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TURKIYE BUYUK MILLET MECLISI BASKANLIGINA

Asafgidaki sorularnmin Tarim ve Koyisleri Bakam Sayln Dr. Mehmet Mehdi EKER
tarafindan yazili olarak yamitlanmasim arz ederim.

Tanm ve Koyisleri Bakanlify yayimladigi Teblig’de yogurttaki protein oram %4’ten %3’e
diigtiriilmektedir. Bilindii Uzere yogurt Uretiminde bircok iglem basamagi vardir. Bunlar
icerisinde en Gnemlilerinden birisi de siitiin toplam yagsiz kurumadde iceriginin artiriimasidir.
Kurumadde artiruminin temel gerekceesi ise elde edilen yogurdun fiziksel ve duyusal niteliklerinin
arzu edilen diizeyde olmasim saglamaktir.

Yagsiz siit kurumaddesini olusturan temel bilegenlerden biri laktoz digeri ise siit proteinidir.
Yagsiz kurumadde artinminda laktoz diizeyinin artinlmasinin pratikte ¢ok fazla dnemi yoktur.
Esas olan protein oraminin artirilmasidir. Ctinkdi yogurdun kabul edilebilir bir reolojik ve duyusal
dzellige sahip olabilmesi ve depolama siiresi boyunca bu niteliklerini koruyabilmesi ancak siit
_protein oranindaki artigla saglanabilmektedir. Proteinler {iirliniin beslenme yoniinden degeri
yaninda siitiin jellesme mekanizmasinda da énemli bir role sahiptir. Bu yiizden yogurtlarm protein
icerigi 6nemli bir kalite kriteri olarak kodekslerde yer almaktadir.

Fermente siitler tebliginde yogurtlarda bulunmasi gereken en az siit proteini oram %4 yagsiz
kurumadde orani da %12 olarak belirlenmisti. Sanayide yogurt iiretiminde bu degerleri saglamak
amaciyla genel olarak 2 yol izlenmektedir. Bunlardan birincisi, siitiin vakum evaporasyon teknigi
ile koyulastiriimast, ikincisi ise siite yagsiz siit tozu ilavesidir (siit tozn bir katk: maddesi degildir,
dogal bir siit drintidir). Durum boyle iken siit yagsiz kurumadde oraninmn kodekste bir
spesifikasyon olmaktan ¢ikarilmast ve protein oramnin %4 den %3‘e diigiirilmesin mantigm
anlamak miimkiin degildir. ‘

Ortada bilimsel gercekler dururken kodekste biyle bir dizenlemeye gidilmesi, bagta tiiketicilerin |
magduriyetine neden olacak ve yogurt kalitesini diigtirecektir. Kodekste yapilan yeni diizenleme
ile yapilacak yogurtlar corba kivaminda olacaktir. Bu durumda yapilan agiklamalarin aksine
yogurtlarda protein yerine g¢ok degisik katkilarn kullanilmasma neden olacak ve hileleri
artiracaktir. '

Proteinlerin, &zellikle hayvansal proteinlerin, insan beslenmesi ve saglifn agisindan yerinin

tartismasiz oldugu bilinmektedir. Hayvansal kaynakli gidalarda bulunan proteinleri olugturan

amino asitler, cocuklarin zihinsel gelisimi i¢in elzem oldugu gibi, hiicre ve dokulann olusumunda
* da ¢ok dnemli etkiye sahiptir.

Tirkiye'de beslenme ahiskanlig geregi siit yerine yogurt daha ¢ok tiiketilmekte, bu sekilde siitten
gelen protein, mineral, vitamin gibi beslenme &geleri biiyiik olgiide yoZurt tiketimi ile
kargilanmaktadir. Ayrica, Tiirkiye'de {iretilen yogurtlann tiiketicinin damak tadina hitap ettigi gz
oniinde bulunduruldugunda, yapilan diizenleme ile bir yandan' geleneksel yogurt yapisi ve tad
bozulurken, diger yandan tiiketici yeni bir damak tadina alistirilmak istenmektedir.
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Uretilen siit ve siit {irimlerine su katilarak besleyici dgelerin seyreltilmesi sonucu ortaya cikan
protein ve yagsiz kuru madde agifiin kapatilmasina yonelik olarak, son zamanlarda sik¢a

tartisilan melamin vb kimyasallarin katilmasi olasiligini giindeme getirecektir. Bu tilr tiriinlerin
titketilmesi durumunda, Sliimle sonug¢lanabilecek dnemli saglik sorunlar: ortaya gikmaktadir.

Yogurttaki protein ve yagsiz kuru madde oraninin 2001 tarihli Fermente Sitler Tebliginde oldugu
gibi korunmasi ve s6z konusu tebligin zaman gecirmeden diizeltiimesi gerekmektedir.

Stitiin dogal bilesiminde olmasi gereken proteinin ve yagsiz kuru maddeyi olusturan beslenme
Sgelerinin disinda, su dahil mevzuatia izin verilmeyen kimyasallarin kullanilmasint engellemek bir

zorunluluktur.
- Konuyla ilgili olarak;

1. Tarnm ve Kdoyisleri Bakanhgi’nin 16 Subat 2009 tarihinde yayimladif: Teblif’e gore
yogurttaki protein oram %4’ten %3 e diigiiriilmiigtiir. Bu kararin gerekgesi nedir?

2. Konu ile ilgili uzmanlarin gériisti alinmis midir? Bu karar hangi bilimsel temellere dayanilarak
alinmigtir? '

3. Bilindigi tizere gida giivenligini saglamak bakanhgimizin sorumlugu altmdadir. Son
zamanlarda sikca tartisilan melamin vb kimyasallarin yogurita katilmasi giindeme gelecektir.
Bu tiir kimyasal iiriinlerin katki maddesi olarak kullanilmasini nasil dnleyeceksiniz?

4. Yopurttaki protein ve yafsiz kuru madde orammmn 2001 tarihli Fermente Siitler Tebliginde
oldugu gibi korunmasi ve s6z konusu tebligin zaman gegirmeden diizeltilmesi gerekmektedir.
Bu konunun diizeltilmesi igin ne gibi bir ¢galisma yapiyorsunuz?




