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“G›da konusunda bilimsel, anlafl›l›r ve
yenilikçi bak›fl aç›s› ile kamu ve özel sek-
törde liderlik vasf›n› koruyarak güncel ve
kullan›labilir bilgiyi halk sa¤l›¤› ve toplum
refah› için sunmakt›r.”

“Kurulufl kanunumuzdan ald›¤›m›z güç ile ulu-
sal ve uluslararas› bilgi paylafl›m›na aç›k, yenilik-
çi, rehber, lider ve uzman bak›fl aç›m›zla kaliteli
ve sayg›n bilimsel yay›nlar› bilim dünyas›nda ait
oldu¤u hakl› yere getirmektir. Sa¤lanan katma
de¤er toplumsal refah, halk sa¤l›¤› ve milli ekono-
mi yönünden de¤erlendirildi¤inde sürekli iyilefltir-
meye aç›k ve yenilikçi bir yaklafl›mla seçkin der-
giler aras›nda yer alacakt›r.”

Misyonumuz

Vizyonumuz
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Bütün insanlar beslenme ihtiyac›n› karfl›larken güvenli ve
sa¤l›kl› g›da tüketmek ister. G›da endüstrisinin de bu ihtiyac›
karfl›layacak flekilde üretim yapmas› ahlaki ve yasal bir zorun-
luluktur. 

30 Haziran 2010 tarihinde Avrupa Birli¤i (AB) Konseyinde
düzenlenen Hükümetler aras› Konferansla müzakereye aç›lan
"G›da Güvenli¤i, Veterinerlik ve Bitki Sa¤l›¤›" bafll›kl› 12. Fas›l,
Türkiye'nin g›da hijyeniyle ilgili uygulayaca¤› standartlar›n AB
ile uyumlu hale getirilmesinde çok önemli bir ad›md›r. AB g›da
mevzuat›n›n temel hedefi, insan hayat› ve sa¤l›¤›n›n yüksek
düzeyde korunmas›d›r. Bu kapsamda 12. Fasl›n müzakerele-
re aç›lmas›yla birlikte tüketicilerimizin AB standartlar›nda hij-
yen ve kalite ölçüsüne sahip g›da tüketme imkan›na kavuflma-
lar› daha da kolay hale gelecektir. 12. Fasl›n aç›lmas› ve bu
kapsamda AB müktesebat›na uyum sa¤lanmas›yla, halk sa¤-
l›¤›n›n yüksek düzeyde korunmas›, güvenilir g›daya eriflim ile
yaflam kalitesinin art›r›lmas› ve ekonomik kay›plar›n önlenmesi yönünde önemli ad›mlar›n at›lmas› sa¤-
lanm›fl olacakt›r. 

12 No’lu Fas›l, çiftlikten sofraya kadar olan süreçte birbiri ile uyumlu önlemler alarak, yeterli izleme
programlar› oluflturarak, iç pazarda da etkili izlemeyi sa¤layarak yüksek düzeyde g›da güvenli¤i ile hay-
van ve bitki sa¤l›¤›n› garanti etmeyi amaçlamaktad›r. Ülkemizin bu kararlara uyumunu sa¤lamak ve uy-
gulama kapasitesini art›rmak görevi de Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›m›za ait olup, Bakanl›¤›m›z bu ko-
nuda karar almada bafll›ca otoritedir. 

G›da ve yem güvenli¤i, halk sa¤l›¤›, hayvan sa¤l›¤› ve refah› ile üretici ve tüketici haklar›n›n ve çev-
renin korunmas› da gözetilmek üzere 2009 y›l›nda ‘Veteriner Hizmetleri, G›da ve Yem Kanunu’ ç›kar›l-
m›flt›r. Aç›lan yeni fas›lla birlikte ilgili düzenlemelerin yap›lmas›, Bakanl›¤›m›z› g›da güvenilirli¤i alan›n-
da söz sahibi k›lacak ve bu süreçle birlikte Bakanl›¤›m›z halk sa¤l›¤› konusundaki hakl› yerini alm›fl ola-
cakt›r. 

Bakanl›¤›m›z taraf›ndan, Türkiye’nin AB’ye kat›l›m sürecinde önemli bir aflama kaydetti¤inin gös-
tergesi olarak 882/2004 say›l› AB mevzuat› gere¤i kurulan ve bu ba¤lamda 39 il kontrol laboratuvar›,
bir g›da araflt›rma enstitüsü ile ülke laboratuarlar›n›n koordinasyonunu ve uluslararas› seviyede temsi-
lini sa¤lamakta olan Ulusal G›da Referans Laboratuvar›; G›da Güvenli¤i, Veterinerlik ve Bitki Sa¤l›¤›
Fasl›n›n gereklerini yerine getirmek üzere g›da kontrol hizmetlerinde bilimsel ve etkin çal›flmalar›n› sür-
dürmektedir. 

Ulusal G›da Referans Laboratuvar› Dergisi’nin ikinci say›s›nda, Bakanl›¤›m›z›n de¤erli uzmanlar›-
n›n Fas›l 12 ile ilgili makalelerine yer vermesi isabetli bir yaklafl›md›r. Bu aflamada Ülkemiz ve Bakan-
l›¤›m›z için son derece önemli bir dönemeç olan 12. Fas›l ile ilgili bilgileri siz seçkin okurlar› ile payla-
flan Ulusal G›da Referans Laboratuvar› Dergisine teflekkür eder, baflar›lar›n›n devaml› olmas›n› dile-
rim. 

Vedat M‹RMAHMUTO⁄ULLARI
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› Müsteflar›
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ÖZET
Avrupa Birli¤i (AB), 2000’li y›llar›n bafl›nda risk analizi ve izlenebilirlikten temel alan ve g›da hijyenini garan-

ti alt›na almay› hedefleyen "çiftlikten çatala" yaklafl›m›n› benimsemifltir. Bu yaklafl›m›n ›fl›¤›nda  kat› hijyen kural-
lar›na sad›k kal›nabilmesi için üretim zinciri içinde g›da ürünlerinin  her hassas aflamada izlenmesi gerekmekte-
dir. Buna ilaveten AB’de  hayvanlar›n ve ürünlerinin Üye Ülkeler aras›nda ve Üçüncü Ülkelerle olan  ticaret ko-
flullar›n› da düzenlemifltir.  AB taraf›ndan hayata geçirilen hayvansal kökenli g›dalar›n g›da hijyeni aç›s›ndan kon-
trolüne ait düzenlemelerin Türkiye ile uyumlaflt›r›lmas› konusunda izlenecek yol ve uyumlaflt›rmada öncelikli ka-
nunlar bu derleme içerisinde aç›klanm›flt›r.  

Anahtar kelimeler: G›da Hijyeni, Uyumlaflt›rma, Resmi Kontrol, Ticaret
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G‹R‹fi
G›da güvenilirli¤inin alt bafll›klar›ndan biri de, flüp-

hesiz  veteriner kontrolleri, hayvan sa¤l›¤› kurallar› ve
g›da hijyenidir. 2000’li y›llar›n bafl›nda Avrupa Birli¤i
(AB), g›da hijyenini garanti alt›na almak amac›yla, risk
analizi ve izlenebilirli¤i temel alan "çiftlikten çatala" yak-
lafl›m›n› benimsemifltir. Bu yaklafl›mla, yasal çerçeve-
de belirlenen hijyen kurallar›na uyulmas› için, g›da
ürünlerinin üretim zinciri boyunca önceden belirlenen
kritik ve riskli aflamada izlenmesini önerilmektedir. Bu
düzenlemelere ilaveten, daha ayr›nt›l› olarak AB’de
hayvanlar›n ve ürünlerinin Üye Ülkeler içinde ve Üçün-
cü Ülkelerle olan  ticaret koflullar›n› da düzenlemifltir. 

G›da güvenli¤i bafll›¤›, g›da güvenli¤i alan›nda ay-
r›nt›l› kurallar› kapsar ve genel g›da maddeleri politika-
s› ile g›da ürünleri için hijyen kurallar›n› belirler. Ayr›ca
AB müktesebat› hayvan sa¤l›¤›n›n, hayvan refah›n›n
ve iç pazardaki hayvansal kaynakl› g›dalar›n güvenli¤i-
nin korunmas› için önemli olan veterinerlik alan›ndaki
ayr›nt›l› kurallar› da düzenlemektedir (Anonim, 2010a).

2004 y›l›nda AB’nde kabul edilen hijyen paketi, bü-
tün g›da ürünlerini kapsamakla birlikte, et ve et ürünle-
ri, deniz ürünleri, süt ve süt ürünleri, yumurta, salyan-
goz, kurba¤a baca¤›, hayvansal ya¤lar, jelatin ve kolla-
jen gibi baz› hayvansal ürünlere *1 iliflkin ilave özel ted-
birleri de öngörmektedir. 

Afla¤›da bahsedilecek olan 178/2002, 852/2004,
853/2004, 854/2004 ve 82/2004 no’lu AB tüzükleri da-
ha önceden kullan›lmakta olan, tek tek ürünlere yöne-
lik olan dikey kurallar› kald›r›larak hayvansal kökenli
tüm ürünler için geçerli olan yatay kurallar oluflturul-
mufltur.

Genel G›da Yasas› Tüzü¤ü olarak an›lan
178/2002/AT say›l› Tüzük G›da güvenli¤ine iliflkin Top-
luluk mevzuat› için temel oluflturan “G›da yasas›n›n ge-
nel ilke ve gerekliliklerini belirlemekte, Avrupa G›da

Güvenli¤i Otoritesi'ni kurmakta ve g›da güvenilirli¤i ko-
nular›ndaki prosedürleri belirlemektedir. Bu tüzük da-
yanak al›narak haz›rlanan 852/2004, 853/2004,
854/2004 ve 82/2004 no’lu Hijyen Tüzükleri, uygulama-
da da yine Genel G›da Yasas› Tüzü¤ü flemsiyesi alt›n-
da ele al›nmaktad›r. 

Hijyen paketini oluflturmakta olan mevzuatlar ise
s›rayla: g›dalar›n hijyenine iliflkin 852/2004/EC, hay-
vansal kökenli g›da ürünlerinin hijyeni ile ilgili spesifik
kurallar› belirleyen 853/2004/EC, insan tüketimine yö-
nelik hayvansal kökenli g›da ürünlerinin resmi kontrol-
lerinin organizasyonuna yönelik spesifik kurallar› belir-
leyen, 854/2004/EC ve yem ve g›da yasas›, hayvan
sa¤l›¤› ve hayvan refah› kurallar›na uygunlu¤un do¤ru-
lanmas› için gerçeklefltirilecek resmi kurallara iliflkin
882/2004 say›l› tüzüklerdir (Anonim, 2010b, 2010c,
2010d). 

Aday ülke olarak Türkiye’de , AB ile uyum çal›flma-
lar› içinde Fas›l 12’de belirtilen Veterinerlik, G›da Gü-
venli¤i ve Bitki Sa¤l›¤› konular› kapsam›nda yer alan
kontroller ve g›da hijyen kurallar›n› düzenlemektedir.
Bu konu bafll›¤› alt›nda, hijyen paketi ve ek uygulama-
lar› da yer almaktad›r "Hijyen paketi" olarak an›lan dü-
zenlemeler; g›da hijyeni, hayvansal kökenli g›dalar›n
hijyeni ve insan tüketimi için kullan›lacak hayvansal kö-
kenli ürünlerin resmi kontrollerini içermektedir. Aday ül-
ke olarak Türkiye’nin de AB ile uyum çal›flmalar› içinde
yürütülmekte olan Fas›l 12- Veterinerlik, G›da Güveni-
lirli¤i ve Bitki Sa¤l›¤› konular›ndan biri de kontroller ve
g›da hijyen kurallar›d›r. Bu konu bafll›¤› alt›nda hijyen
paketi ve ek uygulamalar› da yer almaktad›r. afla¤›da
hijyen paketi olarak an›lan uygulamalar bütününden
mevzuatlar baz›nda  bahsedilecektir.

"Hijyen paketi" olarak an›lan düzenlemeler g›da
hijyeni, hayvansal kökenli g›dalar›n hijyeni ve insan tü-
ketimi için kullan›lacak hayvansal kökenli ürünlerin res-
mi kontrollerini içermektedir. (Anonim, 2010a ) 

ABSTRACT
European Union (EU), has adopted “farm to fork” aspect which originates from risk assessment and trace-

ability to control food hygiene. With respect to aspect a strict traceability during hazardous points of production
can be made for hygienic food production. Additionally EU regulated the trade of animals and animal originated
foodstuffs within the Union and with the third countries. The food hygiene and food control regulations of EU and
the harmonization of Turkey has given in this review.  

Keywords: Food Hygiene, Harmonization, Official Control, Trade 

1 Hayvansal kökenli ürünler: Bal› ve kan› da içeren hayvansal kökenli g›day›: insan tüketimine yönelik canl› çift çenetli yumuflakçalar, canl›
denizkestaneleri, canl› gömlekliler, canl› deniz kar›ndan bacakl›lar› ve son tüketiciye canl› olarak arz amac›yla haz›rlanan di¤er hayvanlar› ifade
etmektedir.
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1.1. 178/2002/EC Say›l› Tüzük

Bu tüzük, g›da kanunun temel prensip ve gerekli-
likleri ile g›da güvenli¤i konular›ndaki prosedürleri  orta-
ya koymakta ve EFSA (European Food Safety Autho-
rity -Avrupa G›da Güvenli¤i Otoritesi)'y› kurmaktad›r.
178/2002 Üye Devletlerde ve Topluluk düzeyinde g›da
ve yemle ilgili konular› düzenleyen önlemler için ortak
bir temel oluflturmak üzere bu kavram, ilke ve ifllemle-
rin birbirlerine yak›nlaflt›r›lmas›, g›da güvenilirli¤ine ye-
terince kapsaml› ve bütünleyici bir yaklafl›mda bulun-
mak, temel üretim düzeyinde g›da, yem ve di¤er tar›m-
sal girdilerle temas eden madde ve nesnelerle ilgili hü-
kümler de dahil olmak üzere g›da ve yem güvenilirli¤i
üzerinde do¤rudan veya dolayl› genifl bir etkiler yelpa-
zesini kapsayan genifl bir g›da güvenilirli¤i tan›m› olma-
s› gerekçeleri ile haz›rlanm›flt›r. (Anonim, 2002a)  

Söz konusu olan bu temel tüzükle amaçlanan ise;
g›da ile ilgili olarak insan sa¤l›¤› ve tüketici haklar›n›n
yüksek bir düzeyde korunmas›, iç pazar›n etkin çal›fl-
mas›n› sa¤lamak, g›da ve yem güvenilirli¤ine iliflkin ko-
nularda karar verme sürecine temelden destek sa¤la-
mak, ortak ilke ve sorumluluklar›, güçlü bilimsel daya-
nak sa¤layacak araçlar›, etken örgütsel düzenleme ve
ifllemleri ortaya koymakt›r. Ayr›ca bu tüzük, özellikle g›-
da ve yeme iliflkin güvenlik konusundaki genel ilkeleri
topluluk ve ulusal düzeylerde belirlemektedir. 

Tüzük, EFSA’y› kurmakta, g›da ve yem güvenli¤i
üzerinde do¤rudan veya dolayl› etkileri olan ifllemleri
belirlemektedir. Ayr›ca, g›da ve yem maddelerinin üre-
timi, ifllenmesi ve da¤›t›m›yla ilgili bütün aflamalardaki
kurallar› kapsamaktad›r. Tüzükte, ülke içi kullan›m için
yap›lan temel üretim veya ülke içi özel tüketim için, g›-
dan›n haz›rlanmas›, elden geçirilmesi ve depolanmas›
ifllerinde uygulanmayaca¤›na dair hükümler yer almak-
tad›r. 178/2002 say›l› tüzü¤e göre, g›dalar›n izlenebilir-
li¤i ve piyasadan geri çekilmesi görevini g›da iflletmeci-
lerine vererek, iflletmecilere, bir izleme sistemi olufltur-
ma, içeriklere, g›da maddelerine ve kullan›lan hayvan-
lara dair prosedürleri belirleme yükümlülükleri getir-
mektedir. Ayr›ca, bir g›da maddesinin insan sa¤l›¤›na
zararl› oldu¤unun belirlenmesi durumunda, mallar›n
pazardan veya piyasadan derhal toplat›lmas› ve  yetki-
li otoriteye haber verilmesi sorumlulu¤u da g›da ifllet-
mecisine verilmifltir. (Anonim, 2010b)

1.2. 852/2004/EC

Hijyen paketinin bir parças› olarak 852/2004 say›l›
tüzük, ulafl›lmaya çal›fl›lan g›da güvenli¤i hedeflerini ta-

n›mlamaya odaklanmakta, g›da güvenli¤i kurallar›n›n
tesis edilmesi için güvenlik önlemlerinin uygulanmas›n›
konusunu g›da iflletmecilerine b›rakmaktad›r. (Anonim,
2004a). 

Bu tüzük g›da hijyenini, tarladan ç›k›p tüketiciye
sat›fl›na kadar olan süre içinde tüm g›dalar› kapsaya-
cak flekilde tamamlay›c› ve entegre bir politika olufltu-
rabilmek için 93/43 say›l› direktifte oldu¤u gibi g›da hi-
ben kurallar›n› ele almaktad›r. Bu tüzük g›da maddele-
rinin ilk üretim aflamas›ndan son tüketiciye sat›fl›na ka-
dar geçen sürede g›dan›n hijyenini temin etmeye çal›fl-
maktad›r. G›da ile ilgili olarak besleyici de¤erler içerik
ya da kalite gibi konular gibi tüm aflamalarla ilgili de¤il-
dir. Bu tüzük özel iç piyasada tüketim ya da kiflisel tü-
ketim için üretilen  hammaddeler d›fl›ndaki g›da sektö-
rünü kapsam›na almaktad›r. (Anonim, 2010c).

Tüzük g›da iflletmecileri için, g›da maddelerinin hij-
yenine iliflkin genel kurallar› belirlemekte olup, g›da ifl-
letmecilerine iyi hijyen uygulamalar›n›n yan› s›ra,
HACCP ilkelerine dayanan prosedürlerin uygulanmas›
sorumlulu¤unu getirmektedir. Tüzü¤e göre, HACCP
prensiplerini uygulamakla yükümlü iflletmecilerin, mut-
laka HACCP prensiplerini uygulad›klar›na dair belge ya
da sertifikasyona sahip olmalar› gerekmemekte, ifllet-
melerin yetkili makam›n iflletme do¤as› ve büyüklü¤ü-
ne göre öngördü¤ü flekilde kay›t tutmalar› ve istendi-
¤inde yetkili makamlara sunmalar› istenmektedir. ‹fllet-
mecilerin ilgili di¤er görevleri ise, gerekli hallerde hay-
vanlar›n nakli, birincil ürünün depolanmas›, bitkisel
ürünlerin iflletmeye tafl›nmas›, so¤uk zincirin muhafaza
edilmesidir. Ayr›ca, g›da iflletmecileri, tüzü¤ün ek II’de
s›ralanm›fl olan genel hijyen gereksinimlerine uymak
zorundad›rlar (Anonim, 2004a). 

Tüzük g›da üretim, iflleme ve da¤›t›m›n›n tüm afla-
malar› ve ihracat› kapsamakta olup, ithal edilen ürünle-
rin de en az›ndan Toplulukta üretilen g›da ile denk hij-
yen standartlar›n› sahip olmas› gerekti¤ini flart koflmak-
tad›r. Jelâtin ve kollajen üretiminde çal›flan toplama
merkezleri ve tabakhaneler hammadde ile u¤raflt›klar›
için “g›da ifli” tan›m›n›n içinde yer almazlar ve bahse
konutüzük kapsam›n›n d›fl›nda b›rak›lmaktad›rlar.
(Anonim, 2010c).

1.3. 853/2004/EC 

Hayvansal kaynakl› g›da maddelerinin mikrobiyel
ve kimyasal zararlar içerebilir olmalar› ve topluluk iç pa-
zar›ndaki rekabet edebilirli¤i ve insan sa¤l›¤›n› güven-
ce alt›na al›nabilmesi için, bir tak›m özel hijyen kuralla-
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r›n oluflturulmas›n› zorunlu k›lmaktad›r (Anonim
2010ç). 

Nisan 2004 Tarih ve 853/2004/EC say›l› tüzük
AB’de g›da ifli yapan iflletmeciler için, hayvansal kö-
kenli g›dalar›n hijyeninde özel kurallar› belirlemektedir.
Halk sa¤l›¤›n›n göz önünde tutulmas› ile bu kurallar;
özellikle imalatç›lar ve yetkili makamlar›n sorumlulukla-
r›, tesisler için yap›sal, ifllevsel ve hijyen gereklilikleri,
tesislerin onay› için prosedürleri, depolama, nakliye ve
sa¤l›k iflaretleri için gereklilikler gibi ortak ilkeleri içer-
mektedirler. Tüzük, g›da ifli yapan iflletmeciler için,
hayvansal kökenli g›dalar›n hijyenindeki özel kurallar›
belirlemekte olup, aksi aç›k ve net bir biçimde belirtil-
medikçe, bitkisel kökenli ürünler ve hayvansal kökenli
ifllenmifl ürünlerin her ikisini de içeren g›dalar için uygu-
lanmaz. Bununla birlikte, bu tür g›dalar›n haz›rlanma-
s›nda kullan›lan hayvansal kökenli ifllenmifl ürünler bu
tüzü¤ün gerekliliklerine uygun olarak elde edilmeli ve
iflleme tabi tutulmal›d›r (Anonim, 2004b). 853/2004/EC
say›l› hayvansal kökenli g›dalar›n hijyenine dair kuralla-
r› düzenleyen yönetmelikte; “BSE gibi bulafl›c› hastal›k-
lardan korunma, kontrol ve yok edilmesi için hayvan ve
insan sa¤l›¤› ile ilgili  kurallar, hayvan refah› gereksi-
nimleri ve hayvanlar›n tan›mlanmas› ve hayvansal kö-
kenli ürünlerin izlenebilirli¤ini içeren gereklilikler söz ko-
nusu oldu¤unda taraf olmaks›z›n uygulanmal›d›r” denil-
mektedir (Anonim, 2004b) .

Topluluk özel ev kullan›m› için birincil üretim ya da
özel iç tüketim için g›dalar›n haz›rlanmas›, ifllenmesi
veya depolanmas›nda bu tüzü¤ün kurallar›n› uygulan-
mamaktad›r. 

1.4. 854/2004/EC 

854/2004/EC say›l› tüzükle; hijyen paketi çerçeve-
sinde Avrupa Birli¤i insan tüketimine sunulacak olan
hayvansal kökenli g›dalar›n resmi kontrolleri için bir bir-
lik çerçevesi oluflturmufl olup, taze et, yumuflakçalar,
süt ve ürünleri için özel kurallar ortaya koymufltur (Ano-
nim, 2004c). 

AB iflletmelerinin resmi kontrolleri konusunda tü-
zük, tesislerin yetkili otorite taraf›ndan onaylanmas›na
iliflkin gereklilikleri belirlemektedir. ‹flletmede uygulana-
cak resmi kontrollerin iyi hijyen uygulamalar› ve
HACCP prensiplerinin denetimini ve de üretimi yap›lan
ürünün sektörünün (taze et, yumuflakçalar, su ürünleri,
süt ve süt ürünleri) özeliklerine göre özel kontrolleri
içermesi gerekti¤i belirtilmektedir. Tüzü¤e göre; hay-
vansal kökenli ürünlerin resmi kontrolleri halk sa¤l›¤› ve

e¤er gerekli ise hayvan sa¤l›¤› ve hayvan refah›n›n ko-
runmas› için önemli olan tüm yönleri kapsamal›d›r.
(Anonim, 2004c).

Resmi veteriner hekimler taze ete iliflkin resmi
kontrollerin bahse konu tüzü¤ün Ek I’e uygun olarak
yürütülmesini temin etmelidirler. Resmi veteriner he-
kimlere yard›mc› olabilecek kiflilerde mevzuat içinde ta-
n›mlanm›flt›r. Tüzükte, resmi veteriner hekimlerin görev
yetki ve sorumluluklar› ele al›nm›flt›r. Buna göre; vete-
riner hekimler, pazara taze et süren kesimevleri, av eti
iflleme tesisleri ve parçalama tesislerinde inceleme gö-
revlerini yürütmekle yükümlüdürler. Bu nedenle de, an-
te-mortem muayene, hayvan refah›, post-mortem mu-
ayene, özel risk materyali ve di¤er hayvansal yan ürün-
ler ve laboratuar testleri gibi konularda bilgi sahibi ol-
malar› gerekmektedir. Sa¤l›k iflaretleri resmi veteriner
hekim taraf›ndan veya onun sorumlulu¤u alt›nda, resmi
kontroller ile neticesinde etin insan tüketimi için uygun
olmamas›na neden olacak kusurlar›n belirlenmemesi
durumunda uygulanmal›d›r. 

Resmi kontroller; iyi hijyen uygulamalar›n›n (tesis
yap›s› ve ekipmanlar›n›n bak›m›, tesis hijyeni, personel
hijyeni, e¤itim, insan tüketimine yönelik olmayan hay-
vansal yan ürünlerin ifllenmesi), HACCP sistemine da-
yal› prosedürlerin (hayvansal ürünlerin mikrobiyolojik
kriterlerle uyumu, afl›r› miktarlarda yasaklanm›fl madde
içermemesi, bulaflanlar veya kimyasal kal›nt›lar, ya-
banc› madde gibi fiziksel tehlikeler içermemesi, pato-
fizyolojik anormalliklerin veya de¤iflikliklerin bulunma-
mas›, bulaflma içermemesi) denetimlerinin yan› s›ra;
fiartlar› sektör (taze et, çift kabuklu yumuflakçalar, ba-
l›kç›l›k ürünleri, süt ve süt ürünleri) taraf›ndan belirle-
nen özel kontrolleri içermektedir.

Özel tedbirler: Taze ette, büyük bafl hayvanlarda
sa¤l›k iflaretleri, post mortem muayene tamamland›k-
tan sonra uygulan›r. Özel risk materyalleri TSE’e
(Transmissible spongiform encephalopathies) dair AB
mevzuat›n›n di¤er hükümlerine de uyularak belirlenmifl
olup, risk materyallerinden örnekler al›narak incelenir
ve gerekli ise iflaretlenir.

Laboratuar testleri için örnekler; resmi veteriner
hekim herhangi bir zoonozun, TSE, di¤er hastal›klar
veya onaylanmam›fl maddelerin varl›¤›n› belirlemek
için al›n›r. Resmi veteriner hekim herhangi bir ajan›n
yay›lmas›n› engellemek ad›na gerekli önlemleri alma-
dan sorumludur. Veteriner hekim, incelemelerinden
sonra al›nacak tedbirleri belirler, uygular ve gerekli yer-
lere bildirir (Anonim, 2010d). 
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Tüzük kapsam›nda, canl› çift kabuklu yumuflakça-
lara özel olarak; yetkili otorite üretim alanlar›n›n bölge-
lerini ve s›n›rlar›n› kesinlefltirmeleri istenmektedir. Bu
üretim alanlar› 3 s›n›fta de¤erlendirilmekte olup, A s›n›-
f›  bölgeler; insan tüketimine uygun üretim yapan alan-
lar›, B s›n›f› bölgeler; kimi ifllemler geçirdikten sonra, in-
san tüketimine sunulabilecek yumuflakçalar› üreten
bölgeleri, C s›n›f› bölgeler ise; toplanan ürünlerin en az
2 ayl›k bir periyottan sonra pazara sürümlerine izin ve-
rilen yerleri kapsamaktad›r. Tüzük, yetkili otoritenin bu
bölgeleri kapsam›n› belirlerken, y›l›n farkl› zamanlar›n-
da insan ve hayvan kaynakl› organik kirleticilerin sebep
oldu¤u kirlilik miktarlar›n› incelemel hükmünü getirmek-
tedir. Ayr›ca, mikrobiyolojik kirlilik ve toksin üreten
plankton varl›¤› ve kimyasal kontaminantlar›n belirlen-
mesi için bir örnek alma program› oluflturulmas›n› be-
lirtmifltir (Anonim, 2010d).

Tüzük, bal›kç›l›k ürünleri için genel kontrol gereksi-
nimlerin d›fl›nda, karaya ç›k›flta aç›k art›rmadaki ya da
pazardaki ilk sat›fltan önce bir tak›m özel resmi kontrol-
ler gerçeklefltirilmelsi zorunlulu¤unu getirmektedir. Bu
resmi kontroller ise; organoleptik sürekli testleri, temel
nitrojen testi, histamin testi, kontaminatlara karfl› sürek-
li testleri, mikrobiyolojik kontroller, parazit tarama test-
leri, zehirli olabilecek bal›k türleri veya bioksin tafl›yabi-
lecek bal›klar için kontrolleri içermelidir. Bu kontroller-
den uygun not alamayan bal›kç›l›k ürünleri insan tüke-
timine sunulamaz flart› yine tüzük içerisinde belirtilmifl-
tir  (Anonim, 2010d).

Süt ve süt ürünlerine özel durumlarla ilgili k›s›mda
ise; iflletmenin hijyenik kurallar aç›s›ndan incelenmesi
ve çi¤ süt üreten hayvanlar›n çi¤ süt üretebilecek sa¤-
l›k koflullar›n› tafl›yor olmas› gereklili¤i vurgulanm›flt›r.
Toplanan çi¤ sütün kontrolleri yetkili otorite taraf›ndan
oluflturulmufl olan bir kontrol flemas›na göre standartla-
ra uygun olup olmad›¤›n›n kontrol edilmesi gerekir. Ay-
r›ca, zorunlu g›da güvenli¤i kriterlerine uyumu yakala-
yamam›fl süt ve ürünleri üretimi ve kullan›m› yetkili oto-
rite taraf›ndan durudurulabilece¤i ve gereken önlemle-
rin al›nmas›n› talep edebilece¤i de belirtilmifltir (Ano-
nim, 2004ç).

1.5. 882/2004/EC 

Bu Tüzük; g›da hijyeni mevzuat›n›n yeniden ince-
lenmesi ve resmi kontrollere iliflkin mevcut mevzuatta-
ki boflluklar›n doldurulmas› kapsam›nda, üretimin her
aflamas›ndaki ve tüm sektörlerdeki kontrolleri bütünlefl-
tirerek g›da ve yemin resmi kontrollerini yeniden dü-
zenlemektedir. Tüzü¤ün  amac›; do¤rudan veya çevre

yoluyla, insan ve hayvanlara yönelik ortaya ç›kabilecek
riskleri önlemek, bertaraf etmek veya kabul edilebilir bir
düzeye indirmek ve g›da ve yemin etiketlenmesi ve tü-
keticilere sunulan her türlü bilgi dâhil, g›da ve yem tica-
retiyle ve tüketici ç›karlar›n›n korunmas›yla ilgili adil uy-
gulamalar› temin etmektir. (Anonim, 2004ç)  

Tüzük; bu kontrollerin organizasyonu konusunda
Avrupa Birli¤i’nin görevlerini belirlemekte ve topluluk
hukukuna uyulmad›¤› takdirde benimsenecek zorlay›c›
tedbirler dâhil resmi kontrolleri yürütmekten sorumlu
ulusal otoritelerin uymas› gereken kurallar› ortaya koy-
maktad›r. 178/2002/AT say›l› tüzükte belirlenmekte
olan resmi kontrollerde Üye Devlet otoritelerinin sorum-
luluklar›yla ilgili temel ilkeleri, 882/2004/AT say›l› tüzük,
nas›l yorumlanaca¤›n› ve uygulanaca¤›n› daha detayl›
olarak aç›klamaktad›r.

Tüzükte “Resmi Kontroller”, yem ve g›da yasas› ile
hayvan sa¤l›¤› ve hayvan refah› kurallar›na uyumun
do¤rulanmas› için yetkili otorite veya topluluk taraf›n-
dan gerçeklefltirilen her tür kontrol olarak tan›mlanmak-
tad›r. Bu Tüzük, tar›m ürünlerinin ortak piyasa düzenle-
rine iliflkin kurallara uyumun do¤rulanmas› için gerçek-
lefltirilen resmi kontrollere uygulanmamaktad›r.

Üye Devletler taraf›ndan yürütülen resmi kontrolle-
rin g›da ve yem konusundaki ulusal kurallara ve toplu-
luk kurallar›na uyumu temin etmesi gerekti¤inden; bun-
lar›n, düzenli olarak ve uygun s›kl›kla yem ve g›dan›n
üretim, iflleme ve da¤›t›m›n›n her aflamas›nda gerçek-
lefltirilmesi gerekir. Yetkili otoriteler, Tüzükle belirlenen
hedeflere ulaflt›klar›n› görmek için iç veya d›fl denetim-
ler gerçeklefltirebilir. 

Yetkili otorite; bu Tüzükte belirlenen flartlar› tafl›-
d›klar› sürece hükümet-d›fl› yap›lara, belirli kontrol gö-
revleri konusunda yetki verebilir. Bununla birlikte, kon-
trol biriminin “teftifl yapan çeflitli tipteki kurulufllar›n iflle-
yifli ile ilgili genel kriterler” EN 45004 Avrupa Standar-
d›na ve/veya söz konusu devredilen görevler ile ilgili
olan di¤er bir standarda uygun olarak çal›fl›yor olmas›
ve buna göre akredite olmufl olmas› gerekmektedir
(Anonim, 2004ç). Resmi laboratuvarlar ve yetki verilen
laboratuvarlar›n ”Test ve kalibrasyon laboratuvarlar›
için genel flartlara iliflkin EN ISO/IEC 17025; “Test la-
boratuvarlar›n›n de¤erlendirilmesi için genel kriterler”
ile ilgili EN 45002 ve “Kalibrasyon ve test laboratuvar›
akreditasyon sistemi – çal›flma ve tan›nma için genel
flartlara iliflkin EN 45003 standartlar›na göre akredite
olmalar› gerekmektedir (Anonim, 2004ç)  

Tüzükle, Topluluk Referans Laboratuvarlar› ve gö-
revleri belirlenmektedir ve Üye Devletler, her Topluluk
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Referans Laboratuvar› için en az bir tane ulusal refe-
rans laboratuvar› tayin etmelidirler. Bir Üye Devlet bafl-
ka bir Üye Devlette veya Avrupa Serbest Ticaret Birli¤i
(EFTA) Üyesi bir devlette yerleflik olan bir laboratuvar›
tayin edebilmekte veya bir laboratuvar birden fazla Üye
Devlet için ulusal referans laboratuvar› olabilmektedir.

Tüzü¤e göre, resmi kontrolleri uygulayan persone-
lin yetki alanlar›nda, görevlerini uzman bir flekilde yürü-
tebilmelerine ve istikrarl› bir flekilde resmi kontroller
gerçeklefltirebilmelerine imkân tan›yacak uygun e¤itimi
almalar› temin edilmelidir. Söz konusu e¤itimin içeri¤i
Tüzü¤ün Ek I’sinde verilmekle birlikte, bunun yan›nda
personelin yetki alanlar›nda bilgilerinin güncel tutulma-
s› ve gerekli görüldü¤ü durumlarda ek e¤itim almas›
gerekmektedir. Ayr›ca, resmi kontrollerden sorumlu
personelin çok disiplinli bir ortamda iflbirli¤i yapmaya
elveriflli bir tutuma sahip olmalar› gerekmektedir (Ano-
nim, 2004ç)

Üye Devletler taraf›ndan yürütülen resmi kontrolle-
rin g›da ve yem konusundaki ulusal kurallara ve toplu-
luk kurallar›na uyumu temin etmesi gerekti¤inden; bun-
lar›n, düzenli olarak ve uygun s›kl›kla yem ve g›dan›n
üretim, iflleme ve da¤›t›m›n›n her aflamas›nda gerçek-
lefltirilmesi gerekir. Yetkili otoriteler, Tüzükle belirlenen
hedeflere ulaflt›klar›n› görmek için, iç veya d›fl denetim-
ler gerçeklefltirebilir. 

Yetkili otorite; bu tüzükte belirlenen flartlar› tafl›d›k-
lar› sürece, resmi olmayan özel yap›lara, belirli kontrol
görevleri konusunda yetki verebilir. Bununla birlikte,
kontrol biriminin “teftifl yapan çeflitli tipteki kurulufllar›n
iflleyifli ile ilgili genel kriterler” EN 45004 Avrupa Stan-
dard›na ve/veya söz konusu devredilen görevler ile ilgi-
li olan di¤er bir standarda uygun olarak çal›fl›yor olma-
s› ve buna göre akredite olmufl olmas› gerekmektedir
(Anonim, 2004ç). Bu Tüzük, 178/2002/AT say›l› Tüzük-
te belirtilen koruma tedbirlerine yeni bir boyut kazand›r-
makta, Üye Devletin kontrol sisteminin yetersiz oldu¤u-
na dair bir kan›t varsa Komisyona tedbir alma imkân›
vermektedir. Bu tedbirler, belli yem ve g›dalar›n piyasa-
ya arz›n›n ask›ya al›nmas›n› veya bunlar için özel flart-
lar›n belirlenmesini içerebilmektedir. Ancak, topluluk
kontrolleri sonucunda mevzuatla uyumsuzluk tespit
edilirse ve ilgili Üye Devlet Komisyon’un iste¤i do¤rul-
tusunda ve belirledi¤i zaman dilimi içinde durumunu
düzeltmezse tedbir al›nmaktad›r (Anonim, 2010e). Ör-
nek alma ve analizler:  resmi kontroller kapsam›nda al›-
nan örnekler ve uygulanan analizlerin Birlik mevzuat›

ile tamamen veya uluslararas› kabul görmüfl protokol-
lerle uyumlu olmas› gerekmektedir. Analizler gerçek-
lefltirilirken 883/2004/EC say›l› tüzü¤ün Ek III’ nde bildi-
rilen kriterler göz önünde tutulmal›d›r. Avrupa Standar-
dizasyon Komitesince (European Committee for Stan-
dardisation -CEN) ortaya konmufl standartlara uyum
sa¤lam›fl laboratuarlarda uygulanmalar› gerekir.      

Referans laboratuarlar›: Avrupa Birli¤ince onay-
lanm›fl olan referans laboratuarlar› ad› geçen tüzü¤ün
EK VII’ nde s›ralanm›flt›r. Bu laboratuarlar detayl› ana-
litik metotlar sa¤lamak konusunda, karfl›laflt›rmal› test-
ler düzenlemede, yeni analitik metotlar›n gelifltirilmesi
ad›na kendi alanlar›nda pratik ve bilimsel aktiviteler dü-
zenlemek, e¤itimler düzenlemek, Komisyona bilimsel
ve teknik sa¤lamak konular›ndan sorumludurlar.

2. TÜRK‹YE’ DEK‹ MEVCUT DURUM 

AB temel düzenlemeleri, tüm konularda da oldu¤u
gibi, üye tüm ülkelerin uygulamas› beklenen asgari ve
zorunlu  kurallar› belirlemektedir. Temel direktifler üye
ülkelerce uyumlaflt›r›larak iç içtihatlar›nca uygulanmak-
tad›r, üçüncü ülkelerle olan iliflkilerde de keza, AB
normlar› olan düzenlemeler üzerinden yürütülmektedir.
Türkiye’nin üyeli¤i durumunda g›da güvenli¤i ve hay-
vansal kökenli g›dalar›n ve g›da tesislerinin hijyeni ko-
nusunda, AB'deki hijyen standartlar›n› yerine getiriyor
olmas› gerekecektir. Avrupa Birli¤i’ne kabul döneminde
mevcut g›da tesislerinin ve ürünlerin beklenen stan-
dartlar› yakalamas›  için önemli çabalara ihtiyaç vard›r.
Sunulan standartlar› yakalamak için, iflletmelere büyük
ödevler düflmektedir. ‹flletmelerin modernizasyonu için
organizasyon çal›flmalar Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
(TKB) taraf›ndan üstlenilecek gerekli teknik destek sa¤-
lanmas› gerekmektedir. Birli¤e kabul tarihinde AB ge-
reksinimlerini sa¤layamayan tesislerin çal›flmalar›
mümkün olamayacakt›r, standartlara uymayan ürünler
ise piyasaya sürülemez olacakt›r. Elbette, bu konuda
TKB’n›n da denetim görevlerini lay›k›yla yürütebilmesi
için, birtak›m tedbirler almas› alt yap›s›n› güçlendirme-
si ve gelecekte bu sorumlulu¤u özel sektöre yetki dev-
ri yaparak paylaflmas› gerekmektedir.

Bahsedilen konu olan hijyen paketinin, uyum çal›fl-
malar› Strateji Belgesinde belirtilen takvim do¤rultur-
sunda h›zla sürdürülmektedir. 882/2004 say›l› tüzü¤ün,
uyumlu türkçe versiyonu olan yönetmelik bu y›l sonuna
de¤in taslak çal›flmalar› tamamlanarak yürürlü¤e gir-
mesi hedeflenmektedir.
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ÖZET
Türkiye’nin Avrupa Birli¤i (AB) ile elli y›ll›k geçmifli, temelleri Avrupa Ekonomik Toplulu¤u’na tam üyelik için

1959 y›l›nda yap›lan baflvuru ile at›lan, inifl ve ç›k›fllarla örülü, dalgal› bir süreci kapsar. Bu sürecin bafll›ca dö-
nüm noktalar›, 1999 y›l›nda ülkemize adayl›k statüsü tan›nmas› ve 3 Ekim 2005 tarihinde kat›l›m müzakereleri-
nin bafllat›lmas›d›r. ‹spanya Dönem Baflkanl›¤›’nda gerçeklefltirilen 30 Haziran 2010 tarihli Hükümetleraras› Kon-
ferans’ta “12 Nolu G›da Güvenli¤i, Veterinerlik ve Bitki Sa¤l›¤› Politikas› Fasl›” için al›nan kararla, müzakerelere
aç›lan fas›l say›s› on üçe yükselmifltir. Bu geliflme, müzakere sürecine ivme kazand›rmakla birlikte, 12. Fasl›n g›-
da güvenli¤i, halk sa¤l›¤› ve ticaret gibi can al›c› konularda AB’ye “yak›nlaflmay›” ve “uyumu” gerektirmesi nede-
niyle, yap›lacak çal›flmalar, çok muhtemeldir ki, kamuoyunda büyük yank› bulacakt›r. Bu nedenle, üreticiden tü-
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G‹R‹fi

Günümüz dünya düzeninin siyasi, ekonomik ve
sosyal koflullar›nda ne insanlar›n ne de hayvanlar›n
eflit yaflam koflullar›na ve refaha sahip oldu¤undan söz
edilebilir. Açl›k, savafl, uluslararas› hukuk ihlâli ve nice
eflitsizlik karfl›s›nda yetersiz veya yanl› ad›mlar atan ki-
mi uluslararas› kurulufllar›n yan›nda, uluslarüstü bir ör-
gütlenme olarak Avrupa Birli¤i (AB), mevcut ve potan-
siyel s›n›rlar› içerisindeki eflitsizlikleri ortadan kald›r-
mak ad›na iddial› bir çaba içerisindedir. AB, bilim ve

teknolojideki geliflimine koflut olarak, etik de¤erleri de
korudu¤unun ve gelifltirdi¤inin göstergesi olarak, insan
haklar›, demokrasi, hukuk gibi temel kavramlar› sahip-
lenerek ve adeta markalaflt›rmakta ve bunlar› “Avrupa-
l›” olmak isteyen ülkelere üyelik için ön koflul olarak
sunmaktad›r. Her geçen gün ç›tas›n› yükselten AB, bu-
gün yaln›zca insan haklar›n› de¤il, insanlar›n hâkimiye-
tinde yaflayan ve onlar›n gereksinimlerini karfl›lamak
üzere yetifltirilen hayvanlar›n da haklar›n› gözetmekte-
dir. Bu çerçevede, hayvan refah›, AB politikalar›n›n ve
müktesebat›n›n  ayr›lmaz bir parças› k›l›nm›flt›r. 

keticiye tüm paydafllar›n do¤ru bilgilendirilmesi ve toplumun deste¤inin al›nmas› gereklidir. Zira AB’ye kat›l›m,
uluslarüstü ve devletleraras› çerçevesi çizili “varolan” bir siyasi yap›ya entegrasyonu tan›mlad›¤›ndan, kat›l›m mü-
zakereleri, yayg›n kan›n›n aksine, kat›l›m koflullar›n›n pazarl›¤›n› olanakl› k›lmamaktad›r. Kat›l›m koflullar› bellidir
ve aday ülke ancak bu koflullar› yerine getirebilece¤i süreyi görüflebilir. Toplamda sayfa say›s› 100.000’i aflan AB
müktesebat›n›n neredeyse yar›s› tar›mla ilgili olup, tar›m mevzuat› içerisinde ise veteriner mevzuat› büyük yer tut-
maktad›r. Ülkemizin co¤rafi konumu, idari ve sosyoekonomik yap›s› ve hayvan varl›¤› gibi çeflitli etmenler nede-
niyle, veteriner alan›nda birtak›m kurallara uyum, güç ve maliyetli olaca¤› gibi dirençle de karfl›laflabilecektir. Ni-
tekim 12. Fas›lda müzakerelerin aç›lmas› ve kapat›lmas› için belirlenen kriterlerin büyük bölümü veteriner alan›
ile ilgili olup, AB hayvan refah› mevzuat›n›n uyumlaflt›r›lmas› ve sektörün mevzuata, en geç kat›l›m tarihinde uy-
gulanacak flekilde haz›rlanmas› Fas›l 12 kapan›fl kriterleri aras›nda yer almaktad›r. 

Anahtar kelimeler: Avrupa Birli¤i, mevzuat uyumu, hayvan refah›, yumurtac› tavuk

ABSTRACT
The past 50 years of relations between Turkey and the European Union, which date back to the application

of Turkey for association to the European Economic Community, encompass a rough period with many ups and
downs. The major turning points of this period are the recognition of Turkey’s candidacy status in 1999 and the
start of full membership negotiations with Turkey on October 3, 2005. Following the decision of the Intergovern-
mental Conference dated June 30, 2010, held during the Spanish Presidency, on “Chapter 12- Food Safety, Ve-
terinary and Phytosanitary Policy”, the number of chapters opened for accession negotiations have increased to
thirteen. This recent development, although accelerating the accession process, most likely, will have a broad re-
percussion in public opinion, due to Chapter 12 requiring “approximation to” and “harmonisation with” the EU in
critical areas, including food safety, public health and trade. Therefore, it is required that all stakeholders, from
the producers to the consumers, are well-informed, and that public support is ensured. For, as accession to the
EU describes integration to an “existing” political structure with a defined supranational and interstate framework,
contradictory to popular wisdom, accession negotiations do not give the opportunity to bargain the terms of ac-
cession. The terms of accession are already set and the candidate country may only discuss the time period wit-
hin it can fulfil these terms. Almost half of the EU aquis, which is more than 100,000 pages, is related to agricul-
ture, and speaking of agricultural legislation, veterinary legislation has the largest share. Due to a multitude of
factors, including the geographical position, administrative and socioeconomic structure and animal population of
the country, alignment with certain rules in the veterinary field will be challenging and costly, and may also enco-
unter resistance. In fact, the majority of the benchmarks set for the opening and closing of accession negotiati-
ons in Chapter 12 are related to the veterinary field, and the transposition of animal welfare legislation, such that
it is implemented upon accession at the latest, as well as the preparation of the sector for implementation are
among the closing benchmarks of this Chapter.

Keywords: European Union, legislative harmonisation, animal welfare, laying hen

1 AB müktesebat›, AB Üye Devletlerini birarada tutan ortak hak ve yükümlülükler bütünüdür. Müktesebat yaln›zca ikincil mevzuat› de¤il, kurucu
antlaflmalar›n içeri¤i, ilkeleri ve siyasi amaçlar›n›,  kurucu antlaflmalar› tadil eden antlaflmalar›, ortak d›fl ve güvenlik politikas› ile adalet ve içiflleri
kapsam›nda al›nan önlemleri, AB taraf›ndan imzalanm›fl uluslararas› antlaflmalar ile Üye Devletlerin birbirleriyle yapt›klar› antlaflmalar›, Avrupa
Topluluklar› Adalet Divan› içtihad›n› ve AB taraf›ndan benimsenmifl bildirileri ve resmi kararlar› da kapsar. 
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1.1. Ülkemizde Hayvan Refah›n›n Gündeme Ge-
lifli

1999 y›l› Helsinki Avrupa Konseyi Zirve Toplant›-
s›'nda Türkiye'ye adayl›k statüsü tan›nmas›n›n ard›n-
dan, AB, 3 Ekim 2005 tarihinde Türkiye ile tam üyelik
müzakerelerini bafllatm›flt›r. Avrupa Birli¤i’ne üyelik için
AB müktesebat›n›n aday ülke taraf›ndan koflulsuz ka-
bul edilmesi ve üstlenilmesi beklenmekte, AB’ye uyu-
mun aday ülke için ekonomik, sosyal ve siyasi güçlük-
ler yarataca¤› alanlarda yaln›zca geçifl süreleri ve nadi-
ren kal›c› muafiyetler müzakere edilebilmektedir. 

Müzakere sürecinin iflleyiflini etkinlefltirmek ama-
c›yla AB müktesebat›n›n grupland›r›ld›¤› ve “Fas›l” ola-
rak adland›r›lan 35 konu bafll›¤›ndan hâlihaz›rda on
üçü AB ile Türkiye aras›nda müzakerelere aç›lm›flt›r.
30 Haziran 2010 tarihli Hükümetleraras› Konferans ile
müzakerelere aç›lan on üçüncü fas›l, çiftlik hayvanlar›-
n›n refah›n› kapsayan ve ülkemizde çal›flmalar› Tar›m
ve Köyiflleri Bakanl›¤› koordinatörlü¤ünde yürütülen 12
Nolu G›da Güvenli¤i, Veterinerlik ve Bitki Sa¤l›¤› Fasl›-
d›r.  

12 Nolu G›da Güvenli¤i, Veterinerlik ve Bitki Sa¤-
l›¤› Fasl›n›n müzakerelere aç›lm›fl olmas›, çiftlik hay-
vanlar›n›n (ve yumurtac› tavuklar›n) refah› da dâhil ol-
mak üzere, bu alandaki uyumlaflt›rma çal›flmalar›na, il-
gili tüm paydafllar›n kat›l›m›yla h›z verilece¤i anlam›na
gelmektedir. Nitekim Avrupa Komisyonu’na sunulan
“Fas›l 12 Kapsam›na Giren AB Müktesebat›n›n Uyum-
laflt›r›lmas› ve Uygulanmas› Stratejisi”nde, Türkiye’nin
mevcut koflullar› dâhilinde önceliklerine yer verilmifl ve
her bir AB mevzuat› için uyumlaflt›rma ve uygulama ta-
rihleri bildirilmifltir. Bu çerçevede, yumurtac› tavuklar›n
refah›na iliflkin AB mevzuat›n›n 2011 y›l›nda uyumlafl-
t›r›lmas› ve 2013 y›l›ndan itibaren yeni kurulacak ifllet-
meler için k›smen, üyelik tarihinden itibaren ise tümüy-
le uygulanmas› öngörülmüfltür. Avrupa Komisyonu,
önümüzdeki dönemde, sözü edilen Strateji Belgesinde
taahhüt edilen çal›flmalarda kaydedilen ilerlemenin ta-
kipçisi olacakt›r. 

1.2. Hayvan Refah› Nedir?

‹ngiliz bilim insan› Broom2 taraf›ndan “hayvan›n
çevresine uyum sa¤lama yetisi” olarak tan›mlanan hay-
van refah›, ‹ngiltere’de Hükümete ba¤›ms›z dan›flman-
l›k hizmeti vermek üzere 1979 y›l›nda kurulan Çiftlik
Hayvanlar› Refah› Konseyi taraf›ndan befl ilke üzerine
temellendirilmifltir. Bu befl ilke, “Çiftlik Hayvanlar›n›n
Korunmas›na Dair Avrupa Sözleflmesi”nin ve bu söz-

leflme esas al›narak haz›rlanan AB mevzuat›n›n da te-
melini oluflturmaktad›r. Bunlar:

- Açl›¤›n ve susuzlu¤un önlenmesi (hayvan›n sa¤-
l›¤›n›n korunmas› için taze suya ve yeme erifliminin
sa¤lanmas›);

- Rahats›zl›¤›n önlenmesi (hayvana korunakl› ve
rahat bir dinlenme alan›na sahip uygun bir bar›nma or-
tam›n›n sa¤lanmas›);

- A¤r›, yaralanma ve hastal›¤›n önlenmesi (hayva-
n›n hastal›klardan korunmas› ve hasta olmas› duru-
munda zaman geçirmeksizin sa¤alt›m›);

- Normal davran›fl biçimini sergileyebilme özgürlü-
¤ü (hayvana yeterli büyüklükte bar›nma alan› ve gerek-
li olanaklar›n sunulmas›, hayvan›n türdeflleriyle bir ara-
da tutulmas›);

- Korku ve stresin önlenmesidir (zihinsel rahats›z-
l›¤› önleyecek koflullar ve bak›m sa¤lanmas›) (Anonim
2010).

1.3. AB’de Hayvan Refah›

1.3.1. Hayvan Refah›n›n Kurucu Antlaflmalar-
daki Yeri 

Di¤er alanlarda oldu¤u gibi, hayvan refah› alan›n-
da da, AB, kendisine verilmifl tan›ml› yetkiler ve ikame
etme ilkesi üzerine kurulu bir düzenle ifller. Buna göre,
kurucu antlaflmalarla AB’ye devredilmemifl olan yetki-
ler, Üye Devletlerde sakl›d›r. Öte yandan, “ikame etme
ilkesi”ne göre, AB, ancak amaçlanan eylemin Üye Dev-
letlerce gerçeklefltirilemedi¤i ve amaçlanan/tasarlanan
eylemin boyut ve sonuç itibar›yla AB düzeyinde daha
iyi gerçeklefltirilece¤i hallerde, hedefe ulaflmak için ge-
rekli düzeyi aflmayacak flekilde müdahale eder.

AB’de hayvan refah› alan›nda ilk yasal düzenleme,
1974 y›l›nda hayvanlar›n kesim öncesi sersemletilme-
sine iliflkin gerçeklefltirilmifltir (Horgan, 2006). Amster-
dam Antlaflmas›’na 1997 y›l›nda eklenen “Hayvanlar›n
Korunmas›na ve Refah›na ‹liflkin Protokol” ile hayvan-
lar›n ac› ve a¤r›y› hissedebilen ve refah› deneyimleye-
bilen “duygulu varl›klar” oldu¤u resmen kabul edilmifl
ve AB kurumlar›, ortak politikalar›n gelifltirilmesi ve uy-
gulanmas› aflamalar›nda hayvanlar›n refah gereksi-
nimlerini dikkate almakla yükümlü tutulmufltur. An›lan
protokol, ufak de¤iflikliklerle, 1 Aral›k 2009 tarihinde yü-
rürlü¤e giren Lizbon Antlaflmas›’n›n metnine 13. mad-
de olarak eklenmifltir. Protokoller ile antlaflma madde-
lerinin hukuki aç›dan birbirine denk ve ba¤lay›c› oluflu
nedeniyle, özünde çok da büyük bir farkl›l›k yaratma-
yan bu geliflme, daha çok sembolik bir anlam tafl›mak-

2 Donald Maurice Broom, etoloji, hayvan refah› ve evrim üzerine pek çok makale ve kitap yazm›fl ve AB kurumlar›na hayvan refah› konusunda
dan›flmanl›k yapm›fl bir biyolog ve araflt›rmac›d›r. 
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tad›r. fiöyle ki, hayvan refah›, antlaflma metninde ayn›
bafll›k alt›nda yer ald›¤› cinsiyet eflitli¤inin teflviki, sos-
yal koruman›n güvence alt›na al›nmas›, insan sa¤l›¤›-
n›n korunmas›, ayr›mc›l›kla mücadele, sürdürülebilir
geliflmenin teflviki, tüketicinin korunmas›n›n güvence
alt›na al›nmas› ve kiflisel verilerin korunmas› ile eflit dü-
zeyde önemli k›l›nm›flt›r. Lizbon Antlaflmas›’n›n 13.
maddesi uyar›nca, “hayvanlar duygulu varl›klar oldu-
¤undan, tüm AB kurumlar› ile AB Üye Devletleri; tar›m,
bal›kç›l›k, tafl›mac›l›k, iç pazar, araflt›rma ve teknolojik
geliflme ile uzay politikalar›n›n gelifltirilmesi ve uygulan-
mas› aflamalar›nda, hayvan refah› gerekliliklerini göz
önünde bulunduracaklard›r. Bu süreçte, Üye Devletle-
rin dini kurallar›, kültürel gelenekleri ve bölgesel miras-
lar›ndan kaynaklanan yasal ve/veya idari hükümlerine
ve törelerine sayg› gösterilecektir” (Eurogroup for Ani-
mals, 2009a).

1.3.2. Çiftlik Hayvanlar› Refah› Mevzuat›

Çiftlik hayvanlar› refah› mevzuat›, AB mükteseba-
t›nda veteriner mevzuat› alt›nda ayr› bir alt bafll›k ola-
rak yer almaktad›r ve Avrupa Komisyonu’nun Sa¤l›k ve
Tüketicinin Korunmas› Genel Müdürlü¤ü (DG SANCO)
sorumlulu¤undad›r. Bu alandaki yasal düzenlemelerle,
çiftlik hayvanlar›n›n, yetifltirme döneminde ve nakil ile
kesim/itlaf s›ras›nda gereksiz ac›dan korunmas› amaç-
lanm›flt›r. Önlemler yaln›zca etik nedenlerle al›nma-
makta, ayn› zamanda hayvan sa¤l›¤›n›n korunmas› ve
hayvansal g›da kalitesinin artt›r›lmas› da amaçlanmak-
tad›r. G›da güvenli¤i alan›nda izlenen bütüncül ve kap-
saml› yaklafl›m gere¤i; tar›m, tafl›mac›l›k, iç pazar ve
araflt›rma gibi di¤er AB ortak politikalar›nda da hayvan
refah› gerekliliklerinin yerine getirilmesi zorunlu tutul-
mufltur. Üye Devlet yetkili kurumlar›yla birlikte, merkezi
‹rlanda’da bulunan ve AB Komisyonu’na ba¤l› G›da ve
Veteriner Ofisi (FVO), AB mevzuat›n›n uygulanmas›n›
güvence alt›na almak üzere yerinde kontroller yapmak-
tad›r (Avrupa Komisyonu, 2010). 

Çiftlik hayvanlar›n›n refah›na iliflkin AB mevzuat›,
uyulmas› gereken asgari standartlar› belirlemekte olup,
Üye Devlet hükümetleri, kurucu antlaflma hükümleri ile
uyumlu olmas› kofluluyla, daha kat› kurallar uygulaya-
bilme olana¤›na sahiptir. 98/58/AT say›l› Konsey Direk-
tifi; bal›klar, sürüngenler ve amfibiler de dâhil olmak
üzere,  g›da, yün, deri ve kürk için ve genel olarak hay-
vansal üretim amaçl› yetifltirilen hayvanlar›n korunma-
s›na yönelik genel kurallar› ortaya koyar. Öte yandan,
AB’de yumurtac› tavuk, etlik piliç, buza¤› ve domuz re-
fah› için özel kurallar ortaya koyan mevzuat da uygu-
lanmaktad›r (Avrupa Komisyonu, 2010). 

1.3.3. Yumurtac› Tavuk Refah› Mevzuat›

Yumurtac› tavuklar›n refah›na iliflkin kurallar,
AB’de ilk defa 1986’da benimsenmifl olup, geleneksel
kafes sistemlerine iliflkin 86/113/AET say›l› ilk Konsey
Direktifinin yerini bugün 1999/74 say›l› Direktif alm›flt›r.
1999/74 say›l› Direktif, yumurtac› tavuklar›n korunma-
s›na iliflkin asgari standartlar› belirler ve 350 ve üzeri
yumurtac› tavuk bar›nd›ran iflletmeler için geçerlidir.
350’nin alt›nda yumurtac› tavuk bar›nd›ran iflletmeler
ile dam›zl›k iflletmeler kapsam d›fl›d›r. Ancak, kapsam
d›fl› kalan bu iflletmeler yine de çiftlik hayvanlar›n›n ko-
runmas›na yönelik genel kurallar› ortaya koyan
98/58/AT say›l› Direktife tabidir. 

1999/74/AT say›l› Direktif , yumurta tavukçulu¤un-
da üç tip yetifltirme sisteminden söz eder:

- Alternatif sistemler

- Zenginlefltirilmifl kafes sistemi (1999/74/EC)

- Geleneksel (zenginlefltirilmemifl) kafes sistemi 

• Alternatif Sistemler

1999/74/AT say›l› Direktif uyar›nca, 1 Ocak 2007
tarihinden bu yana alternatif sistemlerde karfl›lanmas›
zorunlu koflullar flu flekilde s›ralanabilir:

- Hayvan bafl›na en az 10 cm yemlenme alan›
sa¤layan uzun veya 4 cm alan sa¤layan yuvarlak yem-
likler kullan›lmas›;

- Hayvan bafl›na en az 2.5 cm su içme alan› sa¤-
layan uzun veya 1 cm alan sa¤layan yuvarlak suluklar
kullan›lmas›;

- Nipel suluk veya su kab› kullan›lmas› durumun-
da, her 10 hayvan için en az bir suluk bulundurulmas›;

- Her yedi tavuk için en az bir folluk bulundurulma-
s› veya toplu yumurtlama alan› kullan›lmas› halinde en
fazla 120 tavuk için en az 1 m2 alan sa¤lanmas›;

- Tavuk bafl›na en az 15 cm tüneme alan› sa¤la-
yan yeterli say›da ve kenarlar› keskin olmayan tünek
bulundurulmas›; tünekler aras›ndaki yatay mesafenin
en az 30 cm, tünek ile duvar aras›ndaki yatay mesafe-
nin ise en az 20 cm olmas›;

- Tavuk bafl›na en az 250 cm2 altl›k serpilmifl ze-
min alan› sa¤lanmas› ve zeminin en az üçte birinin alt-
l›kla kapl› olmas›;

- Tavuklar›n farkl› katlar aras›nda serbestçe hare-
ket edebildi¤i sistemlerde, en fazla dört kat bulunmas›;
katlar aras›nda 45 cm boflluk bulunmas›; suluk ve yem-
liklerin tüm hayvanlara eflit ölçüde eriflim sa¤layacak
flekilde da¤›t›lmas›; katlar›n, d›flk›n›n alt kata düflmesi-
ni önleyecek flekilde tasarlanm›fl olmas›;
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- Hayvanlar›n aç›k havaya erifliminin olmas› duru-
munda, en az 35 cm yüksekli¤inde ve 40 cm geniflli¤in-
de birden fazla geçifl yerinin bina boyunca yer almas›;
her halükarda, her 1000 tavuk için toplamda 2 m’lik ge-
çifl yeri bulunmas›;

- Aç›k alanlar›n yetifltirme yo¤unlu¤una uygun bü-
yüklükte olmas›; aç›k alan zemininin kontaminasyonu
önleyecek yap›da olmas›; aç›k alan›n olumsuz hava
koflullar›na ve y›rt›c› hayvanlara karfl› korunakl› olmas›
ve gerekti¤inde yeterli say›da suluk bulundurulmas›;

- Hayvan yo¤unlu¤unun 1 m2 kullan›labilir alan
için dokuz tavu¤u aflmamas› (1999/74/EC).

• Zenginlefltirilmifl Kafes Sistemi

1999/74/AT say›l› Direktif uyar›nca, 1 Ocak 2002
tarihinden bu yana zenginlefltirilmifl kafes sistemlerinde
karfl›lanmas› zorunlu koflullar flu flekilde s›ralanabilir:

- Kafeslerde hayvan bafl›na en az 750 cm2 zemin
alan› sa¤lanmas› ve bu alan›n en az 600 cm2’sinin kul-
lan›labilir alan olmas›; kafes yüksekli¤inin, kullan›labilir
alan›n üzerinde, kafesin her noktas›nda en az 20 cm ol-
mas›; her bir kafeste toplam zemin alan›n›n en az 2000
cm2 olmas›;

- Kafeslerde folluk bulunmas›; hayvanlar›n gaga-
lama ve eflelenme ihtiyac›n› karfl›lamak üzere zeminin
altl›kla kapl› olmas›; tavuk bafl›na en az 15 cm tüneme
alan› sa¤layan yeterli say›da tünek bulunmas›;

- Tavuk bafl›na en az 12 cm yemlenme alan› sa¤-
layan ve eriflimi serbest olan yemlikler kullan›lmas›;

- Kafesteki tavuk say›s›na uygun bir suluk sistemi
kullan›lmas›; nipel suluk veya su kab› kullan›lmas› ha-
linde, her tavu¤un eriflim alan›nda en az iki nipel suluk
veya su kab› bulunmas›;

- Hayvanlar›n gözlenmesini, kafes kurulumunu ve
hayvanlar›n kafeslerden ç›kart›lmas›n› kolaylaflt›rmak
üzere, çoklu kafes katlar› aras›nda en az 90 cm genifl-
li¤inde bir koridor bulunmas›; bina zemini ve en alttaki
kafes kat› aras›nda en az 35 cm boflluk bulunmas›;

- Kafeslerde uygun t›rnak afl›nd›r›c› törpülerin bu-
lunmas› (1999/74/EC).

• Geleneksel (Zenginlefltirilmemifl) Kafes Sistemi

AB’de, 1 Ocak 2003’den beri, yeni kurulan yumur-
tac› tavuk iflletmelerinde geleneksel kafeslerin kullan›-
m›na izin verilmemekte olup, 1 Ocak 2012 tarihi itiba-
r›yla, AB s›n›rlar› içerisinde yumurta tavukçulu¤unda
geleneksel kafes sisteminin kullan›m› tümüyle yasak-
lanm›flt›r (1999/74/EC). 

1.3.4. Yumurtac› Tavuk ‹flletmelerinin Kayd›

2002/4/AT say›l› Komisyon Direktifi gere¤i, sofral›k
yumurtan›n izlenebilirli¤inin sa¤lanmas› ve etiketleme
kurallar›na göre yumurta üzerine damgalanmas› iste-
nen üretici ve yetifltirme flekli kodlar›n›n verilebilmesi
için tüm yumurtac› tavuk iflletmelerinin kay›t alt›na al›n-
mas› zorunludur. ‹flletmeler kay›t alt›na al›n›rken top-
lanmas› zorunlu veriler; iflletmenin ad› ve adresi, hay-
van bak›c›s›n›n ve iflletme sahibinin ad› ve adresi ile
bak›c›n›n veya iflletme sahibinin sorumlusu ve/veya sa-
hibi oldu¤u di¤er iflletmelerin kay›t numaralar›, iflletme-
de uygulanan yetifltirme yöntemi ve iflletmenin azami
kapasitesini kapsar. Kay›t alt›na al›nan iflletmelere ve-
rilen ay›rt edici numara:

- ‹flletmede uygulanan yetifltirme yöntemine ait
kodu;

- ‹flletmeyi kay›t alt›na alan Üye Devletin kodunu;

- ‹flletmenin s›n›rlar› içerisinde yer ald›¤› Üye Dev-
let taraf›ndan verilen özgün numaray› içerir
(2002/4/EC).

Ayn› iflletmeye ait farkl› binalarda tutulan sürülerin
tan›mlanmas› örne¤inde oldu¤u gibi, Üye Devletler, ifl-
letme ay›rt edici numaras›na farkl› amaçlarla ilave ka-
rakterler ekleyebilir (2002/4/EC). 

1.4. AB’de Tüketicilerin Hayvan Refah›na Yak-
lafl›m›

AB’de tüketicilerin hayvan refah›na bak›fl aç›s›n›
anlamak için 2007 y›l›nda yap›lan kamuoyu yoklama-
s›nda, AB yurttafllar›n›n çiftlik hayvanlar›n›n korunma-
s›n› oldukça önemsedikleri ve konuyu puanlamalar› is-
tendi¤inde, 10 üzerinden ortalama 7.8 olarak puanla-
d›klar› saptanm›flt›r. Ayr›ca, görüflülen kiflilerin %58’i
ülkelerinde kullan›lan yetifltirme yöntemleriyle ilgili da-
ha fazla bilgi edinmek istediklerini, %77’si ülkelerinde
hayvan refah› alan›nda daha fazla ilerleme kaydedil-
mesi gerekti¤ine inand›klar›n›, %62’si ise hayvan dostu
ürünler alabilmek için düzenli olarak al›flverifl yapt›klar›
yerleri de¤ifltirebileceklerini ifade etmifltir. Öte yandan,
2005 ve 2006 y›llar›nda yap›lan kamuoyu yoklamala-
r›nda, görüflülen tüketicilerin %44’ü en fazla yumurtac›
tavuk refah›n›n iyilefltirilmesine gereksinim oldu¤unu,
%58’i ise AB’de yumurtac› tavuk refah›n›n yetersiz ol-
du¤unu düflündü¤ünü söylemifltir. AB’deki tüketiciler,
hayvan refah› standartlar›n›n iyilefltirilmesine tercihle-
riyle katk›da bulunabileceklerinin bilincinde olup, mev-
cut etiketleme kurallar›n› yetersiz bulmaktad›r. %57’lik
bir kesim, hayvan refah› koflullar› daha iyi bir sistemde
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üretilmifl yumurtaya daha fazla para ödemeye raz› ol-
du¤unu aç›klam›fl; görüflülen kiflilerin %25’i %5’lik bir
fiyat art›fl›n› karfl›lamaya haz›r olduklar›n› bildirmifltir
(Eurogroup for Animals, 2009b). 

1.5. Son Sözler

Hayvan refah›n›n art›k AB’nin meselesi olmaktan
ç›k›p, di¤er ülkelerin gündemine de girdi¤i aç›kt›r. Ulus-
lararas› platformda, Avrupa Konseyi 1960’l› y›llardan
bu yana haz›rlad›¤› çeflitli sözleflmelerle hayvanlar›n
korunmas› için etkin olarak çal›flmaktad›r. 2004 y›l›nda
hayvan refah› için ilk küresel konferans› gerçeklefltiren
Dünya Hayvan Sa¤l›¤› Örgütü (OIE), 2005 y›l›nda hay-
van refah›na iliflkin bir dizi k›lavuz ilke benimsemifl ve
konuyla ilgili stratejisinde hayvan refah›n› “bilimsel,
etik, ekonomik ve siyasi boyutlar› olan karmafl›k ve çok
yönlü bir kamu politikas› meselesi” olarak tan›mlam›fl-
t›r. Canl› hayvan ve hayvansal ürün ticaretinde hayvan
refah› koflullar›n›n dikkate al›nmas› için bask›lar günbe-
gün artmaktad›r. Nitekim AB, daha 2001 y›l›nda, Dün-
ya Ticaret Örgütü (DTÖ) Tar›m Komitesi’ne tar›m ürün-
lerinde zorunlu etiketleme kurallar›n›n uygulanmas› için
bir rapor sunmufltur. Öte yandan, AB, eflde¤er hayvan
refah› kurallar› uygulamayan üçüncü ülkelerden ihracat
koflullar›n›, FVO denetimleri ve ikili antlaflma hükümle-
riyle lehine çevirmeye çal›flmaktad›r (Horgan, 2006).

Ekonomik kriz a¤›rl›¤›n› hissettirmeyi sürdürürken,
AB’ye uyum gere¤i, üreticiye ilave maliyetler yükleye-
cek ve üründe fiyat art›fl›na neden olabilecek hayvan
refah› yat›r›mlar›ndan söz etmek baflta nahofl gelebilir.
Ancak, önemli olan bu yat›r›mlar› f›rsata çevirebilmek-
tir. Zira sürdürülebilir, hayvan dostu ve insanc›l yön-
temler kullanan yetifltiriciler/üreticiler, hayvan refah›
dostu, yüksek kaliteli ürün pazar›nda kendilerine pay
edinebilir. Hayvan refah› standartlar›n›n uygulanmas›,
ülkemize ihraç pazar›nda rakiplerine karfl› önemli avan-
tajlar sa¤layabilir. Bu ba¤lamda, Fas›l 12 kapsam›nda

yürütülecek AB uyum çal›flmalar›n›n f›rsata dönüfltürül-
meye çal›fl›lmas› üreticilerimize orta ve uzun vadede
kazanç sa¤layacakt›r.
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ÖZET
Hayvansal yan ürün (HYÜ), insan tüketimine sunulmayan herhangi bir hayvan karkas› veya hayvan orijinli

madde anlam›na gelmektedir. Baz› hayvansal yan ürünlerin hayvan yemlerinde kullan›lmas› Bovine spongiform
encephalopathy (BSE) ve/veya di¤er hastal›klar›n yay›lmas›na sebep olabilmektedir. Ayr›ca, hayvansal yan ürün-
lerin do¤ru flekilde yok edilmemesi insan sa¤l›¤›n› da tehdit etmektedir. Veteriner muayenesini takiben, insan tü-
ketimi için amaçlanmayan hayvanlardan elde edilen hayvansal yan ürünler yem zincirine girmemelidir. Patojen-
lerin yay›lmas›n› engellemek için uygun flekilde muamele edilmelidir ve uygun ön ifllemden sonra yok edilmelidir. 

Bununla beraber ifllenmifl hayvansal yan ürünler (rendering ürünleri) yeni teknolojik geliflmeler ile birlikte pek
çok de¤iflik alanda (örn., toprak zenginlefltirici, organik gübre, biyogaz ve enerji üretimi) kullan›labilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Hayvansal yan ürünler, BSE, Rendering Ürünleri

SUMMARY
Animal by products are defined as any part of an animal carcass, or any material of animal origin, not inten-

ded for human consumption. The use of certain animal by-products (ABPs) in animal feed can spread BSE and
other animal diseases or spread chemical contaminants such as dioxins. ABPs can also pose a threat to human
health if not properly disposed of. ABPs derived from animals that are not fit for human consumption following
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health inspection should not enter the feed chain; they must be properly handled and disposed of following ade-
quate pre-treatment to prevent possible propagation of pathogens.

Besides, Processed animal by products(Rendering Products) could be used in a variety of field with the im-
provement of new Technologies. These fields are soil improvers and organic fertilisers, biogas production and
energy production.

Key Words: Animal-By Products, BSE, Rendering Products

G‹R‹fi
Hayvansal yan ürün  (HYÜ) herhangi bir hayvan

karkas› veya hayvan orijinli madde anlam›na gelmekte-
dir. ‹nsan tüketimine sunulmayan bütün hayvansal ori-
jinli ürünler hayvansal yan ürün olarak de¤erlendiril-
mektedir. Bu ürünlerin insan tüketimi için kullan›lmas›
mümkün de¤ildir. 

‹nsan tüketimi için amaçlanmayan hayvansal yan
ürünler, insan ve hayvan sa¤l›¤› için potansiyel riskler-
dir. Geçmiflte insan tüketimine sunulmayan hayvansal
yan ürünlerin yanl›fl kullan›m› sonucu baz› zoonoz has-
tal›klar›n (örn., flap ve BSE) yay›lmas› ve yem madde-
lerinde dioksin tespit edilmesi  g›da ve yem zincirinin
güvenli¤i ile hayvan ve insan sa¤l›¤›n› olumsuz etkile-
mifltir. Ayr›ca bu gibi krizler çiftçilerin sosyo ekonomik
durumlar›n› ve endüstriyel sektörleri de etkilemifltir.
Hastal›k ç›k›fllar›n›n sadece bertaraf sorunlar› ile de¤il
biyo-çeflitlilik üzerine de olumsuz etkisi olmufltur. 

1.1. Hayvansal Yan Ürünlere ‹liflkin Temel Mev-
zuat

Hayvansal Yan Ürünlerin idaresine iliflkin temel
Mevzuat 3 Ekim 2002 tarihli “‹nsan Tüketimine Sunul-
mayan Hayvansal Yan Ürünlere ‹liflkin Kurallar› Ortaya
Koyan 1774/2002(EC) say›l› Avrupa Parlamentosu ve
Konseyi Yönetmeli¤idir (Regulation (Ec) No: n1774
/2002). 1774/2002 say›l› Yönetmelik, 2000 y›l›nda ka-
bul edilen Transmissible Spongioform Encephalopaty
(TSE) Yönetmeli¤inden sonra g›da güvenli¤i üzerine
Beyaz Sayfa (White Paper) belgesinin ikinci ana faali-
yetidir ve BSE, flap, domuz vebas› ve dioksin kontami-
nasyonu gibi g›da kaynakl› krizlerle ilgili Komisyonun
mücadele ve eradikasyon stratejisinin temel unsurudur.
Bu yönetmelik alt›nda, veteriner kontrolünü takiben sa-
dece insan tüketimi için uygun olarak bildirilmifl olan
hayvanlardan elde edilen maddeler yem üretimi için
kullan›labilir. Ayr›ca kanibalizm olarak adland›r›lan tür-
ler içi sirkulasyonu yasaklamaktad›r. Bulgular ›fl›¤›nda
ifllenmifl memeli proteinlerinin s›¤›r, koyun ve keçilere

yedirilmesi 1994 y›l›nda yasaklanm›flt›r. 2001 y›l›nda
ise çok az bir istisna ile bütün ifllenmifl hayvansal pro-
teinlerin bütün çiftlik hayvanlar›na yedirilmesinin yasak-
lanmas› fleklinde yasak geniflletilmifltir.1774/2002 say›-
l› Yönetmelik bütün hayvansal yan ürünlerin toplanma-
s›, tafl›nmas›, depolamas›, ifllenmesi ve kullan›m veya
yok edilmesi ile ithalat, transit ve ihracat›na iliflkin kap-
saml› kurallar› ortaya koymaktad›r. 

Kesime sevk edilen hayvanar›n veteriner hekim
muayenesini takiben insan tüketime sunulmayan hay-
vansal yan ürünler üç  kategoride s›n›fland›r›lmakta ve
yaln›zca bu üç kategori için onaylanm›fl iflletmelerde ifl-
lenebilmektedir. Kategori 1 materyali (Resim 1) özellik-
le BSE (resim 2) flüpheli veya hasta hayvanlar, specifi-
ed risk material (SRM) yan›nda insanlara bulaflabilecek
hastal›klar› tafl›yan yabani, sirk vs hayvanlar›n yan
ürünlerini içermektedir. Kategori 2 materyali (Resim 3)
gübre, sindirim içeri¤i, epizootik hastal›k ç›k›fl› sonucu
öldürülen hayvanlar›n yan ürünleridir ve insan sa¤l›¤›-
na daha az riskli materyali içermektedir. Kategori 3
(Resim 4) materyali ise insan tüketimi için uygun hay-
vanlardan elde edilen hayvansal yan ürünleri içermek-
tedir. 

Kategori 1 materyali gecikmeden toplanmal›, nak-
liye edilmeli ve tan›mlanmal›d›r. Bundan sonra afla¤›-
daki ifllemlerden biri uygulanmal›d›r:

- Onaylanm›fl bir yakma veya yeniden yakma tesi-
sinde at›k olarak imha edilmelidir.

- Onaylanm›fl bir Kategori 1 tesisinde Metot 1-5
kullan›larak veya yetkili otorite talebi üzerine Metot 1
kullan›larak ifllenmeli, mümkünse koku ile daimi olarak
iflaretlenmeli ve yakma veya yeniden yakma ile onay-
lanm›fl bir yakma ve yeniden yakma iflletmesinde imha
edilmelidir.

- TSE flüpheli hayvanlar ve TSE hastal›¤› do¤ru-
lanm›fl hayvansal maddeler d›fl›ndaki materyali, Metot
1 kullanan onaylanm›fl bir iflleme tesisinde ifllendikten
sonra, daimi olarak iflaretlenerek toprak doldurma
maddesi olarak imha edilmelidir.
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- Katering at›klar› söz konusu oldu¤unda toprak
doldurma materyali olarak gömülerek imha edilmelidir.

Kategori 2 materyali k›sa süre içerisinde toplan-
mal›, nakledilmeli ve tan›mlanmal›d›r. Bu ifllemlerden
sonra afla¤›dakilerden biri uygulanmal›d›r;

- Onayl› bir yakma tesisinde at›k olarak yak›lmal›:

- Metot 1den 5’e kadar veya yetkili otoritenin talebi
üzerine Metot 1 kullan›larak onaylanm›fl bir tesiste ifl-
lenmeli, mümkünse koku ile daimi olarak iflaretlenmeli
ve afla¤›da belirtilen iki seçenekten biri uygulanmal›d›r: 

• Onayl› bir yakma veya birlikte yakma tesisinde
at›k olarak yak›lma veya birlikte yak›lma suretiyle yok
edilmelidir.

• Rendere edilmifl ya¤lar durumunda, organik
gübre veya toprak zenginlefltirici olarak kullan›lmak
üzere veya kozmetik, farmasötik ve medikal cihazlar
d›fl›nda di¤er teknik kullan›m için onaylanm›fl bir ole-
okimyasal tesiste daha ileri ifllem görmelidir. 

- Metot 1 kullanan onaylanm›fl bir iflleme tesisinde
ifllenmeli son ürün daimi olarak iflaretlenmelidir ve afla-
¤›daki seçeneklerden biri kullan›lmal›d›r:

• Proteinimsi madde durumunda, e¤er var ise, uy-
gun bilimsel komitenin dan›flmanl›¤›ndan sonra Komis-
yon taraf›ndan ortaya konan flartlara uygun olarak or-
ganik fertilizer veya toprak zenginlefltirici olarak kulla-
n›lmal›d›r.

• Biogaz tesisinde veya kompost tesisinde (Öztürk
ve Bildik, 2005) dönüfltürülmelidir.

• At›k olarak toprak doldurma alan›na gömülerek
imha edilmelidir. 

- Bal›k orijinli ürünler durumunda, Komisyon tara-
f›ndan ortaya konan kurallar uyar›nca silaj› yap›lmal›
veya kompost edilmelidir. 

-  Gübre, sindirim kanal›ndan ayr›lm›fl sindirim ka-
nal› içeri¤i, süt veya kolostrum durumunda e¤er yetkili
otorite bir risk oluflturmad›klar›na kanaat getirirse afla-
¤›daki seçeneklerden biri kullan›lmal›d›r:

• Onayl› bir biogaz tesisi veya kompost tesisinde
ifllenmeden ham madde olarak kullan›lmal› veya bu
amaç için onaylanm›fl bir teknik tesiste muamele edil-
melidir,

• Bu Yönetmelik uyar›nca topra¤a uygulanmal› ve-
ya Komisyon taraf›ndan ortaya konan kurallar uyar›nca
bir biogaz tesisinde dönüfltürülmeli veya komposte
edilmelidir. 

- ‹nsan veya hayvanlara hastal›k bulaflt›rma flüp-
hesi bulunmayan bütün yaban hayvan› gövdeleri veya
parçalar› trofe olarak kullan›labilir.

Resim 2. BSE testi için örnek al›m›.Resim 1. Kategori 1 materyali

Resim 3. Kategori 2 materyali 
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Kategori 3 materyali en k›sa zamanda toplanmal›,
nakledilmeli ve tan›mlanmal›d›r. Bundan sonra afla¤›-
daki ifllemler uygulanmal›d›r:

- Bir yakma tesisinde at›k olarak do¤rudan yak›l-
mal›d›r,

- Metot 1’ den 5 e kadar kullanan onaylanm›fl bir
iflletmede ifllenmeli, mümkünse koku ile daimi olarak
iflaretlenmeli ve bir yakma ve birlikte yakma tesisinde
yakma veya birlikte yakma ile at›k olarak veya toprak
doldurma olarak imha edilmelidir,

- Onaylanm›fl bir kategori 3 tesisinde ifllenmeli,

- Onaylanm›fl bir pet mamas› tesisi veya teknik bir
tesiste dönüfltürülmeli,

- Onaylanm›fl bir pet hayvan› yemi tesisinde ham
madde olarak kullan›lmal›,

- Onaylanm›fl bir biogaz veya kompost tesisinde
dönüfltürülmeli,

- Katering at›klar› durumunda Komisyon taraf›n-
dan ortaya konmufl kurallar veya bu kurallar›n benim-
senmesi süresinde ulusal kurallara uygun olarak bir
biogaz tesisinde dönüfltürülmeli veya kompost edilme-
lidir. 

- Bal›k orijinli ürünler durumunda, Komisyon tara-
f›ndan ortaya konan kurallar uyar›nca silaj› yap›lmal›
veya kompost edilmelidir. 

999/2001 say›l› Yönetmeli¤in EK IV’ünde ortaya
konan derogasyonlar uyar›nca çiftlik hayvanlar›na sa-
dece süt, süt ürünleri ve kolostrum, yumurta ve yumur-

ta ürünleri, ruminant menfleli olmayan jelatin ve rumi-
nant olmayan hayvanlar ile ruminantlar›n deri ve post-
lar›ndan elde edilen hidrolize proteinler yedirilebilmek-
tedir. 

Ruminant olmayan hayvanlara ise belli koflullarda
bal›k unu, dikalsiyum fosfat, ruminant olmayan hayvan-
lardan elde edilen kan ürünleri verilebilmektedir. Rumi-
nant olmayanlardan elde edilen kan unu ile bal›klar›n
beslenmesi, çok düflük oranlarda kemik içeren bitkisel
orijinli yemler ve sütten kesilmemifl gevifl getiren hay-
vanlara belli koflullara ba¤l› olarak bal›k unu verilebil-
mektedir. 

Resim 4. Kategori 3 materyali

Resim 5. Tüylerin toplanmas› ve nakledilmesi

Resim 6. Kan toplama arac›
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TSE ile ilgili Mevzuat

Avrupa Birli¤i (AB)’nde TSE ile ilgili olarak belli
TSE’lerden korunma, kontrol ve eradikasyonuna ilifl-
kin 999/2001 say›l› Yönetmelik yürürlüktedir. Bu Yö-
netmelik afla¤›da belirtilen husular› içerir:

• Yem Yasa¤› : Temmuz 1994’ten itibaren s›¤›r
yemlerinde et ve kemik unu (EKU) yasa¤› bulunmak-
tad›r. ‹fllenmifl hayvan proteinlerinin g›da üretimi
amaçl› yetifltirilen hayvan yemlerinde kullan›lmas›
ise 2001den itibaren ask›ya al›nm›flt›r. 2005te yem
yasa¤›na iliflkin s›n›rl› say›da de¤ifliklik yap›lm›flt›r. 

• ‹zleme : 2001 y›l›ndan itibaren kapsaml› bir
izleme yap›lmaktad›r. Bu izleme 24yafl üzeri riskli
bütün hayvanlar›n post mortem testlerini ve sa¤l›kl›
olarak kesilmifl 30 yafl üstü s›¤›r cinsi bütün hayvan-
lar›n test edilmesini kapsar. 

• Spesifik Risk Materyali (SRM) : Ekim
2000’den itibaren BSE aktar›m›nda en büyük risk
teflkil etti¤i düflünülen SRM g›da ve yem zincirine
girmesini önlemek için ç›kar›lmal› ve yok edilmelidir
(alt›l› çizili ifade cümleyi tam ifade etmek için yeniden
gözden geçirilmeli).

Hayvansal yan ürünlerin toplanmas› ve ifllenmesi-
nin amac› hayvansal yan ürünlerin halk sa¤l›¤› ve insan
sa¤l›¤›na olan riskini asgariye indirecek bir standarda
kadar ifllenmesi ve muamele edilmesini sa¤lamakt›r.
Türkiye’de hayvansal yan ürün üretimi, giderek azal-
makla beraber ortalama 1.000.000 ton civar›ndaki üre-
timle çok büyük bir potansiyele sahiptir. Bu hayvansal
yan ürünlerin insan sa¤l›¤›na, hayvan sa¤l›¤›na ve çev-
reye zarar vermeden yok edilmesi gerekmektedir an-
cak Türkiye’deki sistem gibi Hayvansal yan ürünlerin
yok edilmesi için gömme ve yakma yönteminin kullan›l-
mas› çevre kirlili¤ine neden olmaktad›r. 

Türkiye’de kasapl›k türlerin tümünü içeren tam bir
yem yasa¤› uygulanmamaktad›r. Yasaklar sadece s›-
¤›r, koyun ve keçiler gibi gevifl getiren hayvanlara yö-
neliktir. Tam yem yasa¤›na üyelik ile birlikte geçilecek-
tir. Bu durumda yinede ürünlerin s›n›fland›r›lmas› ve
de¤erlendirilmeyen ürünlerin bertaraf› yukar›da bahsi
geçen konular aç›s›ndan önemlidir. 

Rendering (Anonim, 2010) tesislerinde üretilen
son ürünler pek çok alanda kullan›labilmektedir. Bun-
lar: Enerji üretimi, biogaz üretimi, toprak zenginlefltirici
ve organik gübre üretimi, toprak doldurma ve yem üre-

timidir. Biogaz tesislerinin teflvik edilmesi, tesislerin dö-
nüfltürülmesi, ara tesislerin kurulmas›, özel nakliye flir-
ketlerinin kurulmas› ile yeni ifl imkanlar› sunulacakt›r.
HYÜ’lerin enerji üretimi için kullan›lmas› tesislerin ener-
ji maliyetlerini azaltacakt›r. 

Her fleyden önce Türkiye’de AB sistemine benzer
bir toplama sistemi yoktur. Türkiye’de mevcut bulunan
toplama sisteminde ise boflluklar bulunmakta olup, yet-
kiler tam olarak belirli de¤ildir. Hayvansal yan ürünlerin
ne flekilde yok edildi¤i takip edilememektedir. AB’ye
uygun bir toplama sisteminin oluflturulabilmesi için ön-
celikle kategoriler belirlenmeli ve bütün hayvansal yan
ürün üreten iflletmelerin bu kategorilere göre yan ürün-
leri ay›rmalar› sa¤lanmal›d›r. AB mevzuat›nda hayvan-
sal yan ürünler üç kategoride s›n›fland›r›lmaktad›r. Ka-
tegori 1 materyali ço¤unlukla TSE etkenleri ile hasta
veya flüpheli hayvanlar› içermektedir. S›n›fland›rma 3
kategoride yap›lacak ise öncelikle BSE izleme prog-
ramlar›n›n oluflturulmas› gerekmektedir. Çünkü AB’de
HYÜ’ lerin s›n›fland›r›lmas› BSE izleme program› ile
beraber yürütülmektedir. Bu ürünler toplansa bile ifllen-
meleri için ürün kategorilerine göre ürünleri iflleyecek
tesisler bulunmas› gerekmektedir. Ülkeye uygun bir
toplama sistemi oluflturulurken daha evvel kapat›lm›fl
olan rendering tesislerinin kategori 1, 2 ve 3 iflletmele-
rine dönüfltürülmesi yararl› olacakt›r. Ayr›ca her flehir-
de bir rendering tesisi bulunmamaktad›r. Hayvansal
yan ürünlerin en k›sa sürede toplan›p ifllenmesi gerek-
ti¤inden rendering tesisi bulunmayan illerde bu tip te-
sislerin kurulmas› veya ara depolama tesisleri ile nakli-
ye flirketlerinin kurulmas› teflvik edilmelidir (Resim 5 ve
Resim 6). 

Hayvansal yan ürünler on üçten fazla mevzuat ile
idare edilmektedir. 1774/2002 say›l› ve ilgi mevzuatla-
r›n uyumu ile bu on üç mevzuat bir araya toplanm›fl ola-
cak, bütün iflletmeler için koflullar bir örnek hale getiri-
lecek ve uygulanmas› kolaylaflacakt›r. Ancak mevzua-
t›n tamam›n›n uygulanmas› için öncelikle toplama sis-
temi ve altyap›n›n oluflturulmas› gerekmektedir. Bu se-
beple söz konusu AB mevzuat›n›n bütün olarak haz›r-
lanmas› sürecinde ilgili dairelerinin kendi sorumlulukla-
r›nda bulunan flartlar› uyumlaflt›rmas› uygun olacakt›r.
Gerekli altyap›n›n oluflturulmas› sürecinde rendering
sektörünün iflbirli¤i ile sorunun çözümüne en uygun
yollar›n bulunabilece¤i göz önünde bulundurulmal›d›r.
Yine bu süreçte özel sektörün e¤itimine de önem veril-
melidir. 
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Hayvansal yan ürünlerin toplanmas›nda ve imha-
s›nda çiftçilerin ve hayvansal yan ürün üreten bütün ifl-
letmelerin sorumlulu¤u bulunmaktad›r. Bu sebeple ön-
celikle HYÜ’lerin kay›tlar›n›n tutulabilmesi için bir veri
taban› oluflturulmal› ve iflletmecilerin kay›t sistemine
belli ölçülerde eriflmesine izin verilmelidir. Bu flekilde
hayvanlar ve yan ürünlerin izlenebilirli¤i sa¤lanacakt›r.
Bunun için kay›t sisteminin gelifltirilmesi ve çapraz kon-
trollerin güçlendirilmesi gerekmektedir. Rendering
ürünlerinin ifllenmesi için ortaya ç›kacak maliyetlerin
hem çiftçiler taraf›ndan, hem de son ürünlerin çeflitli
sektörlere sat›fl› ile karfl›lanmas› bu sektörün sürdürü-
lebilirli¤i aç›s›ndan önemlidir. 

Dönüfltürülecek olan tesislerin faaliyetlerini sürdü-
rebilmeleri için hayvansal yan ürün üreten iflletmelerin
imha ifllemlerinin masraflar›n› karfl›lamas› ve üretilecek
ürünlerinde sat›labilece¤i iflletmeler bulunmas› gerek-
mektedir. Bu sebeple, hayvansal yan ürünleri yak›t ola-
rak kullanacak fabrika ve tesislerin, biogaz üreten ifllet-
melerin teflvik edilerek say›s›n›n art›r›lmas› gerekmek-
tedir. Türkiye’de biogaz üretime olan ilgi yüksektir.
2002 y›l› itibariyle yerel yönetimler de bu konuya ilgi
duymaya bafllam›flt›r. 2004 y›l›nda önceli¤in tavuk çift-
liklerinde olmak üzere di¤er büyükbafl ve küçükbafl
hayvan çiftliklerinin de bu konuya önem verecekleri ön-
görülmektedir. Düzenli toplama ve iflleme tesislerinin
kurulmas› ile biyogaz tesislerinin say›s›n›n artaca¤› göz
önüne al›nmal›d›r. 8. Befl Y›ll›k Kalk›nma Plan› kapsa-
m›nda 2005 y›l›nda 15 GWh fiili biyogaz üretimi öngö-
rülmüfltür. Çeflitli de¤erlendirmelerde Türkiye biyogaz
potansiyeli 2.5-4.0 Milyar m3 (Yaklafl›k 25 Milyon
kWh)  olarak belirtilmektedir. 

Kategori 2 ve 3 ürünleri ifllendikten sonra toprak
zenginlefltirici ve organik gübre olarak kullan›labilmek-
tedir. Bu da Kategori1 ve 2 tesisleri için yeni bir Pazar
anlam›na gelmektedir. Hayvansal yan ürünlerin yakma
tesislerinde veya belirlenen bir alanda, ifllenmeden ya-
k›lmas› hem çok uzun almaktad›r hem de çok maliyetli
bir ifllemdir. Bu sebeple ifllenerek tesislerde yak›t ola-
rak kullan›lmas› hem iflleyen hem de yak›t olarak kulla-
nan tesis için daha az maliyetli ve kullan›fll› bir yöntem-
dir. 

Hayvansal yan ürünlerin enerji üretimi için kullan›l-
mas›, kategori 1, 2 ve 3 tesisleri açmak veya mevcut
kapat›lm›fl rendering tesislerini dönüfltürülmesi, kom-
post yöntemi ile gübre üretimi için Avrupa Birli¤inin
Çevre Korunmas› fonlar›ndan yararlan›labilir. 

Çiftlikte ölen hayvanlar›n bildirilmesi ve toplanma-
s›na iliflkin bir mevzuat bulunmamaktad›r. 

Hayvansal Yan Ürünlerin yak›lmas› Çevre ve Or-
man Bakanl›¤› Mevzuat›nca kapsanmam›fl olup, Tar›m
Bakanl›¤› mevzuat›nda da yer almamaktad›r. HYÜ’lerin
yak›lmas›na iliflkin gerekli kurallar düzenlenmelidir. 

Fas›l 12 G›da Güvenli¤i, Veteriner ve Bitki Sa¤l›¤›
Politikas› kapsam›nda AB Müktesebat›n›n aktar›lmas›,
uygulanmas› ve yürürlü¤e konmas› amac›yla bir Strate-
ji Belgesi haz›rlanm›flt›r. Söz konusu Strateji belgesi
Komisyona sunulacakt›r. Strateji Belgesine göre: hay-
vansal yan ürünlere iliflkin mevzuat k›smen 2013 y›l›n-
da uygulanmaya bafllayacakt›r ancak toplam yem ya-
saklar› ekonomik sebeplerden dolay› üyelikten sonra
uygulanacakt›r. Bununla beraber, aktar›m›n ve yap›sal
gerekliliklerin negatif etkilerini ve azaltmak için detayl›
bir strateji, teknik ve finansal deste¤e ihtiyaç duyula-
cakt›r. Spesifik risk materyalleri ve karkaslar›n toplan-
mas› için bir sistem oluflturulmas› gerekmektedir. Bu-
nun yan› s›ra 10 tane bölgesel yakma ünitesi kurulma-
s› planlanmaktad›r. Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› ülke-
nin BSE durumunun belirlenmesi amac›yla kapsaml›
bir program haz›rlamaktad›r. Bu program›n ilk aya¤› la-
boratuar yap›s›n›n güçlendirilmesidir. OIE El kitab›na
göre testlerin h›zl› bir flekilde yap›lmas› ve mevcut 8
Veteriner Kontrol ve Araflt›rma Enstitüleri taraf›ndan
bildirilmesi önemlidir. OIE’nin Tip B izleme program›n›n
uygulanmas› planlanmaktad›r. 

Çevre ve Orman Bakanl›¤›n›n da halihaz›rda yü-
rütmekte oldu¤u iki Proje vard›r. Bu projeler: At›k Yöne-
timi Twinning Projesi ve Ah›r ve Kümeslerden elde edi-
len gübrelerinin Geri Kazan›lmas› ve Bertaraf’› Projesi-
dir. Söz konusu ikinci Proje 1774/2002 kapsam›ndaki
kompostlama ifllemini içermektedir. 

Tar›m Bakanl›¤›, Çevre ve Orman Bakanl›¤›, Sa¤-
l›k Bakanl›¤› ve ‹çiflleri Bakanl›¤› ile koordineli olarak
sorumluluk ve yetkilerin belirlenmesi faydal› olacakt›r. 

1774/2002 say›l› yönetmelik içinde at›fta bulunulan
pek çok mevzuat vard›r. Bunlar: 92/19 Say›l› Belli Hay-
van Hastal›klar› ve Domuz Veziküler Hastal›¤›n›n Kon-
trol Tedbirlerine iliflkin Konsey Direktifi; 90/425 ‹ç Paza-
r›n Tamamlanmas› Aç›s›ndan Baz› Canl› Hayvanlar›n
ve Ürünlerin Ticaretinde Veteriner ve Zooteknik  Kon-
trollere iliflkin Konsey Direktifi, 97/78 say›l› Üçüncü Ül-
kelerden Gelen Ürünlerin Veteriner Kontrollerin ‹liflkin
Konsey Direktifi; 999/2001 say›l› Belli TSE Hastal›kla-
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r›ndan Korunma, Kontrol ve Eradikasyonuna ‹liflkin
Konsey Yönetmeli¤i; 2000/766 say›l› belli TSElerden
Korunma Tedbirleri ve Hayvansal Proteinler ‹le Besle-
meye ‹liflkin Konsey Karar›; 2000/76 say›l› At›klar›n Ya-
k›lmas›na ‹liflkin Konsey Direktifi, 1975/442 say›l› At›k-
lara iliflkin Konsey Direktifi; 1999/31 say›l› At›klar›n
Topra¤a Doldurulmas›na ‹liflkin Konsey Direktifi; 96/22
say›l› Hormonal Veya Tirsotatil Ve B-Agonist Etkisi
Olan Baz› Maddelerin Çiftlik Hayvanlar›nda Kullan›m›-
na iliflkin Konsey Direktifi; ve 96/23 say›l› Canl› Hay-
vanlar ve Hayvansal Ürünlerde Belli Maddelerin ve Ka-
l›nt›lar›n ‹zlenmesine iliflkin Konsey Direktifi.

Yukar›da bahsi geçen Direktiflerden üçü (1999/31,
1975/442, 2000/76) Çevre Bakanl›¤› sorumlulu¤unda
olup, 1999/31/EC say›l› Konsey Direktifi ile
1975/442/EC say›l› Konsey Direktifinin uyumlu oldu¤u
düflünülmektedir. At›klar›n yak›lmas›na iliflkin bir say›l›
Direktif ise taslak halindedir, ancak bu Direktifin
2000/76 say›l› At›klar›n yak›lmas›na iliflkin Direktifle
uyumlulu¤u konusunda Çevre Bakanl›¤›ndan görüfl
al›nmal›d›r. 90/425 say›l› Konsey Direktifi, 90/425/EC
say›l› Konsey Direktifi ve 999/2001 say›l› Konsey Yö-
netmelikleri ilgili dairelerin sorumlulu¤unda olup Türk
mevzuat›na aktar›lmalar› beklenmektedir. 2000/766
say›l› Konsey Karar› yem yasaklar› aç›s›ndan k›smen
uyumludur. 
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ÖZET
Genetik yap›s› de¤ifltirilmifl organizmalar (GDO’lar), genomlar›nda do¤al rekombinasyon ya da çaprazlama

teknikleri gibi do¤al yollarla oluflan de¤iflikliklerden farkl› olarak de¤ifliklik yap›lm›fl organizmalard›r.  Daha fazla
ve kaliteli ürün veren, stres koflullar›na ve zararl›lara karfl› dayan›kl› ürünler olarak pazarda yerini alan GDO’lar
faydalar› ile beraber insan ve hayvan sa¤l›¤›, çevre ya da sosyo-ekonomik aç›dan baz› riskleri zaman zaman be-
raberinde getirebilmektedir. Bu nedenle bu ürünlere iliflkin özellikle geliflmifl ülkelerde pek çok yasal düzenleme
yap›lm›flt›r. Bu konuda mevzuat oluflturulmas›n›n temel amaçlar› uluslararas› ticaret engellerini kald›rmak, ulusal
bir mevzuat düzenlemesiyle yeni geliflmeleri desteklemek ve yeni teknolojinin yaratt›¤› risklerle bafla ç›kabilmek
olarak s›ralanabilir. Bu ürünlerin marketlerde yer almaya bafllamalar› ile birlikte, Avrupa Birli¤i (AB)’nde bu ürün-
lere yönelik pek çok düzenleyici hüküm getirilmifltir. Bu yaz› Fas›l 12 G›da Güvenilirli¤i, Veterinerlik ve Bitki Sa¤-
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G‹R‹fi
Genetik Yap›s› De¤ifltirilmifl Organizmalara iliflkin

ülkelerin mevzuat oluflturmalar›n›n temel amaçlar›
uluslararas› ticaret engellerini kald›rmak, ulusal bir
mevzuat düzenlemesiyle yeni geliflmeleri desteklemek
ve yeni teknolojinin yaratt›¤› risklerle bafla ç›kabilmek
olarak s›ralanabilir.

Avrupa Birli¤i (AB)’ne uyum sürecinde Tar›m ve
Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n koordinasyonunu yürüttü¤ü üç
fas›ldan biri olan Fas›l 12- G›da Güvenilirli¤i, Veteriner-
lik ve Bitki Sa¤l›¤› kapsam›nda ele al›nan alanlardan bi-
ri olan GDO’lar konusunda da yo¤un mevzuat çal›flma-
lar› gerçeklefltirilmifltir. Kartagena Biyogüvenlik Proto-
kolüne taraf olan ülkemiz GDO’lar›n s›n›raflan ticareti,
üretimi ve benzeri konularda ön ad›m›n› atm›fl, biyogü-
venlik konusuna esas teflkil edecek bir çat›y› oluflturan
Biyogüvenlik Kanunu 26 Mart 2010 tarihinde yay›mlan-
m›flt›r. Kanuna ba¤l› olarak 13 A¤ustos 2010 tarihinde
“Genetik Yap›s› De¤ifltirilmifl Organizmalar ve Ürünleri-
ne Dair Yönetmelik” ile “Biyogüvenlik Kurulu ve Komite-
lerin Çal›flma Usul ve Esaslar›na Dair Yönetmelik”ler
yay›mlanm›flt›r. Kanun ve ilgili Yönetmelikler 26 Eylül
2010 tarihinde yürürlü¤e girmifltir (Anonim 1a, 2010)

GDO’larla ilgili olarak dünyada iki çeflit mevzuat
sistemi mevcuttur. AB ve Avustralya gibi baz› ülkeler
süreç temelli, Kanada ve ABD gibi baz›lar› ise ürün te-

melli bir mevzuat sistemini benimsemifllerdir. Ürün te-
melli mevzuat sisteminde genetik de¤iflikli¤in yap›ld›¤›
sürece bak›lmamakta, nihai ürünün karakteristik özel-
liklerine ve kullan›m amac›na bak›lmaktad›r (Konig et
al., 2004). fiu anda, 30’u aflk›n ülkede ve bölgede
GDO’lar›n etiketlenmesi konusu çal›fl›lm›flt›r. Geneti¤i
de¤ifltirilmifl g›dalar›n etiketlenmesi ile ülkeler aras›nda
farkl›l›klar söz konusudur. Örne¤in Kanada ve ABD’de
etiketleme zorunlu de¤ilken, Çin’de mecburidir (Yang
et al., 2005). 

GDO’larla ilgili düzenlemeler yap›l›rken ülkeler ge-
leneksel muadillik prensibi ile ihtiyatilik prensiplerinden
birini benimsemifllerdir. Geleneksel muadillik prensibini
benimseyen ülkeler transgenik ürünleri geleneksel
muadillerinden farks›z görmektedirler ve bu ürünleri gü-
venli olarak de¤erlendirmektedirler. ‹htiyatilik ilkesini
benimseyen ülkeler ise bu ürünleri farkl› bir ürün grubu
olarak görmektedirler ve bu nedenle bu ürünlere yöne-
lik pek çok yasal düzenleme yapmaktad›rlar. GDO’lu
ürünlerin en büyük ihracatç›lar›ndan olan ABD, Kanada
ve Arjantin geleneksel muadillik ilkesini benimsemifl-
ken, di¤er bir deyiflle bu ürünlerin birço¤unun üretimi
ve tüketimi için onay verirken, AB’de ve Japonya’da tü-
keticilerin endifleleri göz önünde bulundurulmakta ve
GDO’larla ilgili düzenlemeler ihtiyatilik prensiplerine gö-
re yap›lmaktad›r. AB’de ve Japonya’da GDO’lara yöne-

l›¤› kapsam›nda ele al›nan GDO’lar konusunun AB’ye uyumu aflamas›nda yön gösterici olmas› aç›s›ndan önem-
lidir.  Makalede, temel olarak AB’nin GDO’lara iliflkin mevzuat sistemi anlat›lm›fl sonuç bölümünde ise Türkiye’de-
ki geliflmelerden bahsedilmifltir.

Anahtar Kelimeler: GDOlar, AB Biyogüvenlik Mevzuat›, Biyogüvenlik mevzuat›, Transgenik ürünler

ABSTRACT
Genetically modified organisms are the organisms, whose genetic material have been altered in a way that

does not occur through cross-breeding or natural recombination techniques under natural conditions. While
GMOs have some benefits such as more yield, quality, resistance to stress conditions and pests, with all these
benefits, they may bring some risks on human and animal health in environmentally or socio-economically. For
these reasons, especially developed countries have introduced many regulatory clauses. The main reasons for
building up such legislative issues are abolishing international trade barriers, supporting new developments in the
research area, and coping with the risks that are introduced with the use of this new technology. EU has also in-
troduced such regulatory clauses for GMOs. This study is important as being a guideline document inr harmoni-
zation of national  GMO to that of EU’s which is evaluated under Chapter 12 Food safety, Veterinary and Phto-
sanitay Policy This study mainly focuses on regulation of GMOs within the EU and developments in this area in
Turkey is mentioned in the final part. .

Key words: GMOs, EU Biotechnology Regulations, Biosafety Legislations, Transgenic products
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lik s›k› kontrol kurallar› oluflturulmufl ve etiketleme zo-
runlu hale getirilmifltir. Avustralya ve Yeni Zelanda’da
mevzuat sistemleri ABD, Kanada ve Arjantin’ de oldu-
¤u gibi geleneksel muadillik ilkesine gönderme yapar-
ken, ön market ifllemleri mevcuttur ve etiketleme mec-
buriyeti vard›r (Anonymous1, 2005).

Tar›msal biyoteknolojinin tehditlerine karfl› koya-
cak bir mevzuat sistemi gelifltirmek hem zaman, hem
de bütçe isteyen bir konu oldu¤undan, birçok geliflmek-
te olan ve az geliflmifl ülkede hala böyle bir mevzuat
düzenlemesi bulunmamaktad›r. GDO’larla ilgili mevzu-
at genel olarak,

a) araflt›rma ve gelifltirme1, 

b) ticari sal›n›m için onay prosedürleri2,

c) ithalat düzenlemeleri3, alanlar›nda oluflturul-
maktad›r (Anonymous 1, 2005)

1.1. AB’de Mevzuat

1990lar›n bafl›ndan bu yana GDO ve GD g›dalarla
ilgili oldukça kar›fl›k mevzuat sistemine sahip olan AB,
mevzuat›n›n› devaml› olarak güncellemifltir. Toplulukta
sa¤l›¤›n ve çevrenin üst düzeyde korunmas›n› amaçla-
yarak 1990 y›l›nda yatay bir düzenleme getirilmifl, arafl-
t›rma veya ticari amaçl› GDO’lar›n çevreye deneysel
amaçl› sal›n›m ve pazara sunumlar› ile ilgili zorunlu bil-
dirim sistemi kurulmufltur. Buna ek olarak, 1997 y›l›nda
ç›kar›lan Yeni G›dalar ile ilgili düzenleme, GDO’lardan
oluflan ya da GDO içeren g›dalar›n zorunlu etiketlen-
mesini getirmifltir.  AB’de Birlik düzeyinde oluflturulan
düzenlemeler d›fl›nda, özellikle Bat› Avrupa’daki nere-
deyse her ülkenin gen teknolojisini düzenleyen kendi
kurallar› vard›r. Bu kurallar›n kat›l›¤› ülkeden ülkeye de-
¤iflkenlik göstermektedir. 

AB Mevzuat› transgenik ürünlerin depolanmas›n-
dan kullan›m›na kadar her aflama için düzenleme getir-
mifltir. 2001 Y›l›ndan itibaren ç›kar›lan AB mevzuat› bu
konu ile ilgili “yeni mevzuat sistemi” olarak adland›r›l-
maktad›r. 2001 y›l›nda revize edilen mevzuatta
GDO’lar›n etiketlenmesini ve izlenilmesini zorunlu k›lan
GDO’lar›n çevreye kas›tl› sal›n›mlar› ile ilgili
2001/18/AB say›l› Direktifi yürürlü¤e girmifltir (Konig et
al., 2004).  

Konuya iliflkin eski düzenlemelere bak›ld›¤›nda
90/219/AB Say›l› Direktifinin Genetik Modifiye Mikroor-

ganizmalar›n4 kontrollü (kapal›) koflullarda araflt›rma
ve endüstriyel faaliyetlerini düzenlemekte oldu¤u görül-
mektedir (Anonymous1, 1990).  Daha sonra, 98/81/AB
Say›l› Direktifi ile de de¤ifliklikler getirilmifltir (Anonymo-
us1, 1998). 90/220/AT say›l› Direktifte, GDO’lar›n tica-
retinde ve do¤aya sal›m›nda kurallar belirlenmifltir Di-
rektife göre, GDO’lar›n kas›tl› çevreye sal›m› ve s›n›ra-
flan hareketi risk de¤erlendirme ve ön bildirim flartlar›-
na ba¤lanm›flt›r. AB’nin ilgili komisyonu her bir GDO
için etiketleme bilgilerinin olmas›na dair karar alm›flt›r
(Anonymous2, 1990). Ayr›ca 90/219/AT say›l› Direktife
göre, genetik yap›s› de¤ifltirilmifl mikroorganizmalar›n
fiziksel ve biyolojik engellerle çevre ile temasa geçme-
sinin önlenmesini ve risklerin belirlenmesi için ön de-
¤erlendirme yap›lmas›n› ve üye ülkelerin söz konusu
mikroorganizmalar›n yarataca¤› riskleri önleme yolun-
da tedbirler almas› gerekti¤ini bildirmektedir (Anony-
mous1, 1990).

AB’nin GDO’lar› içeren bir di¤er düzenlemesi Yeni
G›dalar ve içerikleri konusundaki 258/97/AB say›l› tü-
züktür. Bu Tüzük di¤erlerinin yan› s›ra GDO’lardan üre-
tilmifl veya GDO içeren g›dalar›n insan sa¤l›¤› için teh-
like oluflturmamas›n› garanti alt›na almay› amaçlamak-
tad›r. Bu amaçla, yeni g›dalar pazara sürülmeden önce
toplulu¤un de¤erlendirmesine al›nmakta ve pazara sü-
rüm baflvurusunu alan üye ülke, GDO içeren g›da için
bir ön de¤erlendirme yapmak durumundad›r.
258/97/AB say›l› Yeni g›da ve yeni g›da bileflenlerine
ait düzenlemeleri içeren Tüzük, GDO’lardan elde edi-
len baz› ürünlerin ruhsatland›r›lmas›na, ürünün gele-
neksel muadiline büyük ölçüde denk oldu¤unu göste-
ren basitlefltirilmifl bir yönteme göre izin vermektedir
(Anonymous, 1997).

Bu konudaki yeni düzenlemelerin ilki yukar›da da
bahsedildi¤i gibi 90/220/AT direktifi kald›ran
2001/18/AB say›l› direktiftir. Bu Direktif GDO’larla ilgili
ana direktif olarak da adland›r›labilir. Bu Direktifte yer
alan GDO’lar›n çevreye kas›tl› sal›m› iki tip aktiviteyi
içermektedir (GD veteriner t›bbi ürünleri de kapsar).
Deneysel amaçl› sal›m-direktifin B k›sm›nda, Pazara
sunum (ör. Kültüre al›nmas›, ithalat› ve endüstriyel
ürünlere transferi vb.)-direktifin C k›sm›nda yer almak-
tad›r.  Bu ana Direktif genel olarak tohum ve yemlere
yöneliktir. (Anonymous, 2001). Ancak izin, tescil gibi ti-

1 Laboratuar deneylerinin hangi koflullar alt›nda gerçeklefltirilece¤i ve alan denemeleri ile ilgili koflullar
2 ‹nsan sa¤l›¤› ve çevreye olan risklerinin ilk bilimsel de¤erlendirmelerini ve organik ve GD-olmayan alanlardan minimum uzakl›¤›, etiketleme, ticari

olduktan sonraki aflaman›n izlenmesi, sorumluluk paylafl›m› gibi konular
3 Geliflmekte olan ve az geliflmifl ülkelerin birço¤u Kartagena Biyogüvenlik Protokolü’ne taraf olmufllard›r. Protokolün yükümlülüklerini yerine

getirebilmek için, Biyogüvenlik ile ilgili düzenlemeleri olan ülkelerin transgenik organizmalardan kaynaklanan riskleri düzenlemek, yönetmek ve
kontrol etmek için, biyogüvenlik sistemlerini kurmufl olmalar› gerekmektedir
4 GMM veya GDM, Geneti¤i De¤ifltirilmifl veteriner t›bbi ürünleri de kapsar.
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carete ait uygulamalar genel AB uygulamalar›d›r. Bu
nedenle, g›da ve yemlere ait olmak üzere afla¤›da bah-
si geçen Tüzükler ç›kar›lm›flt›r;

1829/2003/AB say›l› Tüzük g›da ve yem kullan›m
amaçl› GDO’lar, GDO içeren veya GDO olan g›da ve
yem, GDO’lardan üretilen veya GDO içeren bileflenler-
den üretilen g›da ve yemlerin pazara sunumu ile ilgili
izinlerine ait düzenlemeleri içermektedir (Anonymous2,
2003). 1830/2003/AB say›l› Tüzük ise geneti¤i de¤iflti-
rilmifl g›da ve yemlerin izlenebilirli¤i ve etiketlenmesine
dair kurallar› belirlemektedir (Anonymous3, 2003).
1829 ve 1830/2003/AB say›l› Tüzüklere, 2001/18/AB
say›l› Direktifin g›da ve yemle ilgili de¤ifliklik metinleri
olarak adland›r›lmaktad›r.

1946/2003/AB say›l› Tüzük,  AB Kartagena Proto-
kolünün AB’deki yasal dayana¤›d›r. Bu Tüzükle,
GDO’lar›n AB Üye Ülkeleri ile Üçüncü Ülkeler aras›n-
daki kas›tl› veya kas›ts›z s›n›r ötesi hareketleri düzen-
lenmektedir. Tüzük, Topluluk içindeki kas›tl› hareketle-
ri kapsamamaktad›r (Anonymous1, 2003).

65/2004/AB say›l› Tüzük, GDO’lara ait ay›r›c› kim-
lik ve bunun gelifltirilmesi ile ilgilidir. Ay›r›c› kimlik; tes-
cilden itibaren, ürünlerin teflhisini, tespitini ve izlenme-
sini 2001/18/AB say›l› Direktife göre kolaylaflt›rarak,
GDO’lara ait spesifik bilgilere girmeyi sa¤lamaktad›r
(Anonymous1, 2004). 

641/2004/AB say›l› Tüzük, yeni GD g›da ve yemin
iznine iliflkin uygulamalar, var olan ürünlerin bildirimle-
rini ve uygun bir risk de¤erlendirmesine göre yararl› ol-
du¤u belirlenen GD materyalin teknik olarak sak›n›l-
mazl›¤›n›n varl›¤› veya avantajlar›ndan bahsetmektedir
(Anonymous2, 2004).

87/2004/AB say›l› Komisyon tavsiyesi ise GDO’la-
r›n ve 1830/2003/AB say›l› Tüzü¤ün kapsam›ndaki
GDO’lar veya GDO’lardan üretilen materyal için
GDO’lar›n tan›mlanmas› ve numune al›nmas›na ait tek-
nik rehber olma özelli¤ine sahiptir (Anonymous3,
2004).  

1.2. AB’de GDO’lara iliflkin Mevzuat›n Uygulan-
mas› 

1.2.1. GDO Etiketlemesi

AB’nin geneti¤i de¤ifltirilmifl g›da ve yemin etiket-
lenmesi süreç temellidir. (De Leo et al., 2005). AB’de
GDO’lar için belirlenmifl bir eflik de¤er bulunmaktad›r.
Belirlenen eflik de¤erinin (%0.9) üzerinde GDO içeren
g›da maddesinin etiketlenmesi gerekmektedir (De Leo
et al., 2005, Anonymous3, 2003). Ayr›ca, tüm GD kat-

k› maddeleri ve GD aroma maddeleri, Geneti¤i De¤ifl-
tirilen veya GDO’lardan Üretilen Katk› ve Aroma Mad-
deleri ‹çeren G›da ve G›da Malzemelerin Etiketlenme-
sine iliflkin 50/2000/AT say›l› Komisyon Tüzü¤ü” ne uy-
gun flekilde etiketlenmelidir (Anonymous, 2000). Gene-
tik yap›s› de¤ifltirilmifl tohum çeflitleri ise, “‹ç pazar›n,
geneti¤i de¤ifltirilmifl bitki çeflitlerinin ve bitki genetik
kaynaklar›n›n birlefltirilmesi amac›yla; fleker pancar› to-
humu, yem bitkisi tohumu, hububat tohumu, patates to-
humu, ya¤ bitkisi ve lifli bitki tohumlar› ve sebze tohum-
lar›n›n pazarlanmas›na ve tar›msal bitki türlerinin ortak
çeflit katalo¤una iliflkin Direktifleri de¤ifltiren 98/95/AET
say›l› Direktif”e uygun flekilde etiketlenmelidir (Anony-
mous2, 1998) .

1.2.3. GDO’lar›n ‹zlenebilirli¤i

GDO’lar›n izlenebilirli¤ine olanak sa¤lamak ve
çevreyi korumak için, ürünün GDO’dan olufltu¤unu ya
da GDO’lar› içerdi¤ini belirten benzersiz bir tan›mlay›-
c›ya ihtiyaç vard›r. GDO’lar›n bu benzersiz tan›mlay›c›
sistemi sayesinde, bu ürünlerin özelliklerini ve karakter-
lerini, izlenebilirli¤in gözetimi için bu ürünlerin özellikle-
rini bilmek mümkün olacakt›r (Anonymous1, 2003).

1.2.4. GDO’lara ‹liflkin Onay Prosedürü

Önceki kurallar do¤rultusunda, GDO’lara izin veril-
mesine iliflkin sorumluluk Üye Ülkelerle Topluluk ara-
s›nda paylafl›lm›flt›r. Yeni kurallara göre, tek bir baflvu-
runun düzenlendi¤i merkezilefltirilmifl prosedür uygu-
lanmaktad›r. ‹flletmeciler g›da veya yem kullan›m
amaçl› dahil GDO’lar›n kullan›m› için ayr› bir izin tale-
binde bulunmayacakt›r. Bir GDO ve tüm olas› di¤er kul-
lan›mlar için, tek bir risk de¤erlendirmesi ve tek bir izin
uygulamas› yap›lmaktad›r. Risk de¤erlendirmesinden
ba¤›ms›z ve bilimsel uzmanlardan oluflan komiteler so-
rumludur. 

Bir GDO’nun çevreye sal›n›m›n› yapmay› isteyen
kifli veya kurum bunun için yaz›l› bir yetkiye sahip olma-
l›d›r. Bu yetki çevreye sal›n›m›n yap›laca¤› Üye Devle-
tin ilgili yetkili otoritesi taraf›ndan, GDO’nun çevreye ya
da insan sa¤l›¤›na oluflturaca¤› riskler temel al›narak
verilmektedir. Bu izni alabilmek için, baflvuru sahibi
(notifier) 2001/18/AB Say›l› Direktifin 6.Maddesinde ye-
rine getirilmesi istenen flartlar› karfl›layarak düzenledik-
leri dosyay› (notification) ilgili birime sunmaktad›rlar. Bu
dosya, baflvuru sahibinin yapt›¤› çevreye olabilecek
risklerin de¤erlendirilmesini de içermektedir. GDO’lar›n
alan denemelerine ile iliflkin iznin verilip verilmemesi
tamam›yla yetkili ulusal otoritenin insiyatifindedir. Bura-
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dan, izin ifllemlerinin tamam› ile “ulusal” ifllemler dizisi
oldu¤u görülmektedir. Baflvuru dosyas› hangi yetkili
ulusal otoriteye sunuldu ise, o Üye Ülkede GDO’nun
alan denemesi yap›labilmektedir. Fakat di¤er Üye Dev-
letlerin ve AB Komisyonunun ulusal yetkili otorite üze-
rindeki gözlemlerini otoritenin dikkate almas› gerek-
mektedir. Ulusal yetkili otorite, baflvurunun 2001/18/AB
Direktifindeki ilgili hükümleri yerine getirmedi¤i kanaati-
ne var›rsa, baflvuruyu geri çevirmektedir. ‹zin verdi¤in-
de ise, baflvuru sahibi, GDO’lar›n alan denemelerini,
ald›¤› izin belgesine göre yapmaktad›r. 2001/18/AB
Say›l› Direktifte, bir GDO’yu ticarilefltirmek amac› ile
pazara sürmek isteyen bir firma, buraya kadar öncelik-
le yaz›l› bir izne sahip olmal›d›r. Pazara sürülecek
GDO’nun etiketinde “GDO’dan oluflan ürün” olarak
(rengi de¤ifltirilmifl GM karanfilde oldu¤u gibi) ya da
“GDO içeren ürün”  (tohum kar›fl›m› ihtiva eden bir par-
ti gibi) ifadesi yer almal›d›r.

Alan denemelerinden farkl› olarak, GDO’lar›n pa-
zara sürülmesindeki izin sistemi sadece ulusal düzey-
de de¤ildir. Bu sürece bütün Üye Devletler dahil olmak-
tad›r. Bunun nedeni, izin alm›fl bir GDO’nun, art›k AB
s›n›rlar› içinde serbest dolafl›ma aç›k hale gelmesidir. 

Pazara sürülecek ürün için haz›rlanan baflvuru dos-
yas› öncelikle Üye Devletin yetkili ulusal otoritesine su-
nulur. Yetkili ulusal otorite, Topluluk ile konuyu görüfle-
rek GDO’lu ürünün pazara sürülmesi ile ilgili son yaz›l›
izni vermektedir. Baflvuru 2001/18/AB Say›l› Direktifin
13. Maddesindeki gereklilikleri dolay›s› ile çevresel risk
de¤erlendirmesi yükümlülüklerini karfl›lamal›d›r. Baflvu-
ru al›nd›ktan sonra, yetkili ulusal otorite bir karara var-
makta ve bu karar “de¤erlendirme raporu” ad›n› almak-
tad›r. Bu rapor, baflvuru sahibinin lehine veya aleyhine
olabilmektedir. fiayet rapor baflvuru sahibinin aleyhinde
ise, firma ayn› GDO’nun baflvurusunu baflka bir Üye
Devletin yetkili otoritesine yapabilmektedir. Bu otorite
önceki otoritenin raporundan farkl› bir rapor düzenleye-
bilir. ‹lk baflvurulan yetkili otorite GDO’lu ürünün pazara
sunumu ile ilgili lehte bir karara var›rsa, bildirimi ald›ktan
ve de¤erlendirme raporunu haz›rlad›ktan sonra, AB Ko-
misyonu arac›l›¤› ile di¤er Üye Ülkeleri bilgilendirir. Üye
Ülkeler ve Komisyon de¤erlendirme raporunu kontrol
ederek gözlemlerini ve varsa itirazlar›n› dile getirir. Ko-
misyonun ve Üye Ülkelerin herhangi bir itiraz›n›n olma-
mas› durumunda, orijinal baflvuruyu de¤erlendirmekle
yetkili Üye Ülke, GDO’nun piyasaya sürülmesine onay
vermektedir. Onayl› ürün, daha sonra AB kanal› ile onay-
daki flartlara ba¤l› kal›narak piyasaya sürülmektedir. 

Onay›n maksimum süresi 10 y›ld›r. Ürünün belirli
kriterleri yerine getirmesi durumunda onay, pazar son-
ras› izleme programlar› sonuçlar›na bak›larak yenilene-
bilmektedir. ‹tirazlar›n do¤mas› durumunda, Üye Dev-
letler, Komisyon ve bildirimde bulunan yetkili aras›nda
uzlaflt›rma süreci bafllat›r. Bu sürecin amac›, var olan
problemleri aflmakt›r. Uzlaflt›rma sürecinin sonunda iti-
razlar devam ederse, Birlik düzeyinde bir karara var›l›r.
Komisyon önce ilaç, besin, toksikoloji, biyoloji, kimya
ve di¤er benzer disiplinlerde söz sahibi ba¤›ms›z bilim
adamlar›ndan oluflan EFSA’n›n görüflünü al›r. Komis-
yon daha sonra, taslak karar› Üye Ülkeler’in temsilcile-
rinden oluflan Yasal Düzenleme Komitesi ’nin görüflü-
ne sunar. Komite, nitelikli ço¤unlukla  lehte bir karara
var›rsa, Komisyon karar› benimser. Aksi durumda, tas-
lak karar kabul ya da ret için Bakanlar Konseyine sunu-
lur. Bakanlar Konseyi 3 ay içerisinde bir karara varmaz-
sa, Komisyon karar› kabul edebilir. (Türko¤lu, 2007)
Bildirim süreci boyunca bildirimin gidiflat›na yönelik bil-
giler kamu eriflimine aç›k olmakta ve özet bildirim for-
mat›, yetkili otoritenin de¤erlendirme raporlar› ‹nternet-
te (Anonymous1, 2010 http://gmoinfo.jrc.it), ya da EF-
SA’n›n bilimsel görüflü olarak (Anonymous2, 2010
http://efsa.eu.int) yay›nlanmaktad›r.,

1.2. 5. Ulusal Korunma Hükümleri

Kartagena Biyogüvenlik Protokolüne göre biyolojik
çeflitlili¤i korumak ve çeflitlili¤in devam›n› sa¤lamak
amac› ile Topluluk ya da herhangi baflka bir taraf daha
korumac› hükümler getirebilir. Böyle bir durumda, al›-
nan önlemler Protokolün amac› ile uyumlu oldu¤u ka-
dar, ilgili taraf›n ulusal yasas›ndaki di¤er yükümlülükler-
le de uyumlu olmal›d›r. Protokolde Toplulu¤un iç huku-
kunu kendi gümrük bölgeleri dahilinde uygulayabilece-
¤i de belirtilmektedir (Anonymous 2, 2003).

1.2.6. ‹thalat

Topluluk mevzuat› GDO’lar›n üçüncü ülkelere itha-
lat›na yönelik düzenleme içermedi¤inden, GDO’lar›n
s›n›raflan hareketleri konusunda Kartegana Biyogü-
venlik Protokolünün yükümlülüklerini yerine getirebil-
mek için ortak bir yasal çerçevenin kurulmas› gerekti¤i
vurgulanm›flt›r (Anonymous3, 2003). Topluluk ve her
bir üye ülke 2000 y›l›nda Protokolü imzalam›fl ve 25
Haziran 2002 tarihi itibari ile de protokol yürürlü¤e gir-
mifltir. Protokolde de belirtilen Protokol ile ilgili yüküm-
lülüklerin uygulanabilmesi için her bir taraf›n gerekli ya-
sal, idari ve di¤er önlemleri almas› gerekmektedir.

5 Regulatory Committee
6 Bu sisteme göre, herhangi bir AB karar›n›n kabul edilmesi için Birlik nüfusunun yüzde 65’ini temsil eden en az 15 üye devletin uzlaflmas› 

gerekmektedir. Karar almay› engelleyecek az›nl›¤›n, Avrupa Konseyi’nin en az dört üyesinden oluflmas› veya nitelikli ço¤unlu¤a 
eriflilmesi gerekmektedir.
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Alan denemeleri için yap›lacak GDO ihracat›nda
ihracatç› taraf, ithalatç› taraf›n yetkili otoritesine bildi-
rimde bulunmal›d›r. Bildirimde sunulan bilginin do¤rulu-
¤undan ihracatç› sorumludur. ‹hraç edilecek GDO’nun
s›n›r aflan hareketinden önce ihracatç›, ithalatç›n›n ya-
z›l› iznini beklemek zorundad›r. ‹thalatç› taraf bildirimi
ald›ktan sonraki 270 gün içinde cevab›n› bildirmelidir.
Cevap bildirilmedi¤i takdirde ihracat› yapacak olan ta-
raf, ithalatç› taraf›n yetkili otoritesine 60 gün içinde ce-
vap verilmesi gereken bir yaz›l› bildirim gönderir. Bildi-
rim ihracatç› taraf›ndan 5 y›l süre ile saklan›r, ithalatç›-
n›n cevab› ya da karar› ihracatç› taraf›ndan Komisyona
iletilir. Çevre ile ilgili konularda bilgiye kamunun eriflimi-
ne olanak sa¤lanmas›na yönelik Topluluk hükümlerine
göre Topluluk, bu dokümanlar›n kamunun eriflimine
aç›k tutar. Baz› geliflmekte olan ya da ekonomileri ge-
çifl dönemleri yaflayan ülkeler bu bildirimleri alma ka-
pasitesinden yoksun olabilmektedirler. Bu gibi durum-
larda Komisyon ve Üye Ülkeler bu ülkelere insan kay-
naklar›n› gelifltirmede ve kurumsal kapasitelerini güç-
lendirmede yard›m etmektedirler (Anonymous2, 2004).

2. SONUÇ

Son y›llarda genetik ve moleküler biyolojide mey-
dana gelen geliflmeler, organizmalar›n genetik yap›lar›-
n›n mühendislik ifllemleriyle ifllenebilmesi ve biçimlene-
bilmesini olanakl› hale getirmifltir. Bu kapsamda, gen
teknolojisinin olanaklar›yla baflta tar›m bitkileri olmak
üzere gen de¤ifliminin do¤al süreçler içinde mümkün
olmad›¤› canl› türleri aras›nda gen aktar›m› yap›labil-
mekte ve organizmalar›n gen yap›lar› amaçl› flekilde
de¤ifltirilebilmektedir. Böylece, daha fazla ve kaliteli
ürün veren, stres koflullar›na ve zararl›lara karfl› daya-
n›kl›, baflta bitkiler olmak üzere gen mühendisli¤i ürünü
organizmalar gelifltirilebilmektedir. Özellikle, ürün mik-
tar› ve kalitesinde beklenen art›fla ba¤l› olarak transge-
nik bitkilerin tar›m› büyük ilgi çekmekte ve dünyada h›z-
la yayg›nlaflmaktad›r. Nitekim, ABD’nin bafl› çekti¤i
GDO’lara dayal› tar›msal üretimin 1997 y›l›ndan itiba-
ren 1.7 milyon hektardan, 2009 y›l›nda 135 milyon hek-
tar civarlar›na ulaflmas› (Anonymous3, 2010), bu ürün-
leri kapsayan tar›msal biyoteknoloji sektörünün büyü-
me h›z›n› göstermektedir. 

Yaz›da transgenik ürünlerin ülkemizdeki mevzuat›-
na iliflkin genel bir bilgi verilerek, yasal düzenlemeleri
baflta AB düzeyinde olmak üzere ele al›nm›flt›r. 

AB ile olan iliflkilerimizde belirleyici rol oynayan fa-
s›llardan biri olan G›da Güvenilirli¤i, Veterinerlik ve Bit-

ki Sa¤l›¤› Fasl›, di¤er bir deyiflle Fas›l 12 kapsam›nda-
ki geliflmeler  sayesinde AB’deki pek çok uygulaman›n
ülkemiz taraf›ndan da benimsenmesi sa¤lanm›flt›r. Ka-
t›l›m öncesi süreçte, AB ile mevzuat uyumlaflt›rmas›
gere¤ince GDO’lara iliflkin mevzuat›m›z da paralel ha-
le getirilmifl olacakt›r.
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ÖZET
Çapraz uyum, ülkemizin Avrupa Birli¤i’ne kat›l›m müzakereleri çerçevesinde Fas›l 11 Tar›m ve K›rsal Kalk›n-

ma alt›nda yer almas›na ra¤men, kapsad›¤› alanlar (Halk Sa¤l›¤›, Bitki ve Hayvan Sa¤l›¤›, Hayvan Refah›) itiba-
riyle Fas›l 12 G›da Güvenli¤i, Veterinerlik ve Bitki Sa¤l›¤› ile yak›ndan iliflkilidir. AB’ye uyum çal›flmalar› çerçeve-
sinde, ülkemizde çapraz uyumun uygulanmas›na iliflkin spesifik olarak oluflturulan yasal ve idari alt yap›n›n olu-
flumu henüz tamamlanmam›flt›r. Ancak, Fas›l 12 ile ba¤›nt›l› olarak 5996 say›l› Kanun ve bu Kanun kapsam›nda
yürürlü¤e konulacak ikincil mevzuat, halk sa¤l›¤›, hayvan ve bitki sa¤l›¤› ve hayvan refah› alanlar›ndaki (dolay›-
s›yla 11 no’lu Yasal ‹dari fiart kapsam›ndaki) çapraz uyum kurallar›n›n tan›mlanmas›na iliflkin yasal alt yap›n›n
oluflturulmas›na da zemin sa¤layacakt›r. Bu çal›flmada, 11 no’lu Yasal ‹dari fiart ile bu flartla ilgili AB kat›l›m mü-
zakereleri kapsam›nda ülkemizdeki mevcut durum tart›fl›lm›flt›r.  

Anahtar kelimeler: Çapraz Uyum, Yasal ‹dari fiart-11, AB, Fas›l 11, Fas›l 12, G›da Güvenli¤i, G›da Hijyeni,
Yem Hijyeni

ABSTRACT
Cross compliance is closely related to the Chapter 12 Food Safety, Veterinary and Phytosanitary, in terms

of the areas (public health, plant and animal health, animal welfare) falling under Chapter 12, although it takes
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G‹R‹fi
Avrupa Birli¤i Ortak Tar›m Politikas›n›n (OTP) bir

parças› olan çapraz uyum, Avrupa Birli¤i (AB)’nde üre-
timden ba¤›ms›z destekleme sisteminin temelini olufl-
turan ve do¤rudan ödemelerden yararlanmak isteyen
tüm çiftçilerin uymas› gereken belirli flartlar ve standart-
lar› ifade eden bir kavramd›r. Çapraz uyum 2003 y›l›n-
da gerçeklefltirilen OTP reformuyla zorunlu hale getiril-
mifltir (Anonymous, 2006). 

AB’de, çapraz uyumla ilgili kurallar, hali haz›rda
73/2009/AT say›l› tüzük uyar›nca düzenlenmektedir.
73/2009/AT say›l› Tüzü¤ün madde 4, 5 ve 6’s›nda be-
lirtildi¤i üzere, do¤rudan ödemeleri alan çiftçiler, halk
sa¤l›¤›, hayvan ve bitki sa¤l›¤›, çevre ve hayvan refah›
alanlar›nda Yasal ‹dari fiartlar olarak tan›mlanan 18
adet AB direktifi ya da tüzü¤ünün belirli maddeleriyle il-
gili kurallar ile arazilerinde gerçekten üretim yaps›nlar
ya da yapmas›nlar, ‹yi Tar›m Çevre Koflulu olarak ad-
land›r›lan ve Üye Devletler taraf›ndan tan›mlanan stan-
dartlara uymakla yükümlüdür. Ayr›ca, Üye Devletler de
çapraz uyum kapsam›nda, toplam daimi mera alanlar›-
n›n önemli ölçüde azalmamas›n› sa¤lamakla yükümlü-
dür (Anonymous, 2010a).

Yüksel (2009) taraf›ndan bildirildi¤i üzere, sorumlu
kurumlarca yap›lan kontroller sonucunda, çiftçiler; faali-
yet alanlar› dâhilinde, Yasal ‹dari fiartlara uymad›klar›
ve arazilerini ‹yi Tar›m ve Çevre Koflulunda muhafaza
etmedikleri takdirde, ald›klar› toplam do¤rudan ödeme
miktarlar›nda kesintiye gidilmesi ya da tamamen bu
do¤rudan ödemelerden mahrum b›rak›labilmelerini içe-
ren bir yapt›r›m sistemiyle karfl›laflmaktad›rlar
(73/2009/EC, Madde 23, 24, 25).

73/2009/AT say›l› tüzük uyar›nca AB g›da kanu-
nuyla ilgili çapraz uyum kural›, 11 no’lu Yasal ‹dari fiart
kapsam›nda yer alan 178/2002/AT say›l› Avrupa G›da

Güvenli¤i Otoritesini kuran ve g›da güvenli¤i konular›n-
da prosedürleri ortaya koyan g›da kanunun genel ilke-
leri ve flartlar›n› belirleyen 28 Haziran 2002 tarihli Kon-
sey Tüzü¤ünün 14, 15, 17 (1)1 ve 18, 19 ve 20. mad-
delerini kapsamaktad›r (73/2009/AT). Bu kapsamda or-
taya konan flartlar›n amac›, Anonymous 2010b taraf›n-
dan tan›mland›¤› üzere, insan tüketimine yönelik g›da-
n›n ve g›da de¤eri olan hayvanlar›n beslendi¤i g›da ve
yemin güvenli üretimini temin etmektir. 

Ülkemizin üye ülke statüsü kazanabilmesi için Av-
rupa Birli¤i’nde zorunlu bir uygulama olan çapraz uyum
alan›ndaki AB mevzuat›n›n ulusal mevzuata aktar›lma-
s› ve çapraz uyumun ülkemizde uygulanmas› gerekli-
dir. 

Bu çal›flma ile ülkemizde henüz uygulamas› baflla-
mam›fl olan çapraz uyum konusunda, 11 no’lu Yasal
‹dari fiart tart›fl›larak, Avrupa Birli¤i’ne üyelik sürecinde
ülkemizde çapraz uyum sisteminin oluflturulmas›ndan
sorumlu makamlar›n çal›flmalar›na katk› sa¤lanmas›
amaçlanmaktad›r. 

1.1. 11 No’lu Yasal ‹dari fiart 

11 no’lu yasal idari flartta tan›mland›¤› üzere, g›da
üreticisi, yem üreticisi ya da g›da de¤eri olan hayvanla-
r›n bak›c›s›nca genel olarak uyulmas› gereken kurallar
afla¤›da belirtilmektedir (Jongeneel et al. 2007, Anony-
mous, 2010b);

1) G›da konusunda, insan tüketimi için uygun ol-
mayan ya da insan sa¤l›¤›na zararl› olarak tan›mlanan
güvensiz g›da  (Anoymous, 2010b) piyasada yer alma-
mal›, güvensiz oldu¤u düflünülen g›da piyasaya girse
bile gerekli prosedürler takip edilmek zorundad›r. 

2) Yem konusunda, insan ya da hayvan sa¤l›¤›
üzerinde olumsuz etkisi bulunan veya g›da de¤eri olan
havyalardan elde edilen g›day› insan tüketimi için gü-
vensiz hale getiren yem, güvenli olmayan yem kapsa-

place in the Chapter 11 Agriculture and Rural Development within the scope of accession negotiations of Turkey
to EU. In the framework of EU harmonization studies, there is no specifically-established the legal base and ad-
ministration infrastructure for implementing cross compliance in Turkey. However, Law No 5996 and the secon-
dary legislations to be put into force in the framework of Law No 5996, in connection with the Chapter 12, will pa-
ve the way for constituting the legal basis for specifying cross compliance rules in the areas of public health, plant
and animal health, animal welfare (accordingly, in connection with Statutory Management Requirement 11). In
this study, Statutory Management Requirement 11 and current situation on Statutory Management Requirement
11 in Turkey, within the scope of accession negotiations of Turkey to EU were discussed.

Keywords: Cross Compliance, Statutory Management Requirement-11, EU, Chapter 11, Chapter 12, Food
Safety, Food Hygiene, Feed Hygiene
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m›nda de¤erlendirilmekte ve güvenli olmayan yemin de
piyasada yer almamas› ya da bu tür bir yemle g›da de-
¤eri olan hayvanlar›n da beslenmemesi gereklidir. 

Bu çerçevede, g›da üreticisi, yem üreticisi ya da
g›da de¤eri olan hayvanlar›n bak›c›s›nca,

a) Güvenli olmayan g›da ve yemin sa¤land›¤›na
inan›l›rsa, bunlar›n piyasadan çekilmesi için gerekli
ayarlamalar yap›lmak zorunda ve yerel ve di¤er sorum-
lu makamlar bilgilendirilmek zorundad›r.

b) Yetkili makamca baflka türlü belirtilmedikçe,
güvenli olmayan yem imha edilmek zorundad›r.

c)Piyasadan çekilme nedeni hakk›nda yem kulla-
n›c›lar› ya da g›da tüketicilerine bilgi aktar›lmak zorun-
dad›r.

d) Yeterince yüksek seviyede sa¤l›k korumas›n›
baflarman›n baflka bir yolu yoksa güvenli olmayan g›da
ve yemin geri ça¤r›lmas› için gerekli ayarlama yap›l-
mak zorundad›r.

e) Sa¤lanan ya da mülkünde bulundurulan ve sa-
t›lmas› amaçlanan g›da sa¤l›¤a zararl› olursa, derhal
yerel ve di¤er sorumlu makamlara bilgi aktar›lmal› ve
son tüketiciye yönelik riski önlemek için al›nan önlem-
ler hakk›nda bilgi sa¤lanmal›d›r.

3) Yeterli kay›t ve dokümantasyonun tutulmas› ge-
reklidir. ‹zlenebilirlik sistemleri ve prosedürlerinin mev-
cut olmas› ve iflletme girdi ve ç›kt›lar›n›n düzgün flekil-
de korunmas› gereklidir. Ayr›ca, bu bilgi, talep halinde
yetkili otoritelerin eriflimine aç›k tutulmak zorundad›r.
Bir çiftçi flunlar›n tan›mlanabilmesine ihtiyaç duyacak-
t›r;

- Bir g›da, yem, g›da de¤eri olan hayvan ya da bir
g›da veya yeme kat›lacak herhangi bir maddenin sa¤-
land›¤› herhangi bir kifli ya da iflletme

- Ürünlerinden herhangi birini sa¤layan herhangi
bir iflletme

Bu çerçevede, g›da üreticisi, yem üreticisi ya da
g›da de¤eri olan hayvanlar›n bak›c›s›nca;

a) Tedarikçilerinin ad› ve adresi, tedarik edilen
girdilerin (g›da, yem, g›da de¤eri olan hayvanlar ve ye-
me kat›lmas› amaçlanan ya da beklenen herhangi bir
madde) tip ve miktar›, bu girdilerin çiftli¤e teslimat tari-

hini tan›mlayan, girdilerin izlenebilirli¤ine yönelik sistem
ve prosedürler devreye sokulmak zorundad›r.

b) Ürün sa¤lanan iflletmelerin ad› ve adresi, bu ifl-
letmelere sa¤lanm›fl ürünlerin miktar› ve niteli¤i ve
ürünlerin çiftliklerinden ayr›lma tarihini tan›mlayan,
ürünler çiftliklerinden ç›kt›¤›nda ürünlerin izlenebilirli¤i-
ne yönelik sistem ve prosedürler devreye sokulmak zo-
rundad›r.

c)Talep edildi¤inde kolayca bulunabilen ve üretilen
bir formatta bu bilgi saklanmak zorundad›r

3) Çiftçilerin, tehlikeli ürünlerden kaynaklanan çap-
raz bulafl›kl›¤› önleyecek depolama kurallar›na uymas›
gereklidir. 

4) Bulafl›c› hastal›klar›n yay›lmas›n› önlemek için
yeterli önlemlerin al›nmas› gereklidir.

5) Yem katk›lar›, veteriner t›bbi ürünleri ya da bio-
sitlerin do¤ru flekilde kullan›lmas› gereklidir.

6) Hayvanlara bakan çiftçiler yemin kayna¤›nda g›-
daya ya da bunlar›n ürünlerine yönelik olsun ya da ol-
mas›n yaln›zca kay›tl› ve/veya onayl› iflletmelerden
yem almak ve bu iflletmeler kaynakl› yemi kullanmak
zorundad›r.

Bu çerçevede, g›da maddeleri ve yem hijyeniyle il-
gili olarak g›da üreticisi, yem üreticisi ya da g›da de¤e-
ri olan hayvanlar›n bak›c›s›nca;

a) G›da ya da yem ürünlerine bulaflmay› önlemek
amac›yla at›k ve tehlikeli maddeler, depolanmak ve
kontrol alt›nda tutulmak zorundad›r.

b) Yem, hayvan yemi olarak kullan›m› yasakla-
nan di¤er ürünler ve kimyasallardan uzakta depolan-
mal›d›r.

c)‹laçl› ya da ilaçl› olmayan yemler, çapraz bulafl-
may› önlemek ve do¤ru hayvanlar› beslemeyi temin et-
mek üzere ayr› ayr› depolanmal› ve kontrol alt›nda tu-
tulmal›d›r.

d) Yem katk›lar›, veteriner t›bbi ürünleri ve biosit-
ler çiftlikte kullan›l›yorsa, tavsiye edildi¤i ya da etikette
belirtildi¤i flekildeki doz, uygulama ve depolamayla
do¤ru biçimde kullan›lmak zorundad›r. Bu, bahse konu
çiftçilerce üretilen g›dan›n, kullan›lan pestisit ya da ilaç
için izin verilen maksimum kal›nt› seviyesinden daha

1 Özellikle  

- 2377/90/AET say›l› Tüzü¤ün Madde 2, 4 ve 5

- 852/2004/AT say›l› Tüzü¤ün Madde 4 (1) ve Ek I, Bölüm A (II 4 (g, h, j), 5 (f, h), 6; III 8 (a, b, d, e), 9 (a, c))

- 853/2004/AT say›l› Tüzü¤ün Madde 3 (1) ve Ek III, K›s›m IX Bölüm 1 (I-1 b, c, d, e; I-2 a (i, ii, iii), b (i, ii), c;

I-3; I-4; I-5; II-A 1, 2, 3, 4; II-B 1(a, d), 2, 4 (a, b)), Ek III K›s›m X Bölüm 1(1),

- 183/2005/AT say›l› Tüzü¤ün Madde 5(1) ve Ek I, Bölüm A (I-4 e, g; II-2 a, b, e), Madde 5(5) ve Ek III (1, 2),

Madde 5(6), ve

— 396/2005/AT say›l› Tüzü¤ün Madde 18’inde uyguland›¤› flekliyle.
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yüksek pestisit ya da veteriner ilac› kal›nt›s›n› içerme-
mesinin temin edilmesini kapsamaktad›r. Pestisitler için
üretilen g›da, g›da olarak piyasada yer ald›¤› zaman
maksimum kal›nt› limitlerini aflmamal› ve veteriner t›bbi
ürünleri için, g›da de¤eri olan hayvanlar›n bünyesinde-
ki kal›nt›lar, bu hayvanlar kesim için sat›ld›klar›nda ya
da sa¤land›klar›nda maksimum kal›nt› limitlerini aflma-
mal›d›r. 

e) G›da yoluyla insanlara geçebilen bulafl›c› has-
tal›klar›n girifli ve yay›lmas›n› önlemek için yeterli ön-
lemler al›nmak zorundad›r. Yeterli önlemler, flüpheleni-
len hastal›k salg›nlar›n› yetkili makama rapor etmeyi,
yeni hayvanlar kat›ld›¤›nda ihtiyati tedbirler almay›, s›-
¤›r tüberkülozu (Tb) için yasal sürü testine ve hayvan-
lar›n ön dolafl›m Tb testine uymay› içermektedir.

f) G›da de¤eri olan hayvanlara yönelik olarak, ye-
rel makamdan onayl› ve/veya kay›tl› iflletmelerden ye-
min elde edilmesi ve bu iflletmelerden kayna¤›n› alan
yemin kullan›lmas› gereklidir.

g) ‹flletme ile ilgili olduklar› takdirde, kay›t tutma
ile ilgili kurallar flu flekildedir;

• Hayvanlara verilen veteriner t›bbi ürünleri ya da
di¤er uygulamalar, uygulama tarihleri ve uygulaman›n
b›rak›ld›¤› dönem,

• ‹nsan sa¤l›¤› için önem tafl›yan g›da de¤eri olan
hayvanlar, bitkilerden al›nan örnekler veya teflhis
amaçl› al›nan di¤er örnekler üzerinde gerçeklefltirilen
herhangi bir analiz sonucu,

• Hayvansal kaynakl› ürünler ya da hayvanlarda ya-
p›lan kontrollerle ilgili herhangi bir rapor ya da raporlar,

• Bitki koruma ürünleri ve biositlerin kullan›m›,

• Yem üretiminde geneti¤i de¤ifltirilmifl tohumlar›n
herhangi bir kullan›m› için kay›t tutulmal›d›r.

G›da maddeleri hijyeni ve yem hijyeni üretici tara-
f›ndan ilk ürünlerin küçük miktarlar›n›n son tüketiciye
do¤rudan arz›na (örne¤i çiftlik giriflindeki sat›fllar) ya da
sonradan son tüketiciye arz eden do¤rudan yerel pera-
kende iflletmelerine uygulanmaz.

G›da iflletme operatörleri, resmi kontroller süresin-
ce tan›mlanan sorunlar konusunda bilgilendirildi¤i za-
man uygun düzeltici eylemlere geçecektir (Tarnovo ve
Tropea, 2010)

8) Süt ve yumurta hijyeni için ek flartlar mevcuttur.

a) Yumurta üreticilerinin yumurtalar› temiz ve kuru,
güçlü kokudan arî, etkili floklardan ve direk günefl ›fl›-
¤›ndan korunmufl flekilde tutma zorunlulu¤u vard›r.

b) Çi¤ süt üreticileri; 

• Çi¤ sütün, genel sa¤l›k durumu iyi olan, süte bu-
laflmayla sonuçlanabilecek hastal›k belirtisi ve sütü et-
kilemesi olas› meme yaras› bulunmayan, ruhsatl› olma-
yan ürünler ya da maddelerin verilmemifl oldu¤u ve
ruhsatl› ürünler ya da maddelerin uygulanmas›n› mü-
teakip belirtilen ilac›n b›rak›lma dönemi içinde bulun-
mayan hayvanlardan elde edilmesini temin etmek,

• Çi¤ sütün tüberküloz ve Brucella hastal›klar›n-
dan arî statüye sahip sürü/iflletmelere ait hayvanlardan
elde edilmesini temin etmek,

• Brucella ve tuberküloz ile enfekte olan ya da bu
hastal›klar ile enfekte olmas›ndan flüphe duyulan hay-
vanlar› etkili bir flekilde izole etmek,

• Sa¤›m ekipman›n›n ve sütün depoland›¤›, kon-
trol alt›nda tutuldu¤u, ya da so¤utuldu¤u mülklerin süte
bulaflma riskini s›n›rlamak üzere özel olarak konufllan-
d›r›lmas›n› ya da infla edilmesini temin etmek

• Sütün depolanmas› için kullan›lan mülklerin, ha-
flerelere karfl› korunmas› (kufllar ve kufl yuvalar› ile
hayvanlar›n bar›nd›¤› mülklerden yeterince ayr› tutul-
mas› dahil) ve sa¤›m sonras› so¤utma flartlar›n› karfl›-
lamak üzere uygun so¤utma ekipmana sahip olmas›n›
temin emek 

• Gerekli oldu¤u durumda, sütle temasa geçen yü-
zeylerin temizlenmesinin ve dezenfekte edilmesinin ko-
lay olmas›n› temin etmek

• Kullan›mdan sonra sütle temasa geçen ekipma-
n›n yüzeylerini temizlemek ve gerekli oldu¤u yerde de-
zenfekte etmek ve sa¤lam durumda korumak

• Sa¤›m› hijyenik olarak yapmak özellikle, sa¤›m
bafllamadan önce meme bafl›, meme ve bitiflik bölüm-
lerin temiz olmas›n›, süte kal›nt› b›rakmas› muhtemel
olan herhangi bir t›bbi uygulamaya tabi hayvanlar›n ye-
terince tan›mlanmas›n›, ilaç tedavisi ald›ktan sonra ha-
la ilac›n kesilmesinden sonraki dönem içinde olan sü-
tün insan tüketimi için kullan›lmamas›n› temin etmek

• Sa¤›mdan sonra derhal, süt, kontaminasyondan
kaç›nmak için dizayn edilen ve donat›lan temiz bir yer-
de tutmak zorundad›r. Bu süt, günlük toplan›l›rsa 8 °C
dereceden daha fazla olmamak üzere, günlük toplan-
mazsa 6 °C dereceden daha fazla olmamak üzere he-
men so¤utulmak zorundad›r.

Çi¤ süt, reaktör olmayan hayvanlardan elde edilir-
se ve ya insan tüketimi için pazarlamadan önce sütü ›s›
muamelesine tabi tutacak bir toptanc›ya sat›l›r ya da
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koyun ya da keçi kaynakl› olup, olgunlaflma dönemi en
az iki ay olan peynire dönüfltürülmesi amaçlan›rsa, süt
sat›lmadan önce tüberküloz ya da Brucella hastal›kla-
r›ndan arî olma flart› ihlal edilmifl olunmayacakt›r. 

Süt sa¤›mdan itibaren iki saat içinde ifllenecekse
ya da bu sütten yap›lacak süt ürünleri nedeniyle çiftçi
yetkili makamdan izin alm›flsa, sa¤›mdan hemen sonra
sütü so¤utma flart› ihlal edilmifl olunmayacakt›r. 

1.2. Kontroller 

Üye Devletler, çiftçilerin, belirlenen flartlar ve stan-
dartlara uyup uymad›¤›n›, sistematik yerinde kontroller-
le (73/2009/AT, Madde 22) do¤rulamak zorundad›r.
Çapraz uyum kontrolü, yetkili makamlarca yap›lmakta-
d›r ve bu makamlar, saptanan uygunsuzlu¤un fliddeti,
kapsam›, tekrarlanmas›n› ve süreklili¤ini de¤erlendir-
mekten sorumludur (Varela-Ortega ve Calatrava,
2004). fiiddet, kapsam, tekrarlama ve süreklilik
796/2004/AT say›l› Komisyon Tüzü¤ünün Madde 41’in-
de tan›mlanm›flt›r. Ayr›ca, çapraz uyum kriterlerine
uyum konusunda ihmal ve kas›tl› uygunsuzluk, ödeme-
lerde kesinti oran›n› veya ödemelerden mahrum b›rak-
ma durumunu etkilemektedir (73/2009/AT, Madde 24) .

Yetkili kontrol makam›, sorumlu oldu¤u flartlar ve
standartlarla ilgili olarak, çapraz uyuma tabi olan tüm
çiftçilerin en az % 1’ini, uygulanabilir oldu¤u durumda
risk analizi esas›na göre kontrol etmelidir
(796/2004/AT, Madde 44, 45). 

1.3. AB Kat›l›m Müzakereleri Kapsam›nda Mev-
cut Durum

Türkiye’ye, 1999 y›l›nda Helsinki Zirvesi’nde aday
ülke statüsünün tan›nmas›n›n ard›ndan, 3 Ekim 2005
tarihinde Lüksemburg’da yap›lan Hükümetleraras›
Konferansta al›nan karar uyar›nca, 20 Ekim 2005 tari-
hinde AB’ye kat›l›m müzakereleri 35 fas›lda bafllat›l-
m›flt›r (Anonim, 2010a). 

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›, Fas›l 11 Tar›m ve
K›rsal Kalk›nma, Fas›l 12 G›da Güvenli¤i, Veterinerlik
ve Bitki Sa¤l›¤› ve Fas›l 13 Bal›kç›l›k’tan sorumludur.
Ülkemizin Avrupa Birli¤i’ne kat›l›m müzakereleri çerçe-
vesinde, çapraz uyum, Fas›l 11 Tar›m ve K›rsal Kalk›n-
ma alt›nda yer almaktad›r.

Çapraz uyum, Fas›l 11 alt›nda yer almas›na ra¤-
men, 11 no’lu Yasal ‹dari fiart›n da içinde yer ald›¤›
kapsad›¤› alanlar (halk sa¤l›¤›, bitki ve hayvan sa¤l›¤›,
hayvan refah›) itibariyle Fas›l 12 ile yak›ndan iliflkilidir.

Genel ‹fller ve D›fl ‹liflkiler Konseyinin 11 Aral›k
2006 da alm›fl oldu¤u karar çerçevesinde Fas›l 11, ek
protokolün tam olarak uygulanmas› flart›na ba¤l› olarak
ask›ya al›nm›fl (Anonim, 2010b), Fas›l 12 ise, 30 Hazi-
ran 2010 tarihinde 9. Türkiye-AB Hükümetleraras› Kon-
ferans’ta ‹spanya Dönem Baflkanl›¤›’nda müzakereye
aç›lm›flt›r.

Bu çerçevede, Fas›l 12’nin aç›l›fl kriterlerini karfl›-
lamaya yönelik olarak, 5996 say›l› Veteriner Hizmetle-

Tablo 1. ‹lgili AB Mevzuat›n›n Uyum Durumu ve Uyumlaflt›rma Takvimi 2

AB Mevzuat› Uyum Durumu
Tam Uyum için 

Uyumlaflt›rma Tarihi
Tam Uyum için 

Uygulama Tarihi

178/2002/AT K›smen Uyumlu 5996 say›l› Kanun 2010 2010

852/2004/AT

K›smen Uyumlu 5996 say›l› Kanun ve 26.09.2008
tarih ve 27009 say›l› Resmi Gazete’de yay›mlanan

G›da Güvenli¤i ve Kalitesinin Denetimine 
Dair Yönetmelik

2011 2012

853/2004/AT K›smen Uyumlu 5996 say›l› Kanun 2011 2012

183/2005/AT K›smen Uyumlu 5996 say›l› Kanun 2011 2012

396/2005/AT

K›smen Uyumlu 5996 say›l› Kanun,
G›da Maddelerinde Bulunmas›na ‹zin Verilen

Pestisitlerin Maksimum Kal›nt› Limitleri Tebli¤i
(No. 2008/41) (maksimum rezidü limit de¤erleri

konusunda k›smen uyum)

Kat›l›mdan 2 y›l önce Kat›l›mla birlikte

2377/90/AET
Uyumlu 5996 say›l› Kanun, Türk G›da Kodeksi
Hayvansal Kökenli G›dalarda Veteriner ‹laçlar›

Maksimum Kal›nt› Limitleri Tebli¤i (No: 2002/30)

2 Fas›l 12 için Komisyona iletilen Strateji Belgesi (Anonim 2010c) ve Pozisyon Belgesinden (Anonim 2010d) gelifltirilmifltir. 
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ri, Bitki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanunu 13/6/2010 tarih
ve 27610 say›l› Resmi Gazetede yay›nlanm›fl ve Tar›m
ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n sorumluluklarla ilgili görevle-
ri yeniden düzenlenmifltir. Ayr›ca, Fas›l 12 kapsam›nda
yer alan mevzuat›n uyumlaflt›r›lmas› ve uygulanmas›
ile idari ve laboratuvar kapasitesine iliflkin bilgileri içe-
ren Strateji Belgesi Komisyon’a iletilmifltir. Söz konusu
Strateji Belgesi’nde belirtilen takvim uyar›nca, 5996 sa-
y›l› Kanun ve bu Kanun kapsam›nda yürürlü¤e konula-
cak ikincil mevzuat, ayn› zamanda halk sa¤l›¤›, hayvan
ve bitki sa¤l›¤› ve hayvan refah› alanlar›ndaki (dolay›-
s›yla 11 no’lu Yasal ‹dari fiart kapsam›nda) çapraz
uyum kurallar›n›n tan›mlanmas›na iliflkin yasal alt yap›-
n›n oluflturulmas›na da zemin haz›rlayacakt›r. 

Strateji Belgesinde 11 No’lu Yasal ‹dari fiart kap-
sam›nda AB mevzuat› için öngörülen takvim ve uyum-
laflt›rma durumu Tablo 1’de özetlenmifltir (Anonim,
2010c).

Ayr›ca, ülkemizde, 853/2004/AT Tüzü¤ünün belirli
kriterlerini içeren, yumurta ve yumurta ürünleri için kri-
terler; Yumurta ve Yumurta Ürünleri Tebli¤i (Tebli¤ no:
2007/54) ile Çi¤ Süt ve Is›l ‹fllem Görmüfl ‹çme Sütleri
Tebli¤i (Tebli¤ No :2000/6) ile düzenlenmektedir. 

Ülkemizde, mevcut durumda, Tar›m ve Köyiflleri
Bakanl›¤›, canl› hayvanlarda ve hayvansal ürünlerde
kal›nt› kontrolleri, bitkisel kaynakl› g›dalarda pestisit ka-
l›nt› kontrolleri ile bitkisel ve hayvansal orijinli g›dalarda
maksimum kal›nt› limitleri, g›da ve yem hijyeni konula-
r›nda politika, mevzuat gelifltirme ve uygulamadan so-
rumlu yetkili makamd›r. G›da ve yem hijyeni alan›ndaki
mevzuat› ‹l ve ‹lçe Müdürlükleri ve kontrol laboratuarla-
r› arac›l›¤›yla uygularken, tüm g›da ve yem zincirinde
kontrol ve denetim faaliyetlerini koordine etmektedir
(Anonim, 2010d). 

AB’ye uyum çal›flmalar› çerçevesinde, ülkemizde
spesifik olarak çapraz uyumun uygulanmas›na iliflkin
yasal, idari ve teknik alt yap› henüz mevcut de¤ildir
(Diflbudak, 2008, Yüksel 2009). 

Ancak, Fas›l 11 kapsam›nda, Türkiye çapraz uyum
kriterlerinin belirlenmesi amac› ile Tar›m Köyiflleri Ba-
kanl›¤› taraf›ndan “Türkiye Tar›msal Üretiminde Çapraz
Uyumun Gelifltirilmesi” projesi (Proje No:G2G7/TR/7/1)
uygulanmaktad›r (Anonim, 2009) . 

2. SONUÇ

Mevcut durumda, Fas›l 12 çerçevesinde 11 no’lu
Yasal ‹dari fiart kapsam›ndaki mevzuat›n önemli bir

bölümünün 2012 y›l› sonuna kadar ulusal mevzuata
aktar›lmas› ve uygulanmas› planlanmaktad›r. Ayr›ca
uygulanan “Türkiye Tar›msal Üretiminde Çapraz Uyu-
mun Gelifltirilmesi” projesi ile çapraz uyum konusunda
önemli bir ad›m at›lm›flt›r.

Ancak, çapraz uyumun uygulanabilmesi için Üye
Devletlerin; öncelikle uyulmas› istenilen standartlar› ve
flartlar›, detayl› ve anlafl›labilir bir flekilde tan›mlamas›,
bunlar›, çiftçilere bildirmesi, sistem yönetimi, sistem
kontrolü ile birlikte do¤rudan ödemelere iliflkin kesinti
sistemini oluflturmas› ve uygulamada rol alan tüm ku-
rumlar aras›nda düzgün bir koordinasyonu sa¤lamas›
gereklidir (Anonymous, 2007). 

Bu do¤rultuda, ülkemizde spesifik olarak çapraz
uyumun uygulanmas›na iliflkin yasal, idari alt yap›n›n
haz›rlanmas› ve Fas›l 11 aç›l›fl kriterleri aras›nda yer
ald›¤› üzere, destekleme sisteminin AB destekleme sis-
temine benzer bir flekilde üretimden ba¤›ms›z hale ge-
tirilmesi gereklidir. Bu alt yap›n›n haz›rlanmas› için AB
Kat›l›m Öncesi Mali Yard›m Arac› (IPA) kapsam›nda
AB fonlar›ndan yararlan›labilinmesi mümkün olup, bu
çerçevede Fas›l 11 Tar›m ve K›rsal Kalk›nman›n gele-
cekte müzakereye aç›lmas›, bu alandaki uyum çal›fl-
malar›na h›z kazand›racakt›r.
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ABSTRACT
From the initial detection of polychlorinated biphenyls (PCBs) in biological tissues in the 1970s by Jensen

there is a continuous development in the analytical chromatographic techniques to determine these chemicals
since these are liphophilic and bioconcentration factors are so high. PCBs occur as complex mixtures which ha-
ve a considerable impact on the cost of a complete analysis. Advanced techniques are required for the conge-
ner separation, and clean-up methods to prepare the samples out of interferences. Analysis of highly toxic dio-
xin congeners need highly sophisticated and expensive techniques, because of that presence of non dioxin-like
PCBs determined cheaper comparingly dioxins give opinion about the presence of dioxins. 

Keywords: Non dioxin-like PCBs Clean-up, Extraction, Gas chromatography, Mass spectrometry.
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ÖZET

Poliklorlu bifenillerin (PCB’lerin) 1970’li y›llarda Jensen taraf›ndan ilk tespitinden sonra bilinen lipofilik özel-
likleri ve biyokonsantrasyon faktörlerinin çok yüksek olmas›ndan ötürü bu kimyasallar›n tespitinde kullan›lan ana-
litiksel kromatografik tekniklerde sürekli bir geliflme gözlenmifltir. PCB’ler kompleks kar›fl›mlard›r ve analizleri son
derece maliyetlidir. PCB bileflenlerinin ayr›lmas› ve miktarsal olarak do¤ru tayin edilebilmeleri için geliflmifl tek-
nikler ve saflaflt›rma metodlar› kullan›lmal›d›r. Yüksek derecede toksisiteye sahip dioksin bileflenlerinin analizleri
çok geliflmifl ve maliyetli analitiksel tekniklere ihtiyaç duymaktad›r, bu nedenle analizleri dioksin analizine k›yas-
la daha ucuza gerçeklefltirilebilen dioksin benzeri olmayan PCB’lerin mevcudiyeti, ortamda dioksin varl›¤›na da-
ir fikir verir.

Anahtar Kelimeler: Dioksin benzeri olmayan
PCB’ler, Saflaflt›rma, Ekstraksiyon, Gaz kromatografi,
Kütle spektrometresi

1. Introduction
Polychlorinated biphenyls (PCBs) are mixtures of

aromatic chemicals, manufactured by the chlorination
of biphenyl in the presence of a suitable catalyst (e.g.
iron chloride). The chemical formula of PCBs can be
presented as C12H10-nCln, where n is a number of
chlorine atoms within the range of 1-10. Theoretically,
209 congeners are possible, but only about 130 conge-
ners are likely to occur in commercial products
(WHO/EURO, 1992, WHO/EURO, 1993).

The most important non dioxin-like PCBs are
indicator PCBs:

2,4,4’-trichlorobiphenyl (PCB28)

2,2’,5,5’-tetrachlorobiphenyl (PCB52)

2,2’,4,5,5’-pentachlorobiphenyl (PCB101)

2,2’,3,4,4’,5’-hexachlorobiphenyl (PCB138)

2,2’,4,4’,5,5’- hexachlorobiphenyl (PCB153)

2,2’,3,4,4,’,5,5,’-heptachlorobiphenyl (PCB180)
(WHO/EURO, 1992, WHO/EURO, 1993).

All congeners of PCBs are lipophilic and have a

very low water solubility. As a result, they easily enter
the food chain and accumulate in fatty tissues
(WHO/EURO, 1992, WHO/EURO, 1993).

PCBs are in practice, fire resistant, with rather high
flash points (170-380°C). They have very low electrical
conductivity, rather high thermal conductivity, and ex-
tremely high resistance to thermal break-down. It is on
the basis of these properties that they are used as coo-
ling liquids in electrical equipment (WHO/EURO, 1992,
WHO/EURO, 1993).

They are very resistant to a range of oxidants and
other chemicals, and they remain chemically unchan-
ged even in the presence of oxygen, or some active
metals, at high temperatures (up to 170°C), and for
protracted periods. They are practically insoluble in wa-
ter, easily miscible with most organic solvents, and ac-
cumulate in fatty tissues. They have high n-octanol/wa-
ter partition coefficients (WHO/EURO, 1992, WHO/EU-
RO, 1993).

The commercial production of the PCBs began in
1930. They have been widely used in electrical equip-
ment, and smaller volumes of PCBs are used as fire-
resistant liquid in nominally closed systems (WHO/EU-
RO, 1992, WHO/EURO, 1993).

Because of their high persistence, and their other
physical and chemical properties, PCBs are present in
the environment all over the world (WHO/EURO, 1992,
WHO/EURO, 1993). Most of the environmental load of
PCBs has been estimated to be in aquatic sediment.
The general population is exposed to PCBs mainly
through contaminated food. The major foods which
contamination with PCBs needs consideration are fish,
shellfish, meat, milk, and other dairy products
(WHO/EURO, 1992, WHO/EURO, 1993).

Figure 1. The chemical formula of PCBs (WHO/EURO, 1992).
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2. PCB Analysis

2.1. Sampling

Many technical materials may contain or be conta-
minated by PCB’s and great care must be exercised to
avoid the contamination of samples from this source
during sampling and analysis (Hutzinger et al., 1974).

2.2. Precautions against contamination in the
laboratory

Water, glassware, chemicals, and the laboratory it-
self are potential sources of PCB contamination (Hut-
zinger et al., 1974). All reagents and materials used
shall be suitable for the analysis of residues of pestici-
des and PCBs. They all should be PCB free (CEN,
1996).

It is imperative that blanks be run frequently to de-
tect and eliminate in time any source of contamination
(Hutzinger et al., 1974).

Contaminants are generally removed from glass-
ware by washing with detergent and tapwater, rinsing
with distilled water and acetone, and heating at 300°C
overnight (Hutzinger et al., 1974). 

Florisil, sodium sulfate, sodium chloride, glass wo-
ol, and aluminium foil were either heated at 300 to
350°C overnight, or washed with petroleum ether. In-
terfering peaks from glass wool can be eliminated by
heating at 600°C for 2 hr (Hutzinger et al., 1974).

The activation of alumina (800°C, 4 hr) efficiently
removes all interfering peaks (Hutzinger et al., 1974).

2.3. Sample collection, preservation, storage,
and holding times

2.3.1. Aqueous samples (EPA, 1999):

*Samples that flow freely are collected as grab
samples or in refrigerated bottles using automatic
sampling equipment.

*If residual chlorine is present, add 80 mg sodium
thiosulfate per liter of water.

*Adjust sample pH 2-3 with sulfuric acid.

*Maintain aqueous samples in the dark at 0-4 EC
from the time of collection until receipt at the laboratory.
Store in the dark at 0-4 EC.

2.3.2. Solid samples (EPA, 1999):

*Solid samples are collected as grab samples
using wide-mouth jars.

*Maintain solid, semi-solid, oily, and mixed-phase
samples in the dark at <4ºC from the time of collection

until receipt at the laboratory. Store solid, semisolid,
oily, and mixed-phase samples in the dark at <-10ºC.

2.3.3. Fish and other tissue samples (EPA,
1999):

*Fish may be cleaned, filleted, or processed in ot-
her ways in the field, such that the laboratory may ex-
pect to receive whole fish, fish fillets, or other tissues
for analysis.

*Fish collected in the field should be wrapped in
aluminum foil, and must be maintained at a temperatu-
re less than 4ºC from the time of collection until receipt
at the laboratory. Ideally, fish should be frozen upon
collection and shipped to the laboratory under dry ice.

*Tissue samples must be frozen upon receipt at
the laboratory and maintained in the dark at <-10ºC un-
til prepared. Maintain unused sample in the dark at <-
10ºC.

2.3.4. Holding times (EPA, 1999):

*There are no demonstrated maximum holding ti-
mes associated with the CBs in aqueous, solid, semi-
solid, tissues, or other sample matrices. If stored in the
dark at 0-4ºC and preserved as given above (if requi-
red), aqueous samples may be stored for up to one ye-
ar. Similarly, if stored in the dark at <-10ºC, solid, semi-
solid, multi-phase, and tissue samples may be stored
for up to one year.

*Store sample extracts in the dark at <-10ºC until
analyzed. If stored in the dark at <-10ºC, sample ex-
tracts may be stored for up to one year.

2.4. Extraction of PCB’s:

2.4.1. The principle of the extraction methods:

Extraction of the residues from the sample matrix
by use of appropriate solvents, so as to obtain the ma-
ximum efficiency of extraction of the residue and mini-
mum co-extraction of any substances which can give
rise to interferences in the determination. Removal of
the solvents by evaporation and, optionally, determina-
tion of the fat content by weighing out the mass of the
remainder (CEN, 1996). PCB’s are extremely non-po-
lar (Hutzinger et al., 1974).

Water: Hexane is the solvent of choice for the ex-
traction of PCB’s from water also dichloromethane may
be used (Hutzinger et al., 1974).

Soil, sediment, sludge, and paper: More polar sol-
vent mixtures are usually used to extract PCB’s from
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Extraction technique

PMAE 
(Pressurized 
microwave 
assisted extraction)

FMASE
(Focused 
microwave 
assisted 
extraction)

PLE
(Pressurized 
liquid 
extraction)

SFE
(Supercritical 
fluid 
extraction)

Soxhlet Sonication

Description Sample is 
immersed in a 
microwave-
absorbing 
solvent in a 
closed vessel and
irradiation occurs
with 
microwave
energy

Sample is 
immersed in a
microwave-
absorbing 
solvent in an
open vessel and
irradiation 
occurs with 
microwave 
energy

Sample and 
solvent are 
heated and 
pressurized in an
extraction 
vessel. After the
extraction, the
extract is 
automatically
transferred into 
a vial.

Sample is loaded
in a high 
pressure vessel
and extracted
with supercritical
fluid which is
most commonly
used as carbon
dioxide. The
analytes are 
collected in a
small volume of
solvent or onto a
solid-phase trap,
which is rinsed
with solvent in a
next step.

Sample is
placed in a
glass fibre
thimble and,
by using a
Soxhlet 
extractor, the
sample is
percolated
with conden-
sed vapours
of the solvent
for many
times.

Sample is 
immersed in
solvent in a
vessel and
placed in an
ultrasonicati-
on bath.

Investment Moderate Moderate High High Low Low

Advantages *Fast and 
multiple 
extractions
*Low solvent 
volumes
*High
temperatures

*Fast 
extractions
*Low solvent 
volumes

*Fast extractions
*Low solvent vo-
lumes
*High 
temperatures

*No filtration re-
quired
*Automatized

*Fast
extractions
*Minimum 
solvent 
volumes
*High 
temperatures
*Relatively 
selective 
towards matrix
interferences
*No clean up or
filtration 
required
*Concentrated
extracts
*Automatized

*No filtration

required

*Multiple 

extractions

Drawbacks *Extraction solvent
must be able to 
absorb microwaves
*Clean-up step
needed
*Waiting time for
the vessels to cool
down

*Extraction 
solvent must be
able to absorb
microwaves
*Clean-up step
needed
*Waiting time for
the vessels to
cool down

*Clean up step

needed

*Many 
parameters to
optimize, 
especially 
analyte 
collection.

*Long 
extraction 
times
*Large 
solvent 
volumes
*Clean-up
step needed

*Large 
solvent 
volumes
*Repeated
extractions
may be 
required
*Clean up
step needed

Table 1. Comparison of traditional and recent extraction techniques (Müller et al., 2001, Ahmed, 2003)
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this type of material. Hexane-ethanol or hexane-aceton
are choices for the extraction (Hutzinger et al.,, 1974).

Biological samples: Many different solvents or sol-
vent mixtures have been used to extract PCB’s from bi-
ological samples. The solvents used range from non
polar petroleum ether, pentane, or hexane through sol-
vent mixtures, such as ethyl ether-hexane, or acetone-
hexane to chloroform and chloroform-methanol. The
samples are either dehydrated using anhydrous sodi-
um sulfate or, at times, calcium chloride, or extracted
as such, in which case enough of a water-miscible sol-
vent is usually present to form a homogeneous liquid
phase (Hutzinger et al., 1974).

The recoveries of PCB’s from spiked samples are
generally better than 90% for all the solvents and expe-
rimental conditions. However, one has to keep in mind
that PCB’s ,added to the sample, may be more easily
extractable than PCB’s incorporated into the sample
through normal biological processes (Hutzinger et al.,
1974).

Apart from the recovery, the possibility of contami-
nation during the extraction must be taken into consi-
deration. From this point of view, an ideal extraction
would use a few ingredients, equipment which can be
cleaned easily and would have capacity of 10 to 15
samples per man-day (Hutzinger et al., 1974).

Comparison of traditional and recent extraction
techniques is given in Table 1 (Müller et al., 2001, Ah-
med, 2003).

2.5. Clean-up

A number of compounds other than PCB’s, parti-
cularly lipids and other chlorinated hydrocarbons, are
coextracted under the conditions described in the ex-
traction part. Lipids would interfere with the determina-
tion of PCB’s by contaminating the GLC column and
detector. Other chlorinated hydrocarbons give peaks
which might interfere with the quantitation of PCB’s by
gas chromatography. The removal of lipids from the ex-
tracts is generally referred to as the cleanup (Hutzinger
et al., 1974). The clean up procedures may be divided
into three groups (Hutzinger et al., 1974):

1.Methods based on chemical decomposition or
physical removal of lipids, (Hutzinger et al., 1974).

PCB’s are stable in the presence of concentrated
sulfuric acid and reasonably stable in alkaline media,
whereas lipids are destroyed under these conditions.

Clean up based on the chemical decomposition of li-
pids is fast, simple, and suitable for routine analysis.
The main disadvantage of this procedure is the decom-
position of some chlorinated hydrocarbon pesticides.
Hence, this clean up can not be used if the analyst is
also interested in the pesticide residues, but it may be
valuable for confirmatory purposes.

• Sulfuric Acid Clean up

• Microscale Alkali Treatment

• Low-temperature Precipitation of Lipids

2.Methods based on solvent partition (Hutzin-
ger et al., 1974):

PCB’s are preferentially extracted from hexane to
DMF or acetonitrile and very likely also into DMSO,
whereas lipids remain in the hexane phase. Lipids may
be very effectively removed by this procedure. Howe-
ver it has been reported that the partitioning may chan-
ge the relative magnitude of the PCB peaks, i.e., the
distribution coefficients of individual biphenyls differ.
The effect of the changed PCB pattern on the quantita-
tion may be eliminated by partitioning the appropriate
standards under identical conditions. The distribution
coefficients may also be affected by the concentration
of lipids in the original hexane solution and it may be
necessary to keep the lipid concentration within a cer-
tain range.

2.1. Liquid-liquid partitioning with acetonitrile and
clean up on a Florisil column (CEN, 1996).

2.1.1. Acetonitrile/light petroleum partitiong clean
up (CEN, 1996).

2.1.2. Florisil column chromatography (CEN,
1996).

2.2. Liquid-liquid partitioning with dimethylforma-
mide and clean-up on a Florisil (CEN, 1996).

3. Methods based on column or thin-layer
chromatography (Hutzinger et al., 1974)

Alumina and Florisil (these are polar) are most of-
ten used to remove lipids by column chromatography.
Similarly, silica gel (polar), which can handle a limited
amount of lipid.

3.1. Column chromatography on activated Florisil
(CEN, 1996).

3.2. Column chromatography on partially deactiva-
ted Florisil (CEN, 1996).

3.3. Column chromatography on partially deactiva-
ted aluminium oxide (CEN, 1996).
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3.4. Gel permeation chromatography (CEN, 1996).

3.5. Gel permeation chromatography and column
chromatography on partially deactivated silica gel
(CEN, 1996).

3.6. High performance gel permeation chromatog-
raphy (CEN, 1996).

Comparison of lipid removal techniques is given in
Table 2 (Ahmed, 2003).

2.6. Determination and Quantification

2.6.1. Determination

Gas chromatography is the method of choice for
the detection of PCB’s (Hutzinger et al., 1974). Flame
ionization detector is seldom used in the determination
of PCB’s due to its relatively low sensitivity (Hutzinger
et al., 1974). Electron capture dedector is the most
commonly used dedector for quantitation of PCBs.
(Hutzinger et al., 1974).

In addition to the two detectors mentioned above,
total-ion current of GC-MS systems, microcoulometric,
and electrolytic conductivity detectors sometimes are

used to quantitate PCB’s. But these detectors are so-
mewhat less sensitive than the electron-capture detec-
tor. (Hutzinger et al., 1974). The most sophisticated
system is GC-HRMS.

Detectors used in the systems are (Cochran and

Frame, 1999):

1.Electron capture detector

2.Atomic emission detector

3.Mass spectrometer

3.1.Electron ionization

3.2.Electron-capture negative ionization

3.3.Ion trap mass spectrometer

3.4.High resolution mass spectrometer

3.5.Tandem mass spectrometer

3.6.Resonance-enhanced multiphoton ionization

time of flight MS

3.7.Compound specific isotope analysis

3.8.High speed GC time of flight MS

Technique Requirement

Lipid 
removal

Destruction
of PCBs

Destruction
of other

compounds
Recovery

Time 
spent

Work 
invested

Batch 
variation

Automation

GPC 
(Gel permeation
chromatography)

Two steps
needed

None None Good High High None Easy

Florisil, 
alumina, 

silica

Few lipids
removed or

large 
amount of
absorbent

used

None None Good Moderate Moderate All 
adsorbents

were 
batch 

dependent

Difficult

Acetonitrile back-
extraction

Fair None None Good High High None Difficult

Sulphuric acid
(and or acid/

silica)

Good None Organoch-
lorine 

pesticides

Good Low Moderate Negligible Difficult

Saponification Good Congeners
with fully

chlorinated
aryl-ring

Organoch-
lorine 

pesticides

Moderate Low Moderate Negligible Difficult

Table 2. Comparison of lipid removal techniques (Ahmed, 2003).
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2.6.2. Quantification

The quantification limit depends on the clean up
procedure, matrix and the conditions of the gas chro-
matography system (column type, carrier gas and the
sensitivity of detector) (CEN, 1996).

-Quantification with calibration and calibration
check

*Performing calibration curve

*Checking calibration curve with one point stan-
dard 

-Quantification with single point standard

-Quantification with internal standard

-Isotope dilution technique (EPA, 1994, EPA,
1999).

2.7. Columns 

Generally the columns used are CP Sil 5/C18 CB,
CP-Sil 8 CB for PCB, DB-5, DB-5MS, HP-5, HP-5MS
(EPA, 1999).

If the polarity of the stationary phase increases
then the separation of the PCB 28 and PCB 31 gets
better and it can be accepted as the efficiency of the
separation of the gas chromatography system. Also no
interferences should be between PCB 101 and o,p’-
DDE; again PCB 101 and alfa-endosulfan; PCB 138
and p,p’-DDT; PCB 153 and endosulfan sulfat (CEN,
1996).

-Column configurations/operation: (Cochran and
Frame, 1999):

*Parallel dual column GC

*Multidimensional GC

*High-speed GC

2.8. Confirmation

The GC pattern together with the elution of PCB’s
in the PCB fraction during the separations of PCB’s
from chlorinated hydrocarbon pesticides leaves little
doubt about the correct identification of these compo-
unds and an additional confirmation may not be requi-
red. In some cases, the pattern may be changed be-
yond recognition and a confirmation is necessary (Hut-
zinger et al., 1974).

For confirmaton two different GC columns having
different polarities can be used. But mass spectrometry
is the most reliable instrument used in confirmation
(CEN, 1996).

Gas chromatographic separation of all six indicator
PCBs (PCB 28, PCB 52, PCB 101, PCB 138, PCB, 153

and PCB 180) from interfering substances, especially
co-eluting PCBs, in particular if levels of samples are in
the range of legal limits and non-compliance is to be
confirmed. Congeners often found to co-elute are e.g.
PCB 28/31, PCB 52/69 and PCB 138/163/164. For
GC/MS also possible interferences from fragments of
higher chlorinated congeners have to be considered
(Malisch et al., 2009).

-For GC/MS techniques (Malisch et al., 2009):

Monitoring of at least

• two specific ions for HRMS,

• two specific ions of m/z > 200 or three specific
ions of m/z > 100 for LRMS,

• 1 precursor and 2 product ions for MS-MS

-For GC/ECD (Malisch et al., 2009):

Confirmation of results exceeding the tolerance
with two GC columns with stationary phases of diffe-
rent polarity

2.9. Analytical screening techniques 

- Immunoassay

Immunoassays are analytical methods making use
of a aspecific interaction between the antigen, which is
the target molecule, and an antibody that is sensitive to
this target molecule (Björklund et al., 2002).

• Enzyme-linked immunosorbent assay

• Fluoroimmunoassay

-Bioassay (CALUX for example)

Bioassays are analytical methods that measure
the interaction of chemicals with cells or an organism
(Björklund et al., 2002).

2.10. Quality criterias and validation 

Regular blank controls, analysis of spiked samp-
les, quality control samples, participation in interlabora-
tory studies on relevant matrices should be performed
(Malisch et al., 2009).

The recoveries should be between 70% and 110%
but the recoveries can be lower when the levels are ne-
ar to detection limits or quantification limits (CEN,
1996). Control of recoveries should be done by using
of suitable internal standards with physico-chemical
properties comparable to analytes of interest. Another
way is addition of internal standards. This may be per-
formed either by addition to products (before extraction
and clean-up process) or addition to extracted fat (be-
fore clean-up process), if maximum level is on fat basis
(Malisch et al., 2009):
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-Methods using all six isotope-labelled indicator
PCB congeners:

*Correction of results for recoveries of internal
standards,

*Generally acceptable recoveries of isotope-label-
led internal standards between 50 and 120 %;

*Lower or higher recoveries for individual conge-
ners with a contribution to the sum of six indicator
PCBs below 10 % are acceptable.

-Methods using not all six isotope-labelled internal
standards or other internal standards:

*Control of recovery of internal standard(s) for
every sample,

*Acceptable recoveries of internal standard(s) bet-
ween 60 and 120 %,

*Correction of results for recoveries of internal
standards.

*The recoveries of unlabelled congeners should
be checked by spiked samples or quality control samp-
les with concentrations in the range of the level of inte-
rest. Acceptable recoveries for these congeners are
between 70 and 120 %

-Limit of quantification shall be in the range of abo-
ut one fifth of the level of interest (for sum of six indica-
tor PCBs) (Malisch et al., 2009).

Generally for the residues; the quantification limit
should be 1/10 of the maximum residue limit but if the
maximum residue limit is 0.05 mg/kg then the quantifi-
cation limit should be 1/5 of the maximum residue limit
(CEN, 1996).

The other parameters are indicated below (von
Holst et al., 2000, SANCO, 2000):

-Trueness and precision of the method 

*Fortification

*Certified reference material for the reliability of the
method.

-Proficiency tests

-Repeatibility & reproducibility

-Linearity

-Calibration and calibration check

In conclusion; as indicated in the tables 1 and 2,
there are many alternatives, so the analyst must use
his own judgement and choose the most suitable ex-
traction and clean up depending on the type and num-
ber of samples, type of analysis (PCB’s only or PCB’s

and chlorinaetd hydrocarbon pesticides) and also the
equipment available.
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ÖZET
Tumbling (tamburlama) tekni¤i de yak›n zamanda gelifltirilen et iflleme yöntemlerinden biridir. Günümüzde

tuzlama, kürleme ve marinasyon (terbiyeleme) ile üretilen ürünlerde, bu teknik genifl kullan›m alan›na sahiptir.
Geleneksel yöntemlerle üretilen tuzlanm›fl-kürlenmifl ürünlere k›yasla, tumbling uygulanarak üretilen ürünler ka-
lite aç›s›ndan ve ekonomik aç›dan önemli avantajlara sahiptir. Tumbling tekni¤i, et parçalar›n›n kalite özellikleri-
ni gelifltirmek ve kürleme ifllemini h›zland›rmak için fiziksel kuvvetlerin uyguland›¤› bir ifllemdir. Uygulanan fizik-
sel zorlamalar›n bafll›ca amac› aktin, miyosin ve tropomiyosin gibi baz› tuzda çözünür proteinlerin çözünürlü¤ü
ve ekstraksiyonudur. Tumbling, genellikle kürlenmifl et endüstrisinde tumbling ve massaging ifllemlerinin her iki-
sini de içine alan bir terim olarak kullan›lmaktad›r. Birçok et bilimci ise tumbling ve massaging aras›nda ayr›m yap-
maktad›r. Massaging ifllemi, tüm kas›n görsel bütünlü¤ünü bozmadan, herhangi bir ö¤ütme veya yo¤un kar›flt›r-
ma yapmadan, ba¤lanma için gerekli protein ekstrakt›n› oluflturmaktad›r. Tumbling iflleminin üreticiler aç›s›ndan
daha önemli olan avantaj›, piflme veriminin artmas› ve son ürünün küçülmesinin azalmas›d›r. Son y›llarda tumb-
ling tekni¤i ülkemiz et sanayinde uygulama alan› bulmufl olsa da henüz bu konuda ülkemiz koflullar›n› ve ürün-
lerini esas alan bilimsel çal›flmalar yeterli de¤ildir. Tumbling uygulamas›n›n avantajlar›ndan azami derecede fay-
dalanabilmek için ülkemizdeki ürünlere uygun spesifikasyonlar›n›n belirlenmesi önem arz etmektedir

Anahtar Kelimeler: Tumbling, massaging, et teknolojisi.
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G‹R‹fi
Et endüstrisinde ürün çeflitlili¤inin artt›¤› ve tüketi-

ci be¤enisinin h›zla de¤iflti¤i günümüzde üretilen etin
önemli bir miktar› ifllenmektedir. Ülkemizdeki toplam et
üretiminden yaklafl›k %15’lik k›sm› et ürünlerine ayr›l-
makta iken bu oran Almanya’da %43 gibi yüksek mik-
tardad›r (Öztan, 2003).  Bu ürünler içerisinde ifllem gör-
müfl et ürünleri olarak adland›r›lan tuzlanm›fl, kürlen-
mifl ve marine edilmifl (terbiyelenmifl) ürünler önemli
yer tutmaktad›r. Bugüne kadar, gerek tuzlama gerekse
kürleme yöntemi ile yap›lan üretimlerde arzu edilen
özellikte ürün elde etmek ve karfl›lafl›lan problemleri
çözmek amac›yla çok say›da yöntem denenmifl ve
bunlardan uygun olanlar prati¤e aktar›lm›flt›r.

Tumbling Avrupa’da ve ABD’de 1970’li y›llarda or-
taya ç›km›fl ve benimsenmifl olmas›na ra¤men Türki-
ye’de et sanayinde tumbling uygulamalar› yeni bir tek-
niktir ve üreticiler taraf›ndan bilinçli bir flekilde kullan›l-
mamaktad›r. Tumbling, tumbler denen merdaneli maki-
nelerle uygulanan, serbest düflme ve çarpma ile ete ki-
netik enerji veren, etin sululuk, gevreklik, renk gibi çe-
flitli özelliklerini etkileyen bir ifllemdir. Bunun yan›nda
tumblingle benzer massaging (masajlama) ad› verilen
baflka bir uygulama daha vard›r (Yetim ve Gökalp,
1989).

TUMBLING VE MASSAGING

Tumbling, genellikle kürlenmifl et endüstrisinde
tumbling ve massaging ifllemlerinin her ikisini de içine

alan bir terim olarak kullan›lmaktad›r. Birçok et bilimci
ise tumbling ve massaging aras›nda ayr›m yapmakta-
d›r. Massaging iflleminde, dönen paletlerle büyük ve
küçük et parçalar›n›n sürtünmeye ve masajlamaya ma-
ruz b›rak›lmas› ve et parçalar›n›n birbirlerine ve tekne
duvarlar›na temas› ile sürtünme enerjisi üretilmesi söz
konusudur. Massaging, massager ad› verilen genifl ka-
re tekneler içerisinde dönen paletlerin bulundu¤u daha
az hareketli bir sistemdir. Massaging’de esas olarak
yatay ve dikey olarak iki palet sistemi mevcuttur. Dikey
paletlerin ete daha az zarar verdi¤i ve daha iyi ve h›zl›
masaj uygulamas› sa¤lad›¤› bildirilmektedir. Massa-
ging sisteminde birbirlerine ters yönde çal›flan paletler
sayesinde massaging haznesinin köflelerinde et parça-
lar›n›n hareketsiz kalmalar› önlenmektedir (Knipe,
2007).

Tumbling sisteminde ise massaging ifllemine ilave
olarak döner tamburun tepesine gelen et parçalar›n›n
yer çekimi etkisi ile düflmesi sonucunda oluflan bir
çarpma kuvveti söz konusudur. Kullan›lan makine
tumbler olup beton mikserlerine benzer ve tamburun
içinde metal eflikler bulunur. Tambur yandaki koldan
ayarlanarak istenilen aç›da çal›flt›r›labilir (Öztan, 2003).
Maksimum etki için et parçalar›n›n en az 91-92 cm yük-
seklikten düflmesi önerilmektedir (Knipe, 2007).

Tumbling prosesiyle iliflkili pek çok de¤iflken var-
d›r. De¤iflen faktörlerden birisi, etlerin tumblig ifllemine
b›rak›ld›¤› ortam›n koflullar›d›r. Tumbling uygulamas›n-
da normal, vakum ve pozitif bas›nç uygulanabilmekte-

ABSTRACT
Tumbling technique is one of the recently developed methods of meat processing. Today, salting, curing and

marinating the products produced with this technique has wide application area. Salted-cured products produced
by traditional methods, compared to products that are manufactured by applying tumbling has significant advan-
tages in terms of quality and economically. Tumbling technique a process that is applied physical forces to pie-
ces of meat to improve the quality characteristics and to speed up the curing process. The main purpose of the
physical forces applied to actin, myosin, and some salt-soluble proteins such as solubility and extraction tropo-
miyosin. Tumbling are usually operations cured meat industry both as a term used to encompass tumbling and
massaging.  Many meat scientist, distinguishes between the tumbling and massaging. Massaging the process is
required for binding of protein extract for all the muscle without damaging the integrity of the visual and perfor-
ming any grinding or intensive mixing.  Tumbling process is more important than the advantage for producers, to
increase the efficiency of cooking and decrease shortness of the final product. Recent years no scientific rese-
arch has been carried out in tumbling technique, even though our country's meat industry has found applications
and products based on the conditions of our country on this issue yet. Tumbling application to take advantage of
the maximum degree of the benefits of the products in our country it is important to determine the appropriate
specifications.

Keywords: Tumbling, massaging, meat technology.
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dir (Smith ve Young, 2007). Tumbling iflleminde yo¤un
kuvvetlerin etkisiyle köpürme meydana gelebilece¤in-
den vakum tumbling tavsiye edilmektedir. Amerika Bir-
leflik Devletleri’nde massaging daha yayg›n kabul gör-
se de vakum tumbling uygulamas› giderek artan bir fle-
kilde popüler olmaktad›r (Knipe, 2007). Bu durum, va-
kum uygulamas›n›n avantajlar›ndan kaynaklanmakta-
d›r. Vakum tumblingin tuzda çözünebilir proteinlerin
ekstraksiyon oran›n› artt›rd›¤› belirtilmektedir. Vakum
alt›nda tumblinglenmifl domuz butlar›n›n daha yüksek
kür absorbsiyonuna ve daha büyük ba¤lanma özelli¤i-
ne sahip oldu¤u rapor edilmektedir. Ayr›ca vakumlama-
n›n protein-sulu fazdaki hava kabarc›klar›n› uzaklaflt›r-
d›¤› ve etin yap›flkanl›¤›n› artt›rd›¤› ifade edilmektedir.
Hayes ve ark. (2007) kürlenmifl s›¤›r ürünlerinde orga-
noleptik özelliklere vakum tumblingin olumlu yönde et-
ki etti¤ini belirtmektedir. Ayn› zamanda vakumlu uygu-
lama, tumbling iflleminin olumsuz yönü olan mikrobiyel
kontaminasyonu ve mikroorganizma geliflimini azalta-
bilmektedir. (Yetim ve Gökalp, 1989, Tan ve Ocker-
man, 2006).

Çeflitli araflt›r›c›lar taraf›ndan domuz ürünlerinde
yüksek kalite özellikleri  kazanmak ve verimi artt›rmak
için uzun tumbling sürelerinin gerekti¤i öne sürülmekte-
dir. Ockerman ve ark. (1978) kürlenmifl ve kürlenme-
mifl piflmifl domuz butlar›nda k›sa süreli tumbling uygu-
lamas›n›n etkilerini araflt›rm›fl ve 30 dakikan›n verim,
tekstür ve duyusal özelliklerini artt›rmak için yeterli ol-
mad›¤›n› tespit etmifllerdir. Di¤er çal›flmalarla tutarl›
olarak Pietrasik ve Shand (2004) artan tumbling süre-
sinin tumblinglenmifl/masajlanm›fl piflmifl et ürünlerin-
de su tutma kapasitesini artt›r›c› etki gösterdi¤ini belir-
lemifllerdir. Salamuran›n kasta da¤›lmas›, protein çözü-
nürlü¤ü ve ekstraksiyonunun daha iyi koflullarda olma-
s› için genel olarak daha uzun tumbling gerekti¤i ve
böylece verimin ve gevrekli¤in artt›¤› bilinmektedir. Bu,
özellikle kas yap›s›nda daha güçlü kollagen ba¤lant›s›
olan s›¤›r etlerinde önemlidir (Pietrasik ve Shand,
2004). Ayr›ca verimi artt›ran yüzey nem bariyerinin olu-
flumu için kesikli ve uzun tumbling sürelerine gerek ol-
du¤unu belirtilmektedir. Cassidy ve ark. (1978) ise bir
tumbling süresi baz al›nd›¤›nda kesikli ifllemin sürekli-
ye göre daha fazla de¤iflikli¤e yol açt›¤›n› ortaya koy-
mufltur.

Kürlemedeki yeni yöntemler tumbling ve massa-
gingdir. Bu prosedürler Avrupa’da yayg›n olarak kulla-
n›lmaktad›r ve son y›llarda Amerika Birleflik Devletle-
ri’nde büyük ilgi görmektedir. Tumbling, kürlenmifl do-

muz butlar›n›n d›fl görünümünde, renginde, dilimlene-
bilirlikte, veriminde, tat ve aromas›nda art›fla neden ol-
maktad›r. Tumbling ve massaging domuz etinde verimi
art›rmak, gevrekli¤i ve sululu¤u gelifltirmek için rutin
olarak kullan›lsa da s›¤›r eti endüstrisinde ticari olarak
çok genifl alanlara adapte edilememifltir (Pietrasik ve
Shand, 2003). Boles ve Shand (2001) ve Pietrasik ve
Shand (2003) yapt›klar› çal›flmalar sonucunda s›¤›r eti-
nin domuz ve kümes hayvan› etine göre s›v› eklemeye
daha fazla direnç gösterdi¤ini ve bu yüzden domuz ve
kümes hayvan› eti için kullan›lan proseslerin s›¤›r etine
kolayca adapte edilemedi¤ini ifade etmifllerdir.

ET TEKNOLOJ‹S‹NDEK‹ UYGULAMALARI

Tumbling tekni¤i, et parçalar›n›n kalite özelliklerini
gelifltirmek ve kürleme ifllemini h›zland›rmak için fizik-
sel kuvvetlerin uyguland›¤› bir ifllemdir. fiekil 1’de
tumbling sisteminde et parçalar›n›n hareket durumu
gösterilmektedir.

Tumbling iflleminde kas dokular›na kinetik enerji
verilir ve bu enerji ile; kas hücreleri parçalan›r, kas ya-
p›s› de¤iflir, gevreklik artar, hücre zar› geçirgenli¤i ar-
tar, kas proteinleri flifler ve güçlenir (Dolata ve ark.,
2004).

Tumbling uygulanm›fl et, kür maddelerini h›zl› bir
flekilde absorbe eder. Ayr›ca hücre yap›s›ndaki gevfle-
me sayesinde kür maddelerinin da¤›l›m› ve suyun emi-
limini iyileflir. Bu iyileflmede sarkolemma liflerindeki de-
¤iflimin de etkisi vard›r (Dolata ve ark., 2004). Kürleme
yap›lm›fl s›¤›r musculus longissimus lumborum kas›na
tumbling uygulanmas› sonucunda yap›s›nda meydana
gelen de¤iflimler fiekil 2’de gösterilmektedir
(Krzywdziƒska-Bartkowiak ve Gajewska-Szczerbal,
2007).

Uygulanan fiziksel zorlamalar›n bafll›ca amac› ak-
tin, miyosin ve tropomiyosin gibi baz› tuzda çözünür

fiekil 1. Tumbling sisteminde et parçalar›n›n hareketi
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proteinlerin çözünürlü¤ü ve ekstraksiyonudur. Et par-
çalar›n›n ba¤lanma gücü, etteki myofibriller proteinlerin
ekstraksiyonuna önemli ölçüde ba¤l›d›r. Hücre zarar-
lanmas› artt›kça iyonik güç artarak protein ekstraksiyo-
nunu art›r›r ve bu piflme veriminin artmas›n› sa¤lar (Pi-
etrasik ve Shand 2003). Böylece tuzda çözünür prote-
inler et parçalar›n›n yüzeyinde kremams› sulu bir yap›
oluflturur ve bu yap› ›s› ile koagüle olarak etin yap›fl-
kanl›¤›n› art›r›r (Velinov ve ark., 1990, Hullberg ve ark.,
2005). Bu yap›flkanl›k dilimlenebilirli¤i de artt›rmakta-
d›r.

Tumbling protein çözünürlü¤ünü ve proteinlerin
yeni formlar oluflturma yetene¤ini artt›r›r. Bu sayede
kür tuzu kolayca kas dokulara da¤›l›r. Tumbling ile pro-
teinler maksimum fliflkinli¤e ulafl›r. Bu sayede aktomi-
yosin kompleksi bozulur ve kür ajanlar› hücre içi miyo-
fibriler proteinlere ulafl›r. Artan ekstraksiyon ile birlikte
hücreler aras› bofllu¤a itilen proteinlerin büyük k›sm›
etin temel ba¤lanma ajanlar›d›r. Kür salamuras›na da-
¤›lan miyofibriler proteinler etin ba¤lama özelli¤ini artt›-
r›r (Dolata ve ark., 2004). Massaging ifllemi ise, tüm ka-
s›n görsel bütünlü¤ünü bozmadan, herhangi bir ö¤üt-
me veya yo¤un kar›flt›rma yapmadan, ba¤lanma için
gerekli protein ekstrakt›n› oluflturmaktad›r.

Tumbling iflleminin üreticiler aç›s›ndan daha
önemli olan avantaj›, piflme veriminin artmas› ve son
ürünün küçülmesinin azalmas›d›r. Tumbling yoluyla do-
ku zararlanmas›n›n artmas› protein ekstraksiyonunu
art›r›r ve bu sayede piflme verimini artt›r›r (Motycka ve

Bechtel, 1983, Xargayo ve Lagares 1992). Krause  ve
ark. (1978) ve Rust ve Olson (1973) yapt›klar› çal›flma-
larda birbirlerine paralel olarak, ›s›l ifllem ile kuagülas-
yon sonucu myofibrilar proteinlerin kolloidal çözeltisinin
(sol faz) bir mühür gibi davranarak suyu tuttu¤unu söy-
lemifllerdir. Bu araflt›r›c›lar sürenin uzamas›yla piflme
kayb›n›n azalmas› ve veriminin artmas›n›n daha fazla
su tutulmas›yla iliflkili oldu¤unu belirtmektedirler. Piet-
rasik ve Shand (2004), piflmifl s›¤›r eti rostosunda yap-
t›klar› çal›flmada tumblingin hidrasyon özelliklerini ve
termal stabiliteyi etkileyerek düflük piflme kayb› ve yük-
sek su tutma kapasitesi sa¤lad›¤›n› ortaya koymufllar-
d›r.

Tumbling kür bileflenlerini da¤›l›m›n› artt›rarak da-
ha homojen kür rengine neden olmaktad›r (Krause ve
ark., 1978, Ockerman ve ark., 1978). Kür rengi homo-
jenli¤indeki art›fl, miyofibriler çözünürlü¤ü ve hücre za-
rarlanmas›ndan kaynaklanmaktad›r. Bu bulgular mas-
saging için de do¤ru olarak görünmektedir. Ayr›ca
tumbling uygulamas› nitrit da¤›l›m›n› artt›rd›¤› için sala-
mura içindeki nitrit tuzu yüzdesinin, kür rengini etkile-
meden azalt›labilece¤i sonucuna var›lm›flt›r (Dzudie ve
Okubanjo, 1999).

Krause ve ark.(1978) tumbling ve sodyum tripoli-
fosfat›n (STPF) domuz kas›nda nitrit ve tuz da¤›l›m›na
etkisini araflt›rm›flt›r. STPF (var/yok) ve kesikli tumbling
(20°C’de 18 saat, 10 dk dinlenme/saat) uygulanm›flt›r.
Sonuçta tumblingin kür rengi üzerinde olumlu etkisine
ek olarak, kal›nt› nitrit miktar›n› art›rarak, nitrit kullan›m

fiekil 2. Kürleme yap›lm›fl s›¤›r musculus longissimus lumborum kas›na tumbling uygulanmas› sonucunda yap›s›nda meydana gelen
de¤iflimler
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dozunda azalmaya sebep oldu¤u gösterilmifl olup, ben-
zer flekilde STPF’in de tumbling uygulanmas› yap›lma-
m›fl etlerde renk oluflumunu art›rd›¤›, tuz ve nitrit da¤›-
l›m›nda ve sol faz miktar› üzerine olumlu etki gösterdi-
¤i gözlenmifltir. Cheng ve Ockerman (2003) ön piflirme
uygulanm›fl s›¤›r rostosunda tumbling ve sodyum tripo-
lifosfat’›n lipid oksidasyonuna etkisini incelemifltir. Bu-
nun için %0, %0.25, %0,4 ve %0,5 düzeyinde dört fark-
l› STPF düzeyi, tumbling uygulamas›, dört farkl› depo-
lama süresi ( 0, 2, 4, 7 gün) olan deneme kurulmufltur.
Deney sonucunda tumbling uygulamas›n›n lipid oksi-
dasyonu üzerinde etkili olmad›¤›, fosfat›n ise oksidas-
yon h›z›n› azaltt›¤› görülmüfltür.

Plimpton ve ark.(1991) kürlenmifl, kemiksiz domuz
butlar›nda rigor, tumbling ve tuz konsantrasyonunun
kimyasal ve fiziksel kalite karakteristiklerine etkisini in-
celemifllerdir. Ayn› genetik kökenli 40 domuz budu ke-
miklerinden ayr›lm›fl, yüzeydeki ya¤ 0,2 cm’ye t›rafllan-
m›fl, kas içi ya¤ uzaklaflt›r›lm›fl ve %25 oran›nda sala-
mura enjekte edilmifltir. %1.25 ve %2.25 tuz konsan-
trasyonu, pre/post rigor, k›sa ve uzun (6 ve 18 saat)
tumbling süresi uygulanm›flt›r. Sonuçta pre-rigorda kü-
rün daha iyi da¤›ld›¤›, pre-rigor kürlemenin tumbling
süresini k›saltt›¤›, tumblingin kür da¤›l›m›n›, hücre par-
çalanmas›n› ve tuzda çözünür protein miktar›n› art›rd›-
¤›, tumblingin verimi art›rd›¤› aç›¤a ç›km›flt›r.

Dzudie ve Okubanjo (1999) tumbling süresi ve ri-
gor durumunun keçi butlar›n›n kalitesi üzerine etkisini
araflt›rm›flt›r. 12 keçi üçlü gruplar halinde kesilmifltir.
Pre ve post rigor; 2, 4, 6 saat tumbling süresi uygulama
gruplar›d›r. Sonuçta tumbling süresi artt›kça su tutma
kapasitesi, tuz içeri¤i ve kal›nt› nitritin artt›¤›; piflme
kayb› ve kesme direncinin azald›¤›, tumbling ile tuz ab-
sorbsiyonunun artt›¤›, rigorun kaliteyi ve duyusal özel-
likleri etkilemedi¤i, tumbling süresi artt›kça sarkolemma
parçalanmas›n›n artt›¤› ve bundan dolay› su içeri¤inin
artt›¤›, iç yüzey renginin iyileflti¤i gözlenmifltir.

Gonzalez ve ark. (2004) ise çal›flmalar›nda et gev-
rekli¤ini art›rmak için vakum tumbling sisteminde kalsi-
yum kloridin terbiyeleme ajan› olarak kullan›m›n› ince-
lemifller ve tumblingin gevrekli¤i art›rd›¤›n› aç›klam›fl-
lard›r. Çal›flmada dört tumbling düzeyinde (dakikadaki
dönüfl say›s›; 1000, 2000, 3000 ve 4000) terbiyeleme
uygulanm›fl ve kontrol örneklerine tumbling uygulan-
mamas›na ra¤men ayn› kalsiyum klorid çözeltisi (150
mM) ile terbiyeleme uygulanm›flt›r (4°C’de 48 saat).
Sonuçta; vakum tumbling uygulanan örnekler daha

gevrek (gevreklik düflük tüketim de¤eri olan etin meka-
nik özelliklerini art›r›r) olmas›na ra¤men, tumbling dö-
nüfl say›s›n›n önemli bir etki göstermedi¤i aç›¤a ç›k-
m›flt›r.

Deumier (2006) ise laktik asit solisyonu ile vakum
tumbling uygulaman›n kemiksiz tavuk butlar›nda de-
kontaminasyona etkisini incelemifl ve duyusal kalite
asitten olumsuz yönde etkilenmeden Salmonella say›-
s›nda fark edilir bir azalma sa¤land›¤›n› ve %1–5 laktik
asit çözeltisi ile k›sa süre (1-10 dk) vakum (5 kPa)
tumbling uygulaman›n kemiksiz tavuk bacaklar›nda
mikrobiyel kaliteyi art›rd›¤›n› aç›klam›flt›r.  Uygulama
sonucu hafif bir asitlik ve su absorbsiyonu olmufltur. Bu
çal›flmadaki en önemli de¤iflken tumbling h›z›d›r (0–26
rpm). Yüksek tumbling h›z› tavuk butlar›nda toplam
canl› ve Enterobacteriaceae say›s› aç›s›ndan yüksek
dekontaminasyon sa¤lam›flt›r. Ayn› konsantrasyondaki
Na-laktat tek bafl›na herhangi bir dekontaminasyon
sa¤lamam›flt›r. Tavuk butlar›ndan taze sosis üretimin-
de vakum tumbling (1 dk, %1 laktik asit çözeltisi) uygu-
lamak Salmonella say›s›nda fark edilir bir azalma sa¤-
lam›fl ve kullan›lan laktik asit, sosisin duyusal kalitesini
kötü yönde etkilememifltir.

Türkiye’de et ürünleri üretiminde tumbling uygula-
mas› üzerine bir TÜB‹TAK projesi yap›lm›fl olup bu pro-
je ile ilgili iki tez yay›n› mevcuttur. Özden (2009)’ in
tumbling iflleminin ve sodyum tripolifosfat ilavesinin,
yaprak dönerin besinsel kalitesi ve verimine etkilerini
belirlemek amac›yla yürüttü¤ü çal›flmada, s›¤›r etleri;
%0.25 oran›nda STPF içeren ve içermeyen döner ter-
biyeleme sosu ile vakum tumbling uygulanarak [30 da-
kika kesikli (3 dakika tumbling, 2 dakika dinlenme) ya
da 20 dakika sürekli] ve uygulanmadan terbiyelenmifl-
tir. Çal›flma sonucunda verimi, su tutma kapasitesini ve
nemi art›rmak, kaliteyi iyilefltirmek ve maliyetleri azalt-
mak için dönere %0.25 STPF eklenebilece¤i; sürekli
tumbling uygulamas›n›n daha avantajl› oldu¤u gözlen-
mifltir. Bektafl (2009) ise tumbling prosesinin ve tuz,
baharat ve di¤er katk›lar› içeren terbiyeleme sosuna
sodyum tripolifosfat ilavesinin yaprak dönerin oksidatif
stabilitesine etkilerini araflt›rm›flt›r. Dönere ifllenecek
s›¤›r etleri %0,25 oran›nda sodyum tripolifosfat (STPF)
içeren ve içermeyen döner terbiyeleme sosu ile vakum
tumbling uygulanarak ve uygulanmadan terbiyelenmifl-
tir. Tumbling uygulamas› kesikli (30 dakika; 3 dakika
çal›flma, 2 dakika ara) ve sürekli (20 dakika) olmak
üzere iki farkl› uygulama ile gerçeklefltirilmifltir. Fosfat
kullan›m›ndan ba¤›ms›z olarak bu çal›flmada uygula-
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nan tumbling iflleminin, kesikli olarak gerçeklefltirildi¤i
koflul haricinde, oksidatif stabiliteyi belirlemek için yap›-
lan tüm analizlerde herhangi bir de¤iflime neden olma-
d›¤› belirlenmifltir. Ayr›ca STPF kullan›m›n›n oksidas-
yona karfl› etkili oldu¤u tespit edilmifltir. Bu çal›flma, ka-
lite ve ekonomik aç›dan çeflitli avantajlara sahip sürek-
li tumblingin, STPF’in kullan›lmad›¤› durumlarda bile
oksidatif aktivitede art›fla neden olmadan döner üreti-
minde kullan›labilece¤ini göstermesi bak›m›ndan
önemlidir.

SONUÇ

Tumbling uygulamas›n›n geliflimi ve prati¤e aktar›-
m› 1970’li y›llardan itibaren dünyada h›zla yayg›nlafl-
m›flt›r. Geleneksel yöntemlerle üretilen kürlenmifl ve
terbiye edilmifl ürünlere k›yasla tumbling tekni¤i uygu-
lanarak üretilen ürünlerde kalite aç›s›ndan ve ekonomik
aç›dan pek çok olumlu sonuçlar elde edilebildi¤i için bu
uygulaman›n günümüzde giderek artan bir flekilde po-
püler olaca¤› aç›kt›r.

Et parçalar›na tumbling uygulamas›n›n bafll›ca
amaçlar› flunlard›r; ›s›l ifllem s›ras›nda etkili ba¤lanma-
yap›flkanl›k sa¤lanmas› için gerekli olan aktin ve miyo-
sin gibi tuzda çözünür proteinlerin ço¤unlukta oldu¤u
yeterli protein sol faz› oluflturmak, gevrekli¤i artt›rmak,
su tutma kapasitesini artt›rmak ve istenen dilimlenme
özelli¤ine sahip ve görünümü homojen olan bir kür ürü-
nü gelifltirmek.

Tüketicilerin ço¤u kaliteyi ve genel be¤eniyi gev-
rekli¤i baz alarak belirler (Boleman ve ark., 1997; Ne-
ely ve ark., 1998). Tumbling’in etin yeme kalitesi üzeri-
ne etkileri araflt›r›lm›fl ve duyusal analizlerde daha gev-
rek et oluflturdu¤u belirlenmifltir (Dzudie ve Okubanjo
1997, Sharma ve ark. 2002, Hullberg ve ark., 2005).
Yap›lan çal›flmalara göre tumbling uygulanmas›, kas›
daha esnek ve daha az bofllu¤u olan bir hale getirir. Et
dokusundaki zararlanma ayn› zamanda gevrekli¤i art›-
r›r. Ayr›ca hücre zararlanmas›n›n artmas› ve yüksek su
içeri¤i, tumbling uygulanm›fl etlerde sululu¤u art›rarak
etin genel kalitesini etkilemektedir (Dzudie ve Okuban-
jo, 1999).

Son y›llarda tumbling tekni¤i ülkemiz et sanayinde
uygulama alan› bulmufl olsa da henüz bu konuda ülke-
miz koflullar›n› ve ürünlerini esas alan bilimsel çal›flma-
lar yeterli de¤ildir. Tumbling uygulamas›n›n avantajla-
r›ndan azami derecede faydalanabilmek için ülkemiz-
deki ürünlere uygun spesifikasyonlar›n›n belirlenmesi
önem arz etmektedir 
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