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Bakanhfimiza bagh olan Gida Kodeksi Komisyonu'nun verdigi karar sonucunda,
iilkemizde tretilen yogurdun igeriginde bulunan yizde 12 kati madde sarti kaldirthmugte.
Bununla birlikte siit proteini miktart da yiizde 4'den yiizde 3'e gekilmistir, ilgili karar 16 Subat
2009'da Resmi Gazete'de yayimlanmstir.

SORU 1) Bu kararn verilme amaci nedir? Ulkemizde iiretilen sanayi yogurdunda piyasaya
¢okulushy, yabanci firmalar hakimdir. Yeni yapilan bu diizenleme sonucunda bu firmalarm
yogurt iiretimindeki maliyetin diigiiriilmesi mi amaglanmaktadir?

CEVAP 1) Siitiin yapisindaki protein ve kuru madde miktar: tiire, irka, beslenmeye, déneme
gore degisiklik gosterebilmektedir. Ulkemizdeki inek siitlerinin ortalama protein degeri % 3
civarindadir. Evlerde yapilan yogurdun protein degeri de hemen hemen bu siitlerin protein
degeri ile esdegerdir. Ciinkii siit sadece kaynatilmakta, protein arttirilmasi yontinden vakumiu
ortamda suyun ugurulmas veya siittozu ilavesi gibi bagkaca bir igslem yapilmamaktadir.

Ulkemizde iiretilen siitiin biiyiik bir béliimii yogurt ve peynir olarak tiiketilmektedir.
Bakanligimiz tarafindan yapilan bir calismada tilkemizde endiistriyel ve evlerde olmak iizere
toplam yogurt {iretiminin 2.200.000 ton, kisi basina tiiketimin ise 31 kg oldugu belirlenmistir.
Bu miktarin 838.000 tonu (%38) biiyiik, orta ve kiiciik Slgekli sanayi tarafindan, 1.362.000
tonu ise evlerde iiretilmektedir. Toplam 2.200.000 ton olan yogurt liretiminin 406.125 tonu
biiyiik dlgekli modern isletmelerde tiretilmekte olup, toplam tiretimdeki pay: da % 18.5 dir.

Evde yapilan yogurdun sanayiye yonlendirilmesi ile daha glivenli bir iriin elde
etmenin yaninda kayit altina alinan siit miktar: da yaklasik olarak % 30 oranmnda artacaktir.
Stin kayit altma alinmasi ve sanayide islenmesi AB stirecinin kamu saghg ile ilgili
hassasiyeti agisindan da son derece 6nemlidir.

Diger yandan 16.02.2009 tarihinde yayimlanan Fermente Siit {riinleri Tebligi ile
Kodeks Alimentarius Standardina uyum saglamaya ¢ahsilmigtir. Ulkemizin uluslar aras:
ticarette sikint1 yasamamas: Diinya Ticaret Orgiitil ile problem olusmamast agisindan Tiirkiye
ve AB’de dahil olmak tizere 182 tilkenin iiye oldupu Kodeks Alimentarius Komisyonunun
yaymmlamis oldugu fermente siitler standardinda yer alan ortak yogurt tammina ve
ozelliklerine uyum agisindan, iilkemiz siitlerindeki protein oranlar: da dikkate almmistir. Bu
nedenle asgari protein oram % 3 olarak belirlenmistir. Bu deger asgari deger olup, bunun
uzerindeki degerlerde protein oranlari iceren yogurt yapmanin Oniinde hicbir engel
bulunmamaktadir.

Yeni teblife gére dogrudan siitten yogurt yapildig: takdirde fiyatin diisecegi ve yogurt
tikketiminin artabilecegi ongoriilmektedir. Yogurt tikketimindeki artiga bagli olarak yogurdun
yararh bir besin olmasmna esas teskil eden, bagirsak f{lorasim diizenleyen ve sindirime
yardimcr olan canli mikroorganizmalarm diizenli olarak daha ¢ok almmasma da imkan
saglanmus olacaktir.

SORU 2) Su anda yapilan yogurtlarin igerigi Tiirk Standartlarmna uygun mudur? Uluslar arasi
yogurt iireticilerinin hedefi tiiketiciyi tek tip yogurda abgtirip, yoFurdu sulandrrarak maliyeti
diigiirmek  midir? Tarihcesine baktigimizda Tiirklerden diger iilkelere yayilan geleneksel
yogurdun seklinden vazgegerek, uluslar arasi "yogurt lobisi"ne teslim mi olmustur?
CEVAP 2) TSE 1330 sayili yogurt Standardinda en az % 12 yagsiz kuru madde ve en az % 4
protein orani bulunmaktadir.,

16.02.2009 tarihinde yayimlanan Fermente Siit Uriinleri Teblii ile Kodeks
Alimentarius Standardma uyum saglamaya calisiinus ayrica tilkemizdeki inek siitii degerleri




de dikkate alinmigtir. Bu nedenle asgari protein orami % 3 olarak belirlenmistir. Bu deger
asgari deger olup, bunun iizerindeki deferlerde protein oranlan igeren yogurt yapmanin
oniinde hicbir engel bulunmamaktadir. Onceki Teblige gore yapilan iiretimin devaminim veya
oniiniin kesilmesi s6z konusu degildir. Kald: ki bu teblig ile Kodeks Alimentarius Komisyonu
ortak tammu olan “Yogurt” tammu getirilmis olup, “Geleneksel Tirk Yogurdu” heniiz
tammlanmamgtir. Yaymmlanmis olan Fermente Siit Uriinleri Tebligine “Geleneksel Tiirk
Yogurdu” tamimi, ozellikleri, ilave edilecektir. Béylelikle Diinya’ya Tirk yopurdunun
ayricaligini tanitma imkéni buldugumuz gibi uluslar arasi ticarette de sikinti yagamamis
olacafiz. Bu konuda ¢alismalar yopun olarak siirdiiriilmektedir ve en kisa zamanda
tamamlanacaktir.

SORU 3) Bu karar sonucunda iilkemizde iiretilen sanayi yogurtlarinda artik eskisi gibi protein
olmayacaktr. Bununla birlikte yine yogurttaki dogal minerallerin miktar1 da en aza
indirilmektedir. Yogurdu besleyici bir besin maddesi olmaktan ¢ikarmaya mi galistyorsunuz?
CEVAP 3) Yogurtta protein oranimin % 3’¢ ¢ekilmesi, besin degeri agisindan protein
oranindaki % 25°lik bir déisiis gibi goriilmektedir. Ancak bu zaten toplamda % 62 olan, evde
tiretimi ve tiiketimi yapilan % 3 proteinli yogurtlar igin s6z konusu olmayip, sadece % 38 olan
sanayi {iretimi icin gegerlidir. Kaldi ki % 3 protein degeri minimal bir degerdir. Tiiketici
tercihine bagl olarak daha yiiksek protein oranlarinda da yogurtlarin iiretilebilecedi goz
éniinde bulundurulmalidir. Bu itibarla yogurt titketiminin artmasma bagh olarak besin degeri
agsindan toplamda bir diiglis olmayacag gibi halkimtzin istedigi protein oranlarmnda yogurt
tilketmesi de miimkiin olacaktir.

SORU 4) Gida Kodeksi Komisyonu'nun verdigi karar sonucunda, artik yurtdisindan ithal
edilecek "siit tozu" sayesinde yogurt katilagtirmaya ¢aligilacaktir. Bu "siit tozu"nun kalitesini
ve igerigini kim denetleyecektir? Icerisinde "domuz yag1" olup olmadigim kim sorgulayacaktir?
Stit tozunu ithal edip, tireticilere pazatlayacak firmalar simdiden belirlenmis midir?

CEVAP 4) Siittozu Ithalatinda; uluslararas1 serbest ticaretin engellenmesi, iiyesi oldugumusz
DTO kurallarma aykiridir. Buna ragmen yerli tireticimizi korumak ve haksiz rekabetin 6niine
gegmek amaciyla belli iiriinlerde ithalat politikalar Bakanligimizca uygulanmaktadir. Bu
kapsamda iilkemize sadece Dahilde Jsleme Izin Belgesi kapsaminda siit tozu ithal
edilebilmekte, ithal edilen siit tozlar1 islenerek ihrac edilmektedir.

Geleneksel olarak yogurdun tarihsel gelisim siirecine bakildiginda; aslinda koyun veya
koyun ve kegi siitii karigtmindan yapildigi ancak degisik nedenlere bagh olarak giiniimiizde
dzellikle sanayi tarafindan iiretilen yogurdun tamamina yakininin inek siitiinden yapildigindan
ve sanayideki yapim teknolojisi (Inek siitiiniin kuru madde ve protein oramni, koyun ve kegi
siitlintt protein ve kuru madde oranina benzetmek amaciyla) geregi olarak yoZurdun krvamin
artirmaya yonelik olarak siit tozu ilavesi ya da evaporasyon islemi uygulanmaktadir.
Teknoloji geregi uygulanan bu islemler mevzuata uygundur. 2001 yilmda yayimlanmis olan
Turk Gida Kodeksi- Fermente Siitler Tebliginde yer alan en az % 12 yagstz kuru madde ve en
az % 4 protein oram bu iglemleri zorunlu kilmaktaydi. Diger yandan 16 Subat 2009 tarihinde
yaymlanan Tirk Gida Kodeksi-Fermente Siit Uriinleri Tebligi ile protein oram en az %3
olarak belirlenmis, kuru maddede minimum bulunmas: gereken limit kaldinlmigtir. Bu teblig
ile istenirse direkt olarak siitten yogurt yapilabilmesine olanak saglanmastir.

Yogurt iretiminde, teknolojisi geregi kullamilacak olan siit tozunun “Tirk Gida
Kodeksi- Koyulastinlmus Siit ve Siittozu” Tebliginde yer alan kriterlere uygun olmasi gerekir.

SORU 5) Bir stire 6nce Cin'de biiytik bir siit skandali gikmistir. Sulu siit kullanarak cocuk
mamasi yapanlar siiti koyulagtirmak, azotunu artirmak igin icine "melamin" maddesi
katmuglardir ve sonucunda gok sayida cocuk Glitmii gergeklesmistir. Ulkemizde de yogurttaki en




- az katt madde sart1 kalktigt igin, katt maddesiz sulu yoZurt iiretecek firmalarm, yogurdu
katilagtirmak i¢in ek kimyasallarla kivamu yogunlagtirma arayisina girerse, bunu kim ve nasil
denetleyecektir? Bunun sonucunda &lebilecek ¢ocuklarin hesabim kim verecektir?

CEVAP 5) Bu teblig ile yogurda herhangi bir katki maddesi katilmasimin 6nii agilmamistur.
Siitlin  direkt mayalanmas1 ile yogurt {iretilebilmesine imkan saglanmugtir. Eski tebligde
oldugu gibi yeni tebligde Gida maddelerine katilabilecek katki maddeleri ilgili mevzuat
kapsaminda belirlenmis olup yoZurda higbir katki maddesinin katimina izin verilmemektedir.
Buna ragmen yogurda kivam artirmak igin kimyasallanin ve katki maddelerinin katilmasi
halinde 5179 sayili Kanuna gore yasal iglem yapilmaktadir. Yapilan hilelerin denetimlerle
ortaya ¢ikarilmasi miimkiindiir ve bu konuda yogun bir ¢alisma yiiriitiilmektedir.

SORU 6) Bu karar sonucunda zaten iyice tilkenmig olan siit {ireticilerimize son darbe vurulmus
olmayacak midir?

CEVAP 6) Bu verilere dayanarak siit fireticilerinin olumsuz etkilenmesi dngériilmemektedir.




