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Ozet: Su drdnleri ¢ok ¢abuk bozulabilen gida iiriinleri arasinda yer almaktadir. Bu nedenle avlama-
dan islemeye kadar gegen siirede ¢ok dikkatli bir bicimde islem gérmeli ve kontrol altinda bu-
lundurulmalidirlar. Tiirkiye’de gida mevzuati konusunda 6zellikle Avrupa Birligi uyum miiza-
kerelerinin baglamasiyla birlikte uygulamaya konulan diizenlemeler, iiriinlerimizin gida gi-
venligi agisindan basta Avrupa Birligi olmak tizere tiim diinyadaki tilkelerin gida iiriinleriyle ile
rekabet edebilme imkan1 dogurmustur. Bu derlemede su iriinlerinin kalite ve giivenligi i¢in
Tiirkiye’de ve diinyada uygulanan gevresel, kimyasal, mikrobiyolojik etkiler ile ilgili ve katki
maddelerine iligkin mevzuatlarin incelenmesi amaglanmastir.
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Abstract: Turkish and Global Legislations for Seafood Safety and
Quality

Seafood is among the most perishable food products. Therefore, during fishing and process,
seafood products should be processed and controlled very carefully. In Turkey, especially with
the applied regulations about food safety due to EU compliance negotiations, our products be-
come competitive especially in the EU and world market. This review is aimed to examine the
legislation of environmental, chemical, microbiological and additives for food safety in Turkey
and around the world.
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Giris

Food and Agriculture Organization (FAO) ve
World Health Organization (WHO), Gida Ko-
deksi uzmanlar komisyonunun tanimlamasina
gore gida giivenligi, “saglikli ve kusursuz gida
tiretimi saglamak amaci ile gidalarin, iiretim, is-
leme, muhafaza ve dagitim sirasinda gerekli ku-
rallara uyulmast ve onlemlerin alinmast” anla-
mina gelmektedir (Oner, 2010). Gida giivenligi
ve gida kalitesi terimleri bazen karigtirilabilmek-
tedir. Gida giivenligi, tiiketici sagligina zarar ve-
rebilecek durumdaki kronik veya akut tehlikeleri
ifade etmektedir. Kalite ise {iretici ve tiiketici ag1-
sindan memnuniyet yaratacak nitelikler ve fiyat
ustiinliigii saglayan bir Olgiittiir, ayn1 zamanda
titketici icin bir iriiniin degerini etkileyen tiim
ozellikler olarak da tanimlanabilmektedir. Bun-
lar; bozulma, kirlenme, renk kaybi, kéti koku
gibi olumsuz etkili Ozellikler ve orijin, renk,
aroma, tekstiir ve gida isleme metotlar1 gibi
olumlu etkili 6zelliklerdir. Guvenlik ve Kkalite
arasindaki bu ayirim, kamu politikalar1 iizerinde
de etkilidir ve nceden belirlenen ulusal hedefleri
karsilamak i¢in en uygun gida kontrol sistemleri-

nin  olusturulmasini  saglamaktadir (F.A.O.,
2003).

Gida giivenligi yasalar1 denildiginde genel
anlamda, halk sagligimi korumak niyetini tagryan
ve gida maddeleriyle ilgili olan kanun, yonetme-
lik, talimat ve tebliglerin kamu yetkilileri tarafin-
dan yayinlanmasi anlasilmaktadir. Bu yasalar
gida bilimi ve teknolojisi ile ilgili oldugu kadar,
tibbi bilimlerle de ilgili olmas1 agisindan multidi-
sipliner bir nitelige sahiptirler. Bununla birlikte
bu alandaki kararlar, sosyal sorunlar ve buna
bagl endiseler, kamu politikalar1 ve uluslararasi
Olcekte artan sorunlarin gida giivenligi konusunu
etkilemesiyle daha karmagsik bir hal almaktadir
(Jouve, 1998).

Ulkemizde kisaca “Gida Yasas1” olarak bili-
nen 5179 Sayili Yasanin ¢ikarilmasinin en
onemli nedenlerinden biri Avrupa Birligi’ne
uyum siirecidir. 2000 yilinda, dncelikli ilke ola-
rak gida giivenligini esas alan “Beyaz Dokiiman
(White Paper)” adl1 bir bildiri yayimlanmistir. Bu
bildiriye gore olusturulan “European Food Safety
Authority (EFSA)” tarafindan gida giivenliginin
baslica ilkeleri belirlenmistir. Gida iirtinlerini bi-
limsel risk analiz yontemleriyle destekleyen Eu-
ropean Food Safety Authority (EFSA)’nin yakla-
simi1, yalnizca son {iriin degil, {iriiniin olusturdugu

tretim zincirinin de desteklenmesidir. Bu yakla-
simla yayinlanan beyaz dokiiman da “giftlikten
sofraya etkin bir gida kontrolii” prensibiyle gii-
venilir gida tretimi amaglanmis ve buna uygun
etkili bir mevzuat hazirlanmas: hedeflenmistir.
Avrupa Gida Oftoritesi’nin dayanagim EC
178/2002 sayili diizenleme olusturmaktadir. Bu
diizenlemeyle tiiketici haklarinin korunmasi, gida
ve yeme iliskin glivenlik konusundaki genel il-
keleri, ulusal ve topluluk diizeyinde belirlemek
gibi konular ele alinmistir. 178/2002 sayih tiiziik
esas alinarak hazirlanan EC 852/2004, EC
853/2004, EC 854/2004 ve EC 82/2004 no’lu di-
ger tiizikkler de uygulamada bu tiiziigiin kapsa-
minda ele alinmaktadir. Avrupa Birligi uyum
muzakereleri strecinde bircok mevzuat ve yo-
netmelik agisindan tam bir uyum igerisinde olan
Tiirkiye’de Avrupa Gida Otoritesi benzeri bagim-
s1z bir kurul olusturulamamistir. Ulkemizde bu
gorevi yapmakla yikimli olan kurum, 5179 Sa-
yil1 Yasa geregi Gida, Tarim ve Hayvancilik Ba-
kanlig1 olmustur. Bunun yani sira Avrupa Bir-
ligi’nde Gida Otoritesine bagli bagimsiz bilimsel
bir komite de bulunmakta ve bilimsel goriisler
sunabilmektedir. Tirkiye’de boyle bir komite ya
da olusumun varligindan s6z etmek miimkiin de-
gildir. Yine Avrupa Birligi'nde Gida Kodeksi
yasa olarak uygulanmakta iken (lkemizde yo-
netmelik hiikmiindedir (Giray ve Soysal, 2007).

Ulkemizde su tiriinleri ile ilgili mevzuatlar; Su
Uriinleri Kanunu, Su Uriinleri Y&netmeligi, Su
Uriinleri Toptan ve Perakende Satis Yerleri Yo-
netmeligi, Su Uriinleri Alaninda Faaliyet Goste-
ren Gemilere iliskin Hijyen Kurallar1 Y&netme-
ligi, Balik¢1 Barinaklar1 Yonetmeligi, 2008/48 -
Ticari Amagcli Su Uriinleri Avciligini Diizenleyen
2/1 Numarali Teblig, 2008/49 -Amator (Sportif)
Amacli Su Uriinleri Avcihigini Diizenleyen 2/2
Numarali Teblig, Su Uriinleri Isletme ve Deger-
lendirme Tesislerinde Su Kullanim: ve Kalite
Kontrolii Genelgesi (2005/24), Orkinos Dig Tica-
retine lliskin Uygulama Genelgesi (2010-48),
Aveilik Yoluyla Elde Edilen Su Uriinlerinde Agir
Metal Izleme Programma iliskin Uygulama Ta-
limati, Orkinos Avciligi Talimati, Cift Kabuklu
Yumusakc¢a Arindirma Merkezlerine iliskin stan-
dartlar’dir (Anonim, 2011a).

Su tirlinleri ¢ok ¢abuk bozulma egiliminde ol-
duklar1 i¢in avlanmadan tiiketime kadar olan bii-
tiin asamalarda dikkatli bir sekilde islem gérmek
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zorundadirlar. Hassasiyet gerektiren bu siirecte
aksakliklar olmasi1 durumunda iiriinde istenmeyen
degisimler meydana gelmesi ve gerek tiiketici
sagligr bakimindan gerekse de olusacak kayiplar
bakimindan ciddi miktarda zararlar olusmasi ka-
¢inilmazdir (Gokoglu, 2002).

Bu derlemede su Urlnlerinin kalite ve given-
ligi i¢in Tiirkiye’de ve diinyada uygulanan gevre-
sel, kimyasal, mikrobiyolojik etkiler ile ilgili ve
katki maddelerine iligkin mevzuatlarin incelen-
mesi amaglanmustir.

Cevresel ve Kimyasal Kontaminantlar ile
Ilgili Mevzuatlar

Su iriinlerinin kalite ve gilivenligi konusu ilk
olarak avlandigi gemilerden baslar. Bu amagla
iilkemiz Su Uriinleri Yonetmeligi’nde; uzunlugu
22 metre ve daha biiyiik gemilerde, pis su tanki
ve asgari soguk muhafaza sartlarina haiz izoter-
mik, frigorik gibi depolarin bulundurulmas: zo-
runlulugu vardir (Anonim, 1995). EC 853/2004
sayil1 diizenlemeye gore ise; soguk muhafaza i¢in
balikgilik gemilerinde biiyiiklik sarti bulunma-
maktadir, ancak 24 saatten fazla bir siire ile de-
polama yapacaksa soguk muhafaza sartlarina sa-
hip olma kosulu vardir (Anonymous, 2004).

Balik ve su iiriinlerinde bulunabilen pek ¢ok
element iz miktarlarda insan hayat1 i¢in elzem
olabilmektedir. Ancak bu elementlerin organiz-
mada yiiksek miktarlarda birikiminin insan sag-
lig1 icin zararlt oldugu bilinmektedir. Kursun,
kadmiyum ve civa gibi elementler ise uzun stre
diisilk oranlarda dahi tiiketilirlerse toksik etki
gosterebilmektedirler (Cakli, 2007). Agir metal-
ler olarak ifade edilen bu elementlerin su urtinle-
rinde en fazla ne kadar bulunmasi gerektigi Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi (T.G.K.Y.)’ne bagh
“Gida Maddelerindeki Bulasanlarin Maksimum
Limitleri Hakkinda Teblig” ile belirlenmistir
(Tablo 1) (Anonim, 2002a). S6z konusu degerler
EC 1881/2006 No’lu Direktifteki limitlerle ta-
mamen aynidir (Anonymous, 2006). Giiniimiizde
Avrupa Birligi’ne aday konumunda olan iilkeler
de bu direktifte belirtilen kriterlere uygun di-
zenlenemeler yapmaktadirlar. Diinyadaki bazi
iilkelerin ithal ettikleri taze balikta istedikleri
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maksimum kursun, kadmiyum ve civa limitleri
ise Tablo 2’de gorulmektedir (Anonymous,
2011Db).

Dioksin ve benzeri bilesikler gliniimiizde gogu
kaynakta bulunabilen ve sagligi tehdit eden, tok-
sisitesi yliksek organik aromatik bilesiklerdir.
Oksijence fakir ortamlarda klorlu bilesiklerin 1s1-
tilmasiyla ortaya ¢ikan bu bilesiklerin en 6nem-
lileri, tetraklorludibenzo-p-dioksin (TCDD), po-
liklorludibenzofuranlar (PCDF) ve poliklorlubi-
feniller (PCB)’dir. Bu bilesikler suda az ¢ozii-
nirler ve lipofilik karaktere sahiptirler. Bu ne-
denle canli viicudunda veya gidalarda birikim
yapabilmekte ve uzun silre aktif durumda kala-
bilmektedirler. En ¢ok et ve et Grtinleri, sut ve st
iriinleri ile su tirtinleri gibi hayvansal kokenli gi-
dalarda bulunmaktadirlar. Akut semptomlar ige-
risinde deride degisimler gdzlenirken, kronik ra-
hatsizliklar i¢inde gii¢lii bir kanser etkeni oldugu,
karaciger fonksiyonlarinda anomaliler ve endok-
rin sistemde bozulmalar goriildiigii bilinmektedir.
Bundan dolay1 gida giivenligi ve toplum sagligi
acisindan dioksin bulagsmalarimin engellenmesi
veya miimkiin olan en az seviyede tutulmasi bii-
yiik 6nem arz etmektedir (Arikan vd., 2009).

Ulkemiz mevzuatina gore cesitli su iiriinlerin-
deki dioksin, furan ve PCB’lerin maksimum bu-
lunma limitleri EC 1881/2006 Sayili diizenle-
mede belirtildigi sekliyle Tablo 3’de goriilmekte-
dir (Anonim, 2002a; Anonymous, 2006).

Avrupa Birligi ise yaymladig1 yonetmelikte, 1
Ocak 2012 tarihinden itibaren gegerli olmak
tizere dioksin limitini; balik ve su iiriinlerinin ye-
nilebilen kisimlari (yenge¢ etinin kahverengi
kism1 ve i¢ organsiz kafadan bacaklilar da dahil)
ve bunlarin iriinleri i¢in; 3,5 pg/g (yas agirlik),
insan tiikketimine sunulan balik yag: icin ise 1,75
pg/g (yag) olarak belirlenmistir (Anonymous,
2011e).

Dioksin dlzeyleri konusunda diinyada ulusla-
raras1 bir standart bulunmamaktadir. A.B.D., su
urunleri icin dioksin limitini 6nceleri 50 pg/g ola-
rak Dbelirlemisken daha sonra iptal etmistir.
Avustralya ise herhangi bir maksimum dizey
bildirmemistir (Anonymous, 2011c).
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Tablo 1. Su iiriinlerindeki bulasanlarin maksimum limitleri

Table 1. Maximum limits of contaminants on seafood (Anonim, 2002a)

Kursun Kadmiyum Civa
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Balik Eti 0,30 0,05 0,50
Kabuklular (yengeg etinin kahverengi kismu, ista-
koz ve benzeri bilyiik kabuklularin (Nephropidae 0,50 0,50 0,50
ve Palinuridae) bas ve gogiis etleri harig)
Cift kabuklu yumusakcalar 1,50 1,00 -
Kiligbaligi (Xiphias gladius) eti - 0,30

" tebligde belirtilen bazi su iiriinleri gesitleri igin bu deger 0.1°e kadar ¢ikmaktadur.
tebligde belirtilen baz1 su iiriinleri ¢esitleri i¢in bu deger 1.00’e kadar ¢ikmaktadir.

Tablo 2. Taze balik i¢in baz1 tilkelerin kursun, kadmiyum ve civa yasal limitleri

Table 2. Lead, cadmium and mercury legal limits of some countries for fresh fish (Anonymous, 2011b)

Kursun Kadmiyum Civa

(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
A.B.D. - - 1
Rusya - - 0.3°
Cin 0.5 0.1 0.5%
Japonya - - 0.4°
Hindistan 5 - 0.5
Brezilya - - 0.5%
Giiney Kore 0.3 - 0.5
Israil - - 1
Yeni Zelanda 2 1 0.5
Filipinler 0.5 - 0.5
Sili 2 - -

®Etobur baliklarda bu deger 1 mg/kg’dir.b Ton ve mersin baligi harig.°Etobur baliklarda bu deger 0,6 mg/kg’dir.

Tablo 3. Su Uriinlerindeki maksimum dioksin (PCDD), furan (PCDF) ve PCB limitleri”
Table 3. Maximum limits of dioxin (PCDD), furan (PCDF) ve PCB on seafood “(Anonim, 2002a)

Toplam Dioksin ve

Gida Maddesi E?(?Ilim Dioksin Benzeri
PCB’le

Balik eti, su {irlinleri ve bunlardan iiretilen tirlinler (yilan
baligi hari¢)®. Kabuklular (yengeg etinin kahverengi 4,0 pg/g 8,0 pg/g
kismi, istakoz ve benzeri biiyiik kabuklularmm  (yas agirlik) (yas agirlik)
(Nephropidae ve Palinuridae) bas ve g6giis etleri harig)

.. . . N 4,0 pa/g 12,0 pa/g
Yilan balig1 eti (Anguilla anguilla) ve trunleri (vas agirlik) (yas agrlik)
Deniz {iriinlerinden elde edilen yaglar (balik yagi, balik 2,0 palg 10,0 py/g

karaciger yagi, ve insan tiiketimine sunulan diger deniz (yag) (yad)
canlilarindan elde edilen yag) yag yag
"2008-26 Sayili Teblig/Ek-6. P Balik, biitiin halde tiiketiliyorsa maksimum limit biitiin haldeki baliga uygulanir.
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Diinya Saglhk Orgiitii (W.H.O.), dioksin ve
benzeri bilesiklerin azami giinliik alim miktarint
(ADI) her kg viicut agirliginda 1-4 pg TEF (Di-
oksin Toksik Esdegeri Faktorii) olarak siirla-
mistir. 2010 yilinin Aralik ayinda dioksinli en-
distriyel yagin hayvan yemine bulagmasi sonucu
ortaya c¢ikan dioksin sorunu, Avrupa Birligi’nde
gida gilivenligi uygulamalarinin bilime dayals,
acik ve net olmasi sebebiyle erken teshis ve mii-
dahale olanag ile ¢oziilmiis ve gelistirilen hizl
alarm sistemi sayesinde Avrupa Birligi iilkeleri
arasinda risk koordinasyonu saglanarak gerekli
biitiin 6nlemlerin alinmasi yoluna gidilmistir ($i-
reli ve Tuncer, 2011). Yasal dayanagi EC
178/2002 sayili diizenleme olan hizli alarm sis-
temi ile gida ve yemlerde herhangi bir risk olus-
mas1 durumunda yetkili kontrol mekanizmalari
arasinda o risk ile ilgili ne tiir 6nlemler alinaca-
giyla ilgili etkin bir bilgi aktarimmin yapilmasi
amaglanmistir (Anonymous, 2007).

Gidalarin biinyesinde bulunan aminoasitlerin
enzimatik dekarboksilasyonu sonucu histamin,
tiramin, agmatin, putrescin, kadaverin, spermin
ve spermidin gibi birgok aminli bilesik olugmak-
tadir. Bu biyojen aminler gidalarin tazelik ve bo-
zulma derecelerinin bir indikatorii olduklart gibi
ayn1 zamanda toksik bilesiklerdir. Yiiksek oranda
histamin ihtiva eden gidalarin fazlaca tiiketilmesi
sonucu ortaya ¢ikan bir rahatsizlik olan histamin
zehirlenmesi, pek ¢ok iilkede goriilmektedir. In-
san saglig1 acisindan gidada az miktarda bulunan
histamin biinyeye bagli olarak herhangi bir teh-
like arz etmezken, 6zellikle baz1 mikroorganizma
turleri isleme sirasinda fazla miktarda histamin
olusturarak bozulmaya neden olmakta ve saglig
tehdit etmektedirler. Bu yuzden histamin 6zel-
likle su Urlnlerinde bir kalite parametresi ve bo-
zulma gostergesi olarak ele alinmaktadir (Duyar,
2011). Ulkemizde yayinlanan Su Uriinleri Y&-
netmeligi’ne gore baliklarda maksimum bulun-
mas1 gereken histamin miktar1 taze, dondurulmus
veya konserve balik i¢in 100 ppm, islenmis balik
icin maksimum 200 ppm olarak belirlenmistir.
Tolerans deger olarak; 100 ppm’lik gruptaki or-
neklerde ilk 2 6rnegin 100 ppm’i gegebilecegi,
ancak 200 ppm’i agmamas1 gerektigi, ikinci gu-
rup iginse bu degerin 400 ppm’den az olmasi ge-
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rektigi belirtilmistir (Anonim, 1995). Yonetme-
likteki degerler, 2008/26 sayili tebligde oldugu
gibi uyum cercevesi geregi EC 1881/2006 sayili
Avrupa Birligi diizenlemesinde de belirtilen de-
gerlerle aynidir (Anonymous, 2006). Food and
Drug Administration (F.D.A.); 50 ppm’in Ulze-
rinde histamin diizeyinin hastaliga neden olabile-
cegini aciklamis ve konserve ak orkinos, kizil or-
kinos ve sar1 tonbalig1 igin yasal histamin limiti-
nin 20 ppm’in altinda olmas1 gerektigini bildir-
mistir (Anonymous, 2011b; F.D.A., 2011). Av-
rupa Birligi’ne aday konumundaki tlkeler de
mevzuatlarindaki histamin limitini EC 1881/2006
no’lu diizenlemeye uygun olarak diizenlemisler-
dir. Bunun disinda Avustralya, Yeni Zelanda ve
Israil’de de su iiriinlerindeki histamin limiti 200
ppm olarak belirlenmistir (Anonymous, 2011b;
Lawley, 2007).

Mikrobiyolojik Etkiler ile ilgili
Mevzuatlar

Balik ve diger su firiinleri yapisinda denizel
ortamdan kaynaklanan ve tagima-igsleme sirasinda
kontamine olabilecegi bir¢ok mikroorganizmayi
icerir. Diger gidalarda oldugu gibi balik ve diger
su Uriinlerinde de mikroorganizma aktivitesi so-
nucu cesitli bozulmalar meydana gelmektedir.
Baligin tazelikten bayatliga gecis siiresi ve sonra-
sindaki tiiketilemez duruma gelisi olduk¢a hizli
bir bigimde gerceklesmektedir (Unliitiirk ve Tu-
rantag, 1998). Bu nedenle su iiriinlerindeki saglik
acisindan kabul edilebilir mikroorganizma sevi-
yelerinin yasalarla belirlenmesi zorunludur. Bu
miktarlar Su Uriinleri Y&netmeligi’nde (Degi-
sik:RG-21/9/2008-27004/EK-8) belirtilmistir ve
Tablo 4’te goriilmektedir (Anonim, 1995).

Avrupa Birligi’'nde, EC 2073/2005 sayili
“Gida Maddeleri I¢in Mikrobiyolojik Kriterler”
baslikli diizenlemede taze balik, tiikketime hazir
gidalar kapsaminda ele alinmakta ve Listeria mo-
nocytogenes miktarinin 100 KOB(Koloni Olustu-
ran Birim)/g olmas1 gerektigi, kabuklu ve yumu-
sakcalarin 25 graminda Salmonella bulunmamasi,
E. coli oranin pigmis irlinlerde, n=5, ¢=2, m=1
KOB/g, M=10 KOB/g, ¢ift kabuklu yumusakga-
larda ise 230 KOB/100 g’dan az olmasi gerektigi
bildirilmektedir (Anonymous, 2005).
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Tablo 4. Su iiriinlerinde bulunan mikroorganizmalarin kabul edilebilir degerleri

Table 4. Acceptable limits of microorganisms on seafood (Anonim, 1995).

Mikroorganizma Dondurulmus Islenmis Konserve Havyar
25 g'da 25 g'da
Salmonella g olmayacak - n=5, ¢c=0
olmayacak A
n=5, ¢=0
Vibrio . Hi¢ olmamali Hi¢ olmamali - -
parahaemolyticus
Vibrio cholera Hi¢ olmamal: Hig olmamali - -
Mezofilik Aerobik n=5, c=2, n=5, c=2, i n=5, c=2,
Bakteri m=10°, M=10" m=10°, M=10° m=10%, M=10°
n=5, c=2, n=5, c=2
Staphylococcus aureus m=10%, DTS - n=5, c=0
M=5x10° m=10°, M=5x10
Koliform n=5, c=2, n=5, c=2, i )
m=160, M=210 m=93, M=95
- . n=>5, c=2, n=>5, c=2, A
Escherichia coli m=9, M=12 m=3 M=6 - n=>5, c=0
Listeria n=5, ¢c=0 n=5, ¢c=0 n=5, ¢=0 n=5, ¢c=0
monocytogenes
- Hic
Clostiridium spp. - - olmamali -
Clostridium ) i i n=5, c=2, m=10,
perfringens M=10?

n : Analizi yapilmasi gereken 6rnek iinite sayisi.

¢ : m ve M degerleri arasinda deger gosteren kabul edilebilir maksimum 6rnek iinite sayisidir. (Hatali numune
iinitelerinin kabul edilebilir maksimum say1si.)

m : Hatali kabul edilen 6rnek iinitelerinin g’inda bulunmasina miisaade edilen mikroorganizma sayisi. (Higbir
ornek M’den fazla deger gosteremez.)

M : Ornek iinitenin g’inda kabul edilebilecek maksimum mikroorganizma sayisi. (Hi¢bir 6rnek M’den fazla
deger gosteremez.)

Bunun yanisira insan tiiketimine sunulan su 20°C’ye, 15 Saaztel’l daha az bir sire is-
Grtinlerinde bulunan dlimciil parazitler ile ilgili lenecekse de -35°C’ye dondurulmasi ge-
8Aralik 2011 tarihinde yayimlanan 1276/2011 rektigi,
sayilt Avrupa Birligi diizenlemesine gore; 3. Yine Trematodlar digindaki parazitler

1. Uriinler ¢ig olarak tiiketileceklerse yada igin; - eger ﬁri}nler dondurulma'yacalfsa

marine,tuzlama veya 6liimciil parazitlerin FnefkeZOSICakllglnm en az 1 dakika siire
Olmesi i¢in yetersiz kalacak bir isleme 11'e 60' C Vey??ﬁlah?‘ f?ZIa §1cgkhga getr-
yontemi secilecekse parazitlerin oldiiri- rilmesi gerektigi bildirilmistir (Anony-
lebilmesi i¢in dondurma isleminin uygu- mous, 2011f).

lanmast gerektigi, Food and Drug Administration (F.D.A.) tara-

2. Trematodlar digindaki parazitler igin; findan yayimlanan rehberde bulunan mikrobiyo-
{iriiniin tiim béliimlerini kapsayacak se- l0jik tolerans limitleri ise Tablo 5'de goriilmek-

kilde dondurma isleminin , iiriin 24 saat- tedir (F.D.A., 2011).
ten daha az bir siirede islenecekse -
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Tablo 5. Bazi su tiriinleri igin F.D.A. tarafindan belirlenen gtivenlik limitleri
Table 5. Safety limits set by F.D.A. for some seafood (F.D.A., 2011)

Tiiketime Hazir Su

Uriinleri Taze Kabuklu Islenmis
Mikroorganizma . . c T Tiim Balklar ve Kabuklu ve
(Minimal Bir Pisirme Yumusakcalar Yumusakcalar

Gerektiren) YaKe YaKe
Listeria 25 g’da olmayacak - - -
monocytogenes

25 g’da

Salmonella spp. olmayacak -

Enterotoksin
bulunmayacak
- ve 10° - -
KOB'/g’dan
fazla olmayacak

Staohylococcus
aureus

Toksik suslar olan
01 ve 0139
olmayacak yada 25 - - -
g ornekte
bulunmayacak

Vibrio cholera

Vibrio
parahaemolyticus

Vibrio vulniicus

10* KOB/g’dan
fazla olmayacak

Hic¢ olmayacak

30 KOB/g’dan
daha az olmal.
30 KOB/g’dan

daha az olmal.

Yasayabilir
sporlar ve
Clostiridium vejetatif
botulinum i hiicreleri ile i i
toksinleri
bulunmamali
330/100 g KOB’i
asan 5 6rnekten 1
Eschericia veya daha
coli/Fekal - - fazlasi, 230/100 -
Koliform g’1 asandan 2

veya daha
fazlasi;

"KOB: Koloni olusturan birim.

Katki Maddeleri ile Tlgili Mevzuatlar

Gelisen teknoloji ile birlikte gida muhafaza
tekniklerinin gelistirilmesine duyulan ihtiyac ve
tiikketici nezdinde gidanin mevcut kalitesinin daha
iyi algilanmasim saglamakla ilgili meseleler;
uluslararasi gida ticareti de goz oniinde bulundu-
ruldugunda gida katki maddelerinin kullanilma-
sinin zeminini olusturmaktadir. Insan saghg agi-
sindan bakildiginda ise yetkili kurumlarin onay1
neticesi kullanima sunulan bu maddelerin bir
kismi saglik agisindan herhangi bir sorun teskil
etmezken, bazilar1 ise uzun siireli alimlarda
onemli rahatsizliklara sebebiyet verecek potansi-
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yele sahiptirler. Sorun olusturabilecek gida katki
maddelerinin kullanimi her ne kadar mevzuatlarla
birlikte sinirlansa da, 6zellikle denetimlerin ye-
tersiz oldugu; iireticisinin ve tiiketicisinin biling-
siz oldugu {ilkelerde daha biiyiik bir tehdit olus-
turmaktadir (Calisir ve Caligkan, 2003).

Ulkemiz Gida Kodeksinde gida katki mad-
desi; “tek basina gida olarak tiiketilmeyen veya
gidamin karakteristik bilegeni olarak kullanilma-
yan, tek basina besleyici degeri olan veya olma-
yan, teknolojik bir amag¢ dogrultusunda Uretim,
isleme, hazirlama, ambalajlama, tasima veya de-
polama asamalarinda gidaya ilave edilmesi so-
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nucu kendisi ya da yan tirtinleri, dogrudan ya da
dolayli olarak o gidanin bileseni olan maddeler”
olarak tanimlanmaktadir (T.G.K.Y., 2008). Ul-
kemiz mevzuatinda katki maddeleri 3 baslik al-
tinda incelenmektedir.

Renklendiriciler ile ilgili Mevzuatlar

Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Teb-
ligi’nin Ek-2 maddesinde; Ek-3, Ek-4 veya Ek-
5’de belirtilen durumlar disinda, “balik, kabuk-
lular, yumusakgalar, et, kiimes hayvanlar1 ve av
hayvanlarinin etleri ve bunlarin preparatlari,
bunlar1 iceren yemekler harig, renklendirici kul-
lanilamaz” ibaresi yer almaktadir (T.G.K.Y.,
2007). Ayn1 tebligin Ek-4 maddesinde su trinleri
ile ilgili kisitlama getirilen katki maddeleri ise
Tablo 6’da verilmistir.

Ek-5’in 2. boliimiine gore ise asagidaki gida-
larda bu bolimde yer alan renklendirici katki
maddeleri Tablo 7°de belirtilen maksimum sevi-
yelere kadar tek veya birlikte kullanilabilir. An-
cak tebligde yer alan E-110, E-122, E-124 ve E-
155 kodlu renklendiricilerin hi¢ birisinin miktari
50 mg/kg veya 50 mg/I'yi gecemez (T.G.K.Y.,
2007).

Ulkemizdeki renklendiriciler tebligi Avrupa
Birligi’nin EC 94/36 sayili direktifinden uyar-
lanmistir ve su driinleri ile ilgili olan kisim ve
bulunmasi gereken minimum miktarlar aynidir
(Anonymous, 1994). Bu katki maddelerinden E-
104, E-131 ve E160d’nin Avustralya’da, E-
104’iin de ¢esitli toksik etkileri nedeniyle
A.B.D.’de gida amacli kullanimina izin verilme-
mektedir (Anonymous, 2011d; EFSA, 2009).

Tatlandiricilar ile ilgili Mevzuatlar

Avrupa Birligi EC 94/35 direktifinde belirti-
len limitlerle uyum icerisinde olan Turkiye’de
Gidalarda Kullamlan Tatlandiricilar Tebligi’ne
gore, kullanimina izin verilen tatlandirict gida
maddelerinin; baliklar, marine edilmis baliklar,
kabuklular ve yumusakcalarin tatli-eksi korun-
mus veya yari korunmus olanlart i¢in belirtilen
limitler Tablo 8’de gorilmektedir (T.G.K.Y.,
2010).

Yiiksek yogunluklu bir tatlandirict olan as-
partam’in giivenilirligi iizerine birgok ulkede
aragtirma yapilmistir. Aspartamin ADI degeri ise;
A.B.D. i¢in 50 mg/kg, Avrupa Birligi ilkeleri,
Kanada, Avustralya ve Brezilya icin 40 mg/kg
olarak belirlenmistir. Aspartam ayrica 100’den
fazla iilkede gida tatlandiricisi olarak onaylan-
mustir (Oz, 2003; Nabors, 2001).

Ozellikle marine deniz iiriinlerinde kullanilan
Asesiilfam K; JECFA (Gida Katki Maddeleri
Uzerine F.A.O./W.H.O. Birlesik Ortak Uzman
Komitesi) tarafindan 0-15 mg/kg viicut agirlig
ADI degeri baz almarak gidalarda kullanimina
izin vermistir. Daha sonra bu goriise ilaveten Av-
rupa Ekonomik Toplulugu, Bilimsel Gida Komi-
tesi tarafindan bu degerin 0-19 mg/kg olmasi ge-
rektigi bildirilmistir. Bu karara Kanada, Japonya,
Avustralya ve Yeni Zelanda basta olmak {izere
100’den fazla tlke uymuslardir (Nabors, 2001).

Neohesperidin DC ile ilgili olarak pek cok
iilke Avrupa Birligi tarafindan belirlenen kriter-
lere uyum saglamakla birlikte Avustralya ve Yeni
Zelanda, gidalarda bulunmasi gereken miktar ko-
nusunda herhangi kisitlama getirmemislerdir
(Nabors, 2001).

Tablo 6. T.G.K.Y. renklendiriciler tebligi Ek-4 maddesinde bazi su iiriinlerinde kullanimina izin

verilen renklendiriciler

Table 6. Permitted used of colorants in Appendix-4 of TFC colorants communiqués for some seafood

(T.G.K.Y., 2007)

Katki Maddesi Uriin Miktar
E-123 Amarant Balik Yumurtas1 30 mg/L
E-154 Brown FK Tuzlanmis ve tiitsiilenmis ringa balig1 20 mg/kg
E-160 Anatto
Biksin Fiime Balik 10 mg/kg
Norbiksin
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Tablo7. T.GXK.Y. renklendiriciler tebligi Ek-5 maddesinde bazi su tiriinlerinde kullanimina izin
verilen renklendiriciler
Table 7. Permitted used of colorants in Appendix 5 of TFC colorants communiqués for some seafood
(T.G.K.Y., 2007)
E-100, E-102, E-104, E-110", E-120, E-122", E-124’, E-129,
Katki Maddeleri E-131, E-132, E-133, E-142, E-151 , E-155, E-160d, E-160e,
E-160f, E-161b
Uriin Miktar
Baliklarin ve kabuklularin ezmeleri 100 mg/kg
On pisirme yapilmis kabuklular 250 mg/kg
Somon balig1 benzerleri 500 mg/kg
Surimi 500 mg/kg
Balik yumurtasi 300 mg/kg
Fiime Balik 100 mg/kg
Bitkisel protein bazli et ve balik 100 mg/kg
analoglari

E-100: Kurkumin, E-102: Tartrazin, E-104: Kinolin sarisi, E-110: Sunset yellow FCF Orange yellow S, E-120:
Kosineal, Karminik asit, Karminler, E-122: Azorubin, Karmosin, E-124: Ponso 4R, Kosineal Red A, E-129:
Allura Red AC, E-131: Patent Blue V, E-132: Indigotin (indigo Karmin), E-133: Brilliant Blue FCF, E-142:

Green S, E-151: Brilliant Black BN, Black PN, E-155: Brown HT, E-160d: Likopen,
E-160e: Beta-apo-8’karotenel (C 30), E-160f: Beta-apo-8’karotenik asidin etil esteri(C 30), E-161b: Lutein

“50 mg/kg veya 50 mg/L’yi gecemez

Tablo 8. Tiirkiye’de su iiriinlerinde kullanimina izin verilen tatlandiric1 katki maddelerinin maksimum

miktarlari

Tablo 8. Maximum limits of permitted used of sweeteners in seafood in Turkey (T.G.K.Y., 2010)

Uriin Ad1

Maksimum Miktar (ppm)

E-950 (Asesulfam K)
E-951 (Aspartam)

E-954 (Sakkarin ve sodyum, potasyum, kalsiyum tuzlar1)

E-955 (Sukraloz)
E-959 (Neohesperidin DC)
E-962 (Aspartam-asestilfam tuzu)

200
300
160
120
30
200

Diger Katki Maddeleri ile Tlgili Mevzuatlar

EC 95/2 no’lu Avrupa Birligi direktifinden
uyarlanan iilkemiz 2008/22 numarali
Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki
Katki Maddeleri Tebligi’nde belirlenen su iriin-
leri ile ilgili tim yasal limitler Tablo 9,
10,11,12’de verilmistir (T.G.K.Y., 2008).

Avustralya’da sorbik asit (E200) ve benzoik
asidin (E210) marine baliklardaki kullanim sinir1
1000 ppm olup Avrupa Birligi’nin belirledigi ve
dolayisiyla Tiirkiye’de uygulanan yasal limitin
yarisi kadardir. Donmus balikta antioksidan ola-
rak kullanilan eritorbik asidin (E315) yasal ilave
limiti 400 ppm’dir ve bu da Avrupa llkelerinin
oldukc¢a altindadir. Avsutralya’da fosfatlarin su
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tirinlerinde kullanimu ile ilgili yasal limitler ise;
donmug balik: 1300 ppm (1,3g/kg), konserve
yumusakgalar: 3000 ppm, konserve ton baligi:
5000 ppm, diger konserve baliklar ise 2200
ppm’dir (Anonymous, 2011b).

Baz1 gida ve renk katkilari, kimi tiiketicilerde
asir1 duyarlilik reaksiyonlarina ve gida intole-
ranslarina neden olabilmektedir. Cogu durumda
bilinen bir alerjik reaksiyon olmamasina ragmen,
belirtiler gida alerjenleri ile benzer sekilde sey-
retmektedir ve agizda karmcalanma hissi, dil ve
bogazda sisme, nefes almada zorluk (astim gibi),
kurdesen, kusma, karin agrilar1 ve ishal gibi et-
kiler meydana gelebilmektedir (F.D.A., 2011).
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Tablo 9. Antioksidanlar
Table 9. Antioxidants (T.G.K.Y., 2008)

Gida Katki Mad-
desinin Gida Maddesi En Yiiksek Deger (mg/kg)
E Kodu ve Adi

E 310 -E 311 -E 312 100 ®

E 319-E 320 -E 321 Balik yag: (BHT) (yag iizerinden)

E 315 Korunmus ve yar1 korunmus balik {iriinleri

E 316 Dondurulmus ve derin dondurulmus kirmizi 1500 (eritorbik asit cinsinden)
derili balik

E 586 Taze, dondurulmus ve derin dondurulmus 2 mg/kg
kabuklu su Grinleri (kabuKlu su GriinG etinde)

E 310 Propil gallat, E 311 Oktil gallat, E 312 Dodesil gallat, E 319 Tersinir bditil hidrokinon (TBHQ), E 320
Biitillendirilmis hidroksianisol (BHA), E 321 Biitillendirilmis hidroksitoluen (BHT), E 315 Eritorbik asit, E 316
Sodyum eritorbat, E 586 4-heksilresorsinol

(%) : Gallatlar, TBHQ, BHA ve BHT birlikte kullanildiklarinda her birinin miktar1 oransal olarak azaltilmahdur.

Tablo 10. Sorbatlar, benzoatlar ve p-hidroksibenzoatlar
Table 10. Sorbates, benzoates and p-hydroxybenzoates (T.G.K.Y., 2008)

. mg/kg veya mg/L (ppm

Grda Maddesi Sa¥ gBa%) yPHE(:J‘?’) (psg+l)3a(3)
Balik yumurtasi {irlinleri de dahil olmak iizere kismen yar1 korunmus

h 2000
balik iirtinleri
Tuzlanmuisg, kurutulmus balik 200
Pisirilmis ¢al1 karidesi (Crangon crangon ve Crangon vulgaris) 6000
Pisirilmis kabuklular ve yumusakcalar 1000 2000

1- E 200 Sorbik asit, E 202 Potasyum sorbat ve E 203 Kalsiyum sorbat "Sa" olarak kisaltilmistir.

2- E 210 Benzoik asit, E 211 Sodyum benzoat, E 212 Potasyum benzoat ve E 213 Kalsiyum benzoat "Ba" olarak
kisaltilmustir.

3- Sa + Ba: Sa ve Ba tek veya birlikte kullanilabilir anlamindadir.
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Tablo 11. Kiikiirt dioksit ve tuzlari
Table 11. Sulphur dioxide and sulphites (T.G.K.Y., 2008)

En Yiksek Deger

Gida Maddesi (KUkurtdioksit cinsinden
mg/kg veya mg/L)

Kurutulmus, tuzlanmis Gadidae/Mezgitgiller familyas1 baliklar 200"

Taze, dondurulmus ve derin dondurulmus kabuklular ve kafadan 150

bacaklilar

Penaeidae, Solenoceridae ve Aristaeidae familyasi karidesler

- 80 adete kadar 150

- 80-120 adet arasi 200"

- 120 adet Uzeri 300"

Pisirilmis kabuklular ve kafadan bacaklilar 50"

Pisirilmis Penaeidae, Solenoceridae ve Aristaeidae familyasi

karidesler

- 80 adete kadar 135"

- 80-120 adet aras1 180"

- 120 adet iizeri 270"

Kiikiirt dioksit ve tuzlart olarak su maddeler kullanilabilir: E 220 Kiikiirt dioksit, E 221 Sodyum siilfit, E 222
Sodyum hidrojen slfit, E 223 Sodyum metabisilfit, E 224 Potasyum metabisilfit, E 226 Kalsiyum silfit, E 227
Kalsiyum hidrojen sulfit, E 228 Potasyum hidrojen sulfit

* Yenilebilir kisminda

Tablo 12. izin verilen diger gida katki1 maddeleri
Table 12. Other permitted food additives (T.G.K.Y., 2008)

Gida Katk

Maddesinin Gida Maddesi EnDYijksek Aciklama
E Kodu ve Ad1 eger
Asagidaki uygulamalarda E 338, E 339, E 340, E 341, E 343, E450, E 451, E 452 tek
bagina veya birlikte kullanimlarindaki en yiiksek degerleri (P,Os cinsinden)
E 338 - E 339 Corbalar ve et/tavuk/balik sulari 3 0/kg
E 340 - E 341 Surimi 1 g/kg
E 343 - E 450 Balik ve kabuklu su {iriinii ezmeleri 5 g/kg
E 451 - E 452 Dondurulmus ve derin dondurulmus islenmemis balik filetosu 5 g/kg
Islenmis ve islenmemis yumusakcalar, dondurulmus ve derin 5 a/k
dondurulmus kabuklu su tiriinleri g’kg
E 363 Corbalar ve et/tavuk/balik sulart 5 g/kg
Kabuklu su iiriinleri ve yumusakga konserveleri 75 mg/kg
E 385 Balik konservesi 75 mg/kg
Dondurulmus ve derin dondurulmus kabuklular 75 mg/kg
E 420-E 421 Tatlandirma
E 953-E 965 Dondurulmus ve derin dondurulmus islenmemis balik, s amact
E 966-E 967 kabuklular, yumusakcalar ve kafadan bacaklilar
disinda
E 968
E 473-E 474 Corbalar ve et/tavuk/balik sulari 29/L

E 338 Fosforik asit, E 339 Sodyum fosfatlar, E 340 Potasyum fosfatlar, E 341 Kalsiyum fosfatlar, E 343
Magnezyum fosfatlar ,E 450 Difosfatlar, E 451 Trifosfatlar, E 452 Polifosfatlar, E 363 Siiksinik asit, E 385
Kalsiyum disodyum etilen diamin tetra-asetat (Kalsiyum disodyum EDTA), E 420 Sorbitol, E 421 Mannitol, E
953 Izomalt, E 965 Maltitol, E 966 Laktitol, E 967 Ksilitol, E 968 Eritritol, E 473 Yag asitlerinin sukroz
esterleri, E 474 Sukrogliseridler. QS: Belirlenmemis miktar.
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Tablo 13. F.D.A.’ya gore siilfitleme ajanlarinin kullanildigi tirtinde bildirilme kriterleri
Table 13. Label declaration criteria of sulfiting agent on seafood by F.D.A. (F.D.A., 2011)

Siilfitleme Ajan1 Miktari

Son Urin Kullamlma Amaci <10 ppm >10 ppm
Cig, kabuklu istakoz ve karides Blackspot’u 6nlemek igin
Pigmis Ahtapot Kirmizi rengin korunmasi Etikette Etikette
icin bildirilmelidir  bildirilmelidir

Kabuklu Eti

Renk kaybini 6nlemek i¢in
Cig, kabuksuz istakoz ve karides Etikette
Ingredient olarak ¢ig, kabuksuz Blackspot’u 6nlemek icin i . Etikette
. . 2 bildirilmesine o -
istakoz ve karides eti iceren bildirilmelidir

gerek yoktur.

gidalar (8rnegin giivec)

Karides ve istakoz gibi krustase tirlerinde ge-
nellikle depolama sirasinda ortaya ¢ikan ve kara
benek (black spot) olarak bilinen rengin koyu-
lagmas1 olaymn1 Onlemek amaciyla siilfitleme
ajanlant kullanilmaktadir. Bu ajanlar ahtapot is-
leme tesislerinde pisirilmis ahtapotun kirmizi
renginin korunmasi amaciyla kullanildigi gibi
balik yemlerinde renk stabilizasyonunu saglamak
i¢in de kullanilabilmektedir. Siilfitleme ajanlarina
duyarl insanlar, hafif siddetten 6liim riskine va-
ran bir aralikta ¢esitli belirtilere maruz kalabil-
mektedir. Ulkemizde yaymlanan 2002-31 nolu
“Su Uriinlerinde Sodyum Metabisiilfit Kullanim1
Genelgesi” ile; SO2 cinsinden sodyum metabisul-
fit miktarinin; taze, sogutulmus, dondurulmus ve
derin dondurulmus kabuklular ve kafadan bacak-
lilarin yenilebilir kisimlarda, 150 mg/kg, pisiril-
mis kabuklular ve kafadan bacaklilarin yenilebilir
kisimlarda ise 50 mg/kg olacagi bildirilmistir..
Food and Drug Administration (F.D.A.) su Urin-
lerine katilan ve 6zellikle 10 ppm’den fazla olan
stlfitleme ajanlar1 i¢in etikette bildirilme zorun-
lulugu ise Tablo 13’te goriilmektedir (Anonim,
2002b; F.D.A., 2011).

Ulkemizde su iiriinleri iiretimi esnasinda ka-
tilabilecek en yiiksek Potasyum nitrit (E 249),
Sodyum nitrit (E 250), Potasyum nitrat (E 251)
ve Sodyum nitrat (E 252) miktar1, her biri i¢in
150 ppm olarak belirlenmistir (T.G.K.Y., 2008).
A.B.D.’de fiime balik ve kiirlenmis ton baliginda
rengin sabitlenmesi amaciyla 200 ppm’e kadar
Sodyum Nitrat ve 10 ppm’e kadar Sodyum Nit-
rit’e izin verilmistir. Ayrica E-385 kodlu Kalsi-

yum Disodyum EDTA’nin islenmis karideste
kullanim limiti 250 ppm, islenmis yengegte 275
ppm iken Disodyum EDTA’nin balik kdftelerine
maksimum 50 ppm katilabilecegi belirlenmistir
(F.D.A,, 2011).

Japonya’da ise soliisyona daldirma seklinde
uygulanan BHT ve BHA nin her ikisinin donmus
balik ve kabuklularda 1000 ppm, kurutulmus
veya tuzlanmig balik ve kabuklularda ise 200
ppm’den fazla kullanilmamasi gerektigi bildiril-
mistir. Balik sucuklari i¢in belirlenen yasal Sod-
yum Nitrit limiti ise 50 ppm olarak belirlenmistir.
Sorbik asit (E-200)’in fiime miirekkep balig1 ve
flime ahtapotlarda 1500 ppm, kurutulmus balik
ve kabuklularda ise 1000 ppm’den fazla olma-
mak kaydiyla kullamimina izin verilmistir
(JETRO, 2011).

Sonug

Gunlmuizde tlketici istek ve beklentilerinin
degismesi, yeni bilimsel buluslar, teknolojideki
hizli gelisim, kiiresel ticaret ve gida pazarinin
biliylimesi mevcut gida giivenligi yasalarmin
bunlara bagli olarak degistirilmesi zorunda ol-
dugu gergegini ortaya koymaktadir (Jouve,
1998).

Ulkemizde Avrupa Birligi uyum yasalari ile
birlikte mevcut kanun, yonetmelik ve buna bagl
talimat ve tebligler hizli bir degisim igerisine
girmis ve halen de cok cesitli konularda uyarla-
malar devam etmektedir. Bu durum, kiresel pa-
zarda Ulkemiz drunlerinin Avrupa basta olmak
Uzere tum dinyada daha kaliteli ve guvenilir bir
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konuma gelmesi ve Ozellikle ihracatta yurtdisin-
daki rakipleri ile daha gugli rekabet edebilmesi
acisindan dnemlidir.

Ancak mevzuat uyarlamalar1 yapilirken iilke-
nin sosyolojik ve demografik kriterlerinin de g6z
oniinde bulundurulmas1 gerekmektedir. Ornegin
islenmis bir su driiniiniin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik kalite kriterlerini Avrupa Ulkele-
riyle ile ayn1 limitlere cekmenin yan1 sira bilhassa
iilkemiz agisindan zorunlu olan “denetim” meka-
nizmasinin da oldukca verimli bir sekilde isletil-
mesi gerekmektedir. Ulkemizdeki en biyik so-
runlardan birisi de bu denetim mekanizmasini
etkin bir sekilde siirdiirecek denetim personelinin
yetersizligidir. Tiirkiye’de gida denetimi hizmet-
lerinden sorumlu bakanlik olan Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi’nin su iriinlerinin kalite
ve giivenliginin denetimi igin &zellikle Su Uriin-
leri Miihendisleri ve Balik¢ilik Teknolojisi Mii-
hendisleri’nin istihdami ile “gida denetgisi” sayi1-
sin1 arttirip, bu tlir denetimleri siklagtirmasi ge-
rekmektedir. Konulan mevzuatlarin saglikli bir
bicimde isleyebilmesi i¢in bu konunun iizerinde
hassasiyetle durulmasi gerekmektedir.
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