FERMENTE SUT URUNLERI TEBLIGI

Yetki Kanunu: Tik Gida Kodeksi Yonetmeligi
Yayimlandigi R.Gazete: 16.02.2009-27143

Teblig No: 2009/25

Amag

MADDE 1 - (1) Bu Tebligin amaci; fermente st

Grtnlerinin teknigine uygun ve hijyenik olarak Uretilmesini,

hazirlanmasini, islenmesini, ambalajlanmasini,
muhafazasini, depolanmasini, tasinmasini ve
pazarlanmasini saglamak icin urdn ozelliklerini

belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Teblig fermente sut drinlerini,
konsantre fermente st Urunlerini, 1sil islem gormus
fermente sit UrUnlerini ve bu Urlnleri baz alan kompozit
st Urunlerini kapsar.

Dayanak

MADDE 3 - (1) Bu Teblig, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili
Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hikminde Kararnamenin Degistirilerek Kabullii Hakkinda
Kanun‘un 7 nci ve 8 inci maddelerine dayanilarak
hazirlanmistir.

Tanimlar

MADDE 4 - (1) Bu Teblig’ de gegen;

a) Fermente sit GriinG: Satin uygun mikroorganizmalar
tarafindan fermentasyonu ile pH dederinin koagilasyona
yol agacak veya agmayacak sekilde dusurilmesi sonucu
olusan ve icermesi gereken mikroorganizmalari yeterli
sayida, canl ve aktif olarak bulunduran siit Grindnd,

b) Yogurt: Fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’
un simbiyotik kulturlerinin  kullanildidi  fermente sit

ardndna,



c) Asidofiluslu slt: Fermentasyonda spesifik olarak
Lactobacillus acidophilus kultarinin kullanildigi fermente
sut drdndna,

G¢) Kefir: Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus
kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ve Acetobacter cinslerinin
degisik suslari ile laktozu fermente eden (Kluyveromyces
marxianus) ve etmeyen mayalari (Saccharomyces
unisporus, Saccharomyces cerevisiae ve Saccharomyces
exiguus) iceren starter kdiltirler ya da kefir tanelerinin
kullanildigi fermente sit Grlnind,

d) Kimiz: Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus ve Kluyveromyces marxianus
kdltlrlerinin kullanildigi fermente sit Grdndnd,

e) Ayran: Yodgurda su katilarak veya kuru maddesi
ayarlanan sute Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’ un kdiltirleri
katilarak hazirlanan fermente sit Grinind,

f) Konsantre fermente sut drinleri: Protein orani
fermentasyondan 6nce veya sonra en az %05,6 oranina
ylUkseltilmis suzme yogurt veya torba yodurdu, kis
yodurdu, labneh, tuzlu yodurt, kurut gibi fermente st
Grdnlerini,

g) Toz/kurutulmus fermente stit Grinleri: Nem orani %5’in
altinda olan yodurt tozu gibi fermente sit Grtnlerini,

g) Cesnili fermente slt Grlnleri: Adirlikca en fazla %50’si
kadar seker ve/veya tatlandirici, meyve ve sebzeler ve
bunlarin sulari, pureleri, pulplari ve bunlardan (Uretilen
preparatlar ve konserveler, tahillar, bal, ¢ikolata, sert
kabuklu yemisler, kahve, baharat ve diger taklit ve tagsise
neden olmayan lezzet verici gidalar gibi st bazli olmayan
bilesenler iceren kompozit sut Grindnd,

h) Fermentasyon sonrasi isil islem gérmis fermente siit
UrinlG: Fermentasyonu sl islemle durdurulmus st
urindnd,

ifade eder.

Hammadde ve liriin 6zellikleri

MADDE 5 - (1) Bu Teblig kapsamindaki fermente st

aranlerinin 6zellikleri asagida verilmistir:



a) Fermente sit Urinlerinin Gretiminde mevzuata uygun
sut ve/veya sut trant kullanilmahdir.

b) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlerde rekonstitiisyon
ve rekombinasyon isleminde, mevzuata uygun icme suyu
kullaniimahdir.

c) Bu Teblig kapsamindaki Urlnler; kendilerine has tat,
koku ve yapiya sahip olmahdir.

¢) Bu Teblig kapsaminda yer alan drinlerin Uretiminde bu
Tebligin tanimlar baslikh 4 Unci maddesinde belirtilen
starter kdltlrlere ilave olarak diger starter kiltirler
ve/veya yan kiltlrlerde kullanilabilir.

d) Sadece fermentasyon sonrasi isil islem gérmis fermente
sut dridnlerinde ve gegsnili fermente sit Urlnlerinde jelatin
ve nisasta kullanilabilir.

e) Yogurt ve ayran Ek-1' de yer alan yag oranlarina uygun
olmaldir.

f) Fermente sit drinleri spesifik mikroorganizmalari raf
Omriu sonuna kadar canli, aktif ve Ek-2’ de belirtilen sayida
icermelidir. Ancak fermentasyon sonrasi isil islem gérmis
fermente st uridnlerinde bu hikim aranmaz.

g) Ek-2' de yer alan spesifik mikroorganizmalari canl, aktif
ve belirtilen sayida saglamayan fermentasyon sonrasi isil
islem gormis fermente sut UGrUnleri spesifik rin
tanimlariyla adlandirilamaz.

gd) Konsantre fermente sut Urlnleri haric olmak Uzere
fermente st Urlnlerinin Uretiminde fermentasyondan
sonra serum uzaklastirilamaz.

h) Meyveli yogurtlarda meyve miktari en az % 6 olmalidir.
Ancak; meyve suyunda sitrik asit cinsinden adirlikca en az
% 2,5 oraninda titre edilebilir asit bulunduran meyveler ve
tropik meyve ilaveli yodgurtlarda bu oran en az % 2
olmaldir.

1) Ayran ve tuzlu yodurt en fazla % 1 oraninda tuz
icerebilir.

i) Bu Tebli§ kapsamindaki Urlnlere sit yadi haricinde yag

bileseni ilave edilemez. Ancak gesnili fermente siit



Urtnlerinde icerdigi cesni maddesine bagli olarak eser
miktarda sit yadi disinda yag bulunabilir.

j) Bu Teblig kapsamindaki Urtinlere ait diger 6zellikler Ek-
2'de verilmigtir.

Katki maddeleri

MADDE 6 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan drinlerde
kullanilan katki maddeleri, 25/8/2002 tarihli ve 24857
sayll Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi-
Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Tebligi, 21/9/2006
tarihli ve 26296 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk
Gida Kodeksi-Gida Maddelerinde Kullanilan Tatlandiricilar
Tebligi ve 22/5/2008 tarihli ve 26883 saylli Resmi
Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi-Renklendiriciler
ve Tatlandiricilar Disindaki Gida Katki Maddeleri Tebligi'nde
yer alan hikumlere uygun olmalidir.

Aroma maddeleri

MADDE 7 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urtnlerde
Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Aroma Maddeleri
bélimine uygun dodal ve/veya dodgala 06zdes aroma
maddeleri kullanilabilir.

Bulasanlar

MADDE 8 - (1) Bu Tebli§ kapsaminda yer alan Grlnler
17/5/2008 tarihli ve 26879 sayilli Resmi Gazete'de
yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinde
Bulasanlarin Maksimum Limitleri Hakkinda Teblig'de yer
alan hikimlere uygun olmahdir.

Pestisit kalintilari

MADDE 9 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlerdeki
pestisit kalinti miktarlan, 29/7/2008 tarihli ve 26951
mukerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Turk Gida
Kodeksi Gida Maddelerinde Bulunmasina Izin Verilen
Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri Tebligi'nde yer alan
hikidmlere uygun olmahdir.

Veteriner ilacglari tolerans diizeyleri

MADDE 10 - (1) Bu Teblig kapsamindaki drinlerde
bulunabilecek veteriner ilaglari kalinti diizeyleri 28/4/2002

tarihli ve 24739 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk



Gida Kodeksi Hayvansal Kékenli Gidalarda Veteriner ilaglan
Maksimum Kalinti Limitleri Tebligi'nde yer alan hiklimlere
uygun olmahdir.

Hijyen

MADDE 11 - (1) Bu Tebli§g kapsaminda yer alan Grlnler
Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Hijyeni bolimiinde
yer alan genel kurallara uygun olarak Uretilmelidir. Bu
genel kurallara ek olarak; Ek-3’de yer alan mikrobiyolojik
kriterlere uygun olmaldir.

isyeri 6zellikleri

MADDE 12 - (1) Bu Teblig kapsamindaki UGrtnleri Ureten
isyerleri, Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Maddeleri
Ureten Isyerlerinin Tasimasi Gereken Ozellikler bélimiinde
yer alan genel kurallara uygun olmalidir.

Ambalajlama, etiketleme ve isaretleme

MADDE 13 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan tranler;
Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Ambalajlama -
Etiketleme ve Isaretleme B&limiinde ve 25/8/2002 tarihli
ve 24857 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida
Kodeksi Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme
Yoniinden Etiketleme Kurallari Tebliginde vyer alan
hiikiimlere uygun olmahdir. Bu kurallara ek olarak;

a) Fermentasyondan sonra isil islem gormis fermente sit
arinleri “Isil islem Gérmis Fermente Sit Urlind” olarak
adlandirihr.

b) Cesnili fermente sut (Urinlerine eklenen c¢esni
maddesinin adi spesifik Grin ismi ile birlikte cilekli yogurt,
naneli ayran gibi kullaniimalidir.

c) Sadece aroma maddeleri kullanilarak dretilmis olan
fermente sit Grtnlerinde kullanilan aroma maddesinin adi
spesifik Urin ismi ile birlikte kullaniimahdir.

¢) Uretiminde seker ve/veya tatlandirici kullanilarak
Uretilen drinlerde “seker ilave edilmistir” veya “... ile
tatlandinlmistir” veya “seker ilave edilmis ve .. ile
tatlandirilmistir” ifadesi Griin ismi ile ayni ylzde ve

okunabilecek buytklikte etikette yer almalidir.



d) Cesnili fermente sit drinleri haric olmak lzere; Tirk
Gida Kodeksi Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve
Beslenme Yoninden Etiketleme Kurallari Tebliginde Besin
Ogeleri ile Ilgili Beyan Tablosunda yer alan yag bilesenine
iliskin beyanlar yogurt ve ayran icin gegerli degildir. Yogurt
ve ayran yag igerigi yonunden Ek-1'de yer alan sinifa gére
adlandinimalidir.

e) Sut yad igerigi %1,5'dan daha duslk olan yodurtlar ve
st yadi icerigi % 0,8'den daha dusuk olan ayranlar igin
“vagdi azaltiimis” veya benzeri ifadeler kullanilabilir.

f) Bu Teblig kapsaminda yer alan Grlnlerin igerdigi sut yadi
miktari kitle veya hacmin ylzdesi olarak etiketin 6n
ylziinde kolay goérilebilir yer ve boyutta belirtiimelidir.

g) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urinlerin icerdigi protein
miktari "% ....” olarak etiketin 6n yuzinde kolay gorilebilir
yer ve boyutta belirtilmelidir.

g) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlerin Uretiminde
kullanilan homojenizasyon, kaymak olusturma gibi bazi
islemler Grin adi ile birlikte kullanilir.

h) Bu Teblig kapsaminda yer alan ve tek bir hayvan turine
ait sutln ylzde yiz kullanildigi Uretimlerde satin ait
oldugu hayvan tard trun adi ile birlikte kullanilabilir.
Tasima ve depolama

MADDE 14 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urtnlerin
tasinmasi ve depolanmasi, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin  Gidalarin  Tasinmasi ve Depolanmasi
boliminde yer alan kurallar ile 16/5/1986 tarih ve 19109
sayll Resmi Gazete’de yayimlanan 3285 sayili Hayvan
Sagligi ve Zabitasi Kanunu ve 15/3/1989 tarih ve 20109
sayll Resmi Gazete'de yayimlanan Hayvan Sagligi ve
Zabitasi Yonetmeligi'ne uygun olmalidir.

Numune alma ve analiz yontemleri

MADDE 15 - (1) Bu Teblig kapsaminda vyer alan
Urinlerden TiUrk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Numune
Alma ve Analiz Metotlari bdluminde belirtilen kurallara
uygun olarak numune alinacak ve uluslararasi kabul
gbrmis analiz metotlar uygulanacaktir.

Tescil ve denetim



MADDE 16 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urtnleri
Ureten ve satan isyerleri; tescil ve izin, ithalat islemleri,
kontrol ve denetim sirasinda bu Tebli§g hikimlerine uymak
zorundadir. Bu hiklimlere uymayan isyerleri hakkinda
gerekli islemler, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin
Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hikminde Kararnamenin Degistirilerek Kabullii Hakkinda
Kanun hikUmlerine goére, Tarim ve Koyisleri Bakanhgi
tarafindan yapilr.

Yiirlrliikkten kaldirilan mevzuat

MADDE 17 - (1) Bu Teblig ile 3/9/2001 tarihli ve 24512
sayll Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi
Fermente Suitler Tebligi yururlikten kaldirlmistir.

Uyum zorunlulugu

GECIici MADDE 1 - (1) Halen faaliyet gésteren ve bu
Teblig kapsamindaki Urlnleri Greten ve satan igyerleri bu
Teblig’in yayimi tarihinden itibaren bir yil iginde bu Teblig
hikimlerine uymak zorundadir. Ancak bu Tebligin 5 inci
maddesinin birinci fikrasinin (e) bendi ile 13 {nci
maddesinin birinci fikrasinin (d) bendinin uygulanmasina
bu Tebligin yayimi tarihinden itibaren on sekizinci ayin
sonunda baslanilacaktir.

Yiirtrlik

MADDE 18 - (1) Bu Teblig yayim tarihinde yurirlige
girer.

Yiriitme

MADDE 19 - (1) Bu Teblig htukimlerini Tarim ve Koyisleri

Bakani yuratdr.

EK-1

Yogurt ve Ayran igin Yag Oranlar

Yag Orani
Tam yagh yogurt stt yadi 2% 3,8
Yarim yagli yogurt % 2 > stut yadi = % 1,5
Yagsiz yogurt stt yadi < % 0,5

%..... yagh yogurt Tam yagdli, yarim yagli ve yagsiz yodurt siniflari disinda kalan st yagi



Tam yagh ayran
Yarim yagli ayran
Yadsiz ayran

%..... yadh ayran

EK -2

Uriin Ozellikleri

Sit Proteini*
(Agirhikga %)

Siit yagi

(Agirhikga %)
Titrasyon asitligi
(Laktik asit
agirlikga %)
Etanol

(% hacim/agirhk)

Toplam Spesifik
Mikroorganizma

(kob/g)
Etikette Belirtilen

Toplam ilave
Mikroorganizma

* %

Mayalar (kob/g)

stt yadi = % 1,8

% 1,2 > slit yagi = % 0,8

stt yadi < % 0,5

Tam yagdli, yarim yagli ve yadsiz ayran siniflari disinda kalan sut yagdi

Fermente Siit
Uriinii

Enaz 2,7

En fazla 10

olarak En az 0,3

En az 107

En az 106

(kob/g)

Yogurt

En az 3,0

En fazla
15

En az 0,6
En fazla

1,5

En az 107

En az 10°

* St Proteini; Kjeldahl metodu ile belirlenen toplam azot

miktari x 6.38

** Bu Teblig kapsaminda yer alan Urtnlerin Uretiminde bu

tebligin tanimlar bashkh 4 Gnci maddesinde belirtilen

starter kultlrlere ilave olarak eklenen diger starter ve/veya

yan kilttrler

Cesnili fermente sit Urlnlerinde yukarida verilen kriterler

Urinde kullanilan fermente sit Grind miktan ile orantili

olarak hesaplanmalidir. Ancak sit proteini en az % 2,7

olmalidir.

EK-3

Fermente Siit Uriinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerler

Asidofiluslu

Siit

En az 2,7

En fazla 15

En az 0,6

En az 107

En az 10°

Ayran

Enaz 2,0

En az 0,5
En fazla

1,0

En az 106

En az 10°

Kefir

En az
2,7

En fazla
10

En az
0,6

En az
107

En az
106

En az
104

Kimiz

En fazla
10

Enaz 0,7

En az 0,5

En az
107

En az
106

En az
104



Uriin Mikroorganizmalar

Koliform bakteriler (2)

Kefir Kuf

E. coli (2)

Koliform bakteriler (2)

Maya (probiyotik kullanilanlar

y , y i haric)
Yogurt, meyveli vb. yogurtlar, ayran ve diger
fermente sut Grunleri
Kuf
E. coli (2)
(1) : Aksi Dbelirtiimedikge limit kob/g-mL olarak

dederlendirilir.

(2) : EMS (En Muhtemel Sayi) yéntemi

n : Partiden, bagimsiz ve rasgele secilen numune sayisini,
c : m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum
numune sayisini (M dederi tasiyabilecek en fazla numune
sayisini)

m : (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla
mikrobiyolojik degeri,

M : c sayidaki numunenin bu dederi asmasi halinde
uygunsuz olup kabul edilemez oldugunu gdsteren

mikroorganizma sayisini

Numune alma
plani

n c
5 2
5 2
5 0
5 2
5 2
5 2
5 0

Limitler
(1)

m M
9 95
102 103
<3

9 95
102 103
102 103
<3
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