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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

ET URUNLERINDE ETIKET BILGILERININ TURK GIDA KODEKSINE UYGUNLUGU
UZERINE BIR ARASTIRMA

Seda DOGAN
Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danigman: Yrd. Dog. Dr. Figen DAGLIOGLU

Bu ¢aligmada piyasada bulunan et iriinlerinin etiketlerinin incelenerek Tiirk Gida Mevzuati
kapsaminda degerlendirilerek etiketlerin bilgilerinin uygunlugunun fiziki olarak belirlenmesi
amaglanmistir. 83 adet farkli firmalara ait sucuk, salam ve sosis iirlinleri etiketleri piyasadan
toplanarak Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi’nden 8, 31 ve 32. madde hiikiimlerine,
Gidalarin Ait Oldugu Partiyi Tamimlayan Isaretler veya Numaralar Hakkinda Teblig’inin 5.
Madde hiikmiine, Et ve Et Uriinleri Tebligi’nin 15. Madde hiikiimlerine uygunluklar: etiket
bilgileri acisindan incelenmistir. Sucuk etiketleri ve sosis etiketlerinde %80’nin {izerinde
salam etiketlerinde ise %30’un lizerinde mevzuata uygunsuzluk durumu oldugu gézlenmistir.
Bununla beraber izlenebilirlik acisindan teknolojide gelismeler olmaktadir. Incelenen
tiriinlerde bu gelismelerin takip edilmedigi ve uygulanmadigi gozlenmistir. Yapilan cesitli
tilketici algi arastirmalarina gore etiketlerimizin kolay anlasilir olmadig: tespit edilmistir.
Tiirkiye’de izlenebilirligin saglanmasinda en onemli asama olan etiketlemenin dogru ve

diizgiin denetlenmesi, bu konuyla ilgili yaptirimlarin caydirici olmasi saglanmalidir.
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In this research our purpose is to examine meat products labels which are sold in the
markets within the meaning of the Turkish food law. 83 numbers sucuk, sausage and salam
product’s labels are considered within the meaning of the Labeling Regulations, Meat and
meat products Regulation, Regulation about Lot Number. There is illegality above 80 percent
about labeling of sucuk and sausage. There is illegality above 30 percent about labeling of
salam. Furthermore technology of traceability are improving. The labels which we are
analysed are not following these improvements. According to some perception of consumer
searches, our labels are not easily understood. As a result, labels must be controlled by the
government correctly in Turkey. If something is wrong, punitive sanctions must be done. The

punitive sanctions must be deterrent.
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1-GIRIS

Beslenme, insanin biiylimesi, gelismesi, saglikli ve iiretken olarak yasamasi igin
gerekli olan besin 6gelerinin viicuda alinmasi ve kullanilabilmesidir (Anonim 2004). Dengeli
beslenme viicudun yapi taslar1 olan protein, karbonhidrat, yag, mineral maddeler ve

vitaminlerin gerek duyuldugu kadar tiiketilmesi demektir (Oztan 2005).

Degerli bir besin kaynagi olan etten iyi bir sekilde yararlanmak amact ile ¢esitli
tiriinler iiretilmektedir (Dogu vd. 2002). Et ve et iriinleri; yliksek kalitede ve miktardaki
proteini, demir, ¢inko,fosfor, magnezyum gibi mineral maddeleri, B1l, B6 ve B12
vitaminlerini, elzem yag asitlerini ve ® - 3 ve ® - 6 yag asitlerini yeterli miktarda icermesi

nedeniyle dengeli ve yeterli beslenme i¢in ideal bir gida maddesidir (Ercoskun 2006).

Et genis anlamda sigir, koyun, kiimes, av ve deniz hayvanlarinin yenebilen kaslaridir
(Baysal 2007). Orta yagli sigir etinin gida bilesiminde %54,7 su, %18,7 protein, %18,2 yag ve
%0,8 kiil bulunmakta, onemli mineral ve vitaminleri icermektedir. Taze et; tiamin, riboflavin,
niasin, B6 ve B12 vitaminlerince zengin olup, C vitamini bakimindan yetersizdir. Sakatatlar
ise kalsiyum, demir ve fosfor gibi mineral maddeler yoniinden iyi bir kaynaktir (Bulduk ve
Kiigiikkomiirler 1995).

Et, morfolojik yapisi itibariyle hi¢bir hayvansal tiriinle mukayese edilemeyecek kadar
komplike bir gida maddesidir. Bu 6zellige bagli olarak da daha canli hayvan halinde iken
tizerinde durulmasi gerekir. Elde edilisi, taze olarak arzi, sogutulmasi, dondurulmasi, donmus
muhafazasi, farkli usullerle prezervasyonu, gesitli iirlinlere doniistiiriilmesi, ambalajlanmasi,
piyasa sartlarindaki durumu ve tiiketici tarafindan degerlendirilmesi agisindan temel ve genis

bilgileri ve ihtisaslagsmay1 gerektirir (Inal 1992).

Son yillarda yogun tartisilan ve en sicak konulardan biri olarak 6ne ¢ikan gida
giivenligi, insan gidas1 ve hayvan yemi olarak kullanilan her tiirlii ham, yar1 mamul ve mamul
gida maddelerinin giftlikte yetistirilmesi, Uretimi, bakimi, hasadi ve depolamasi da dahil
olmak iizere isleme, paketleme, siniflama, tasima, hazirlama, dagitim, satis asamalarindan
olusan tedarik zinciri boyunca insan sagligina zararli olabilecek biyolojik, kimyasal ve
fiziksel kokenli tehlike ve zararlilarin bulasmasindan ve karismasindan korunmasi icin
tasarlanan islemler ve uygulamalardan olusan bir eylemler biitiiniidiir. Gida izlenebilirligi ise
gida giivenliginin saglanmasinda en temel araglardan biri olup herhangi bir istenmeyen durum

olustugunda {iiriin ve siiregleri geriye dogru izleyerek sorun kaynaginin saptanmasini; ileriye



dogru izleyerek geri toplama gibi kriz yonetim mekanizmalar i¢in gerekli bilgi sisteminin
kurulmasini hedefleyen bir yaklagimdir.

5996 sayili kanunda izlenebilirlik; iiretim, isleme ve dagitimin tiim asamalar1 boyunca
bitkisel tiriinlerin, gida ve yemin, gidanin elde edildigi hayvanin veya bitkinin gida ve yemde
bulunmasi amaglanan veya beklenen bir maddenin izinin siiriilebilmesi ve takip edilebilmesi

olarak tanimlanir.

Izlenebilirligin saglanmasinda Tiirkiye’de gida mevzuatimiz kapsaminda en Snemli
asamasi olan etiket; gida maddesini tanitici her tiirlii yazili veya basili bilgi, marka, damga ve
isaretleri iceren ve gida ile birlikte sunulan veya ambalajinda basili bulunan tanitim
bildirimidir. Dogru diizenlenmesi ve bilingli okunmasi halinde, gida maddesi ile tiiketici

arasindaki en temel ve saglikli iletisim aracidir (Celik 2010).

Besin etiketleri, tiiketicilere {irlinlerle ilgili bilgi verdikleri, yanlis bilgilerden
korunmalarini ve bilingli secimler yapabilmelerini sagladiklar i¢in gida giivenliginin 6nemli
parcalarindan birini olusturmaktadir (Cheftel 2005). Tiiketicilerin saglikli ve kendilerine
uygun besin se¢imleri yapabilmeleri bakimindan biiyiik deger tasiyan etiketler, giiniimiizde
ireticiler tarafindan da ¢ok Onemli bir tutundurma araci olarak kullanilabilmektedir (Celik
2010). Etiketlemenin genel olarak temel amaglari siralanirsa; saglik, giivenlik ve ekonomik
kaygilara iliskin yeterli ve dogru bilgi saglamak, tiiketicileri ve lreticileri sahte ve yaniltici
ambalaj ve reklamlardan korumak ve adil rekabeti ve iiriin pazarlanabilirligini desteklemek
olarak siralanabilir (Einsiedel 2000).

Bu c¢alismanin amaci; piyasada bulunan et iiriinlerinin etiketlerinin incelenerek Tiirk
Gida Mevzuati kapsaminda degerlendirerek, etiketlerin  bilgilerinin  uygunlugunu

belirlemektir.



2-KAYNAK OZETLERI

2.1. Et ve Et Uriinleri

Et {irtinleri; etin islenmesinden veya islenmis iirlinlerin daha ileri diizeyde islenmesiyle
elde edilen ve kesit yiizeyi ¢ig etin karakteristik Ozelliklerini gostermeyen triinler olarak

tanimlanir (Anonim 2012 b).

Etin, et iiriinlerine islenmesi insanlhik tarihi kadar eskidir. ilk insanlar avladiklar
hayvanlarin etlerini o giiniin ilkel teknikleriyle islemisler, daha sonralari teknolojinin
gelismesiyle birlikte etin, et {irlinlerine islenmesi kolaylasmis, c¢esit sayist da artmistir
(Kaymaz 1987). Et iirlinleri; taze ete, kiirleme, parcalama, emiilsifikasyon, dumanlama,
pisirme ve fermentasyon islemlerinden bir veya birka¢inin uygulanmasi ile elde edilen ve

ozellikleri bakimindan taze etten farkli olan gida maddeleridir (Dogruer 1994).

Giiniimiizde hayvansal protein tiiketimi gelismisligin bir gostergesi olarak ifade
edilmektedir. Son yillarda bilim ve teknoloji alaninda meydana gelen gelismeler et
endiistrisine de yansimistir. Bu duruma paralel olarak et iretimi artmis ve toplam et
{iretiminin biiyiik bir kismi et iiriinleri iiretiminde kullanilmaya baslanmistir. Onemli bir besin
kaynagi olan et, hem taze olarak hem de degisik lezzet ve aroma Ozellikleri kazandirmak
amaciyla cesitli teknolojik islemlere maruz birakilarak elde edilen {iriinler seklinde

tilketilmektedir (Erdogrul ve Ergiin 2005).

Fermantasyon, mikroorganizmalarin, ¢ig ette bulunan veya disaridan ilave edilen
karbonhidratlart  basta  laktik asit olmak tlizere diger organik bilesiklere
dontistiirerek pH degerini diisiirmesi ile birlikte iiriinlin olgunlagsmasina katkida bulundugu
islem; emiilsifiye et iirlinii ise evcil tirnakli hayvan etlerinden veya kanatli hayvan etlerinden
emiilsiyon teknolojisi uygulanarak elde edilen hamurun dogal ya da yapay kiliflara doldurulup

151l islem uygulanmis et iiriinii olarak tanimlanir (Anonim 2012b).

Fermente et triinleri; kiyilmis veya parga et ve yagin, tuz, nitrat ve/veya nitrit, seker,
cesitli baharat ve/veya starter kiiltiirler katilarak, karistirilmasi ile elde edilen hamurun, dogal
veya sentetik kiliflara doldurulmasi, daha sonra fermantasyona ve kurumaya maruz
birakilmasi ile iretilmektedir (Hugas ve Monfort 1997, Soyer 2002). Fermente et iriinleri;
belirli mikroorganizmalarin ¢ogalmalari ve metabolik faaliyetleri sonucunda elde

edilmektedir. Son iiriin kalitesi, fermantasyonda rol oynayan mikroorganizmalarin tipine,



hammadde se¢imine ve iretim sirasindaki kosullara bagli olarak biyiikk degismeler
gostermektedir (Heperkan ve Soézen 1988).

2.1.1. Sucuk

Fermente sucuk, biiyiikbas ve kiigiikbas hayvan etlerinin ve yaglarinin kiyilarak lezzet
vericiler ile karigtirildiktan sonra dogal veya yapay kiliflara doldurularak belirli
kosullarda fermentasyon ve kurutma islemleri uygulanarak nem orani %40 ve altina
disiiriilmiis, kesit ylizeyi mozaik goriiniimiinde olan 1s1l islem uygulanmamis fermente et
tiriini olarak tanimlanir. Isil islem gdérmiis sucuk ise biiyiilkbas ve/veya kiiclikbas hayvan
etlerinin ve yaglarinin veya kanatli hayvan etleri ve yaglarinin kiyilarak lezzet vericiler ile
karistirlldiktan ~ sonra  dogal  veya  yapay  kiliflara  doldurularak  belirli
kosullarda fermentasyon ve kurutma islemleri uygulanarak nem orant %50’nin altina
diisiiriilmis, kesit ylizeyi mozaik goriinlimiinde olan 1s1l iglem uygulanmig et {irlinii olarak

tanimlanir (Anonim 2012 b).

Sucuk; resmi veya 6zel kombina ve mezbahalarda kesilen saglikli kasaplik hayvan
govde etlerinin kiyilmis haline tuz, kiirleme maddeleri, seker, starter kiiltiir ve g¢esitli
baharatlarin ilavesiyle karistirildiktan sonra elde edilen hamurun, dogal veya yapay kiliflara
doldurulmasi ve belirli bir siire bekletilerek olgunlastirilmasi ile elde edilen et iiriinii olarak
tamimlanmaktadir (Con ve Gokalp 1998). Ulkemizde tipik fermente iiriiniimiiz olan sucuk,
starterli veya startersiz formiilasyon olusturulduktan sonra, kisa siireli bir 6n fermantasyon ve
dolum islemini takiben fermantasyona ve kurutma islemine maruz birakilarak iiretilmektedir
(Soyer 2005). Son yillarda iiretim siiresini kisaltmak, daha stabil, hijyenik ve ekonomik iiriin

tiretmek gibi amaglar i¢in 1s1l islem uygulanmis sucuklar tiretilmektedir (Tayar 1989).
2.1.2. Sosis

Sosis; biiyiik ve kiiclikbas kasaplik hayvan govde etlerinin yag, sinir, kikirdak, kemik
ve tendonlarindan temizlendikten sonra gerekli katki maddeleri katilarak hazirlanan sosis
hamurunun kiliflara doldurulmasi ve genellikle 10-20 cm aralikli bogumlarla baglanmasi,
usiiliine uygun pisirilip dumanlanmasiyla elde edilen et mamuliidiir (Bulduk ve Kiiglikomiirler

1995).

Sosis, iiretim sekli bakimindan haslanmis sucuk iirlinleri arasinda yer almaktadir.
Haglanmig sucuklarin diger sucuk tiirlerinden farki, sucuk hamuruna %30- %35’e varabilen

oranlarda su katilabilmesidir (Ugur vd. 1998).



2.1.3. Salam

Salam hamurunun hazirlanist da sosis hamurunun hazirlanisina benzer olup sadece
icerisine ilave edilen katki maddeleri, ¢esniler degismekte 6zellikle antep fistig1, yesil zeytin

v.b. maddeler ilave edilerek hazirlanmaktadir.

Salamlar, kendilerine 6zgii tat ve kokuda bulunan zararli bakteri, insan sagligina zarar
verecek parazitler ile bakteri toksinleri, mantar ve kiif bulundurmayan cesitli kasaplik hayvan
etleri kiymasindan imal edilirler. Bu kiymaya baharat, adi tuz, sodyum nitrit, sodyum nitrat,
potasyum nitrat, seker, surup, su, sirke gibi maddelerden bir veya birkag1 ilave edilir. Barsak
veya sentetik kiliflara bu kiymanin doldurulmas: ile hazirlanan salamlar cinslerine gore
degisen farkli iglemlere tabi tutulurlar (Omurtag 1984). Salamlarin bir kismi 1 ile 6 ay arasi
asil1 tutularak kurutulurlar. Bu islemin yapildigi kurutma odasinda nem %65-80, 1s1 ise 11-
13°C’dir. Kurutma islemi isleminden sonra salamlar cinslerine gore degisik 1silarda
dumanlanirlar (Omurtag 1958). Salamlarin diger bir kismi ise hazirlandiktan sonra 3,5 °C ile -
4 °C arasinda 24 saat bekletilirler. Ardindan sularinin ugmasi i¢in kurutma odasinda asilirlar.
Bu cins salamlar dumanlanmazlar (Omurtag 1982). Bazi salam cinsleri (6rnegin mortadella)
3,5 °C ile -4 °C arasinda 1-2 giin bekletildikten sonra 24 saat sogukta tutulurlar. Salamlar hafif
sicak olan dumanlama odasina alinarak asilirlar ve bir saat bekletilirler. Oda 1s1s1 yavas yavas
yiikseltilir. 12. saatin sonunda oda 1s1s1 50°C’yi bulur. 18.saatin sonunda oda 1sis1 71,1 °C’ye

gelir. Boylece salamin i¢ine 60 °C 1s1 girinceye kadar dumanlanirlar (Omurtag 1958).
2.2. Gida Mevzuatlari

Mevzuat sozliik anlamiyla yasal diizenlemeler, yrirliikteki hiikiimler demektir.
Hukuk kurallarma gore bir otoritenin bir konuda mevzuat olusturabilmesi igin dncelikle o
konunun tanimlanmasi ve sinirlarinin belirlenmesi ve bu konunun belirlenmesinde nasil bir
politika ylriitiileceginin saptanmas1 gerekmektedir. Daha sonra otorite bu konunun
yiriitiilmesi i¢in bir organina gorev verir. Ayrica aykir1 halleri ve sug¢ islenmesi halinde
verilecek cezalar1 belirler. Gida mevzuati; gida maddelerinde olmas1 gereken asgari kalite ve
hijyen kriterlerini belirleyen bir kurallar dizisidir. Gida mevzuatinin hazirlanmasindaki amag
gida gilivenliginin saglanarak hijyenik ve ekonomik acidan tiiketicinin korunmasi tiiketiciye
kaliteli gida sunulmasidir. Ayrica gida mevzuati gida sektoriinde haksiz rekabetin 6nlenmesi,
sektoriin gelismesine katki saglanmasi iilkenin uluslar arasi platformda itibarin saglanmasi
gibi olumlu katkilar da saglamaktadir. Onemli bir konuda mevzuatin saglam bilimsel verilere

dayanarak iilkenin hedefleri dogrultusunda uluslar arasi1 kurallara aykiri hiikiimler
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icermeyecek (saglam bilimsel veriler disinda) sekilde hazirlanmasidir. Boylelikle iilke
kaynaklart harekete gecirebilmekte ve boylece gida i¢ ve dis ticaretinde etkinlik
saglanabilmektedir (Durmaz 2010).

Avrupa Birligi tarafindan yetki karmasasi ve tutarsizliklar oldugu, tiim kontrol
yetkilerinin merkezi otorite ve buna bagli yerel otoriteler tarafindan gerceklestirilmedigi,
Bakanligin bu yonde yapilandirilmasi gerektigi yoniinde elestirilen 5179 sayili Kanun yerine
5996 Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglhigi, Gida ve Yem Kanun 11 Haziran 2010 yilinda
yayimlanmis ve 11 Aralik 2010°da yiirtirliige girmistir.

Bu kanun gida, gida ile temas eden madde ve malzeme ile yemlerin isleme {iretimi ve
dagitiminin tiim asamalarini bitki koruma {irlinii ve veteriner tibbi iiriin kalintilar1 ile diger
kalintilar ve bulasanlarin kontrollerini salgin veya bulasici hayvan hastaliklar, bitki ve
bitkisel tirlinlerdeki zararl organizmalar ile miicadeleyi ¢iftlik ve deney hayvanlari ile ev ve
siis hayvanlarinin refahin1 zootekni konularint veteriner saglik ve bitki koruma {irlinlerini
veteriner ve bitki sagligi hizmetlerini canli hayvan ve irlinlerin {ilkeye giris ve cikis
islemlerini ve bu konulara iligkin resmi kontrolleri ve yaptirimlar1 kapsamaktadir (Anonim
2010).

5996 sayili kanun Avrupa Birligi uyum kapsaminda c¢iftlikten sofraya kapsamli ve
entegre gida gilivenilirligi anlayisinin yani sira 5179 sayili kanuna gore veteriner hizmetleri,
bitki sagligi, gida ve yemin bir kanunda toplanmis olmasi gida ile ilgili yetki ve
sorumluluklarin tek elde toplanmasi gida giivenilirliinin saglanmasinda sorumlulugun gida
isletmecisine verilmesi sorumlu yoneticilik sartlarinin degismesi, kontrol hizmetlerinde
mesleklere gore ayirim yapilmasi imza yetkilerinin degismesi belirli gorevlerde yetki devri
gibi farkliliklar getirmistir. Gida kontrolii pek ¢ok iilkenin mevzuatinda devletin asil
gorevlerinden olup bu gorev herhangi bir 6zel kurum ve kuruluslara devredilmemektedir
(Halag 2002).

13.06.2010 tarihinde resmi gazetede yayimlanan 5996 sayili Veteriner Hizmetleri,
Bitki Sagligi, Gida Ve Yem Kanunu biitiin hiikiimleriyle beraber 6 ay sonra yiiriirliige girdi.
Bu kanunun amaglarindan biri gida ve yem giivenilirligini tliketici menfaatleri ile ¢evrenin
korunmasi da dikkate alinarak korumak ve saglamaktir. Bu kanunun uygulanmasinda Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi sorumludur. Bu kanuna gore gidanmn giivenilir olup
olmadiginin belirlenmesinde bazi kosullar dikkate almir. Ornegin; bir seri, parti veya

sevkiyattaki ayni simif veya c¢esit gidanmn bir boliimiiniin gilivenilir olmadiginin tespiti



durumunda, geri kalan ile ilgili daha kapsamli yapilan degerlendirme sonucunda giivenilir
oldugu ispat edilemez ise, o seri, parti veya sevkiyattaki ayni sinif veya ¢esidin tamaminin
giivenilir olmadig1 kabul edilir. Gida, Bakanlikca belirlenen sartlara uygun olsa bile, gidanin
giivenilir olmadigina dair yeterli siiphe veya sebebin olusmasi durumunda, Bakanlik s6z

konusu gidanin piyasaya arzini kisitlayabilir veya piyasaya arz edilen giday toplatabilir.

Calismamizda esas aldigimiz ilgili 5996 sayili Kanunda bizi ilgilendiren kisim gida ve
yemde izlenebilirlik ve etiketleme, sunum ve reklam ile tiiketici haklarin korunmasi bashigi

altindaki hiikiimlerdir. Bu hiikiimler sunlardir:

“ Gida veya yem isletmecileri izlenebilirligi saglamak amaciyla, iretim, isleme ve
dagitimin tim asamalarinda, sorumlulugundaki gida veya yemin, gida veya yeme ilave
edilecek her tiirlii maddenin ve gidanin elde edildigi hayvanin takibinin yapilabilmesi i¢in, bir
sistem olusturmak ve talep halinde bu bilgileri Bakanliga sunmak zorundadir. Piyasaya arz
edilecek gida ve yem, izlenebilirligi saglamak amaciyla, uygun sekilde etiketlenmek veya
Bakanlik¢a belirlenecek bilgi ve belgelerle uygun sekilde tanimlanmak zorundadir. Gida ile
ilgili 6zel mevzuat hiikiimleri sakli kalmak kaydiyla, gidanin ve yemin sekli, goriiniimii,
ambalaji1, kullanilan ambalaj malzemesi, tasarlanma ve sergilenme sekli, her tiir yazili veya
gorsel basin araciligr ile sunulan bilgi dahil, etiketlenmesi, tanitimi, reklami ve sunumu
tilketiciyi yaniltict sekilde yapilamaz. Gida ve yemde taklit ve tagsis yapilamaz.” (Anonim
2010).

2.2.1. Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi

Yonetmelige gore etiket, gidanin ambalajinin veya kabinin {izerine yazilmis, basilmis,
sablon ile basilmis, isaretlenmis, kabartma ile islenmis, soguk baski ile basilmis veya
yapistirtlmis olan herhangi bir isareti, markayi, damgayi, resimli veya diger tanimlayict
unsurlar1 olarak tanimlanir. Etiketleme ise gida ile birlikte sunulan veya giday1 tanitan
ambalaj, paket, dokiiman, bildirim, etiket gibi materyallerin iizerinde yer alan gida ile ilgili

her tiirlii yazi, bilgi, ticari marka, marka adi, resimli unsur veya isaretlerdir.

Etikette belirtilmesi zorunlu olan bilgileri soyle siralayabiliriz. Gidanin ad1, bilesenler
listesi, alerjen bilesenler veya alerjen islem yardimcilari, bilesenler veya bilesen gruplari,
gidanin net miktari, tavsiye edilen tiikketim tarihi veya mikrobiyolojik ag¢idan kolay
bozulabilen gidalarda son tiiketim tarihi, 6zel muhafaza kosullar1 ve/veya kullanim kosullari,

gidanin etiketlenmesinden sorumlu olan gida isletmecisinin adi veya ticari unvani ve adresi,



kayit islemine tabi olan gida isletmelerinde iiretilen veya ambalajlanan gidalar i¢in, gidanin
tiretildigi veya ambalajlandigi gida isletmesinin isletme kayit numarasi, mense tilke, kullanim
bilgisi olmadiginda gidanin uygun sekilde tiiketimi miimkiin degilse, gidanin kullanim
talimati, hacmen % 1,2°den fazla alkol igeren igeceklerde hacmen gergek alkol miktari,
bakanlikca onay sarti getirilen gidalarin etiketinde gida onay numarasinin yazilmasi
zorunludur. Gida Isletmelerinin Kayit Ve Onay Islemlerine Dair Yénetmelik geregi sucuk,
salam, sosis Uriinleri onaya tabidir. Etiketleme YOnetmeligi geregi ise bu iirlinlerin onay
numaralarii etiketlerinde belirtmeleri zorunludur. Onay islemine tabi olan gida
isletmelerinde iiretilen veya ambalajlanan gidalar ic¢in, 27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallar1 Y&netmeligi’nde
yer alan tanimlama isareti ile ilgili hiikiimler de uygulanir. Tanimlama isareti oval sekilde
olur. Isletme etiketine onay numarasini yazacaksa tanimlama isaretinde, tesisin yer aldig1 iilke
kodu devaminda onay numarasi yazilir. 5996 sayili kanundan once izinli olan isletmeler gida
tirtinlerinin etiketlerine gida sicil numarasini, onay numarasi alana kadar en ge¢ 31.12.2013
yili sonuna kadar yazabilirler. Perakende isletme (kasap gibi) ise kayit numarasit almak

zorundadir.

Zorunlu etiket bilgilerinin bildiriminin nasil yapilacagi yine bu yoOnetmelikte

belirtilmistir.

Alerjen maddeler veya iriinler Yonetmeligin Ek1’inde belirtilmistir. Bunlar gluten
iceren tahillar (bugday, cavdar, arpa, yulaf, kil¢iksiz bugday, kamut veya bunlarin hibrit
tiirleri) ve bunlarin iriinleri, kabuklular (Crustacea) ve bunlarin {iriinleri, yumurta ve yumurta
trtinleri, balik ve balik triinleri, yerfistig1 ve yerfistigi triinleri, soya fasulyesi ve soya
fasulyesi {irlinleri, siit ve siit lriinleri (laktoz dahil), sert kabuklu meyveler (badem, findik,
ceviz, kaju fistigi, pikan cevizi, brezilya findigi, antep fistigi, macadamia findigi, kereviz,

hardal, susam tohumu, kiikiirtdioksit ve siilfitler, ac1 bakla, yumusakgalar ve tirtinleridir.

Etikette iiretim tarihi belirtmek yasal zorunluluk degildir, ancak son tiiketim tarihi
mutlaka etiket iizerinde yer almalidir. Kristal ve kesme seker, yemeklik tuz, sakiz gibi bazi
tiriinlerde son tliketim tarihinin belirtilmesi zorunlu degildir. Bu iirlinlerin raf dmrii kisith
degildir, baska bir deyisle gegen zaman, iiriiniin kalitesini olumsuz etkilemez, saglik riski

yaratmaz.

Etiketinde, tanitiminda veya reklaminda beslenme beyani ve/veya saglik beyani

yapilan gidalarin etiketinde beslenme yoniinden bilgilendirme yapilmasi zorunludur. Diger



gidalar icin boyle bir zorunluluk yoktur. Beslenme yoniinden etiketleme 2 sekilde yapilir.
Birincisi; enerji degeri, protein, karbonhidrat, yag. Ikincisi ise; enerji, yag, doymus yag,
karbonhidrat, seker, protein, lif ve tuz/sodyum. Hangi sekilde beslenme etiketi yapilacagin
beslenme beyani belirler. Beslenme etiketlemesi kapsaminda verilen bilgiler ambalajin tek bir

yiiziinde bulunmalidir.

Bir porsiyon veya net miktar (bir paket)

Enerji ve besin 6geleri 100 g veya 100 mL igin Igin

Enerji (kJ ve kcal)
Yag (g)

- Doymus yag (g)
- Trans yag (g)

- Tekli doymamus yag (g)

- Coklu doymamus yag (g)
Kolesterol (mg)

Karbonhidrat (g)

- Seker (g)
- Seker alkolii (g)

- Nisasta (g)
Lif (g)
Protein (g)

Tuz/sodyum (g)
Vitaminler @

. i
Mineraller

Sekil 2.1. Beslenme yoniinden etiketlemenin gosterim bigimi

Y6netmeligin ekinde bulunan beslenme beyanlar1 ve kosullar1 siralanmistir. Bunlardan

bazilar1 soyledir:

Trans yag yoktur beyani yapildiginda; trans yag asidi miktarinin, gidadaki toplam

yagin 100 graminda 1 gramdan az olmasi gerekir.

Besin 6geleri cizelgesinde vitamin veya mineral bulunmasi; bu vitamin veya mineralin

giinliik ihtiyacimizin en az % 15’ini karsiladigi anlamina gelmektedir.

Yonetmeligin ekinde etikette kullanilabilen saglik beyani ve kosuluna bir 6rnek

verilmesi gerekirse;



Beyan: Bu gida soya proteini igerir. Soya Proteini kolesterol oranini diisiirmeye; diistik

kolesterol kalp ve damar sagliginin korunmasina yardimci olur.

Beyan Kosulu: Gidadaki soya proteini miktarinin en az 6.25 g/porsiyon olmasi
gerekir. Gidanin etiketinde su bilgilere yer verilir. Beklenen etkinin goriilebilmesi igin soya
proteini tiiketiminin en az 25 g/giin olmasi gerektigi ve beklenen etkinin goriilebilmesi icin

diyetteki kolesterol ve doymus yag miktariin diisiik olmasi gerektigi.

Giinliik karsilama miktar1 (GKM) bildirimi istege bagli olarak gidalarin etiketinde yer
alabilir. Eger bu bildirim etikette yer alacaksa, yonetmelikteki hiikiimlere uygun olacak. Bir

gida etiketinde GKM bildirim tablosu varsa bu tablodaki bilgiler bir giinde ihtiyacimiz olan

enerjinin veya besin degerinin ne kadarinin karsilandigini gosterir.

_ Sei("er Toplam Yog Eﬂ_oymu; Yag Toz
N9 83, 80, 0,8, 0,1,
%9 %12 %4 %2

* Degerer 2000 keol/gin Gzerinden Eéscg‘hnmigdﬁ-;x, dnsiyete, yusa, fiziksel ukfiviteve ve diger fokidriere gore degisobilir.
Sekil 2.2. Giinliik karsilama miktar1 bildirim sekli

Yukaridaki Ornek tabloda 119 kcal dirlinlin bir porsiyonunun sagladigi enerji
miktaridir. %6 ise giinliik olarak alinmasi gereken enerji miktarmin ne kadarini karsiladigini
gosterir. Bir kisinin giinde 2000 kcal almasi gerektigi disiiniilerek bu deger iizerinden
hesaplar yapilmistir. Gilinliik alinmasi gereken enerji miktar1 yasa, cinsiyete, fiziksel

aktiviteye bagli olarak degisir (Anonim 2011).

Uriin Dogrulama ve Takip Sistemi ise, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig
tarafindan hayata gecirilen, sahte, taklit ve tagsis edilmis iirlinlerin iiretimini, satigini
engelleyerek, halkimizin giivenli gidaya ulasmasini amaglayan yepyeni bir denetleme ve takip

sistemidir.
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T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan belirlenen {iriin gruplarinda

asagida gosterilen UTDS etiketleri kullanilmaktadir

Uzerine UDTS etiketi yapistirilmis olan {iriinler piyasaya siiriildiigiinde, iiriinii satin
alacak olan tiiketiciler oncelikle bu etiketlerin zarar gérmemis ve saglam oldugunu kontrol

etmelidir. Etiketsiz {iriin ya da etiketi zarar gérmiis liriiniin satin alinmamas1 gerekmektedir.

1 1

= 2000000000000303869 = 2000000000000303869

www.udts.com.tr 06348 4607 .com.tr

444 37 09 SMS 7364 444 37 09 SMS 7364

\ A

Sekil 2.3. UDTS ornek etiketleri

Uriin satin alindiktan sonra etiket {izerinde bulunan turuncu alan agilarak, {iriin kimlik

numarasi agiga ¢ikarilir. Uriin kimlik numarasi 19 tane rakamdan olusan bir numaradir.

UDTS, tiiketicilerin satin aldiklar1 {iriiniin giivenilirligini (6rnegin analiz sonucu
olumsuz bulunan {iriin hakkindaki toplama karar1 goriilebilir) kontrol edebilmeleri i¢in 4 farkli
kanal sunmaktadir; internet {izerinden sorgulama, mobil uygulamalarla sorgulama, sesli yanit
sistemi ile sorgulama, SMS ile sorgulama. Tiiketiciler satin aldiklar1 {irliniin etiketinde
baslangigta kapali halde bulunan iriin kimlik numarast herhangi bir sorgulama kanali

uzerinden kontrol edebilirler.

Bu sistem oncelikle alkollii ickiler, takviye edici gidalar, enerji igecekleri, bebek
mamalari, formiilleri, ek gidalar, siyah ¢ay, bitkisel yaglar, bal gibi iiriinlerde uygulanacaktir
(Anonim 2013a).

2.2.2. Tiirk Gida Kodeksi Gidalarin Ait Oldugu Partiyi Tamimlayan Isaretler Veya
Numaralar Hakkinda Teblig (Teblig No: 2012/7)
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Parti, ayni kosullarda iiretilen, imal edilen veya ambalajlanan bir gidanin
satig birimleri toplulugunu ifade eder. Ait oldugu partinin tanimlanmasini saglayan bir isaret
veya numara tasimayan gidalar piyasaya arz edilemez. Parti, her seferinde, bahse konu
gidanin tireticisi, imalatgis1 veya ambalajlayicisi veya ithal edilen gidalar i¢in iilke i¢indeki ilk
saticis1 tarafindan belirlenir. Etiket tizerindeki diger isaretlemelerden agikca ayirt edilebildigi
durumlar hari¢ olmak iizere, parti isaretinin veya numarasinin 6niinde ‘P’ veya ‘L’ harfi yer

alir (Anonim 2012 a).
2.2.3. Tiirk Gida Kodeksi Et Ve Et Uriinleri Tebligi ve Uygulama Talimati

Bu Teblig ¢ig et, kiyma, hazirlanmis et karigimlart ve et {iriinlerinin teknigine uygun

olarak iiretilmesi, ambalajlanmasi ve piyasaya arzina iligkin hususlari belirler.

Bu Teblig kapsaminda yer alan et iriinleri, Gida Hijyeni Yonetmeligi ve Hayvansal
Gidalar Igin Ozel Hijyen Kurallar1 Ydnetmeliginde yer alan kurallara uygun olarak elde
edilen etlerden {tiretilir. Et iiriinleri karkas etinden veya sakatattan hazirlanir. Dilli salam harig
olmak {iizere karkas etinden hazirlanan et iiriinlerine sakatat katilamaz. Sakatattan hazirlanan
et lriinlerine ise karkas eti katilabilir. Bu Teblig kapsaminda yer alan et iriinlerinin

uretiminde kemik ve kikirdak kullanilamaz.

Fermente sucukta; toplam et proteini degeri kiitlece en az %16, kollajen miktar
toplam et proteinlerinin kiitlesinde en fazla %20, nem miktarinin toplam et proteini miktarina
orani 2,5’in altinda, yag miktarinin toplam et proteini miktaria orani 2,5’in altinda, pH degeri
en yiksek 54 olur. Emiilsifiye et iriinlerinde; toplam et proteini kiitlece en az %10,
kollajen miktar1 toplam et proteinlerinin kiitlesinde en fazla %25, nem miktarinin toplam et
proteini miktarma orani kiitlece 6,5’in altinda, yag miktarinin toplam et proteini miktaria
orani 3,2’nin altinda, et proteini hari¢ olmak iizere protein miktar1 ve nisasta miktar1 toplami
kiitlece en fazla %5 olur. Isil islem gérmiis sucukta; toplam et proteini degeri kiitlece en az
%14, kollajen miktar1 toplam et proteinlerinin kiitlesinde en fazla %25, nem miktarinin
toplam et proteini miktaria orani 3,6’nin altinda, nem miktart kiitlece en ¢ok %50, yag

miktarimin toplam et proteini miktarina orani 2,5’in altinda, pH degeri en yiiksek 5 olur.

Fermente sucuga, 1sil islem gormiis sucuga ve pastirmaya et kaynakli olmayan
proteinler, nisasta ve nisasta iceren maddeler ile soya ve soya iirlinleri katilamaz. Ancak

baharat kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarmin toplamu kiitlece %1°1 asamaz. Isil islem
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gormemis fermente et lirlinleri ve 1s1l islem gérmiis sucuk starter kiiltiir ilavesiyle iiretilebilir.
Fermente sucuk ve pastirma hari¢ olmak {izere 1sil islem gormemis et irlinlerine
25°C’nin altinda olmasi kosulu ile sadece soguk tiitsiileme yapilabilir. Perakende isletmede
sadece son tiiketiciye satis amaciyla asgari teknik ve hijyenik sartlar g6z Oniinde

bulundurularak et tiriinleri tiretilebilir (kasap gibi) (Anonim 2012 b).

Higbir ticari marka, marka adi veya iiriiniin igerigini yansitmayan 6zel ad gidanin adi
yerine kullanilmayacaktir. (Ornegin kangal, mangal, tost, biife, kokteyl, catering ve benzeri
ifadeler iiriin adina alternatif ifadeler olarak kullanilamaz. Ancak bahse konu ifadeler {iriin
adiyla birlikte ve ayni ylizde olmak sartiyla ayni renk, punto ve karakterlerle kullanilabilir
(kangal fermente sucuk, kokteyl sosis gibi). Ayrica {iriinii benzerlerinden iistiin kilacak
sekilde ifadeler, imalar, resimler kesinlikle kullanilamaz. Gidanin alisilagelmis adinin {iriin
adr olarak kullanildigr durumlarda etiketin herhangi bir yerinde gidanin fiziksel durumuna
veya geeirdigi 0zel isleme iliskin bilgiler (6rnegin; emiilsifiye edilmis, kurutulmus, kiirlenmis,
tiitsiilenmis, kiirlenmis-kurutulmus ve benzeri) belirtilecektir. Ornegin iiriin salam ise; ilave
olarak etikette ‘emiilsifiye edilmis et iirlinii’ ifadesi bulunacaktir. Tavuk etinden {iretilen
salama teknolojisi geregi kirmizi et ve/veya yagi ilave edildiginde {iriin ismi ‘tavuk salam’
olarak adlandirilacak ve eklenen kirmizi et ve/veya yagi sadece icindekiler kisminda
belirtilecektir. Uriinde kirmizi et ve/veya yaginm kullamldigini belirtecek sekilde {iriin
etiketinde iriinii benzerlerinden Ustiin kilacak sekilde ifadeler, imalar, resimler kesinlikle

kullanilmayacaktir.

Uriin ad1 biitiin olarak ayn1 renk, yazi karakterinde ve ayni puntoda olacaktir. Ornegin
‘tavuk salam’ tirlinlinde iiriin ad1 belirtilirken ‘tavuk’ veya ‘salam’ ifadeleri birbirinden farkl

punto, yazi karakteri veya renkte olmayacaktir.

Uriin ads, etiketin farkli yerlerinde tiiketiciyi yaniltacak sekilde farkli sekillerde ifade
edilemez. Ornegin tavuk etinden iiretilen sosis etiketinde ‘tavuk sosis’ olarak belirtilen ve
belirtilmesi gereken iriin adi etiketin baska bir yerinde markayla birlikte ‘DBC-Sosis’
seklinde veya sadece ‘Sosis’ seklinde ifade edilemez. Yine ayni sekilde ‘Fermente sucuk ve
151l 1glem gérmiis sucuk’ {iriin etiketlerinde iirtin ad1 olarak sadece ‘sucuk’ veya ‘kasap sucuk,

mangal sucuk, parmak sucuk, kangal sucuk ve benzeri’ sekilde ifadeler kullanilamaz.
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Markada {irlin ad1 varsa bu marka yanlis algiya sebep olacak sekilde bagka bir iirlin
grubu icin kullamlmayacaktir. Ornegin ‘DBC Sucuklari’ markas1 ‘sosis’ iiriinleri igin

kullanilmayacak ya da ‘DBC Kirmiz1’ markasi ‘kanatli eti’ iirlinlerinde kullanilmayacaktir.

Uriin etiketlerinde marka dahil olmak iizere %100, %100 Dana, %100 gdgiis eti ve

benzeri ifadeler kullanilmayacaktir.

Uriin etiketlerinde {iriin bilesiminin uygun olmasi halinde “Domuz eti ve yag
icermez” ifadesi kullanilabilir. Et {riinlerinin etiketlerinde et iirliniiniin {retildigi hayvan
tiiriine veya tiirlerine ait semboller kullanilabilir. Bu kapsamda tiiketiciyi yaniltmaya yonelik
semboller kullamlamaz. Ornegin; teknoloji geregi kirmizi et ve/veya yagi katilan kanath
triinlerinin etiketinde kirmizi et/veya yagi katildigimi ifade veya ima eden semboller
kullanilamaz. Tescilli markanin, mevzuat hiikiimlerine aykiri olmast durumunda bu marka

urin etiketinde kullanilamaz.

Perakende isletmede (kasap gibi) et iriinii 6rnegin fermente sucuk satigi varsa;
etiketleme yonetmeliginin 8 inci maddesinin birinci fikrasinin (a), (b), (c), (¢) ve (h)
bentlerinde yer alan bilgiler satin alan kisinin gorebilecegi yerlerde bulundurarak veya gida ile
birlikte satin alan kisiye sunulacaktir. Talep edilmesi halinde zorunlu etiket bilgileri satin alan

kisiye sunulacaktir (Anonim 2013 b)
2.3. Gida Giivenliginde izlenebilirlik

Gida giivenligini saglamanin sartlarindan olan izlenebilirlik ve geri ¢agirma siirecidir.
Tim maddeler ve iiriinler, bir {liriin erisimi gerekli oldugu takdirde, hizli ve dogru izleme ve
geri c¢agirma prosediirlerinin uygulanabilmesi i¢in kodlanmis olmali ve geri cagirma

sisteminin i¢inde bulunmalidir.

Imalat siirecinde fiiretilen iiriinler gida giivenligi sartlarin1 saglamalidir. Isyerinde
izlenebilirligin saglanmas1 amaciyla gerekli kayitlar tutulmalidir. Izlenebilirlik igin gerekli
temel dgelerden biri etiketlemedir. Uriiniin {izerine izlenebilirligin takibinin saglanacag etiket
ve barkotlarin eklenmesi gerekmektedir. Ayrica, izlenebilirlige katkida bulunmak i¢in firma
ithal ettigi, imal ettigi ya da dagitimin1 yaptig1 gidanin gida giivenligi sartlarina uymamasi
durumunda, {irlinii pazardan geri ¢ekmeli ve bu konuda yetkili mercileri bilgilendirmelidir
(Copur OU 2010).

2.3.1. Etiketleme
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Isletmelerin iiriin ile ilgili verdikleri bilgiler, tiiketiciyi koruma, tiiketicilerin karar
verme slireglerine etkileri ve isletmeler arasi rekabet agisindan 6nemli bir konudur. Bu bilgi
aktariminin en 6nemli ve en yaygin bigimi olan etiketler, iirliniin bilesimi, fiyati, son kullanma
tarihi, kullanim siiresi, mensei ve 6zellikle son yillarda gida iiriinlerinin etiketinde yer alan
besleyicilik degerine iligkin degerli bilgiler tasimasi nedeniyle tiiketicilerin saglikli ve bilingli
secim yapmasii kolaylastirmaktadir. Isletmelerin de onemli bir pazarlama araci olarak
kullandiklar etiketler, gliniimiiziin gelisen gida iiretim teknik ve teknolojisine uygun olarak
gelismekte ve icerdigi bilgiler farklilagsmaktadir. Bu nedenle ¢ogu gelismis tlilkenin, etiketler
tizerinde yer alan bilgilerde degisiklige giderek konuyu diizenleyen yeni yasalar ¢ikardigi,
tilketicilerin de saglikli beslenme ve tiiketici haklar1 konusundaki biling artis1 egilimlerine
bagli olarak bu bilgilere eskiden oldugundan daha fazla 6nem verdigi goriilmektedir. Sonug
olarak etiketlerin, hem tiiketici, liretici ve kanun koyucular a¢isindan Onemi gittikce

artmaktadir.

Firmalar agisindan ise etiket, {irliniin tutundurulmasina katki saglamasi ve tiiketiciye
kullanim i¢in gerekli bilgileri aktarmasi agisindan O6nem kazanmaktadir. Etiket bilgileri
tilkketicilerin yararlanabilecekleri en onemli bilgi kaynagi olmasi dolayisiyla, isletmelerin
tilketiciye dogru ve yararli bilgi verebilir nitelikte olmas1 6nemli bir konudur. Bu énem bir
yandan tiliketicinin sagligin1 korumaya katki yapmayi, yanlis anlamalar1 6nlemeyi, risklere ve
suiistimale kars1 korumayi kapsarken diger yandan isletmeler arasi rekabeti diizenleyerek
diiriist ticaret yapilmasimni saglamaktadir. Etiketin bu 6neminden dolayi, gida {ireticileri,
perakende gruplari, kamu kurumlari ve tiiketici organizasyonlar: gibi baski gruplarinin
etkisiyle ¢ok karmasik bir hale gelmis ve yasa koyucular tarafindan yeni diizenlemeler

getirilmistir.

Etiketler bir¢ok agisindan 6nem kazansa da bunlarin en 6nemlisi kuskusuz tiiketici
sagligini koruma ile ilgilidir. Amerikan Gida ve Ilag Kurumu, tiiketicilerin etiket {izerindeki
doymus yag diizeylerine dikkat ederek gida tiikketimi yapmis olmalar1 halinde yilda 600 ila
1200 kisinin kalp hastaligina yakalanmasinin 6nlenebilecegini belirtmektedir (Consumer
Report on Health 2003). Ayrica etiketleme kararlar1 sadece tiiketicilerin  dogru
bilgilendirilmesi degil ekonomik etkinligin artirilmasinin da dnemli bir aracidir, ayn1 zamanda
etiketlerin tiiketici harcamalarini istedigi iirline daha fazla yonlendirmesini saglayarak bu
etkinligi artirir (Greene ve Jessup 2001). Bu boyutuyla etiketlemenin degeri, tiiketicilerin tiriin
tizerindeki bilgiyi tiiketicilerin etiket bilgileri ile ilgilenmelerine ve bu bilgileri

degerlendirmelerine baglidir. Dolayisiyla tiiketicilere etiketleri aktif sekilde kullanim
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aligkanhiginin  kazandirilmasi ozellikle yasa koyucu ve modern pazarlama sistem ve

stireglerini benimsemis igletmeler i¢in oncelikli bir konu olmalidir.

2.3.2. Akilli Paketleme Teknolojisi

Akilli etiketler olarak bilinen teknoloji, ambalajlanmis gidalarin {iretiminden

tilketimine kadar gegen dagitim ve depolama siireclerinde maruz kalinan sicaklik degisimleri,
mikrobiyal bozulma ve ambalaj biitiinliigii gibi 6zellikleri hakkinda {irlintin kalitesini ve
tazeligini izlemeye yarayan, ambalajin i¢inde veya disinda kullanilan gostergelerdir.
Teorik olarak bir gidanin son kullanma tarihi, o {riiniin optimal sartlar altinda muhafaza
edildigi goz oniinde tutularak belirlenir. Fakat gidanin {iretimi ve tiiketimi arasinda uzun bir
siirec mevcuttur. Ureticiler, bu siirecte sadece iiretim ve sevkiyat asamalarindaki optimal
kosullar1 kontrol edebilmektedirler. Ancak diger asamalar kontrolleri disinda gelismekte ve
trlinlin raf omri, perakendecinin iiriinii rafta bekletme ve satis sekli ile tiiketicilerin tiriinii
muhafaza yontemine bagli olarak degisebilmektedir.

Akilli paketleme teknolojisinde kullanilan zaman-sicaklik indikatorleri, tazelik
indikatorleri, biyosensor, patojen indikatorleri, gaz konsantrasyon indikatérleri, radyo
frekansl tanima sistemleri kullanilmaktadir.

Cok genis bir kullanim alan1 olan bu indikatorler, ¢evresel faktorlere karst duyarlidir
ve maruz kalinan hatali sicakliklara bagli olarak mekaniksel, kimyasal, enzimatik veya
mikrobiyal bozulmalar sonucu etikette meydana gelen renk degisiklikleri ile tiiketicileri
bilgilendirmektedir.

Polimer Bazli Indikatorler; sicaklikla aktive edilirler ve diasetilenik monomerlerin
polimerizasyonu neticesi etiketteki renk degisikligi (asagidaki etiket orneginde gorildiigii

gibi) ile uyar1 vermektedirler.

— S URON
URUN . ﬁ<3::' TAZELIGINI
TAZE KAYBETMIS

Sekil 2.4. Polimer bazli zaman-sicaklik indikatorii

Hidrojen siilfite duyarl indikatdrlerde ise H2S gibi ucucu bilesikler, miyoglobin bazli

kimyasal indikatorler ile belirlenebilir. Modifiye atmosfer paketli tavuk ve tavuk iirlinlerinin
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kalite kontroliinde kullanilan bu indikatorler, hidrojen siilfit tarafindan miyoglobinde

meydana gelen renk degisikligi prensibine gore caligmaktadir.

Ambalajlama; gida iriinleri ve kalitesinin, depolama, tasima ve nihai kullanimi
sirasinda korunmasi agisindan uygulanan en Onemli islemlerden biridir. Son zamanlarda
onemli bir kalite kontrol araci olarak giindeme gelen “Akilli Paketleme Teknolojisi”, lizerinde
caligsmalarin hala devam ettigi ve siirekli olarak da gelismekte olan bir sistemdir. Gelistirilen
yeni teknolojilerle etiket ve ambalajlara akillilik vasfi yiiklenerek gida giivenliginin
saglanmasi, izlenebilirligin verimli hale gelmesi ve gida kalitesinin siirekli iyilestirilmesi
hedeflenmektedir. Sonug olarak iilkemizde heniiz herhangi bir uygulama alan1 bulamayan bu
tir etiket sistemlerinin onlimiizdeki donemlerde daha da yayginlasacagi ongorilmektedir

(Ozgandir ve Yetim 2010).
2.3.3. Radyo Frekans Tanimlama Teknolojisinin Kullanilmasi

Izlenebilirlik sistemlerinin temel 6zellikleri; {iriinler ve tiim bilesenlerin birim/grup
halinde tanimlanmasi, iiriinlerin ne zaman ve nereye nakil edildikleri ya da yeni iiriine
doniistiirme hakkindaki bilgiler ve bu verilerle baglantili bir sistemdir. izlenebilirlik genel
olarak; iriinlerin insan saglig1 i¢in bir tehdit veya tehlike olusturmasi halinde problemin
kaynagini, nedenini ve sorumlularini saptamak ve gerekli 6nlemleri almak tizere geriye dogru
izlenmesini, tehlike ve/veya tehdit olusturan iirlinleri geri toplamak {izere ileriye dogru
izlenmesini, tehlike analizleri kritik kontrol noktalari (HACCP) planlarinin realize edilmesini
ve siirdiiriilebilirligini saglayarak gida giivenligi ve kalitesinde bir destek araci olarak kritik
onem arz eder. Gidalardan kaynaklanan saglik sorunlari, 6liim vakalar1 ve potansiyel riskler
tiikketicilerde gidalara karsi bliylik giivensizlik yaratmistir. Buna bagh olarak tiiketicilerin,
ozellikle gelismis tilkelerde, gida giivenligi ve kalitesi konusundaki duyarliliklart artmis, bu

yonde etkili yontemlerin uygulanmasini isteyen talepler artmistir.

Hollanda’da kiimes hayvanlarinda yasanan dioksin krizi, AB {ilkelerinde sigir
sektorlinde goriilen BSE hastaligi gibi skandallarin en 6nemli unsuru; bulagsmanin acil olarak
tespit edilememis olmasi ve bulasmanin asil kaynaginin makul bir siire icinde
tanimlanmasinin zor olmasiydi. Sonug olarak, gida giivenligi konusuna duyulan giivensizlik

gecerliligini korumustu.

Ocak 2000 tarihinde Avrupa Komisyonu “Gida Giivenligi ile lgili Beyaz Kitabinda

yeni prensipler ortaya koymustur. Bu kurallarda gida gilivenliginden birinci derece sorumlu
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olarak gida iireticileri tespit edilmistir. Bununla birlikte yeni AB prensipleri gida ve gida katk1
maddelerinin izlenebilmesi ve tliketiciler i¢in ciddi bir saglik tehlikesine neden olacak gidalar
icin geri cagirma prosedirleri ve olusabilecek tehlikeler i¢in yerinde Onlemler alinmasi
gerekliligini vurgulamistir. Gida izlenebilirligi, gida giivenliginin saglanmasinda en temel
araglardan biri olup herhangi bir istenmeyen durum olustugunda iiriin ve siiregleri geriye
dogru izleyerek sorun kaynaginin saptanmasini; ileriye dogru izleyerek geri toplama gibi kriz
yonetim mekanizmalar i¢in gerekli bilgi sisteminin kurulmasini hedefleyen bir yaklagimdir.
Gida tedarik zincirinde ilk iiretimden tiiketiciye kadar izlenebilirlik ve kriz yonetimi
sistemlerinin tesis edilmesi, basta Avrupa Birligi olmak iizere, ABD, Kanada, Japonya,
Avustralya ve Tiirkiye de dahil birgok iilkede yasal diizenleme altina alinmigtir. Yasalarla
hedeflenen izlenebilirlik, geleneksel (kagit tabanli) sistemler yerine tiim zincir boyunca
herhangi bir kirilma olmadan ¢aligmay1 garanti altina alan elektronik tabanli bilgi sistemleri

ve teknolojilerinin kullanilmasi ile saglanabilir.

Hayvansal iiretimde izlenebilirligi ise; bir hayvanin dogumundan itibaren Oliimiine
kadar, biitlin kimlik bilgilerini kapsayacak sekilde kayit altina alinmasi ve {lizerinde yapilacak
biitiin uygulama, islemler ve hareketlerin herhangi bir siipheye mahal birakmayacak tarzda
kayit altina alinarak mevcut halde ve geriye dogru izinin siiriilebilmesi yetenegi olarak
tanimlamak miimkiindiir. Hayvanlarin tanimlanmasi ve hareketlerinin kayit altina alinmasi
kapsaminda amag¢ daha c¢ok gida gilivenligini saglamaktir. Bu manada hayvan ve hayvansal
triinlerin izlenebilirligi gida iiretim zincirinde devamlilik saglamak tizere etkili bir hayvan

tanimlama sistemi gerektirmektedir (Dastan 2010).
2.4. Gida Alerjisi, Besin Etiketlemesi Bildirimlerinin Onemi

Gida alerjisinde, viicudun savunma sistemi, gida maddelerinde bulunan proteinleri
“tehlikeli” yabanci maddeler gibi algilayarak aktif hale gecer. Tolere edilemeyen gida
maddelerin en ufak miktart bile, alerjik bir reaksiyona sebep olabilir. Tepkiler genelde gida
maddesinin tiiketilmesinden kisa bir siire sonra ortaya ¢ikar ve bazi durumlarda ciddi olabilir.
Alerjik reaksiyonlarda bagislik sistemi her zaman dahildir. Cok kii¢iik miktarlarda protein bile
bir reaksiyon tetiklemek igin yeterli olabilir. Ornegin, laktoz intoleransinda belirtilerin nedeni,
kisinin siit sekerini sindirme yeteniginin kotli olmasi olabilir. Histamin ag¢isindan zengin olan
veya histamin serbest birakict gida gibi biyogaz aminlere karsi asir1 hassasiyet halinde,
viicudun bunlart sindirme yetenegi diisiiktiir. Colyak hastaligi, bugday gluteni, ve arpa ve

cavdardan benzer proteinlerin bagirsaklarda bir bagisiklik reaksiyonunun sebep oldugu,
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kronik bir hastaliktir. Bagirsaklar hayat boyu devam edilmesi gereken siki bir glutensiz
beslenme ile normalize olur. Colyak hastaligi genellikle gluten intoleransi olarak adlandirilir
(Ragnhild 2010).

Tahminen yetiskinlerin %?2’si ve bebek ve g¢ocuklarin yaklasik olarak %5°’1 gida
alerjisinden hastalik ¢ekmektedir. Yaklasik yilda 30000 tiiketici acil tedaviye ihtiyag
duymakta ve yine yilda 150 Amerikali gida alerjisinden 6lmektedir. Bunun yaninda gida
alerjisi olan geng insanlarin sayis1t CDC ( Centers for Disease Control and Preventron )
raporuna gore son 10 yilda artis gostermistir. Cocuklardaki gida alerjisi daha ¢ok astim,
egzama ve diger tip alerjilerdir. Calismalar sunu gosterdi ki gida alerjilerinin siddeti bir
insanin tiim yasamini degistirebilir. Stefano Luccioli M.D. (FDA ‘nin kidemli tibbi
danigmani) der ki gida alerjilerinin tedavisi yoktur. Tiiketicilerinin kendilerini korumalarinin
en iyi yolu reaksiyona sebep olan gida dgelerinden uzak kalmaktir. Alerjik reaksiyon riskini
azaltmak i¢in. FALCPA (Food Allergen Labeling and Consumer Protection Act of 2004)’ya
uygun olarak belirli alerjenik gida bilesenlerinin etiketlenmesini saglamak i¢in ¢alisiyor (FDA
2009).

Gendel (2012)’ ye gore gida alerjen etiketlemesi kurallar1 diinya ¢apinda farkliliklar
gostermektedir. Tanimlanan temel alerjen maddeler farklidir. Genelde temel alerjenler
belirlenirken hangi kriterlerin esas alindig1 belli degildir.

Eksi (2012)’ye gore beslenme etiketi, beslenme beyani, saglik beyani, giinlilk

karsilama miktar1 gibi uygulamalarin amaci tiiketicinin saglikli gida se¢imine yardimci olmak,
gida formiilasyonlarini iyilestirmek, beslenmeye bagli yaygin hastaliklarr azaltmaktir. Cilinkii
bilimsel calismalar bili¢li beslenme ile diyabetin %80, kardiyovaskiiler hastaliklarin %80,
kolon kanserinin %70, fel¢ %7 oraninda azaldigin1 gosterir. Bu nedenle tiiketicinin etiketi
daha kolay anlayacagi yeni sistemler Onem kazanmaktadir. Artik etkili bir beslenme
etiketlemesi arayislar1 baglamistir.
Tiiketici alg1 arastirmalart tiiketicinin etiket algi ve anlamasinin yetersiz oldugunu
gostermektedir. Bu aragtirmalarda besin tablosunun farkindayim diyenler %40, besin
tablosuna sik sik bakiyorum diyenler %28, tablodan besin degerini anlayamiyorum diyenler
%49,9’dur.

Giinlik karsilama miktar1 bildirimi tiiketicilerin gilinlik beslenme ihtiyaglarin1 ne
oranda karsilandigim1 gérmelerini kolaylastirir. Beslenme etiketindeki bilgileri ise ortalama

tilkketicinin yorumlamasi zordur. Beslenme logosunun anlasilmasi kolaydir fakat biliglenmeye
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katkist kisithdir ayrica yaniltict olmasi séz konusudur. GKM wuzlagilan ¢oziimdiir ve
biliclendirme boyutu vardir.

Watson (2013)’e gore Avrupa Oniimiizdeki yillarda tiiketicinin gilivenli gida
tilkketmesine yardim eden etiket bilgilendirmelerinde yenilikler olacaktir. Gida tercih

noktasinda etiketler gerekli bilgileri icerecektir.

Avrupa’daki kanun hiikiimlerine gore de alerjenlerin bilesenler listesinde bulunmasi
gerekiyor. Istege bagli olarak etiketlerde alerjen bilgi kutular1 bulunabilmektedir.
Tiketicilerin de bu alerjen kutularinin daha fazla ilgisini ¢ektigi goriilmektedir. Tiiketicilerin
her zaman bilesenler listesini okumadig1 bu sekilde uyar1 kutucuklarinin daha etkili oldugu
goriilmektedir. Hatta alerjen kutusu olmayan etiketlerde bilesenlerde alerjen yer alsa bile

tiiketiciler tarafindan alerjenin olmadig1 sanilmaktadir.

Bu duruma ragmen yakin zamanda alerjenlerin sadece bilesenler listesinde koyu
sekilde (diger bilesenlerden ayirt edilecek sekilde yazilmasi ) zorunlu olacaktir. Bu fikrin
arkasinda alerjenin tek bir yerde olmasi fikridir. Bu da etikette sadeligin daha anlasilabilir
olmasi diisiincesidir. Kasim 2014’e kadar paketli olmayan gidalarda bile (ambalajsiz) alerjen

uyaris1 bulunmasi gerekiyor.

Su an i¢in Avrupa’da beslenmeyle ilgili beyan yapildiginda beslenme etiketlemesi
yapmak zorunludur. Ancak 2016 (Kasim) sonuna kadar tiim paketli gidalarda beslenme

etiketlemesi zorunlu hale gelecektir.

McCann ve ark. (2013)’na gore besin etiketlemesi daha saglikli gida se¢imi yapmak
icin tiiketicileri 6zendiren Onemli stratejik bir yaklasim oldugunu belirtir. McCann ve
arkadaglar1 besin etiketlemesinin gida porsiyon biiylikliigi tiiketimine etkisini belirlemek icin
bir ¢alisma yapmistir. Normal ve fazla kilolu olan erkek ve bayanlara 3 farkli giinde tipa tip
ayni Ogle yemeginden servis edilmistir. Fakat yemeklerle ilgili yaniltict bilgiler verilmistir.

Temel, yiiksek yag/enerji, diisiik yag/enerji.

Gida ve enerji aliminda diisiik yag/enerji durumunda diger durumlara gore artig
olmustur. Temel ve yiiksek yag/enerji durumlarinda farklilhik gézlenmemistir. Diisiik

yag/enerji durumunda tiiketimin fazla oldugu grup ise fazla kilolu erkeklerdir.

Diisiik yag/enerji bilgisi gida ve enerji alimmi pozitif yonde etkilemektedir. Yani

diisiik yag, diisiik kalori etiketlemeleri biiylik gida porsiyon tiiketimini tesvik etmektedir.
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2.5. Gida Vakalan

2010 Ocak ayinda Avusturya ve Almanya saglik otoriteleri gegen sene Listeria ile
kontamine olmus Prolactal marka peynir yiyen 6 kisinin hayatin1 kaybettigini bildirmistir.
Olenlerin 4'iiniin Avusturya 2'sinin Almanya'dan oldugu bildirilmistir. Vaka iizerine firma
tim Avrupa'daki drlnlerini geri toplamistir. "Reinhardshof, Harzer Kése, 200g" ve
"Reinhardshof, Bauernkdse mit Edelschimmel, 200g" ambalajli peynirler siipermarket
raflarindan ocak sonunda kaldirilmistir. Avusturya'nin Steiermark bolgesindeki Prolactal

GmbH sirketi bu olaylar iizerine peynir iiretimini durdurdugunu bildirmistir (Tiirkdogru
2010).

Queensland’da kisa bir siire Once goriilen Salmonelloz salgininin Game Farm
Enterprises tarafindan tedarik edilen yumurtalarla baglantili olabilecegi diisiiniilmiistiir.
Yumurtalar toplatilmis ve tiiketiciler bu marka yumurtalari atmalar1 veya parasi karsiliginda

iade etmeleri i¢in uyarilmistir (Anonim 2007).

Hawaii Honolulu’dan Choyce Products sirketi, Salmonella tehlikesi barindirdig
gerekcesiyle 2473 kg’lik dondurulmus sarikanat ton balig: iiriiniinii goniillii olarak geri ¢ekti.
Siiphelenilen hastaligin serotipi, ABD’de ender goriilen S. enterica subspecies enterica
serovar Paratyphi B dT. Saglik uzmanlar1 bu serotipin gériilmesinin nedeninin muhtemelen

1yl iiretim uygulamalarinin izlenmemesi ve hijyen eksikligi oldugunu bildirdi (Anonim 2008).

Todd (2006)’a gore diinya genelinde alinan onlemler ve kontrol uygulamalarina
ragmen gida kaynakli Salmonella infeksiyonlari halk sagligmni tehdit etmeye devam
etmektedir. Gida kaynakli infeksiyonlara neden olan etkenler arasinda Salmonella ilk
siralardaki yerini korumakta, binlerce kisinin etkilendigi ve 6liimlerle sonuglanan salginlara
neden olmaktadir. Diinyada her yil, 155 0001 o6limle sonuc¢lanan yaklasik 94 milyon
Salmonella gastroenterit vakasi goriilmekte ve bunlarin % 85'inin de gida kaynakli oldugu
bildirilmektedir. Salmonella infeksiyonlarina neden olan hayvansal gidalar icerisinde kanatli
etleri ve yumurta ilk siralarda yer almaktadir. Insanlarda goriilen Salmonella infeksiyonlarinin
% 29'undan taze ve islenmis kanatli etleri sorumludur. Kirmizi1 et ve et tirtinleri, siit, krema,
dondurma ile kabuklu deniz triinleri gibi bir ¢ok gidadan kaynaklanan infeksiyonlara da
rastlanmaktadir. Bu nedenle, insan salmonellozisinin 6nlenmesinde alinacak tedbirlerinin
basinda gida insan iligkisinin Onemi yer almalidir. Bu amagla hazirlanacak yeni
diizenlemelerde gida zincirinin birincil iiretiminden son asamasina kadar ki her basamaginin

titizlikle kontrol ve denetimi esas alinmali, bu kontrol ve denetimler sadece Salmonella igin
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degil her gida patojeni ic¢in g6z Oniinde tutulmalidir. Bu kosullar g6z Oniine
alindiginda Salmonella ile miicadelenin tek tarafli olmayacagi ve resmi otoriteler
onderliginde, yetistirici, iiretici, sanayi ve tiiketicinin isbirligi igerisinde hareket etmesinin
Onemini bir daha vurgulamakta yarar gormekteyiz. Bu durum halk saghg ve gida

giivenliginin saglanmasindaki temel ilke olarak belirlenmelidir.
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3-MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Aragtirma materyalini, Ankara ilinde faaliyet gosteren ulusal ve yerel market veya
kasaplarin sarkiiteri reyonlarindan alinan toplam 83 adet sucuk, salam ve sosis etiketleri
olusturmustur. 83 adet iirlin etiketinden ise 49 tanesini sucuk, 20 tanesini salam ve diger 14
tanesini sosis etiketi olusturmaktadir. Bu 3 iirlin grubuna ait iiriinleri segerken ayri firmalarin
tiriinleri olmasina 6zen gosterilmistir. Bunun nedeni ayni iiretici firmanin farklt markal

tirtinlerinin etiketlerinin benzer oldugundandir.
3.2. Yontem

Materyal olarak kullandigimiz etiketlerin igerigi, iizerinde bulunan her tiirlii bilgi ve
resimleri; 5996 sayili kanun ve bu kanuna dayanarak hazirlanan Tiirk Gida Kodeksi
Etiketleme Yonetmeligi, Et ve Et Uriinleri Tebligi(2012/74) ve bu tebligin Uygulama
Talimati, Gidalarin Ait Oldugu Partiyi Tanimlayan Isaretler Veya Numaralar Hakkinda
Tebliginin (2012/7) ilgili hiikkiimleri dikkate alinarak gorsel olarak kiyaslama, inceleme
yaptlmistir. Bu hiikiimler Etiketleme Yonetmeliginin 8. maddesinde bulunan zorunlu
bilgilerden 11 tanesi, yonetmeligin 31 ve 32. madde hiikiimleri ve yonetmeligin eklerinde
bulunan hiikiimler, (2012/7) nolu tebligin 5. maddesindeki hiikiimler, (2012/74) nolu tebligin

15. maddesinin hikimleridir.
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4-ARASTIRMA SONUCLARI

4.1. Uriinlerin Ambalaj Durumu

Salam ve sosis tiriinlerinin ambalajlarinin fiziki olarak yapilan incelemelerinde saglam
olduklari, ambalaj {izerindeki yazilarin ise kolayca silinemez bigimde oldugu gézlemlenmistir.
Sucuk iiriinleri etiketlerinin %34’{iniin kolayca yirtilabilir, parcalanabilir oldugu ve
ambalajinin da nem gecirir Ozellikte oldugu bundan dolayr da firiinlerin kalitelerinin

bozulacak sekilde kurudugu gézlemlenmistir.

Sucuk driinlerinin ambalajlanmasinda genel olarak halka seklinde kagit etiket
kullanilmaktadir. Ayrica bu etiketlerin suya karsi dayaniksiz oldugu ve etiket bilgilerinin

silinebilir 6zellikte oldugu gozlemlenmistir.
4.2. Gidanin Adi

Inceleme yapilan etiketlerin tiimiinde gida adi yer almaktadir. Et iiriinlerinde marka
ad1 veya 6zel ad gidanin adiyla beraber kullanilirken ayni renk, punto ve karakterde olacaktir.

Ancak bu husus inceledigimiz tiriinlerin etiketlerinde gozardi edilmektedir.

Sucuk {irlinleri etiketlerinde gidanin adi belirtilirken fermente sucuk mu yoksa 1sil
islem gormiis sucuk mu oldugu belirtilecektir. Fakat incelenen etiketlerin %14’iinde bu
belirtme yapilmamistir. Salam ve sosis {iriinlerinin etiketlerinde yazili olan gida adlarinda

herhangi bir eksiklik gézlemlenmemistir.
4.3. Bilesenler Listesi

Bilesenler listesi, “bilesenler” veya “i¢indekiler” basligiyla ya da bu kelimeleri igceren
uygun bir baglikla verilir. Gidanin biitiin bilesenleri, iiretim sirasinda kullanildiklar1 miktara

gore agirlik¢a azalan sirayla bu listede yer alir.
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Sucukta Bilesenler Listesi

@var
@yok

2%

Sekil 4.1. Sucuk etiketlerinde bilesenler listesi varlig

Sucuk {riinlerinin etiketlerinin %?2’sinde (sekil 4.1.), salam friinleri etiketlerinin
%S5’inde, sosis iriinlerinin %7’sinde bilesenler listesi bulunmadig: tespit edilmistir. Fakat
etiketi incelenen salam ve sosis iriinlerinin dis ambalaj etiketlerinde bilesenler listesi
olmadig1 goriilmistiir. Etiketleme Yonetmeligi’ne gore dis ambalaj etiketinde bilesenler
listesi bulunmasia gerek yoktur. Buna gore uygunsuzluk sadece sucuk etiketlerinden

kaynaklanmaktadir.

Ayrica et Uriinlerinde kanath et ve kirmizi eti karisimindan et iirlinii iiretilemez.
Kanatl iiriinlerine teknolojisi geregi kirmizi eti ve/veya yagi kullanilabilir ancak {irlin adinda
kanath triin adi belirtilir. 3 {irlinlimiiziin etiketi incelendiginde bu kurallara uyuldugu

gozlemlenmistir.
4.4. Alerjen Bilesenler veya Alerjen Islem Yardimeilar

Sucuk {iriinlerini inceledigimizde yaklasik olarak etiketlerin %69’unun bilesenler
listesinde alerjen bildirimine rastalanilmamistir (Sekil 4.2). Bildirimin yapilmadigi bu
tirtinlerin bilesenler listesinde alerjen yer almadigi goriilmiistiir. Boyle bir durumda zaten
herhangi bir alerjen bildirimi yapilmasina gerek yoktur. Alerjen bildirimi yapilan sucuk
etiketlerinde (%31) alerjenlerin bilesenler listesinde belirtilmesi gerekirken, etiketin baska bir
yerinde “alerjen uyarisi: iz veya Eser miktarda .... icerebilir” seklinde bir kullanim vardir. Bu

sekilde bir bildirim mevzuata uygun degildir (Anonim 2011).

25



Sucukta Alerjen Uyarisi

Evar

Byok

Sekil 4.2. Sucuk etiketlerinde alerjen bildirimi varligi

Salam etiketlerinin %75’inde alerjen bildirimi uygun sekilde yapilmistir (Sekil 4.3.).
Etiketlerin %25’inde bilesenler listesinde alerjen olan siit ve soya proteini oldugu halde

alerjen bildirimi yapilmamistir. Bu etiketler (%25) mevzuata uygun degildir.

Salamda Alerjen Uyarisi

M var
M yok

Sekil 4.3. Salamda alerjen bildirimi varligi

Sosis etiketlerinin %79’unda alerjen bildirimi uygun sekilde yapilmistir (Sekil 4.4.).
Etiketlerin %21’lik kisminda bilesenlerinde alerjen oldugu halde salamda oldugu gibi uyari
yapilmamistir. Hatta uyarmin yapilmadigi etiketlerin bilesenlerinde sucukta oldugu gibi x
alerjeni yazmadig halde etiketin baska bir yerinde gidanin x alerjenini igerebilecegi uyarisi

yapilmaktadir.
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Sosiste Alerjen Uyarisi

Ovar
Byok

Sekil 4.4. Sosiste alerjen bildirimi varligt

Sekil 4.5.te uygunluk durumu belirlenirken sadece bildirim yapilmasi gereken {irtinler
arasinda bir degerlendirme yapilmistir. Sucuk etiketlerinin %69’unda zaten alerjen olmadigi

icin bu oran sekil 4.5.’te dahil degildir.

Mevzuata Uygunluk Durumu
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60% 1
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sucuk sosis salam

Sekil 4.5. Ug iiriiniin etiketinde alerjen bildiriminin mevzuata uygunlugu

4.5. Gida Net Miktar

Inceledigimiz iiriinlerin miktari kiitle birimleriyle ifade edilmelidir. Hacmi ve kiitlesi
onemli miktarda kayba ugrayan gidalarin satin alan kisinin huzurunda tartilarak satilmasi

durumunda net miktar belirtilmeyebilir.
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Sucukta Gi1da Net Miktari

22%
M var

H yok

O tartilarak satilir

6%

Sekil 4.6. Sucuk etiketlerinde net miktar bildirimi

Sucuk firiinlerinin %?28’inin ambalajlarinin yapisindan dolay: iiretimden satiga kadar
sucuklarin agirlik kaybedebilecegi gozlenmistir. O yilizden bu iriinlerin etiketinde iriin
miktarmin belirtilmemesi uygundur. Sucuklarin %6’sinda miktarla ilgili hi¢bir ibare yoktur.
Bununla beraber %22’sinde “tartilarak satilir” ibaresi yer almaktadir (Sekil 4.6.). Bu ibareyi

yazmak zorunlu degildir. Ayn1 zamanda mevzuata aykir1 da degildir.

Salam ve sosis tiriinleri etiketlerinde net miktar bildiriminin uygun olarak yapildigi

gbzlemlenmistir. Boylece 3 iiriiniin de bu kritere uygun oldugu tespit edilmistir.
4.6. Son Tiiketim Tarihi

Bir gida tiriiniiniin {izerindeki son tiiketim tarihi, pakette gosterilen kolayca okunabilir
bir tarihtir. Teorik olarak bir gidanin son tiiketim tarihi, o iiriiniin optimal sartlar altinda
muhafaza edildigi goz onilinde tutularak belirlenir.

Piyasadaki etiketler incelendiginde genel olarak son tiiketim tarihinin etiket {izerine sonradan
inkjet ile yazildig1 tespit edilmistir. Son tiiketim tarihleri yazilsa bile ¢ogunlukla bu tarihlerin
anlasilir olmagi, net okunamadigi tespit edilmistir. Ya da kolaylikla silinebilir oldugu

gozlemlenmistir.
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Sucukta Son Tiiketim Tarihi

Bvar
Byok

2%

Sekil 4.7. Sucuk etiketinde son tiiketim tarihi bildirimi

Inceledigimiz et iiriinleri mikrobiyolojik acidan kolay bozulabilen gidalardan oldugu
icin etiketlerde son tiikketim tarihi mutlaka belirtilmelidir. Belirtilen raf omrii siiresince
fiziksel, kimyasal ve biyolojik risk tasimayan gidalar giivenli gida olarak tanimlanmaktadir.
Aldigimiz gidalarin raf Omriinii veya giday:r tiiketebilecegimiz son tarihi bilmedigimiz
noktada giivenli gidadan bahsedilemez. Inceledigimiz sucuk iiriinleri etiketlerinin %2’sinde
son tiiketim tarihi belirtilmemistir (Sekil 4.7.). Diger %98’lik kisma giren etiketlerin ¢ok az
bir oraninda (yiizde olarak tespit edilmedi) bildirim yanlis yapilmaktadir. Ornegin; etikette
imal tarithi ve raf Omri belirtilmistir, son tiiketim tarthi de ancak hesap yapilarak

bulunabilmektedir.
Son tiiketim tarihi bulunmayan sosis veya salam iiriinii etiketine rastlanilmamastir.
4.7. Parti Numarasi

Sosis ve salam iriinlerinde bu kriterle ilgili herhangi bir olumsuzluga

rastlanilmamustir.
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Sucukta Parti No

Bvar

Byok

Sekil 4.8. Sucuk etiketinde parti numarasi bildirimi

Mevcut yasal diizenlenemede et iirlinlerimiz i¢in izlenebilirligin en Onemli
asamalarindan biri etikete parti numarasmin yazilmasidir. Incelenen sucuk {iriinleri
etiketlerinin %10’unda parti numarast bulunmadigi (Sekil 4.8.), %2’sinde ise hem parti

numarasinin hem de son tiiketim tarihinin bulunmadig tespit edilmistir.
4.8. Ozel Muhafaza Kosullar1 Ve/Veya Kullanim Kosullar

Gerektiginde hem ambalaj agilmadan Once hem de ambalaj agildiktan sonraki
muhafaza kosullari, kullanim kosullar1 belirtilir. Sosis ve salam etiketlerinde bu konuyla ilgili
herhangi bir eksiklik gozlemlenmemistir. Sucuk etiketlerinin %2’sinde ise {iriniin nerede ve

nasil muhafaza edilecegi ile ilgili herhangi bir ibare goriilememistir (Sekil 4.9.).

Ayrica birgok yerel marketlerde etiket incelemesi yaparken, sucuk {irlinii etiketlerinde
“0-4 derecede saklaymiz” ibaresine ragmen sucuklarin oda sicakliginda bekletildigi

gorilmiistiir.

30



Sucukta Ozel Muhafaza Kosulu velveya Kullanim Kosulu

Evar

BEyok

2%

Sekil 4.9. Sucuk etiketinde 6zel muhafaza/kullanim kosulu

4.9. Gida isletme Ad1 ve Adresi

Gidayr kendi ad1 veya ticari unvani altinda pazarlayan gida isletmecisinin ticari adi,
{invani, adresi belirtilir. incelenen tiim {iriinlerin hangi isletme tarafindan ve hangi adreste

tiretildigi etiketlerde yazilidir.
4.10. Mense Ulke

Gidanin mense iilkesi acik¢a belirtilir. Gidanin ana bileseninin mense iilkesi, gidanin
menge lilkesinden farkliysa ana bilesenin mense iilkesi de belirtilir veya mense iilkesinin

farkli oldugu belirtilir.

Sucukta Mense Ulke

Evar
Byok

6%

Sekil 4.10. Sucuk etiketinde mense tilke bildirimi
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Sucuk etiketlerinin %6’sinda iiriiniin mensei belirtilmemistir. %94’tinde de sadece

tirtiniin mensei yazilidir ve hepsinin mensei de Tiirkiye’dir (Sekil 4.10.).

Salam ve sosis etiketlerinin hepsinin mensei yazilidir ve Tiirkiye oldugu gozlenmistir.

4.11. Kullanim Talimat1

Kullanim talimati, gidanin uygun sekilde tiiketilmesini saglayacak bi¢imde belirtilir.
Kullanim talimati verilirken, “kullanim bilgisi”, “hazirlama talimati”, “hazirlama bilgisi”,

“tiikketim talimat1” ve benzeri basliklar kullanilabilir.

Sucukta Kullanim Talimati

Bvar

Eyok

Sekil 4.11. Sucuk etiketinde kullanim talimati bildirimi

Sucuk etiketlerinin %84’tinde kullanim talimat1 bilgisi bulunmadigi gézlemlenmistir

(Sekil 4.11.).

Salamda Kullanim Talimati

10% M var

B yok

90%

Sekil 4.12. Salam etiketinin kullanim talimati bildirimi
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Salam iiriinleri etiketlerinin %90’1nda kullanim talimati bilgisi bulunmadig1 gézlemlenmistir

(Sekil 4.12.).

Sosiste Kullanim Talimat1

Ovar
Eyok

Sekil 4.13. Sosis etiketinde kullanim talimat1 bildirimi

Sosis {riinleri etiketlerinin  %71’inde kullanim talimati bilgisinin bulunmadig1

gbzlemlenmistir (Sekil 4.13.).

Mevzuata Uygunluk Durumu
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Sekil 4.14. Tiim tirlinlerde kullanim talimati bilgisinin varlig
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4.12. % Yag

Sucukta % Yag

Evar

Byok

Sekil 4.15. Sucuk etiketinde %yag bildirimi

Fermente sucuk ve 1s1l igslem gérmiis sucuklarda ‘yag orani en ¢ok %..” olarak etikette
belirtilmesi zorunludur. Sucuk {iriinleri etiketlerinin %10’unda % yag orani belirtilmemistir
(Sekil 4.15.).

4.13. Onay Numarasi

Gida etiketine yazilmast zorunlu olan onay numarasi veya kayit numarasi
(perakendede), o gidanin Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izniyle iretildigini,

Bakanligin denetiminde iiretildigini gosterir.

Gi1da Onay Numarasi

M var
B yok
M bildirim yanlis

2%

Sekil 4.16. Sucuk etiketinde gida onay numarasi bildirimi

Sucuk iriinleri etiketlerinin %2’sinde Bakanligin herhangi bir izin numarasina
rastlanilmamistir.  %8’inde 5996 sayili kanunla gegerliligini kaybaden iiretim izin

numaralarmin yazili oldugu Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin eski isminin yazili
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oldugu yani sucuk etiketlerinin %10’unda mevzuata aykirilik gozlemlenmistir. Sucuk
etiketlerinin % 90’inda mevzuata uygun sekilde onay numarasinin yazili oldugu tespit

edilmistir (Sekil 4.16.).

Salam ve sosis iiriinlerinde Bakanlik onay numarasi veya gida sicil numaralan yazili

oldugu bildirimlerinin uygun oldugu tespit edilmistir.

4.14. Beslenme Yoniinden Etiketleme

Sucukta Beslenme Yonunden Etiketleme

E var
M yok
Sekil 4.17. Sucuk etiketinde beslenme yoniinden etiketleme bildirimi
Sosiste Beslenme Yonunden Etiketleme
O var
B yok

Sekil 4.18. Sosis etiketinde beslenme yoniinden etiketlemenin bildirimi
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Salamda Beslenme Yonunden Etiketleme

55% 45% var
yok

Sekil 4.19. Salam etiketinde beslenme yo6niinden etiketlemenin bildirimi

Beslenme Etiketi Varligi
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Sekil 4.20. Tim triinlerde beslenme yoniinden etiketlemenin bildirimi

Sucuk {iriinii etiketlerinin %82’sinde (Sekil 4.17.), sosis iriinlerinin %50’sinde (Sekil
4.18.), salam drinlerinin  %55’inde (Sekil 4.19.) beslenme yoniinden etiketleme
yaptlmamistir. Ama bu etiketlerde beslenme beyani veya saglik beyam1 olmadigi igin
beslenme yoniinden etiketleme yapmak da zaten zorunlu degildir. Bu agidan herhangi bir
uygunsuzluk yoktur. Beslenme yoniinden etiketlemenin yapildig1 etiket yiizdeleri Sekil
4.20.’de goriilmektedir.

Beslenme yoniinden etiketlemesi olan %350’lik sosis iiriinii etiketlerinin %7’°sinde
beslenme beyani da vardir (trans yag igermez seklinde). Yani beyan oldugu igin besin

etiketlemesi de yapildig1 icin sosis tiriinlerinin etiketleri de mevzuata uygundur.
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4.15. Etiketlerde Bulunan Uyarilardan Bazilan

Gidada bilesen ve/veya bilesik bilesen olarak domuzdan elde edilen herhangi bir
madde bulunuyorsa “Domuzdan elde edilen...igerir” ifadesi, gidanin adi ile ayn1 yiizde yer
alir. Inceledigimiz higbir iiriiniin igeriginde domuz eti bulunmadigindan bu ifade etiketlerde

bulunmamaktadir.

Sucuk iriinleri etiketlerinde %71 oraninda, sosis iiriinii etiketlerinde %71 oraninda,
salam {irlinii etiketlerinde ise %75 oraninda domuz ya da domuzdan elde edilmis herhangi bir

madde bulunmadigini ifade eden agiklamalar yapildig1 gozlemlenmistir.

Kullanimina izin verilen ambalajlama gazlar1 vasitasiyla, dayaniklilik siiresi uzatilan
gidalarda “Koruyucu atmosferde ambalajlanmustir.” ifadesi yer alir. Sucuk, salam, ve sosis
tiriinlerimizde vakum ambalajli olanlar ve yapay bagirsak ambalajli (klipsli) olanlar hari¢

diger iirlinlerde “koruyucu atmosferde ambalajlanmigtir” ifadesi yer aldig1 gézlemlenmistir.
4.16. Giinliik Karsilama Miktar: Bildirimi

Sucuk ve salam etiketlerinin higcbirinde gilinlik karsilama miktar1 bildirimi
bulunmamaktadir. Sosislerde ise sadece %7 oraninda bu bildirimin yapildig1 gozlemlenmistir
(Sekil 4.21.). Zaten bu bildirimi yapmak Ttireticiye birakildig1 i¢in bu kritere 3 {iriiniimiiz de

uygundur.

Sosiste GKM

@ var
B yok

7%

Sekil 4.21. Sosis etiketlerinin giinliik karsilama miktar1 bildirimi
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4.17. Sonug Tablolar:

Asagida verilen (Sekil 4.22.), (Sekil 4.23.) ve (Sekil 4.24.) olarak adlandirilan
grafiklerde iriin etiketlerinde hangi krtiterlerde uygunsuzluk oldugu ve iriinlerin %’de
kaginda uygunsuzluk durumu oldugu goriilebilmektedir. Ornegin, (Sekil 4.22.)’de sucuk

etiketlerindeki kullanim talimat1 bilgisinin eksikligi %80 nin tizerindedir.

Sucukta Mevzuata Uygun Olmayan Kriterlerin Yiizdesi
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Sekil 4.22. Sucuk etiketlerinde mevzuata uygun olmayan kriterlerin yilizdesi

Salamda Mevzuata Uygun Olmayan Kriterlerin Yiizdesi
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Sekil 4.23. Salam etiketlerinde mevzuata uygun olmayan kriterlerin yilizdesi
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Sosiste Mevzuata Uygun Olmayan Kriterlerin Yiizdesi
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Sekil 4.24. Sosis etiketlerinde mevzuata uygun olmayan kriterlerin yilizdesi

Mevzuata Uygunluk Durumu
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Sekil 4.25. Sucuk sosis ve salam iiriinlerinin etiketlerinin gida mevzuatina uygunluk durumu

Sekil 4.25.’te gortildiigii gibi sucukta %92 oraninda, salamda yaklagik %30 oraninda,

sosis tiriinlerinde %79 oraninda mevzuta uygunsuzluk oldugu goériilmektedir.
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5-SONUC VE ONERILER

Incelenen 83 adet sucuk, salam ve sosis iiriinlerini ayr1 ayri ele alip degerlendirildi.
Uriinler teknolojileri geregi birbirinden farkli olduklar1 i¢in mevzuata gore Iiiriinlerin

etiketlerindeki zorunluluk bilgileri de degismektedir.

Etiket bilgilerindeki eksikliklere genel olarak bakildiginda sucuk {iriinleri
etiketlerindeki eksikligin diger tiriinlere gére daha fazla oldugu goriilmektedir. Sucuk tiretimi
yapan yerel firma sayisi1 fazladir. Etiket bilgilerindeki yanlislik ve eksiklikler genelde yerel

firmalarda artis gosterdigi diistiniilmektedir.

Bir iriniin raf omri, tiiketici tarafindan kullanilabilir oldugu depolama siirecidir. Bu
slire¢ tretici tarafindan saptanir. Uretici, iiriiniin son satig giiniinii bildirmek durumundadir.
Kullanma tarihinin saptanmasi i¢in, depolama, muhafaza etme metodlarina gore gidalarda
olmasi1 muhtemel bozulma cesitlerinin bilinmesi gerekir. Bu bilgiye, tiiketicinin giday1 yeterli
kalitede glivenilir ve saglikli olarak alabilmesi ve kullanabilmesi igin ihtiya¢ vardir.
Uriinlerimizde son tiiketim tarihleri bildirimi ilk bakista yeterli gibi goriinmektedir. Tarihler
yazilirken kolayca silinebilen dagilabilen mtrekkepler kullanildigindan dolay: iiriinler giivenilir

gida kapsamindan cikmaktadir.

Bu c¢alisma ile triinlerin ambalajlama / paketleme ve etiketleme parametresinde
yiksek oranda olumsuzluk gozlenmistir. Ambalajlama ve etiketlemedeki aksakliklar
izlenebilirlikte biiyiik problem olusturmaktadir. Sucuk salam ve sosis iiriinlerinin ambalaja
girmesi ve etiketlenmesi gerekmektedir. Lakin, 6zellikle kasaplarda satisa sunulan sucuklarda
etiketlemenin yapilmadig1 gézlemlenmistir. Gida giivenliginin temeli o gidanin izlenebilirligi
olup, bu konuda etiket bilgisinin olmasi bir tiiketici hakkidir. Yirtrliikte olan mevzuata gore
kasapta satilan sucuklarin etiketlenme zorunlulugu malesef yoktur. Bu da izlenebilirlik
acisindan zincirin koptugu noktadir. Bu ylizden 6zellikle kasaplarda yapilan et iriinlerinin

takibinin yetkili makamlarca titizlikle yapilmas1 gerekmektedir.

Bu calismada materyal olarak kullanilan sucuk salam sosis triinlerinin etiketlerinde
gorlilen ortak eksikligin ¢ogunlugu kullanim talimati bilgisinin verilmemesidir. Bir {iriiniin
1s1tilip m1 yenecegi yoksa pisirilip mi yenecegi gibi bazi bilgilerin yer almasi gerekmektedir.
Bir gida {irlinlintin saglikla tiiketilmesi i¢in i¢erdigi mikroorganizmalarin yeterli 1s1l islemle
(pisirmeyle) yok edilmesi gerekirken, etikette yazmadigindan dolayir sadece 1sitildigi igin

sagliksiz bir sekilde tiiketilmesine neden olunabilir.
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Bu ¢aligmada beslenme yoniinden etiketlemenin ise toplam {iriin etiketinin %70’inde
bulunmadigi tespit edilmistir. Giinliikk karsilama miktar1 bildirimi ise hi¢ yapilmamaktadir
denilebilir. Ciinkii mevzuatimizda bu bildirimlerle ilgili bir mecburiyet yoktur. Halbuki bu
bildirimler tiiketicinin saglikli besin se¢imine yardimci olmasi, beslenmeye bagli yaygin
hastaliklarin  azaltilmasi acisindan ¢ok Onemlidir. Bilingli beslenme ile diyabet,
kardiyovaskiiler hastaliklar, kolon kanseri, felg gibi hastaliklarda biiyiik oranda azalma oldugu
bircok bilimsel kaynakta belirtilmektedir. Ozellikle tiiketiciler giinliik karsilama miktar
bildirimini beslenme yoniinden etiketlemeye gore daha kolay yorumlayabilir. Zaten Avrupa
da birkag yil i¢inde beslenme yoniinden etiketleme tiim iiriinlerde zorunlu hale gelecektir. Bu
yiizden bu bildirimler mevzuatimizda da, daha saglikli ve giivenilir gida tiiketebilmek igin

zorunlu olmalidir.

Yapilan tiiketici algi arastirmalarinda da tiiketicilerin aslinda var olan etiketlerde
alerjen bildirimi beslenme yoniinden etiketleme bildirimi gibi bildirimleri yorumlamadiklari
gozlenmistir. Yetkili birimler tarafindan ortalama diizeydeki tiiketicinin en Kolay
anlayabilecegi sistemler gelistirilmelidir. Yani tiiketici saglik acisindan kendisine uygun olan

giday1 etiketteki bu bildirimlerle kolayca segebilmelidir.

Alerjen bildirimi ise kesinlikle atlanilmamasi gereken bir husustur. Bu ¢aligmada s0sis
ve salamda %30-%40 arasi bir uygunsuzluk tespit edilmis, bileseninde alerjen olupta dogru
bildirim yapan firmaya rastlanilamamigtir. Yapilan arastirmalarda yilda 150 Amerikalinin
alerjen gidalardan o©ldiugi tespit edilmis. Yetiskinlerin %?2’sinde bebeklerde %5’inde
alerjenlere hassasiyet oldugu tespit edilmis ve bu oranlarin her gecen giin daha da arttig
belirtilmistir. Hal boyleyken bu konuda yapilan bir etiket hatasi onlarca insanin 6liimiine
neden olabilir. Oncelikle temel alerjen maddelerin bilimsel kanitlarla net olarak belirlenmesi,
giincellenmesi gerekmektedir. Ayrica mevzuatimizda alerjen bildiriminde zorunlu olan
bilesenler listesinde diger bilesenlerden acikca ayirt edilebilecek sekilde yazilmasidir. Yine bu
konuda yeniden degerlendirilmesi gereken bir konudur. Ciinkii tiiketici bir etikete baktiginda
alerjen var m1 yok mu kolayca anlayabilmelidir. Bunun i¢inde tiiketici algi arastirmasi

yapmak sarttir.

Uriin dogrulama va takip sistemi mevzuatta bazi gidalar icin yakin zamanda
uygulanacaktir. Bu sistem sayesinde; en basit bir 6rnekle, numune sonucu olumsuz bulunan
ve piyasaya dagilmis olan bir iirlin varsa; aninda tiiketicinin bu friinle ilgili olan bu

olumsuzluktan haberdar olmasi saglanacaktir. Heniiz et iiriinlerinde bu sistem zorunlu
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degildir. Lakin bir an 6nce zorunlu olmasi, temel bir gida olan et ve et iriinlerinin daha

saglikli ve glivenilir olarak tliketilmesi agisindan ¢ok dnemlidir.

Bunun yaninda akilli paketleme teknolojisi uygulamasi da iilkemizde yayginlasirsa
hatta yakin gelecekte mikrobiyolojik acidan kolay bozulabilen gidalarda zorunlu hale gelirse

izlenebilirlik agisindan ¢ok biiylik bir agama olur.

Bunlarla beraber etiketlerin gayet sade olmasi anlagilabilirligi agisindan daha kolay

olacaktir. Gereksiz resimlere yazilara yer verilmemelidir.

Gida gilivenliginde izlenebilirligin, etiketlemenin 6nemi daha ¢ok gida vakalarinda
ortaya ¢ikmaktadir. Bir {irlinlin bir partisinde ortaya ¢ikan bir mikrobiyolojik olumsuzlugun
en az ekonomik kayipla giderilebilmesi -etiketlemenin dogru, eksiksiz yapilmasiyla
saglanabilir. Oliimle sonuglanabilen gida kaynakli alerjik reaksiyonlarm oniine de ancak

etiketlemeyle gecilebilir.

Bakanlik biinyesindeki denetci sayisinin arttirilmasi, liniversitelerde gida giivenligi,
kalite giivencesi gibi konularda lisans diizeyinde egitim almis kisiler tarafindan gida
denetimlerinin yapilmasi ve denetim yapan personelin denetim yaptig alan ile ilgili hizmet ici

egitime tabi tutulmasi kontrollerin saglikli yiiriitiilmesi agisindan 6nemlidir.

En iyi denetcinin tiiketici oldugu ilkesine dayanilarak tiiketicilerin de bilinglendirilerek
gida kontrolii sistemine katkilar1 saglanmalidir. Bu nedenle “Alo 174 Gida Hatti”nin daha
fazla tanitiminin yapilmasinin faydali olacaktir. Bakanligin denetim sonuglarmi kamoyu ile
eksiksiz paylasilmasi tliketicinin korunmasi konusunda yapilmasi gereken en 6nemli adimdir.
Denetim sonuglarinin yayimlanmasi, firmalarin kanun ve yonetmeliklere uymalari i¢in 6nemli
bir etken olacag: diisiintilmektedir Tarim Bakanliginca bu denetimleri yapacak elemanlarin
hizmet ic¢i egitim seminerleri ile egitilmeleri ve sayilarmin artirllmas: ile kontrol

gerekmektedir.

Televizyon veya radyo gibi kitle iletisim araglarinda programlar hazirlanabilir.
Sektorde faaliyet gosteren saglik ve hijyene 6nem veren isletmelerin goriintiilerinin medyada
sikca yer almasi saglanmalidir. Yine bu tiir programlarla tiiketicilerin ucuz ve markasiz

tirtinleri tiilketmemeleri konusunda bilinglendirilmeleri saglanabilir.

Oncelikle kayit dist isletmeleri kayith hale getirecek ve kontrol altina alacak
onlemlerin alinmasi ve tiiketiciye giivenli gida temini i¢in kontrol ve denetim ¢aligmalarinin

etkin bir sekilde gergeklestirilmesi 6nem tagimaktadir.
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Diger taraftan kayitl olan igletmelerin kontroliinii elinde tutan gida kontrol ve denetim
mekanizmalarimin isleyisi gézden gegirilmeli var olan sorunlar ortadan kaldirilmali etkin ve
koordineli bir ¢alisma saglanmalidir. Bu sebeple denetimler yetki catismasinin yasanmadigi
ve sorumluluklarin agik bir sekilde ortaya kondugu devletin yetkilendirdigi tek bir kurum

tarafindan yapilmalidir.

Gida giivenligi hakkinda toplumun ve denetimi yapacak personelin bilinglendirilmesi
adina devlet iizerine diisen sorumluluklart yetkili birimleri araciligiyla yerine getirmelidir. Bu
sebeple tarim ve gida sektoriinde ¢alisanlar amaclar1 dogrultusunda egitilmeli ve bu konuda

universitelerden destek alinmalidir.

Genel olarak gida iiretimi ve satisinda mevzuata aykirt durumlardan olusan suclarin
cezalandirilmasinda kullanilan yaptirnmlar da kararli olunmali ve yasalarla caydiricilik

saglanmalidir.

Gida sanayinin girdi olarak kullandigi tiim hammaddelerde izlenebilirlik kriteri, satin
alma parametrelerinden biri olmalidir. Tiiketici agisindan ise, etiket bilgileri eksiksiz ve iirline

tam bir tanimlama getirecek icerikte olmalidir.
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