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TURKIYE BUYUK MILLET MECLISi BASKANLIGINA

Igi: 12.05.2009 tarih ve A.01.0.GNS.0.10.00.02-12813 sayili yazi.

llgi yazimiz ekinde ahnan, Mugla Milletvekili Fevzi TOPUZ’a ait 7/7671-7/76786,
Mugla Milletvekili Gitrol ERGIN’e ait 7/7672, Istanbul Milletvekil; Durmusali TORLAK a
ait 7/7673 ve Kiitahya Milletvekili Alim ISIK’a ait 7/7674-7/7675 esas nolu vazili soru
Onergelerine iligkin Bakanligimz g0riisti ekte sunulmaktadir,

Bilgilerinize arz ederim.

Mehmet Mehdi EKER _
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EKLER:

1-Gortis 7/7671 (2 sayfa)
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4-Gorlis 7/7674 (2 sayfa)}
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YAZILI SORU ONERGESI

Onerge Sahibi :Fevzi TOPUZ
Mugla Milletvekili
Esas No 2777676

Tarim ve Kayisleri Bakanligy yayimladign Teblig'de yogurttaki protein oram %4'ten %3'e
diigtiriilmektedir. Bilindigi lizere yogurt iretiminde birgcok islem basamagi vardir. Bunlar
icerisinde en Onemlilerinden birisi de siitiin toplam yagsiz kuru madde igeriginin
artirilmasidir. Kuru madde artirmmimin temel gerekgesi ise elde edilen yogurdun fiziksel ve
duyusal niteliklerinin arzu edilen diizeyde olmasii saglamaktir,

Yagsiz siit kuru maddesini olusturan temel bilesenlerden biri laktoz digeri ise siit proteinidir.
Yagsiz kuru madde artiimuinda laktoz diizeyinin artirilmasim pratikte ¢ok fazla Snemi
yoktur. Esas olan protein oraninin artinlmasidir, Ciinki yogurdun kabul edilebilir bir reolojik
ve duyusal Ozellige sahip olabilmesi ve depolama siiresi boyunca bu niteliklerini
koruyabilmesi ancak siit protein oramindaki artigla saglanabilmektedir. Proteinler iirtiniin
beslenme yoniinden degeri yammnda siitiin jellesme mekanizmasinda da 6nemli bir role
sahiptir. Bu yiizden yogurtlarin protein igerigi nemli bir kalite kriteri olarak kodekslerde yer
almaktadir.

Fermente siitler tebliginde yogurtlarda bulunmasi gereken en az siit proteini oram %4 yagsiz
kuru madde oram da. %12 olarak belirlenmisti. Sanayide yogurt lretiminde bu degerleri
saglamak amaciyla genel olarak 2 yol izlenmektedir. Bunlardan birincisi, siitiin vakum
evaporasyon teknifi ile koyulastiriimasi, ikincisi ise siite yagsiz siit tozu ilavesidir (stit tozu
bir katki maddesi degildir, dogal bir siit lirtintidiir). Durum boyle iken siit yagsiz kuru madde
oranmin kodekste bir spesifikasyon olmaktan ¢ikarilmasi ve protein orammn %4 den %3'
diisiriimesin mantigim anlamak miimkiin degildir. '

Ortada bilimsel ger¢ekler dururken kodekste bdyle bir diizenlemeye gidilmesi, basta
titketicilerin magduriyetine neden olacak ve yogurt kalitesini dustirecektir. Kodekste yapilan
yeni diizenleme ile yapilacak yogurtlar ¢orba kivaminda olacaktir. Bu durumda yapilan
agiklamalarin aksine yogurtlarda protein yerine ¢ok degisik katkilarin kullanilmasina neden
olacak ve hileleri artiracaktir.

Proteinlerin, &zellikle hayvansal proteinlerin, insan beslenmesi ve saglig1 agisindan yerinin
tartismasiz oldugu bilinmektedir. Hayvansal kaynakli gidalarda bulunan proteinleri olusturan
amino asitler, ¢ocuklarin zihinsel gelisimi icin elzem oldugu gibi, hiicre ve dokularin
olusumunda da gok dnemli etkiye sahiptir.

Turkiye'de beslenme aligkanhig1 geregi siit yerine yogurt daha ¢ok tiiketilmekte, bu sekilde
stitten gelen protein, mineral, vitamin gibi beslenme 6eleri biiyiik 5lgiide yogurt tiiketimi ile
kargilanmaktadir. Ayrica, Tiirkiye'de iiretilen yogurtlarn tiiketicinin damak tadima hitap ettigi
gdz dniinde bulunduruldugunda, yapilan diizenleme ile bir yandan gelencksel yogurt yapisi ve
tadi bozulurken, diger yandan tiiketici yeni bir damak tadma alistinlmak istenmektedir.

Uretilen siit ve siit iiriinlerine su katilarak besleyici dgelerin seyreltilmesi sonucu ortaya ¢ikan
protein ve yagsiz kuru madde agigmin kapatilmasina yonelik olarak, son zamanlarda sikca
tartigtlan melamin vb kimyasallarin katilmasi olasthgm: giindeme getirecektir. Bu tiir
firtinferin tilketimesi durumunda, dlimle sonuglanabilecek &nemli saglik sorunlari ortaya
¢ikmaktadir,



Yogurttaki protein ve yagsiz kuru madde oranimin 2001 tarihli Fermente Siitler Tebliginde
oldugu gibi korunmasi ve s6z konusu tebligin zaman gecirmeden diizeltilmesi gerekmektedir.

Siittin dogal bilesiminde olmas gereken proteinin ve yagsiz kuru maddeyi olusturan beslenme
ogelerinin diginda, su dahil mevzuatta izin verilmeyen kimyasallarm kullamlmasini
engellemek bir zorunluluktur. Konuyla ilgili olarak:

Sorul) Tanm ve Ké&yisleri Bakanligimm 16 Subat 2009 tarihinde yayimladigi Teblig'e gére
yogurttaki protein orani %4'ten %3'e diisiiriilmiistiir. Bu kararin gerekgesi nedir?

Soru 2) Konu ile ilgili uzmanlarm goriisit almmis midir? Bu karar hangi bilimsel temellere
dayamilarak alinmstir? '

Cevap 1,2) Gida konusunda gérevH olmak tizere Bakanhigimizdan iki, Saghk Bakanligi’ndan
bir, her iki Bakanlik¢a ayr ayn secilen gida konusunda temayiiz etmis birer bilim adamu,
Tirk Standartlart Enstitiisii'nden bir ve en fazla iiyeye sahip olan gida konusunda faaliyet
gosteren sivil toplum Srgiitlinden secilen bir {iyeden olusan komisyon konuyu bircok boyutlar
ile degerlendirmis, asagidaki diisiinceler gergevesinde bu karar1 almigtir.

Siitlin yapisindaki protein ve kuru madde miktar tiire, irka, beslenme ve ddneme gore
degigiklik gosterebilmektedir. Ulkemizdeki inek sitlerinin 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 yoniinden vakum
ortamda suyun ugurulmas: veya siittozu ilavesi gibi baskaca bir islem vapilmamaktadir,

Ulkemizde inek siitii agirlikh olmak iizere 12.5 milyon ton siit tiretilmektedir. Bunun yaklasik
4.7 milyon tonu kayit altinda olup kiigiik, orta ve biiyik olgekli sanayide degisik siit
tirtinlerine islenmektedir. Ulkemizde tiretilen siitiin biyiik bir boliimii yogurt ve peynir olarak
tiketilmektedir. Bakanlifimiz tarafindan yapilan bir calismada iilkemizde endiistriyel ve
evlerde olmak tizere toplam yogurt tiretiminin 2.200.000 ton, kisi basma titkketimin ise 31 kg
oldugu belirlenmistir. Bu miktarin 838.000 tonu (%38) biiyik, orta ve ktictik 6lgekli sanayi
tarafindan, 1.362.000 tonu ise evlerde iiretilmektedir. Toplam 2.200.000 ton olan yogurt
tiretiminin 406.125 tonu biiyitk 6lgekli modern isletmelerde iiretilmekte olup, toplam
tiretimdeki payr da %18.5°dir. Evde yapilan yogurdun sanayiye yonlendirilmesi ile daha
giivenli bir @irlin elde etmenin yaninda kayit altina alman siit miktar da vaklasik olarak % 30
oramnda artacakiir. Stitlin kayit altina alinmas: 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 ¢alisthmustir. Ulkemizin uluslararas: ticarctte
sikinti yasamamasi Diinya Ticaret Orgiitii ile problem olusmamasi agisindan Tiirkiye ve AB
de dahil olmak tizere 182 filkenin iiye oldugu Kodeks Alimentarius Komisyonunu yayumlamisg
oldugu fermente stitler standardinda ver alan ortak yogurt tanimma ve ozelliklerine uyum
agisindan, tlkemiz siitlerindeki protein oranlart da dikkate alinmistir, Bu nedenle asgari
protein orami %3 olarak belirlenmistir. Bu deger asgari deger olup, bunun iizerindeki
degerlerde protein oranlar igeren yogurt yapmanin 6niinde higbir engel bulunmamaktadir,

Bu teblige gdre dogrudan siitten yogurt yapildign takdirde fiyatin ditsecegi, yogurt tiiketiminin
artabilecegi ongoriilmektedir. Yogurt tiiketimindeki artisa bagh olarak yogurdun yararl: bir
besin olmasina esas teskil eden, barsak florasim diizenleyen ve sindirime yardimei olan canh
mikroorganizmalarmn diizenli olarak daha ¢ok alinmasina da imkan saglannus olacaktir.
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Soru 3) Bilindigi lizere gida gitvenligini saglamak Bakanlhiginizin sorumlugu alondadir. Son
zamanlarda sik¢a tartigilan melamin vb kimyasallarin yogurta katimas: giindeme gelecektir.
Bu tiir kimyasal triinlerin katki maddesi olarak kullanilmasim nasil énleyeceksiniz?

Cevap 3) Gida maddelerine katilabilecek katki maddeleri ilgili mevzuat ile belirlenmis olup,
yogurda higbir katki maddesinin katilmasina izin verilmemektedir. Buna ragmen yogurdun
katilagmasi igin siittozu disinda kimyasallar ve katki maddelerinin yogurda katilmas: halinde
5179 sayih Kanuna g6re yasal islem yapilmakta, bu iiriinlere yonelik denetimler
arttirmaktadir.  Stttozunun ise “Tirk Gida Kodeksi Koyulastrilmis Siit ve Siittozu
Tebligi”nde yer alan kriterlere uygun olmasi gerekmektedir. Ayrica; 9/10/2008 tarihi
itibariyle, Cin Halk Cumhuriyeti menseli siit ve siit iiriinleri, siit ve siit {iriinleri iceren bebek
mamalan ile siit ve siit {irtinleri iceren cikolata ve benzeri gida maddeleri ithalat
durdurulmus, 20/10/2008 tarihi itibariyle ise yasak kapsanu genisletilerek, Tayland, Sri
Lanka, Hongkong, Tayvan menseli siit' ve siit {iriinleri, siit ve siit Griinleri iceren bebek
mamalan ile siit ve siit Girlinleri igeren ¢ikolata ve benzeri gida maddeleri de dahil edilmistir.
Laboratuar analizlerinin baglamas: ile birlikte, 06/11/2008 tarihi itibariyle, Cin, Tayland, Sri
Lanka, Hongkong ve Tayvan menseli yiizde yiiz siit bazli siit ve siit dirlinleri ile siit ve siit
tirinleri iceren bebek mamalarinda yasak karan devam etmekte olup, siit ve siit tiriinleri
iceren ¢ikolata ve benzeri gida maddeleri ve igerisinde protein bulunan diger gida
maddelerinin fiili ithalatlarinda ise “melamin™ analizi yaptinlarak analiz sonucunda melamin
bulunmayanlarn ithalatina izin verilmekte, melamin bulunmas: durumunda ise ithalatina izin
verilmemektedir.

Soru 4) Bu tiir kimyasal {iriinlerin katki maddesi olarak kullamlmasim nasil 6nleyeceksiniz?
Yogurttaki protein ve yagsiz kuru madde oranimn 2001 tarihli Fermente Siitler Tebliginde
oldugu gibi korunmasi ve sdz konusu tebligin zaman gegirmeden diizeltilmesi gerekmektedir.
Bu konunun diizeltilmesi i¢in ne gibi bir ¢calisma yapiyorsunuz?

Cevap 4) Ulusal Gida Kodeks Komisyonu toplantisinda alinan karar geregince “Fermente Siit
Uriinleri Tebligi” ile ilgili son gelismeler degerlendirilmis ve yogurt konusunu ayrmtil olarak
calismak iizere bir Calisma Grubu olusturulmustur. Sadece %4 protein ve %12 kuru madde
oram Tirk yogurdunu tammlamak igin yeterli degildir. Geleneksel Tiirk Yogurdunun
tanimlanabilmesi i¢in kendine 6zgii kivami, tadi, pthtisimn kinhp kinlmamis olmas: gibi
karakteristik 6zelliklerinin belirfenmesinin ardindan uluslararasi platformda Tiirk Yogurdunun
tescil edilebilmesi igin patent bagvurusunda bulunulacaktir. Ardindan da Kodeks Alimentarius
Komisyonu'na yogurt tammunin yamnda Tiirk Yogurdunun da ayrica tammlanmas: icin
bagvuru vapilacaktir. '




