yaptirimlar, saptanan uygunsuzluga gore uyaridan bas-
layarak, para cezasi, tiriine el koyma, tiriinii imha etme, gerektiginde Cumhuri-
yet Savciligi’na su¢ duyurusunda bulunmak gibi ¢cok farkli sekillerde diizenlen-
mistir. Bakanlik ayn1 zamanda olumsuz ¢ikan sonuglar1 kamuoyu ile paylas-
mak durumundadir. Tiim bunlarla birlikte, yurttaglarimizin da tiretim ya da sati-
cilik yapan igyerlerini, mevzuata aykiri davrandiklari iddiasiyla sikayette bu-
lunma haklar1 vardir. Yurttaslarin sikayetlerini degerlendirme amaciyla Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan olusturulan bir sikayet hatt1 bulun-
maktadir. Gidaya iligkin her tiirlti sikayet veya talep 174" ¢evirerek cagri mer-
kezine bildirebilir. Cagr1 merkezine sikayet edilecek olan igyerlerinin ismi,
varsa agik adresi, sikayetin konusu bildirilir ve bu bilgiler kayit altina alinir. Ka-
yitlar kontrol edilerek sikayet edilen isyerlerine denetime gidilir ve gerekli is-
lemler Bakanlikga atanan denetmenler tarafindan yerine getirilir. Sikayet eden,
sikayet konusu islemin hangi asamada oldugu konusunda, 15 giin i¢erisinde bil-
gilendirilir.

34. Tiirkiye'de siit ve iiriinlerinin tiiketimi yeterli midir?

HAYIR. Tirkiye’de kisi basina tiiketilen igme siitii ve temel siit tirtinleri mik-
tar1, saglikli bireyler i¢in tiiketilmesi dnerilenin ve gelismis tilkelerin gerisinde-
dir. Ulkemizde 2010 y1ilinda yapilmis olan Beslenme ve Saglik Arastirmasi so-
nuclarina gore yapilan beslenme arastirmasina gore her giin siit tiikettigini be-
lirten kisilerin ylizdesi 76,0 olarak belirtilmistir. Bu degerlendirmede miktar
yer almamaktadir. Ayni caligmada 18 yas tizeri bireylerin ginliik siit ve siit
tirtinleri tiikketim miktar1 giinde ortalama 188,9 gram olarak belirtilmistir.”

Uluslararasi Gida Organizasyonu (FAO) tarafindan yayinlanan 2013 tarihli
istatistiklere gore, Tiirkiye’de kisi bagina 194 It siit sunulmustur. Bu rakam Al-
manya’da 259 It, ABD’de 255 It, Fransa’da 241 It olarak ger¢eklesmistir. Tiike-
time yonelik net rakamlar bulunmamakla birlikte; Ulusal Siit Konseyi 2016 y1l1
raporuna gore kisi basina giinliik siit tiiketiminin 23 1 gram oldugu belirtilmistir.”

62 Tiirkiye Beslenme ve Saglik Arastirmast 2010.
http://beslenme.gov.tr/content/files/yayinlar/kitaplar/diger_kitaplar/TBSA_ Beslenme Yayini.pdf. pp 191, 574.
http://www.ulusalsutkonseyi.org.tr/media/2016-sut-raporu.pdf p 53.
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35. Ulkemizde siit tiiketiminin artmasticin
neleryapmak gerekir?

Ulkemizde siit tiiketiminin artirilmast igin, 6ncelikle siit {iretiminin artir1l-
masi ve siit piyasasinin saglam temellerle isler hale getirilmesi gerekmektedir.
Tiketimin artirilmasi i¢in siitiin kaynagi olan hayvanlarin saglikli kosullarda
beslenmesi; siit kaynagi olan hayvanlarin tiretimini artirici politikalarin kamu
ve devlet politikas1 olmasi; saglikli siit tiretimi i¢i gerekli kosul ve denetim me-
kanizmalarmin saglanmasi; tiretimi saglanmuis siitiin giivenli kosullarda tiiketi-
ciye ulastirilabilmesi i¢in denetim mekanizmalarinin kurulmasi, ¢alistiriimast;
kendilerine giivenli olarak ulasmis siitiin bireyler tarafindan saglikli kosullarda
saklanmasi, tiiketilmesi gerekmektedir. Sekil 1°de goriildiigi gibi, siireg aslin-
da saglik ve diger sektorlerin biitiinciil bir yaklagimina gereksinim duymakta-
dir. Yani, saglikli kosullarda tiretim yapilamadigi zaman bireyin saglikli stitii tii-
ketemeyecegi gibi, tam tersi durum da s6z konusu olabilir.

36. Siitiin herkes icin ulasilabilir olmasticin
ne(ler) yapimaldr?

Saglikli beslenme temel bir insan hakkidir. Bu temel kabul kapsaminda dev-
letin saglikli kosullarda tiretimin saglanmasi, siit tilketiminin artirilmas, tireti-
len siitiin bireylere, 6zellikle gereksinimi olan kisilere ulagtirilmasinda sorum-
luluklarini 6zenle ve siirekli olarak yerine getirmesi ¢ok degerlidir.

Ornegin, okul siitii uygulamalari, her giin evlere/bireylere taze siit ulastiril-
masi one ¢ikan onerilerdir. Devlet, bu temel sorumlulugunu yerel yonetimler
basta olmak tizere ilgili kurumlarla paylasabilir.
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