BITKi ADI iLE ANILAN YEMEKLIK YAGLAR TEBLIGI

Yetki Kanunu: Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
Yayimlandigi R.Gazete: 13.10.2001-24552

Teblig No: 2001/29

Amag

Madde 1- Bu Tebligin amaci; gida olarak tiikketime uygun olan ve bu Tebligin 3 lincii maddesinde
tanmimlar1 yapilan bitki ad1 ile anilan yemeklik yaglarin teknigine uygun ve hijyenik sekilde tiretim,
hazirlama, isleme, muhafaza-depolama, tasima ve pazarlamasini saglamak {izere zelliklerini
belirlemektir.

Kapsam

Madde 2- Bu Teblig gida olarak tiiketime uygun olan ve bu Tebligin 3 lincli maddesinde tanimlari
yapilan bitki adi ile anilan yemeklik yaglar1 kapsar. Yemeklik 6zelligi olmayan ve yag asitlerinin
biinyesini veya yag kivamini degistirmek amaciyla esterlestirilmis veya hidrojene edilmis yaglar1 ve
karigim yaglar1 kapsamaz.

Hukuki Dayanak

Madde 3- Bu Teblig, 16/11/1997 tarihli ve 23172 miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan “Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi” ne gore hazirlanmistir.

Tanimlar

Madde 4- Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinler ile ilgili tanimlar asagidadir.

a)Uriin Tanimlar

Aspir Yagi: Aspir bitkisinin (Carthamus tinctorious L.) tohumlarindan elde edilen yagdir.

Yiiksek Oleik Asitli Aspir Yagi: Yiiksek oleik asitli yag igeren aspir bitkisinin (Carthamus tinctorious
L.) tohumlarindan elde edilen yagdir.

Aycicek Yagi: Aycigek bitkisinin (Helianthus annuus L.) tohumlarindan elde edilen yagdir.

Yiiksek Oleik Asitli Aycicek Yagi: Yiiksek oleik asitli yag igeren aygigek bitkisinin (Helianthus
annuus L.) tohumlarindan elde edilen yagdir.

Babassu Yagi: Cesitli palm orbignya tiirlerinin meyve cekirdeklerinden elde edilen yagdir.
Hindistancevizi Yagi: Hindistan cevizi (Cocos nucifera) meyvesinden elde edilen yagdir.
Misir Yagi: Misir bitkisi (Zea mays L.) tanelerinin embriyolarindan elde edilen yagdir.

Pamuk Yagi:Cesitli Pamuk (Gossypium spp) kiiltiirlerinin tohumlarindan elde edilen yagdir.



Palm Yagi: Palm (Elaeis guineensis) meyvesinin etli mezokarbinda elde edilen yagdir.

Palm Stearin Yagi: Fraksiyonlarina ayrilan palm yaginin erime noktasi yiiksek olan kismidir.
Palm Olein Yag1: Fraksiyonlarma ayrilan palm yaginin stv1 kismidir.

Palm Cekirdegi Yagi: Palm (Elaeis guineensis) meyvesinin ¢ekirdeginden elde edilen yagdir.

Kanola-Diisiik Erusik Asitli Kolza Yagi: Diisiik erusik asitli yag igeren Brassica napus, L. Brassica
campestris L. ve Brassica juncea L.'nin tohumlarindan elde edilen yagdir.

Soya Yagi: Soya fasulyesinden (Glycine max (L.) Merr.) elde edilen yagdir.

Susam Yagi: Susam bitkisinin (Sesamum indicum L.) tohumlarindan elde edilen yagdir.
Uziim Yag: Uziim bitkisinin (Vitis vinifera L.) gekirdeklerinden elde edilen yagdir.
Yerfistig1 Yagi: Yerfistigindan (Arachis Hypogaea L.) elde edilen yagdir.

b) Diger Tanimlar

Yenilebilir Bitkisel Yaglar: Dogal yapis1 geregi az miktarda fosfatidler gibi diger lipidleri,
sabunlagsmayan bilesenleri ve serbest yag asitlerini i¢erebilen, sadece bitkisel kaynaklardan elde edilen
temel olarak yag asitleri gliseridlerinden olusan yaglardir.

Sizma Yaglar: Yagin yapisini degistirmeksizin mekanik yntemle ve 1s1 uygulamasi ile elde edilen,
saflastirmak amaci ile sadece su ile yikama , ¢cktiirme, filtrasyon ve santrifiij islemleri yapilan
yaglardir.

Soguk Preslenmis Yaglar: Isil islem olmaksizin sadece mekanik yntemle elde edilen yaglardir.
Rafine Edilmis Yaglar: Dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol agmadan rafine edilen yaglardir.
Uriin 6zellikleri

Madde 5- Bu Teblig kapsamindaki bitki ad1 ile anilan yemeklik yaglarin kompozisyon, fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri agagida verilmistir.

a) Bitki adi ile anilan yemeklik yaglarin yag asitleri kompozisyonu Ek-1’de verilen tabloda yer alan
degerlere uygun olmalidir.

b) Diisiik erusik asitli kolza yaginin erusik asit igerigi toplam yag asitlerinin %2 sinden fazla
olmamalidir.

¢) Yiiksek oleik asitli aspir yaginin oleik asit igerigi toplam yag asitlerinin %70 inden az olmamalidir.

d) Yiksek oleik asitli aycicek yaginin oleik asit igerigi toplam yag asitlerinin %75 inden az
olmamalidir.

e) Palm olein yaginin kayma noktasi, en fazla 24°C ve palm stearin yaginin kayma noktasi, en az 44°C
olmalidir.

f) Bitki adi ile anilan yemeklik yaglar kendine has renk, tat ve kokuda olmali yabanci ve ransit tat ve
koku igermemelidir.



g) Diger kalite kriterleri Ek-2’de verilen tabloda yer alan degerlere uygun olmalidir.
h) Yer fistig1 yaginin, arasidik ve daha yiiksek yag asitleri miktari en fazla 48g/kg olmalidir.

1) Hindistancevizi, palm ¢ekirdegi ve babassu yaglariin Reichert degeri sirasi ile 6-8.5, 4-7 ve 4.5-6.5
olmalidir.

1) Hindistancevizi, palm ¢ekirdegi ve babassu yaglarinin Polenske degeri sirasiyla 13-18, 8-12 ve 8-10
olmalidir.

j) Uziim yagimin Eritrodiyol icerigi toplam sterol miktarinin %2 sinden fazla olmalidir.
k) Susam yag i¢in Baudouin test sonucu pozitif olmalidir.
1) Pamuk yaginda Halphen testi pozitif olmalidir.

m) Agartilmamis palm, agartilmamis palm olein ve agartilmamis palm stearin yaglarinda toplam
karotenoid miktarlar1 beta-karoten cinsinden sirastyla 500-2000, 550-2500 ve 300-1500 mg/kg
olmalidir.

n) Diisiik erusik asitli kolza yaginda Crismer degeri 67-70 araliginda olmalidir.

0) Diisiik erusik asitli kolza yaginin brassikasterol konsantrasyonu toplam sterollerin %5 inden az
olmamalidir.

p) Bitki adi ile anilan yemeklik yaglarin kimyasal ve fiziksel zellikleri Ek-3'te verilmistir.
Katki Maddeleri

Madde 6- Bitki ad1 ile anilan yemeklik yaglarda kullanilmasina izin verilen katki maddeleri Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginin 2 nci bliimiine uygun olmalidir.

Bulasanlar

Madde 7- Bitki adi ile anilan yemeklik yaglarda bulaganlarin miktarlart Tiirk Gida Kodeksi
Yo6netmeliginin 4 {incii bliimiinde belirtilen limitlere uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilari

Madde 8- Bitki adi ile anilan yemeklik yaglarin iiretiminde kullanilan tarimsal {irtinlerdeki pestisit
kalint1 miktarlari, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 5 inci boliimiinde belirtilen limitlere uygun
olmalidir.

Hijyen

Madde 9- Bitki adi ile anilan yemeklik yaglar, Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeliginin 7 nci boliimiinde
yer alan genel kurallara uygun olarak tiretilmelidir.

Ambalajlama ve Etiketleme-Isaretleme

Madde 10- Bitki adi1 ile anilan yemeklik yaglarin ambalajlanmasinda, Tiirk Gida Kodeksi
Yo6netmeliginin 9 uncu boliimiine uygun ambalaj materyalleri kullanilmali ve etiketleme iglemi bu
boliime uygun yapilmalidir. Bu boliime ilave olarak 3 lincii maddede yer alan tanimlarda belirtilen



yemeklik yagin adi etiket iizerinde yer almalidir. Uriin vinterize edilmis ise bu isme vinterize ibaresi
de eklenmelidir.

Tasima ve Depolama

Madde 11- Bitki adi ile anilan yemeklik yaglarin depolanmasi ve taginmasi Tiirk Gida Kodeksi
Yo6netmeliginin 10 uncu boliimiinde belirtilen kurallara uygun olmalidir.

Numune ve Alma ve Analiz Metodlar1

Madde 12- Bitki adi ile anilan yemeklik yaglarin iiretim hattindan ve muhafaza deposundan numune
alinmasinda Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 11 inci boliimiindeki kurallara uyulmalidir. Numune
uluslararasi kabul gormiis metodlara gore analiz edilmelidir.

Tescil ve Denetim

Maddel3- Bitki adi ile anilan yemeklik yaglar iireten ve satan igyerleri; tescil ve izin, ithalat, kontrol
ve denetim sirasinda bu Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir. Bu hiikiimlere uymayan isyerleri
hakkinda 560 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararname hiikiimlerine gore yasal islem yapilir.

Denetim

Madde 14- Bu Teblige ait hiikiimlerin uygulanmasi, 560 sayili Kanun Hilkkmiinde Kararnameye gore
Tarim ve Kdyisleri Bakanlig1 ve Saglik Bakanligi’nca denetlenir.

Yirurlikten Kaldirilan Mevzuat

Madde 15- Bu Teblig ile; 14/ 6/ 1972 tarihli ve 14042 sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanan TS 886
sayili “Yemeklik Aycicegi Yag1”, TS 887 sayili “Yemeklik Pamuk Yagi1”, TS 888 sayili “Yemeklik
Misirzii Yagi”, TS 889 sayili “Yemeklik Susam Yag1”, TS 890 sayil1 ““Yemeklik Soya Yag1”, TS 891
sayil1 Yemeklik Yerfistig1 Yagi, TS 892 sayil1 “Yemeklik Rapiska Yag1” adli standardlar mecburi
uygulamadan kaldirtlmistir.

Gecici Madde 1- Halen faaliyet gosteren ve bu Teblig kapsamindaki iirlinleri iireten ve satan isyerleri,
yayimi tarihinden itibaren 1 yil iginde bu Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir.

Yirtirlik
Madde 16- Bu Teblig yayimi tarihinde yiiriirliige girer.
Yiiriitme

Madde 17- Bu Teblig hiikiimlerini, Tarim ve Kyisleri Bakani ve Saglik Bakani yiiriitiir.



