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Hikmet GURES?, Renan TUNALIOGLUZ, Pervin KARAHOCAGIL2, Saadet ASLAN3
1Etap Tanm-Gida Uriinleri Ambalaj San. ve Tic. A.§., Ankara
2TKB-Tanmsal Ekonomi Aragtirma Enstitisli, Ankara

OZET: Gida driinleri insan yagami igin bir Zorunlulukur. Bu zorunluluk, gida rdnlerini vazgegilmez kilmaktadir. Diger yan-
dan bu vazgegiimezlik; kamu kesimi ve karar alicitann bu Grinkerin ekonomik dnemi ve konu ile figili olugturutacak poiitika-
lar aniaminda sorumlulugunu artirmakta, gida Urdnlerinin sajliga uyguniugu, beslenme degeri, tuketici istekleri ve teknolo-
jik kriterleri giti kalite unsurlanni giindeme getivmektedir.

Son ylzyllin geyrek yansindan bu yana gida iirinlerinde kalitenin Snemi, bir yandan Olkeler arasindaki pazar simr-
larinin kaldirimasinda etken olmakta, bir yandan halk saghd iie gevreyi koruyucu ve riskli gidalann girigini &nleyici tedbirle-
rin alinmasinda etkili bir yap: olugturmaktadir.

Bu baglamda, Diinya Ticaret Orglitiinin kurulmast ve mal antlagmalanindaki teknik engeller ile ilgili miizakerelerin
kabul edilmesi, adli ticaret yaktagimlannin benimsenmesi, FAQ ve WHO ighirligi gercevesinde Grefici, tilccar ve tilketici tay-
dasinin artmas! igin Diinya Gida Kodeksi Komisyonunun kurulmasi, GATT Uruguay goriismelerinin sonucunda dye ilkele-
fin kalite glivenligi igin uygulanan standartlarn komisyon standartiar: ile uyumlagtiriimasi ile kamu sagh{ givenlik altina alin-
maya baglarimighir.

Béylece geligmig ilkeler HAGCP (Kritik Kontrol Noktalannda Tehlike Analizi), GMP, 1SO, 8000, EUROPCAP gibi ka-
lite giivencesi veren uygulama galigmalarini yoJuniagtimms, geligmekte olan {ilkelerde de konu ciddiyetle ele alinmigtir,
HACCP uygulamalan Tirkiye'de ise ik kez 2001 yil Haziran ayinda gida iretimi yapan ve gida ile temas eden materyalle-
i dreten isletmelerde yorirluge girmigtir.

Meyve suyu; meyveden dogrudan Gretilen, iglenmeden tiiketilebilen, ara Grdn kapsaminda yer almayan énemii bir
gida Oriniidér. Torkiye'nin meyve potansiyeli diiginildigiinde, meyve suyu sanayinin de Bnemi agikga gérillmektedir. iste
bu bildiri ile gida sanayinin Gnemli kollarindan biri olan Tirkiye meyve suyu sanayinde HACGP sisteminin uygulanabilirligi ve
meyve suyu ihracatindaki muhtemel etkileri incelenmeye galigiimigtir. '

Anahtar Kelimeler: Turkiye, meyve suyu, HACCP

ABSTRACT: Food products are necessary for human life. This necessity makes food products a must. On the other hand

this necessity increase the responsibility of state arganizations and related authorities in terms of economical value of food
praducts and related politics, also this necessity put heaith approves of food products, calorie value, consumer demands and
technical values etc. and quality subjects of the foods on the agenda. The importance of quality on foad products since last
quarter of the century ettected to open the market borders between countries, on the other hand established an situation
which effected to put rules which protect public life and environment and restrict entrance of risky {oods. More over
establishing of World Trade Organization {WTO) and excepting the related meetings of good agreements and technical
obstacles, to appropriate of juridical trade approaches, establishing of Commission of World Food Codex on the bases of
cooperation of FAO and WHO |, member countries decision to close standards which used for quality assurance with
Commission s standards with the result of GATT Uruguay meetings , started to save public health. By the way developed
countries increase thair attention on the organizations which gives quality security like HACCP, GMP, ISO 8000, EUROCAP
also subject considered with the same sericusness by the developing countries.

" Tirkiye 8. Gida Kongresinde sunulmustur.
2 £-posta: renan@aeri.org.ir
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HACCP operations starts officially in Turkey on 2001 June for the tirst time for the manufactories of foods and related
products. Fruit juice is an important product which not considered as unfinished goods and produces directly from fruit, can
be consumed without any process. By considering Turkey s fruit production potential it is clear to understand importance of
fruit juice production in Turkey. With this announcement , tried to observe, practical of HACCP systemn in Turkey fruit juice
industry which is one of the most important part of food industry and possible effects of fruit juice export of Turkey.

Key Words: Turkey, fruit juice, HACCP.

1. GiRis

1.1. Meyve Suyu Tammi - Onemi - Tarihgesi

Grda kodeksinde tamimlandigi tizere "Meyve Suyu” ylizde yiiz meyve igeren bir icecektir. Genel anlamda
meyve suyu sektdriinde meyve suyundan bagka iki ana Uriin daha vardir. Bunlar; %25-50 meyve igerigi ile “Mey-
ve Nektan”, %10 meyve veyameyve suyu pures icerigi ile “Meyveli igecekler'dir. Tim bunlarin diginda bir de “Aro-
mali Igecekler” vardir ki, onlarn meyve suyu ile Hgisi yoktur ve igeriklerindeki meyve oram %1 veya daha azdwr, Bu
icecekler genellikle degisik meyve esanslar, seker, sitrik asit ve boya ile hazirlanmaktadirlar (Eksi 2003a).

Meyve sulari, saglikli olgun bir meyveden elde edilmekte ve elde edildigi meyvenin tipik renk, tad ve ko-
ku Szelliklerini tagimaktadirlar. Meyve sulaninin adiriki igerigi sudur. Sukroz, fruktoz, glikoz, ve sorbitol da igin-
de olmak izere karbonhidratlar, meyve suyunda sudan sonra gelen besleyicilerdir, Meyve sularinda ayrica az
miktarda protein ve minerai de bulunur (Ylcecan, 2003a). Meyve sulannin vitamin C, karotenoid ve fenolik bi-
legik icerikleri ite potansiyel antioksidan etkinlik gésterdigi, bu nedenle baz kanser tirleri ile kalp ve diger kro-
nik hastaliklara kargi koruyucu etkilerinin olabilecegi belirtilmektedir (Yicecan 2003b).

Meyve suyu Uretimine dinyada ik kez 1898, Tirkiye'de ise -pilot dlgekte olmak kosulu ile A.U. Ziraat
Fakiltesi onderliginde -1956 yilinda baglaniimigtir. O yillardan bugiine dek Tirkiye'de meyve suyu sektdrii
farkl stregler yasamstir.

1970’ yillarda ¢agdas teknolojinin uygulanmaya baglaniimasi; 1980’ yillarda yogun dalgatanmalarin
oldugu ve bir cok firmamin el degigtirdigi, 19901 yiilarda istikrarin yagandigi, 2000'li yillarda ise gerek yurt igi
tiketim gerekse dig pazar arayiglarimin yogunlagtigi dénemier olarak adfandinlabilir (Eksi 2003b).

Tirkiye'de bugiin itibari ile meyve suyu Jretimi yapan 33 firma vardir. Bu firmalardan yaklasik 20 tane-
si 40 farkli marka ile yurt iginde birbirleri ile rekabet etmekte ve Ug farkl) gekilde ¢aligmaktadirtar:

1-Meyveden sadece pulp ve konsantre gibi ara Uriin igleyenler 2-Ara tiriinden meyve suyu vb. igecek do-
lumu yapaniar 3- Hem meyveden ara irlin isleyip hem de ara Uriinden meyve suyu vb. igecek dojumu yapanlar.

Bu firmalarda toplam pres kapasitesi 450.000 kg/saat, pulp hatti kapasitesi 166.500 kg/saat, evapara-
tor kapasitesi 406.000 kg/saat, dolum hatti 319,350l/saattir (MEYED 2003).

1.2, Turkiye'de Meyve Suyu Sektériinde Durum

Turkiye'de en fazla iretilen meyve elma, en az Gretilen ise vignedir. Meyve lretimindeki bu oran
meyve suyuna igleme oraninda elma disinda farklilik gostermektedir. Ornegin visne, tretimi az olan bir
meyve ofmasina ragmen iretilen miktarin ¢ogu meyve suyuna islenmektedir. Portakal ise meyve olarak
retimde elmadan sonra ikinci sirada yer aimasina ragmen meyve suyuna islemede en son sirada yer al-
maktadir (Sekil 1).

Diger bir ifade ile yillara gére degismekle beraber Tiirkiye'de genelde islenen meyvelerin meyve tlrie-
rine goére dagiliminda %72 ile elma agik farkia itk siray) alirken onu sirasiyla geftali, vighe, portakal ve kayis
izlemektedir (Sekil 2). Tirkiye'de yillara gére dedigmekle birlikte elde edilen ortalama 270 milyon litre meyve
Suyu ve benzeri titketen Tiirk tiiketicisinin tercihinde vigne %32, geftali %31 ile ilk sirayr alirlarken, onlar %18
ile kayis), %10 ile portakal izlemektedir (Gizelge 1){Sekil 3). (Sekil 3Y'den de izlenildigi gibi iglenen meyveler si-
ralamasinda ilk sirada yer alan elma, meyve suyu olarak Tirk tiketicisinin tercihleri arasinda yer almarnakta-
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Sekil 1. Tiirkiye’de meyve iiretimi ve islenen meyve miktar: (1997/2003 Ort)

Kayis: Diger
Visne 6% 2%

6%
Portakal

72 %

Kaynak: MEYED, 2003

Sekil 2. Tiirkiye'de iglenen meyve tirlerine gire dagiim (1997/2003 Ort)

Cizelge-1: Tiirkiye’de igecek iretimi (Milyon Litre)

Uretim 1997 1998 1999 2000 2001 2002 *2003
Meyve Suyu 3.2 3.0 1.7 1.9 39 56 6.7
Meyve Nektan 197.3 195.9 212.0 202.8 212.1 208.5 194
Meyveli icecek 43.1 48.2 67.6 56.7 51.5 272 386
Meyve Aromal icecek 4.5 4.1 16.2 335 34.6 52,6 55.9
Toplam(1) 243.6 247.1 2813 2614 267.5 241.3 239.3
Toplam(2) . 248.1 251.2 297.5 2949 302.1 2939 295.2

Toplam{}) Meyve Aromal Igecekler Harig Toplam(2) Meyve Aromal igecekler Dahil
* Tahminidir.
Kaynak: MEYED 2003
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Sekil 3. Tiirkiye’de igeceklerin meyve tiirlerine gire dagihum (1997/2003 Ort)

dir. Meyve suyu dogal bir gida olmasina ragmen, Tiirkiye’de temel bir gida maddesi olarak nitelendiriimedigi
ve Tirk tiketicisinin gelir diizeyinin yetersizligi nedeniyle tiiketim dinya dlglilerinde olamamaktadir. Nitekim
dlinyada meyve suyu tiketimi Almanya'da 41.41t /1, ABD'de 30It/ytl, Hollanda'da 26.71t /yil iken Tirkiye'de 4.4
It /yw'dir. Diger yandan Tiirkiye meyve suyu ihracatinda son yillarda bir gerileme oldudu, ortalama ihracatin
yakiagik %50'sinin Almanya'ya yapildigl, ayrica Turkiye meyve suyu ihracatinin %680'dan faziasinin elma su-
yuna ait oldugu gdrlimektedir.

1.3. HACCP Sistemi

HACCP (Hazard Analysis by Critical Control Points} ya da Turkge olarak Kritiik Kontrol Noktalarinda
Tehilke Analizi, gida givenligi problemlerinin dnlenmesini esas alan, basit ya da karmagik gida zincirinin tim
agamalarinda riskleri taimlayan, gidanin giivenligine ve kontroliine diizenli bir yaklagim saglayan gi¢lt bir gi-
da kontrol sistemidir (Ertlirk 2003). Bir bagka deyisle * Gida Uretiminde hammaddenin igtenip tiiketiciye ulaga-
na dek Uretimin her agamasinda insan saghgint tehdit edecek tehlikelerin tanimlanmasi, bu tehlikeleri daha
olugmadan dnleyici faaliyetlerin belirenmesi ve faaliyetlerin etkin bir sekilde uygulanmasini kontrol etmeye ya-
rayan bir metotdur (Ugur, 2003). HACCP, Toplam Kalite yénetimi (TQM), Kalite Yénetim Sistemi Standart
(1SO 8000) ve iyi Uretim Uygulamalari (GHP) gibi gida giivenirligine ifiskin sistemierden biridir. Tim bu sistem-
ler gogu kez birbirleriyle iligkilidir ya da birbirlerini tamamlarlar. Diger yandan HACCP ile 1SO 8000 sisteminin
kalite ve glvenirlige ulagmak igin olugturulmusg sistemler oldugu bilinmektedir. ISO 9000 kalite glivence sistem-
lerinin birbiri ile baglantistni salarken, HACCP kalite giivence sistemlerinin gida kaynakl hastaliklar ve riskler
ile ilgili emniyet hususlann saglamaktadr, .

HACCP Uygulamaya Yénelik Nedenler; misteri talebinin cevaplanmasi, sirket pelitikasi olarak be- -
nimsenmesi, dig ticaret agisindan yasal zorunluluk olarak siralamak mimkindir. Urin kayiplannm ve maliyet-
lerin azaltilmasi, etkin bir kontrol sisteminin uygulanmasinin saglanmasi. HACCP Sisteminin ilkeleri ise; Teh-
likelerin belidenmesi {biyolojik, kimyasal, fiziksel}, Kritik Nokta Kontrollerinin belirlenmesi {CCP), her Kritik
Kontrol Noktalan igin Kritik Limitierin Olusturulmasi, her Kritik Nokta Kontrolleri igin izleme Sisteminin olugtu-
rulmasi, Diizeltici eylem planlarinin yapilimasi, Dogrulama, Dékimantasyon ve Kayit sisteminin olugturulmasi-
dir. Bu ilkeler altinda Oretimde Kalite Kontrolden, Kalite Gilvence Sistemine gegis saglanmaktadir. HACCP Sis-
temi galistirilirken; Prosesi tanimlar; Olugabilecek tehlikeleri tespit eder; Uriin 'Gﬂvenligi igin Kritik Olan Nok-
talar tespit eder; Bu Noktalan etkin bir sekilde yénetir, Dogrular. HACCP sistemi sadece ydnetim tarafindan
degil, tdm galisaniar tarafindan sahiplenilmelidir. Glinkii sistem A'dan Z'ye tim ¢alisanlan igine alan bir zorun-
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lutuktur. HACCP sistemi Griin kayiplarinin azalmasi, AB iginde ve diginda ticaret kolayli§ saglamas, standart-
lara ve yasal mevzuata uygunluk saglamas, tilketiciye saghikh ve giivenilir bir Griin sunmas! ve potansiyel teh-
likeleri bagtan belirleyerek giderici éniemlerin alinmasi agisindan énemlidir (Topal 2003).

1.4. Tirkiye’de HACCP Sisteminin Yasal Olarak Uygulanabilirligi

HACCP, Birlegmig Milletiere bagh Diinya Saghk Tegkilat tarafindan énerilen ABD, Avusturalya, Japon-
ya, AB (ilkeleri ve lilkemizde yasal agidan uyulmasi gereken bir uygulamadir. Bu gergevede Tlrkiye'de 28 Ha-
ziran 1995 tarih ve 22327 sayih Resmi Gazete'de yayinlanan 560 sayih “Gida Uretimi, Tiketimi ve Denetien-
mesi'ne dair kanun hilkmiinde kararname ile gida Griinlerinin {iretimden pazarlama safhalarina kadar olan si-
re¢ kontroltl Tarim ve Kéyigleri Bakanligina, gida igletmelerinin galigma izni ile gida satig noktalar kontroli
Saghk Bakanlgtnin yetkisine verilmigtir. 16 Kasim 1997 tarih ve 23172 sayily Resmi Gazete'de yayimlanan
“Tirk Gida Kodeksi" yonetmeliginin 1. béliminde Kritik Kontrot Noktalarinin belirlenmesi, 7. bélimiinde ise gi-
da hijyeni i¢cin gerekenlere yer verilerek, bir anlamda HACCP uygulamasinin aramlacad: agiklanmigtir. 9 Hazi-
ran 1998 tarih ve 23367 sayih Resmi Gazete'de yayimlanan “Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve Desteklenmesine
dair Yénetmelik” ile is yeri sorumluiuklan HACCP prensipleri olarak yer aimigtir. 15 Kasim 2002 tarihinde “Gi-
dalarin Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesi'ne dair yénetmelik” revize edilerek yUriirlige konulmugtur. Bu yo-
netmelik geredi motor giicline bagll kapasiteye gére bu alanda faaliyet gésteren firmalar belirienen gegig stre-
si sonunda HACCP sistemini isletmek zorundadirlar. Diger yandan Tirk Standartlar Enstitiisii Mayis 2003'de
HACCP prensiplerine dayali ve uluslararas: kabul gérmiis TS 13001 standardini yayinlamigtir.

2. TURKIYE MEYVE SUYU SANAYINDE HACCP SISTEMININ UYGULANABILIRLIGI VE
MEYVE SUYU iHRACATINA ETKILERI
Tiirkiye'de meyve suyu sanayinde lretim akigl su siralamayla gergeklesmektedir.
Hammadde Kabulil (KKN}
Yikama
Fircal Yikama
Segme
Yikama
Duglama
Boylama
Ekstraksiyon
Finisher(Pulp Ayirma}
10. Pasttrizasyon {KKN}
11. Separasyon
12. Evaporasyon
13.  Dolum {KKN)
14, Etiketleme

O N 3R W

w

15. Soklama
16. Depolama
17. Sevkiyat

Meyve Suyunda Tehlike Analizi Caligma Tablosu (Cizelge 2) ve HACCP Plani Olugturulmas {Gizelge
3Y'deki gibidir.

Turkiye HACCP konusunda tiim gida kaynakli tretimde heniiz baglangig agamasinda denilebilir. Yapi-
lan aragtirmada meyve suyu ve konsantre sanayinde firmalanin %14.29'unun heniiz galigmaya baglamamis ol-
dudu; % 42.86'sinin HACCP galigmalarina yeni bagladidi; %42.85'inin de bizzat uygulamaya bagladig) anla-
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Cizelge 2- Meyve suyunda tehlike analizi ¢alisma tablosu

istem Onemli Tehlike | Neden? Onleyici Tedbir Bu nokta KN/KKN
Basamag Tehlikeler . igeriyor Kritik Kontrol
mu? noktasi omi?
Hammaddenin Hammadde kontrolii
Biyolojik Var kiiflid, ¢liriik uygun olmayanlarin Hayir KN
olmasi reddi, segme
yapiimasi
H d
K::LT: e Kimyasal Var Pestisid ve agir Sezon baginda Evet KKN
metal meyvelerden
bilge bazinda dig
lab. Analizi
Fiziksel Var Yabanct madde Hammadde kontrolii Hayir KN
(tahta, tag vs) ve rlinde segme
yapilmast
Biyolojik Var Yetersiz Sicaklik kontroliiniin Evet KKN
Pastérizasyon Pastérizasyon yapilmast ve
gerektiginde iiretimin
durdurulmas:
Kimyasal Var Kimyasal Kalinti Durulama suyu Hayrr KN
Kontrolii
Fiziksel
Parti bazinda
mikrobiyolojik ekim
Biyolojik Var Kontaminasyon yapilmasi, sawab Hayir KN
riski kontrolii (ATP),
Bolum uygun olmayan
tirliniin holda
alinmas
Kimayasal Var Kimyasal Durulama suyu Hayir KN
kalinti kontrolii
Fiziksel Var Yabanci madde Filtre kentrolii ve
filtre temizligi Evet KKN

Kaynak: Ugur 2003.

siimaktadir. Son verilere gére HACCP belgesi alan firma sayisinin %14.28 oldugu bilinmektedir. Onemle Gzerin-
de durulmast gereken bir konu da HACCP Sistemini uygulayan fakat heniiz HACCP belgesi almayan firmalarin,
uygulamayi gok etkin bir sekilde yapmadikiar ve etkinlifin ancak %75-80 civarinda olduglunu vurgulamalandir,

Firmalarda genel olarak HACCP sisteminin temelini olugturan alt yapt (GMP, GHP vb.} sorunlar vardir,
Alt yapiy! olusturan unsurlar arasinda binalarin fiziki yapisinin  eski olmast, egitimin yetersiz olmasi ve en
dnemlisi galisanlar tarafindan HACCP sistemine katiimin %100 saglanamamasi sistemin uygulanabilirliginde
bagary! olumsuz etkilemektedir. HACCP sisteminin gok etkin bir gekilde uygulanmasi oldukga zordur. Gunkl
zaman ve ek maliyet getirmektedir. Bu nedenle ciddi anlamda HACCP sistemine uyumun uzun bir siireci kap-
sayacag| diginiimektedir.

Gunlimizde “Gida Glvenligi'nin gok 8nemli bir yer tegkil ettigi ve bunun giderek énem kazand:d bilin-
mektedir. Meyve suyu firmalarmnin HACCP Sistemini kurup, uygulamalan veya bu sisteme baglama ge-
rekgelerinin baginda, ihracat yaptiklart misgterilerin Oriin glivenligi sadlanmg Griinler istemeleri gel-
mektedir. Diger yandan HACCP sisteminin devlet tarafindan yasal zorunluluk haline getirimesi ile uygulama
etkinliginin artacad muhakkaktir.

Gergekte Tirkiye'de HACCP sisteminin kurulmasi ve uygulanmasi firmalann giivenirlilidini arthrmakta
ve bununla birlikte ihracata blyuok katk saglamaktadir. Tirkiye'de meyve ‘suyu firmalari, AB Ulkelerine blyik
oranda ihracat yapmaktadirlar. AB {ilkeleri, HACCP uygulamayan meyve suyu firmalarina kargi glvenle-
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Cizelge 3- Meyve suyunda HACCP plam olugturulmast

Islem Tehlike Onleyici KKN Kritik izleme Diizeltici Kayt
Basamag Tedbir Limit Kim Ne Nasil Faaliyet
Zaman
Hammadde Kimyasat Sezon KKN Tiirk KG§ Sezon TKG Uriin, Re (Dus lab.
Kabuli (pestisit ve baglarinda Gida baginda 029 Proses ve analiz
afir metal) meyvel kodeksi iiriin imha sonucu
erden dig talimatina
lab. analiz TEM 003'e}
yaptiriimass degerlendirilir.
Pastisizasyon Biyolajik Oto kontrolii KKN 90-100°C Pastirize I saat KTU Sicaklik
(yetersiz sistem, 30 sn aperatirii arahikla 00s kontrelliniin
pastirizasyon | sicaklik uygun olmadags
dan dolayl kontralii durumlarda
mikrobiyokojik iretimin

durdurulmasi,
gtkan iiriiniin
kontrolil, FOO010
ayarlanmasi

uygun olmayan
iiriin prosediirii

niin uygutanmas

Dolum Fiziksel Filtre KKN 20 mesh Dolum *CIP TO Uretimin
{yabanci kontrolii operatorii sonrasi 030 durdurulmast,
madde metal *filtre cikan iirindn
pargalare, tikandifanda kontrelii
conta, vida *iiretim filtrenin degigimi
pargalar) Sncesi ve uygun olmayan
iiriin prosediirit-

nin uygulanmast

rini kaybetmekte bu da ihracati olumsuz etkilemektedir. Kisa vadede bu sorun gecici olarak ¢éziimlense
de uzun vadede giliven kazantarak tercih edilme tim meyve suyu firmalarinin hedefidir. Bu nedenle de dig pa-
zar ile iligkileri yogun olan firmalar HACCP Sistemini uygutama konusunda oldukga duyarlidirlar. Bu baglam-
da, Turkiye meyve suyu sanayinde HACCP Sisteminin uygulanabilirliginin, ihracat konusunda duyarl-
h@1 olan firmalar tarafindan benimsenerek siirdiiriildiigii ifade edilebilir.

Diger yandan yurt ici pazarda da ozellikie hipermarketler tarafindan meyve suyu firmalarindan HACCP
sistemini uygulamalan istenilmektedir. Bu da tim firmalanin  -sadece dig pazara yonelik galtganlarin degil-
HACCP konusuna dnem vermeleri ve sistemlerini bir an 8nce kurmalarina tegvik etme anlaminda atilan olum-
tu bir adimdir.

3. SONUC

Tirkiye meyve suyu tilketimi ve ihracat her gegen yil artan bir potansiyele sahiptir. Bir yandan sagiik-
Il ve uzun yasamin amag edinilmesi, bir yandan gliniim(iz kogullarinda insan saghgini birinci derecede etkile-
yen gida kaynakh hastaliklarin tuketicileri olumsuz etkiliyor olmasi, beraberinde gida gliveniiginin énemini
glindeme getirmektedir. Bu nedenie de bu konuda yaptinm olan uygulamalarin artmasi zoruniu hale gelmek-
tedir. 28 Haziran 1995 tarihinde gikanlan 560 sayili Kanun Hikminde Kararname niteligindeki “Yeni Gida
Yasasi” itk kez gecikmeli de olsa kanun taslag clarak HUkimet tarafindan TBMMne sunulmugtur. Tanm Alt
Komisyonundaki gérigmelerin tamamianmig, Tarm, Saghk ile Bitge ve Plan Komisyonlarinda gdriigiimis ve
her iki bakanlik yetkilerinin belirlenmesi kanusunda protokol imzalanmigtir. Bu yeni gida yasasi lie gida
sanayinin dniindeki biirokratik iglemlerin azalmas,, (ke diizeyinde yapilacak gida kontro! hizmetlerinin etkin-
lestiriimesi beklenilmektedir. Yasanin tuketicileri ve halk sagligmi koruyacak, AB'ye uyumu da hedef alacak
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sekilde diizenlenmesi gerekmektedir. Ozellikle insan saghginin korunmasi ve grda giivenliginin saglanmasin-
da risk analizleri ve risk ySnetim sisteminin kurulmasi hedeflenmektedir. Bu yasa ile devlet kural koyan, denet-
femeden sorumlu ve halk saghigim tehdit edentere en kati cezalar) uygulayan tarafta olmahdir. .
Deviet ile ilgili Kanun, Yénetmelik ve Kararnameler ézellikie HACCP konusunda zaman alici ise de dzel-
likie meyve suyunda dzel sektir kendi i¢ denetim mekanizmasi ile epey yol katletmigtir denilebilir, Gunki: Tér-
kiye'de meyve suyu sektdrii daha cok dig pazara y6nelik caligmaktadir ve bu kendi yerel denetimini adeta zor-
famaktadir. Sektér HACCP uygulamasi ite kendini gerek AB, gerekse bu konuyu glindemine ciddi olarak alan
diger Glkelerle olan igbirligi gergevesinde degeriendirmek zorundadir. Meyve suyu sektéri HACCP kriterlerinin
uygulanmasinda; gerek i¢ piyasada gerekse dig piyasada oyuncu, yénetmen ve yapime: olarak rol Ustlenmis
ve devletin zorunlu yaptinmlanmni bekiemeden geredini yapmaya baglamigtir. Oniimiizdeki yillarda meyve suyl
sektdrinin bu gayreti, devletin yaptinmlar ve tegvikieri ile de desteklenebilirse ézellikle dig piyasadaki
rekabette daha gl¢lii bir portre gizilebilecektir.
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