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YAZILI SORU ONERGESI

Onerge Sahibi :Turgut DIBEK
Kirklareli Miltetvekili
Esas No 717377

16 Subat 2009 tarihinde Resmi Gazete'de yaymmlanan "Tiirk Gida Kodeksi Fermente
Siit Uriinleri Tebligi"nde yogurdun protein oram % 4'ten % 3'e indirilmis, % 12 ile simrli olan
kati katki maddesi oran1 da serbest birakilmstir.

Daha 6nce 1,5-1,7 kg siitten 1 kg yogurt elde edilirken, yeni tebligle 1 kg siitten 1 kg
yogurt elde edileceginden toplam siit talebinde daralma olacaktir. Bu talep daralmasmin ¢ig
stit fiyatim diisiirecegi ve siit hayvanciligim tehlikeye diistirecegi aciktrr.

Buna gére;

SORU 1) Bu tebligi hazirlama amaciniz nedir? Eger amag Avrupa Birligine uyum isc;
Avrupa Birligi {ilkelerinde yogurtta bdyle bir standart bulunmazken bizdeki; kalitesi, lezzeti
ve besleyici degeri yiiksek olan mevcut yogurt standartlar neden degistirilmek istenmektedir?
CEVAP 1) Siitiin yapisindaki protein ve kuru madde miktan tiire, irka, beslenmeye, déneme
gore degisiklik gosterebilmektedir. Ulkemizdeki inek siitlerinin ortalama protein degeri % 3
civarindadir. Evlerde yapilan yogurdun protein deferi de hemen hemen bu siitlerin protein
degeri ile esdegerdir. Ciinkii siit sadece kaynatiimakta, protein arttirilmasi yoniinden vakum
ortamda suyun ugurulmasi veya siittozu ilavesi gibi bagkaca bir islem yapilmamaktadir.

Ulkemizde inek siitii agirlikli olmak tizere 12.5 milyon ton siit iiretilmektedir. Bunun
yaklasik 4.7 milyon tonu kayit altmda olup kii¢tik, orta ve biiyiik 6lgekli sanayide degisik siit
iirinlerine islenmektedir. Ulkemizde iiretilen siitiin biiyik bir bélimii yogurt ve peynir olarak
tiketilmektedir. Bakanhgimiz tarafindan yapilan bir ¢aligmada {ilkemizde endiistriyel ve
evlerde olmak izere toplam yogurt {iretiminin 2.200.000 ton, kisi bagma tiiketimin ise 31 kg
oldufu belirlenmigtir. Bu miktarm 838.000 tonu (%38) biiyik, orta ve kiigiik dlcekli sanayi
tarafindan, 1.362.000 tonu ise evlerde firetilmektedir. Toplam 2.200.000 ton olan yogurt
tretiminin 406.125 tonu biiylik &lgekli modern isletmelerde iretilmekte olup, toplam
tiretimdeki pay1 da % 18.5°dir. Evde yapilan yogurdun sanayiye yonlendirilmesi ile daha
gitvenli bir tirlin ¢lde etmenin yaninda kayit altina alinan siit miktan da yaklasik olarak % 30
oraninda artacaktir. Siitiin kayit altina alinmasi ve sanayide islenmesi AB siireci agisindan da
son derece Snemlidir.

Diger yandan 16.02.2009 tarihinde yayimlanan Fermente Siit Uriinleri Tebligi ile
Kodeks Alimentarius Standardina uyum saglamaya cahisilmugtir. Ulkemizin uluslararasi
ticarette sikint1 yagamamasi Diinya Ticaret Orgiitii ile problem olugmamas: agisindan Ttirkiye
ve AB’de dahil olmak tizere 182 iilkenin iiye oldugu Kodeks Alimentarius Komisyonunu
yaymnlams oldugu fermente sfitler standardinda yer alan ortak yogurt tammina ve
ozelliklerine uyum agisindan, tilkemiz siitlerindeki protein oranlan da dikkate alinmistir. Bu
nedenle asgari protein orant % 3 olarak belirlenmistir Bu deger asgari deger olup, bunun
lizerindeki degerlerde protein oranlari igeren yogurt yapmamn 6niinde higbir engel
bulunmamaktadir.

Yeni teblige gore dogrudan siitten yogurt yapildig: takdirde fiyatin diigecegi ve yogurt
tiiketiminin artabilece@i Sngdriilmektedir. Yogurt tiiketimindeki artiga bagli olarak yogurdun
yararli bir besin olmasina esas tegkil eden, bagirsak florasini diizenleyen ve sindirime
yardimer olan canli mikroorganizmalarin diizenli olarak daha ¢ok ahnmasina da imkan
saglannmus olacaktir.

SORU 2) Yeni tebligle yagsiz kuru madde alt simn kaldirildigi igin yogurdun katilastirlmasi
nasil saflanacaktir? Yoksa giimriik ve fon engelleri olmadan ithal edilebilen, melamin gibi
insan saglhigim tehdit eden ve icerigi belli olmayan maddeler mi kullanilacaktir?

CEVAP 2) S6z konusu teblig ile asgari protein orant % 3 olarak belirlenmistir. Bu deger




asgaris deger olup, bunun iizerindeki degerlerde protein oranlar igeren yogurt yapmamn
ontinde higbir engel bulunmamaktadir. Onceki Teblige gére yapilan {iretimin devaminin veya
Oniinlin kesilmesi s6z konusu degildir. Ayn1 zamanda Kodeks Alimentarius standardinda kuru
madde degeri verilmemistir. Tebligde yogurdun yagsiz kuru madde degerinin verilmemesinin
nedeni, sadece silit protein oranina bakilarak yapilabilecek hilelerin (tagsislerin) kolay
anlagilabilir olmasimdandir. Siit proteinin taggisi miimkiin olmadigindan kuru madde degerine
yeni tebligde yer verilmemistir. Ayrica kivamla yogurt proteini ve protein ile kuru madde
arasinda dogrusal bir iliski vardir. Yeni tebligle ambalajlarin {izerine protein oranim yazma
mecburiyeti getirilmigtir.

Aynica gida maddelerine katilabilecek katki maddeleri ilgili mevzuat kapsaminda
belirlenmis olup yogurda hicbir katki maddesimin katimmna izin verilmemektedir. Buna
ragmen yogurdun katilagmasi igin siittozu diginda katilabilecek kimyasallarin ve katki
maddelerinin yogurda katilmas: halinde 5179 sayih Kanuna ggre yasal islem yapilacaktir. Bu
iirlinlere yonelik denetimler arttirnllacaktir.

Siittozunun ise “Tirk Gida Kodeksi Koyulagtirilms Sit ve Siittozu Tebligi'nde yer
alan kriterlere uygun olmas: gerekmektedir. Ayrica; 09/10/2008 tarihi itibariyle, Cin Halk
Cumbhuriyeti menseli siit ve siit {irlinleri, siit ve siit tirlinleri iceren bebek mamalar ile siit ve
stit tirtinleri igeren ¢ikolata ve benzeri gida maddeleri ithalat: durdurulmus, 20/10/2008 tarihi
itibariyle ise yasak kapsam genisletilerek, Tayland, Sri Lanka, Hongkong, Tayvan menseli
stit ve siit tiriinleri, siit ve siit lirlinleri iceren bebek mamalar ile siit ve siit {irlinleri igeren
¢ikolata ve benzeri gida maddeleri de dahil edilmigtir. Laboratuvar analizlerinin baglamasi ile
birlikte, 06/11/2008 tarihi itibariyle, Cin, Tayland, Sri Lanka, Hongkong ve Tayvan menseli
yiizde yliz siit bazli siit ve siit tirtinleri ile siit ve siit tirlinleri igeren bebek mamalarinda yasak
karar1 devam etmekte olup, siit ve siit tiriinleri igeren ¢ikolata ve benzeri gida maddeleri ve
icerisinde protein bulunan diger gida maddelerinin fiili ithalatlarinda ise “melamin™ analizi
yaptirilarak analiz sonucunda melamin bulunmayanlarin ithalatina izin verilmekte, melamin
bulunmas: durumunda ise ithalatina izin verilmemektedir.

SORU 3) Yeni hazirlanan tebligle geleneksel Tiirk Yogurdunun 6zelliklerini nasil korumay:
diisiinityorsunuz? Mevcut standartlan ile Geleneksel gidamiz olan yogurdun "Tiirk Yogurdu"”
olarak tescil edilmesi gerekirken; yapilan degisiklikle elimizdeki son degerlerden biri olan
yogurtta m1 gézden ¢ikanlmigtir?

CEVAP 3) Yeni teblig ile Kodeks Alimentarius Komisyonu'nun ortak karar1 olan “Yogurt”
tanimi getirilmis olup, “Geleneksel Tirk Yogurdu” heniiz tanimlanmamigtir. Tammi ve
karakteristikleri belirlendikten sonra c¢alismalar en kisa siirede bitirilecektir. Boéylelikle
diinyaya Tiirk yogurdunun ayricaligini tanitma imkam buldugumuz gibi uluslararas: ticarette
de sikint1 yasamamis olacagiz.

SORU 4) Bu teblig gokuluslu sirketlerin baskis1 sonucu mu hazirlannmstir? Ulkemizdeki
yogurt piyasasina glinden giine hakim olmaya baslayan ¢okuluslu firmalarin maliyetlerini
digtirmeye yonelik midir?

CEVAP 4) Ulkemizin uluslararas1 ticarette sikintt yasamamas: Diinya Ticaret Orgiitii ile
problem olugmamasi agisindan Tiirkiye ve AB’de dahil olmak iizere 182 iilkenin liye oldugu
Kodeks Alimentarius Komisyonunu yayimlamis oldugu fermente siitler standardinda yer alan
ortak yogurt tamimina ve 6zelliklerine uyum agisindan, iilkemiz siitlerindeki protein oranlarn
da dikkate alinmigtir. Bu nedenle asgari protein orami % 3 olarak belirlenmistir. Bu deger
asgari deger olup, bunun {izerindeki degerlerde protein oranlan igeren yogurt yapmanin
Oniinde hicbir engel bulunmamaktadir. Ayrica yeni teblige gore dogrudan siitten yogurt
yapildig: takdirde fiyatin diisecedi ve yogurt tiiketiminin artabilecegi 6ngoriilmektedir.

SORU 5) Bu degisikle siit talebinde olugacak olan talep daralmasi sonucunda, zaten yok
olma asamasindaki siit hayvancili1 ve siit iireticilifi tamamen yok olmayacak midir?

CEVAP 5) Bu verilere dayanarak siit iireticilerinin olumsuz etkilenmesi dngériilmemektedir.




