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TEBLIG

Tarim ve Koyisleri Bakanlhigindan:

TURK GIDA KODEKSI
FERMENTE SUT URUNLERI TEBLIiGI
(TEBLIG NO: 2009/25)
Amag

MADDE 1 — (1) Bu Tebligin amaci; fermente siit tiriinlerinin teknigine uygun ve hijyenik olarak iiretilmesini,
hazirlanmasini, islenmesini, ambalajlanmasini, muhafazasini, depolanmasini, taginmasini ve pazarlanmasini saglamak
i¢in {irlin 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 — (1) Bu Teblig fermente siit tiriinlerini, konsantre fermente siit tiriinlerini, 1s1l iglem gormiis
fermente siit tirtinlerini ve bu tirlinleri baz alan kompozit siit tiriinlerini kapsar.

Dayanak

MADDE 3 — (1) Bu Teblig, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayil1 Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine
Dair Kanun Hitkmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun™un 7 nci ve 8 inci maddelerine
dayanilarak hazirlanmistir.

Tanimlar
MADDE 4 — (1) Bu Teblig’ de gegen;

a) Fermente siit iirtinii: Siitiin uygun mikroorganizmalar
tarafindan fermentasyonu ile pH degerinin koagiilasyona yol agacak veya agmayacak sekilde diistiriilmesi sonucu
olusan ve icermesi gereken mikroorganizmalar1 yeterli sayida, canli ve aktif olarak bulunduran siit iiriiniind,

b)
Yogurt: Fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’
un simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildig: fermente siit tirtintinii,

c) Asidofiluslu siit: Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus acidophilus kiltiiriiniin kullanildigi fermente
suit Urlintind,

¢) Kefir: Fermentasyonda spesifik
olarak Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ve Acetobacter cinslerinin degisik suslari ile laktozu fermente
eden (Kluyveromyces marxianus) ve etmeyen mayalari
(Saccharomycesunisporus, Saccharomyces cerevisiae ve Saccharomyces exiguus) igeren starter kiiltiirler ya da kefir
tanelerinin kullanildig: fermente siit tiriiniind,

d)
Kimiz: Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Kluyveromycesmarxianus kiiltiir
lerinin kullanildig1 fermente siit tiriiniin,



e) Ayran: Yogurda su katilarak veya kuru maddesi ayarlanan
stite Streptococcus thermophilus ve Lactobacillusdelbrueckii subsp. bulgaricus’ un kiiltiirleri katilarak hazirlanan
fermente siit tiriinlinii,

f) Konsantre fermente siit tiriinleri: Protein oran1 fermentasyondan once veya sonra en az %5,6 oranina
yiikseltilmis siizme yogurt veya torba yogurdu, kis yogurdu, labneh, tuzlu yogurt, kurut gibi fermente siit iirtinlerini,

g) Toz/kurutulmus fermente siit iiriinleri: Nem orani %5’in altinda olan yogurt tozu gibi fermente siit
urtnlerini,

&) Cesnili fermente siit iiriinleri: Agirlikca en fazla %50’si kadar seker ve/veya tatlandirici, meyve ve sebzeler
ve bunlarin sulari, piireleri, pulplart ve bunlardan iiretilen preparatlar ve konserveler, tahillar, bal, ¢ikolata, sert kabuklu
yemisler, kahve, baharat ve diger taklit ve tagsise neden olmayan lezzet verici gidalar gibi siit bazli olmayan bilesenler
igeren kompozit siit tirtiniinii,

h) Fermentasyon sonrasi 1s1l iglem gormiis fermente siit tiriinii: Fermentasyonu 1sil islemle durdurulmus siit

ifade eder.

Hammadde ve iiriin 6zellikleri

MADDE 5 — (1) Bu Teblig kapsamindaki fermente siit tirlinlerinin 6zellikleri asagida verilmistir:
a) Fermente siit iiriinlerinin liretiminde mevzuata uygun siit ve/veya siit tirtinii kullanilmalidir.

b) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerde rekonstitiisyon ve rekombinasyon isleminde, mevzuata uygun
igme suyu kullanilmalidir.

c¢) Bu Teblig kapsamindaki {iriinler; kendilerine has tat, koku ve yapiya sahip olmalidur.

¢) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinlerin tiretiminde bu Tebligin tanimlar baslikli 4 {incii maddesinde
belirtilen starter kiiltiirlere ilave olarak diger starter kiiltiirler ve/veya yan kiiltiirlerde kullanilabilir.

d) Sadece fermentasyon sonrasi 1s1l islem g6érmiis fermente siit tirinlerinde ve gesnili fermente siit
irtinlerinde jelatin ve nisasta kullanilabilir.

e) Yogurt ve ayran Ek—1" de yer alan yag oranlarina uygun olmalidir.

f) Fermente siit tirtinleri spesifik mikroorganizmalari raf 6mrii sonuna kadar canli, aktif ve Ek—2" de belirtilen
sayida icermelidir. Ancak fermentasyon sonrasi 1sil iglem gérmiis fermente siit iiriinlerinde bu hiikiim aranmaz.

g) Ek-2" de yer alan spesifik mikroorganizmalari canli, aktif ve belirtilen sayida
saglamayan fermentasyonsonrasi 1sil islem gormiis fermente siit tirtinleri spesifik {iriin tamimlariyla adlandirilamaz.

§) Konsantre fermente siit iiriinleri hari¢ olmak {izere fermente siit {irlinlerinin
tiretiminde fermentasyondan sonra serum uzaklagtirilamaz.

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

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



1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlere siit yag: haricinde yag bileseni ilave edilemez. Ancak ¢esnili fermente siit
tirtinlerinde icerdigi ¢cesni maddesine bagli olarak eser miktarda siit yagi disinda yag bulunabilir.

j) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlere ait diger 6zellikler Ek-2’de verilmistir.
Katki maddeleri

MADDE 6 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iriinlerde kullanilan katki maddeleri, 25/8/2002 tarihli ve
24857 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi-Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Tebligi,
21/9/2006 tarihli ve 26296 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi-Gida Maddelerinde Kullanilan
Tatlandiricilar Tebligi ve 22/5/2008 tarihli ve 26883 sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi-
Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Digindaki Gida Katki Maddeleri Tebligi’nde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Aroma maddeleri

MADDE 7 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerde Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi’nin Gida Aroma
Maddeleri boliimiine uygun dogal ve/veya dogala 6zdes aroma maddeleri kullanilabilir.

Bulasanlar

MADDE 8 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iirtinler 17/5/2008 tarihli ve 26879 sayili Resmi Gazete’de
yaymmlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinde Bulaganlarin Maksimum Limitleri Hakkinda Teblig’de yer alan
hiikiimlere uygun olmalidir.

Pestisit kalintilar

MADDE 9 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerdeki pestisit kalinti miktarlar1, 29/7/2008 tarihli ve
26951 miikerrer say1l1 Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinde Bulunmasina Izin
Verilen Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri Tebligi’nde yer alan hiikiimlere uygun olmalhdir.

Veteriner ilaglar: tolerans diizeyleri

MADDE 10 - (1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerde bulunabilecek veteriner ilaglar1 kalinti
diizeyleri 28/4/2002tarihli ve 24739 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Hayvansal Kokenli
Gidalarda Veteriner ilaglart Maksimum Kalmti Limitleri Tebligi’nde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Hijyen

MADDE 11 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinler Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi’nin Gida Hijyeni
boliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak iiretilmelidir. Bu genel kurallara ek olarak; Ek-3’de yer alan
mikrobiyolojik kriterlere uygun olmalidir.

Isyeri ozellikleri

MADDE 12 — (1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinleri iireten isyerleri, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida
Maddeleri Ureten Isyerlerinin Tagimasi Gereken Ozellikler béliimiinde yer alan genel kurallara uygun olmalidir.

Ambalajlama, etiketleme ve isaretleme

MADDE 13 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinler; Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi’nin Ambalajlama —
Etiketleme ve Isaretleme Béliimiinde ve 25/8/2002 tarihli ve 24857 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebliginde yer alan
hiikiimlere uygun olmalidir. Bu kurallara ek olarak;



a) Fermentasyondan sonra 1s1l islem gérmiis fermente siit {iriinleri “Is1l Islem Gérmiis Fermente Siit Uriinii”
olarak adlandirtlir.

b) Cesnili fermente siit iirlinlerine eklenen gesni maddesinin adi spesifik {iriin ismi ile birlikte ¢ilekli yogurt,
naneli ayran gibi kullanilmalidir.

c) Sadece aroma maddeleri kullanilarak iiretilmis olan fermente siit iirlinlerinde kullanilan aroma maddesinin
ad1 spesifik {iriin ismi ile birlikte kullanilmalidur.

¢) Uretiminde seker ve/veya tatlandiric1 kullanilarak iiretilen {iriinlerde “seker ilave edilmistir” veya ... ile
tatlandirilmistir” veya “seker ilave edilmis ve ... ile tatlandirilmistir” ifadesi {irlin ismi ile ayn1 yiizde ve okunabilecek
biytikliikte etikette yer almalidir.

d) Cesnili fermente siit tirtiinleri hari¢ olmak tizere; Tirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve
Beslenme Y&niinden Etiketleme Kurallar1 Tebliginde Besin Ogeleri ile Ilgili Beyan Tablosunda yer alan yag bilesenine
iligkin beyanlar yogurt ve ayran i¢in gecerli degildir. Yogurt ve ayran yag igerigi yoniinden Ek-1’de yer alan sinifa gore
adlandirilmalidir.

e) Siit yagi icerigi %1,5’dan daha diisiik olan yogurtlar ve siit yagi igerigi % 0,8’den daha diisiik olan ayranlar
igin “yag1 azaltilmig” veya benzeri ifadeler kullanilabilir.

f) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin igerdigi siit yag1 miktari kiitle veya hacmin yiizdesi olarak etiketin
on yliziinde kolay goriilebilir yer ve boyutta belirtilmelidir.

g) Bu Teblig kapsaminda yer alan iirtinlerin igerdigi protein miktar1 “% ....” olarak etiketin 6n yiiziinde kolay
goriilebilir yer ve boyutta belirtilmelidir.

&) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin iiretiminde kullanilan homojenizasyon, kaymak olusturma gibi
bazi islemler iiriin ad1 ile birlikte kullanilir.

h) Bu Teblig kapsaminda yer alan ve tek bir hayvan tiiriine ait siitlin yiizde yiiz kullanildig1 tiretimlerde siitiin
ait oldugu hayvan tiirii iiriin ad1 ile birlikte kullanilabilir.

Tasima ve depolama

MADDE 14 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin tasinmasi ve depolanmasi, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi bolimiinde yer alan kurallar ile 16/5/1986 tarih ve 19109 sayil
Resmi Gazete’de yayimlanan 3285 sayili Hayvan Sagligi ve Zabitasi Kanunu ve 15/3/1989 tarih ve 20109 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Hayvan Saglig1 ve Zabitast Ynetmeligi’ne uygun olmalidir.

Numune alma ve analiz yontemleri

MADDE 15 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerden Tiirk Gida Kodeksi Ydnetmeligi’nin Numune
Alma ve Analiz Metotlar1 boliimiinde belirtilen kurallara uygun olarak numune alinacak ve uluslararasi kabul gormiis
analiz metotlar1 uygulanacaktir.

Tescil ve denetim

MADDE 16 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinleri iireten ve satan isyerleri; tescil ve izin, ithalat
islemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir. Bu hiikkiimlere uymayan isyerleri
hakkinda gerekli islemler, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun hiikiimlerine gére, Tarim ve Kdyisleri Bakanlig1
tarafindan yapilir.



Yiiriirliikten kaldirilan mevzuat

MADDE 17 — (1) Bu Teblig ile 3/9/2001 tarihli ve 24512 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi Fermente Siitler Tebligi yiiriirlikten kaldirtlmugtir.

Uyum zorunlulugu

GECICi MADDE 1 - (1) Halen faaliyet gosteren ve bu Teblig kapsamindaki iiriinleri {ireten ve satan isyerleri
bu Teblig’in yayimu tarihinden itibaren bir yil i¢cinde bu Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir. Ancak bu Tebligin 5
inci maddesinin birinci fikrasinin (¢) bendi ile 13 tincii maddesinin birinci fikrasinin (d) bendinin uygulanmasina bu
Tebligin yayimu tarihinden itibaren on sekizinci aym sonunda baglanilacaktir.

Yiiriirliik
MADDE 18 - (1) Bu Teblig yayim tarihinde yiiriirliige girer.
Yiiriitme

MADDE 19 - (1) Bu Teblig hiikiimlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani yiiriitiir.

EK-1
Yogurt ve Ayran i¢in Yag Oranlar
Yag Oram
Tam yagh yogurt siit yag1 > % 3,8
Yarim yagh yogurt % 2 >siityag >% 1,5
Yagsiz yogurt stit yagt <% 0,5
%..... yagh yogurt Tam yagli, yarim yagli ve yagsiz yogurt siiflart disinda kalan siit yag:
Tam yagh ayran siit yagi > % 1,8
Yarim yagh ayran % 1,2 > siit yag1 > % 0,8
Yagsiz ayran siit yagi <% 0,5
%..... yagh ayran Tam yagli, yarim yagl ve yagsiz ayran siniflart diginda kalan siit yag:
EK-2
Uriin Ozellikleri
Fermente Siit Yogurt Asidofiluslu Siit Ayran Kefir Kimiz
Uriinii
Siit Proteini* Enaz 2,7 Enaz 3,0 Enaz 2,7 Enaz2,0 Enaz 2,7 -
(Agirhikea %)
Siit yag: )
(A@arhikea %) En fazla 10 En fazla 15 En fazla 15 En fazla 10 | En fazla 10
Titrasyon asitligi E 06 £ 06 £ 05
(Laktik asit olarak Enaz0,3 E nfazl 15 nazt, E r}azl 10 | Enaz06 | Enaz07
agirhikea %) ntazial, ntazlal,
Etanol
(% hacim/agirhik) ) ) ) ] ) Enaz0,5
Toplam Spesifik
Mikroorganizma Enaz 107 Enaz 107 Enaz 107 Enaz 10° Enaz 10" | Enaz 10’
(kob/g)
Etikette Belirtilen
Toplam ilave s s s s s s
Mikroorganizma (kob/g) Enaz 10 Enaz 10 Enaz 10 Enaz 10 Enaz 10 Enaz 10
*%x
Mayalar (kob/g) - - - - Enaz 10* | Enaz 10*

* Siit Proteini; Kjeldahl metodu ile belirlenen toplam azot miktari x 6.38
** Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin iiretiminde bu tebligin tanimlar baslikl1 4 iincii maddesinde belirtilen starter kiiltiirlere ilave 0
eklenen diger starter ve/veya yan kiiltiirler



Cesnili fermente siit triinlerinde yukarida verilen Kriterler iiriinde kullanilan fermente siit tirinii miktari ile orantili olarak hesaplanma
Ancak siit proteini en az % 2,7 olmalidir.

E;’n?ente Siit Uriinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerler
Uriin Mikroorganizmalar Numune alma Limitler (%)
plam
n C m M
Kefir Koliform bakteriler (%) 5 2 9 95
Kif 5 2 102 10°
E. coli (%) 5 0 <3
Yogurt, meyveli vb. yogurtlar, ayran ve diger Koliform bakteriler (%) 5 2 9 95
fermente silt Girdnleri Maya (probiyotik kullanilanlar 5 2 100 | 100
haric)
Kiif 5 2 10? 10°
E. coli ® 5 0 <3

(%) : Aksi belirtilmedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir.
(3 : EMS (En Muhtemel Say1) yontemi

n : Partiden, bagimsiz ve rasgele segilen numune sayisini,

¢ :mve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayisini (M degeri tasiyabilecek en fazla numune sayisini)

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

M : ¢ sayidaki numunenin bu degeri agmasi halinde uygunsuz olup kabul edilemez oldugunu gésteren mikroorganizma sayisini



