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sürekli teyit eder. Analiz sonuçları mevzuat 
limitleriyle karşılaştırılır. Limit aşımı varsa 
idari süreç başlar, gerekiyorsa ürün geri 
çekilir ya da kamuoyuyla paylaşılır.

Analiz tamamlandığında elde edilen 
sonuçlar, ilgili ürün tebliğinde belirtilen 
limitlerle karşılaştırılır. Limit aşımı varsa, 
“uygunsuzluk raporu” oluşturulur ve idari 
süreç başlar. Uygunsuzluk tespit edilirse 
ürün piyasadan çekilir, üreticiye idari 
yaptırım uygulanır ve gerekiyorsa kamuoyu 
bilgilendirilir. Bu süreç 5996 sayılı Kanun 
ve Gıda ve Yemin Resmî Kontrolüne 
Dair Yönetmelik’in 8. maddesiyle 
düzenlenmiştir. Türkiye’nin analiz 
kapasitesi ve denetim sıklığı açısından 
Avrupa standartlarına paralellik gösterdiği 
kanaatindeyiz.

“LABORATUVARLARIMIZ 
BUGÜN IHTIYACI 
KARŞILIYOR ANCAK YARIN....”
Ülkemizde mevcut laboratuvar 
sayısı denetimler vegıda güvenliğinin 
sağlanması açısından yeterli mi? 

Türkiye’de bugün Tarım ve Orman 
Bakanlığı’na bağlı 41 kamu laboratuvarı 
ve 91 özel gıda kontrol laboratuvarı aktif 
durumda. Bu ağ, ülke genelinde oldukça 
iyi bir coğrafi yaygınlık sağlıyor. Ancak 
laboratuvar sayısının tek başına yeterliliğini 
değerlendirmek için ölçülebilir bir gösterge 
olmadığını da vurgulamak gerekir. Önemli 
olan “kaç laboratuvar olduğu” değil, 
“hangi kapsamda, hangi hızda ve hangi 
güvenilirlikle” çalıştıklarıdır. Türkiye 
özellikle son 10 yılda analiz kapasitesi ve 
akreditasyon açısından ciddi bir gelişme 
kaydetti. Ancak yüksek talep dönemlerinde 
– örneğin hasat sezonlarında pestisit 
analizlerinde veya ithalat dönemlerinde 
mikrobiyolojik kontrollerde – sistemin yük 
dengesi zorlanabiliyor. Bu durum, bazı 
örneklerin analiz süresini uzatabiliyor veya 
laboratuvarlara ilave vardiyalar koyma 
zorunluluğu doğurabiliyor. Yani alt yapı 
güçlü ama yük yönetimi hâlâ kritik bir 
geliştirme alanı.

Yurt dışına baktığımızda, Avrupa 
Birliği ülkeleri genelinde laboratuvar yapısı 
hem sayıca daha fazla hem de spesifik 
uzmanlıklara göre bölünmüş durumda. 
Örneğin Almanya’da sadece gıda kimyası 
ve kalıntı analizleri için faaliyet gösteren 
400’ün üzerinde kamu/özel laboratuvar 
bulunuyor; eyalet bazlı uzmanlaşma 
modeliyle çalışıyor. Kapasite açısından 
Türkiye genel yapıyla “ihtiyacı karşılar” 
durumda. Ancak gelişen analiz ihtiyaçları 
giderek daha sofistike cihaz parkı ve 
uzmanlık gerektiriyor. Bu noktada artık 

üretici sorumluluk alsın.” Bir ürünün 
ambalajında “%100 doğal” yazması bir 
iddiadır; laboratuvar raporu ise o iddianın 
gerçeğe dönüşmesidir. Bu sayede hem 
bilinçli tüketici artar hem de dürüst 
üretici emeğinin karşılığını bulur. Piyasa 
gözetimi ve adil rekabet boyutunda 
laboratuvarlar, sessiz ama etkili bir hakem 
gibidir. Çünkü sahte, tağşişli ya da yanlış 
etiketli ürünlerin piyasadan çekilmesi, 
sadece mevzuat gereği değil, rekabetin de 
temiz kalması içindir. Örneğin tereyağı 
gibi maliyeti yüksek bir üründe bitkisel 
yağ karışımıyla haksız kazanç sağlayan 
üreticiye karşı, analiz raporu adaletin en 
somut aracıdır. Bu yönüyle laboratuvar, 
sadece bir teknik kurum değil, ekonomik 
etik mekanizmasıdır.

İhracat tarafında ise laboratuvarlar 
Türkiye’nin uluslararası itibarı açısından 
stratejik öneme sahiptir. Avrupa Birliği’nin 
RASFF sistemi (Hızlı Alarm Sistemi), 
ülkeler arası güven zincirinin laboratuvar 
sonuçlarıyla beslendiği bir platformdur. 
İhracatta yaşanabilecek bir tespit bir 
ülkenin tüm ihracat hacmini etkileyebilir. 
Dolayısıyla laboratuvarlar, bu riskleri 
önceden görüp üreticiye geri bildirim 
sağlayarak sadece bir test yapmaz; ülkenin 
ticari itibarı için erken uyarı mekanizması 
görevi görür.  Bugün geldiğimiz noktada, 
Türkiye’deki gıda analiz laboratuvarları 
hem kamu hem özel sektörde, toplum 
sağlığının görünmeyen kahramanlarıdır. 
Her test, bir güven zincirinin halkasıdır. 
Tüketiciye ulaşan her güvenli gıda, aslında 
o zincirin sonunda yer alan bir laboratuvarın 
sessiz ama hayati emeğinin eseridir.

öncelik sayı değil, nitelik ve uzmanlaşma 
olmalı. Özellikle: Türkiye’nin potansiyeli 
büyük; coğrafi konumu itibarıyla hem 
Avrupa’ya hem Orta Doğu’ya hizmet 
verebilecek stratejik bir laboratuvar üssü 
olma kapasitesine sahip. Bu nedenle 
mevcut ağ bugünün ihtiyacını karşılıyor 
ancak yarının ihtiyaçları için uzmanlık 
bazlı kümelenme ve teknoloji yatırımları 
artık kaçınılmaz hale geliyor.

“BAZEN BIR TEST YÜZLERCE 
KIŞININ HAYATINI KORUYOR”
Gıda analiz laboratuvarlarının 
önemini açıklayabilir misiniz?

Bir gıda analiz laboratuvarı, aslında 
sadece numunelerle değil, halkın 
sağlığıyla ilgilenir. Raflara giren her ürün, 
soframıza gelen her tabak laboratuvarlarda 
yapılan analizlerle güvence altına alınır. 
Halk sağlığı açısından laboratuvarlar 
görünmeyeni görünür kılar. Patulin, 
aflatoksin, pestisit, ağır metal, 
mikrobiyoloji gibi tehlikeler çıplak gözle 
fark edilmez; ama laboratuvar cihazları 
– bir anlamda toplumun “mikroskobik 
savunma hattı” – bunları miligram, hatta 
mikrogram düzeyinde tespit eder. Bir 
partideki aflatoksin limit aşımı belki tek 
bir analizle tespit edilir; ancak o analiz, 
binlerce çocuğun sütünden, onlarca 
fabrikanın üretiminden riskli bir ham 
maddenin çekilmesi anlamına gelir. Yani 
bazen bir tek test yüzlerce kişiyi korur.

Şeffaflık ve tüketici güveni açısından 
laboratuvarlar kamunun vicdanını temsil 
eder. İfşa mekanizmasının dayandığı 
zemin de budur: “Tüketici bilsin, 

“Türkiye özellikle son 10 yılda analiz kapasitesi ve 
akreditasyon açısından ciddi bir gelişme kaydetti. Ancak 
yüksek talep dönemlerinde – örneğin hasat sezonlarında 
pestisit analizlerinde veya ithalat dönemlerinde mikrobiyolojik 
kontrollerde – sistemin yük dengesi zorlanabiliyor.”



ve sorumlu işletme yaklaşımını artık 
uluslararası seviyede belgelendiriyor.

GÜÇLÜ BIR ALT YAPI
BigChefs, aldığı bu belgelerle yalnızca 

mevcut operasyonlarını değil, gelecekteki 
sürdürülebilirlik hedeflerini de destekleyen 
güçlü bir kurumsal alt yapı kurdu. Şirket; 
B Corp, CDP, TSRS gibi geleceğe yönelik 
sertifikasyon süreçlerine hazırlanırken, 
kalite ve çevre yönetimini merkeze 
alıyor. Şu an Merkez Ofis ve Watergarden 
BigChefs Şubesi kapsamında uygulanan 
sistemlerin, ilerleyen dönemde yeni 
şubelere de yaygınlaştırılması hedefleniyor.

Entegre piliç eti üreticisi Şenpiliç, 
gıda bilimi ve teknolojisindeki 
güncel gelişmeleri desteklemek 

amacıyla Sakarya Üniversitesi ve 
Gıda Teknolojisi Derneği iş birliğinde 
düzenlenen 15. Türkiye Gıda Kongresi’nin 
sponsorları ve katılımcıları arasında yer 
aldı. Şenpiliç Kalite ve Güvence Direktörü 
Savaş Ceylanlı, kongrede gerçekleştirdiği 
konuşmada piliç eti üretiminde patojen 
kontrolü, biyogüvenlik ve gıda güvenliği 
uygulamalarına ilişkin güncel yaklaşımları 
paylaşarak, Şenpiliç’in kalite ve güvenlik 
standartları konusundaki çalışmalarını 
anlattı.

ÜRETIMIN HER AŞAMASI 
KONTROL ALTINDA

Şenpiliç olarak, piliç eti üretiminde 
gıda güvenliğini her zaman en öncelikli 
sorumlulukları olarak gördüklerini 
açıklayan Savaş Ceylanlı, “Üretim 
zincirimizin her aşamasında patojen 
risklerini kontrol altına almak için 
titizlikle çalışıyoruz. Çiftliklerden 

kesim ve işleme tesislerine uzanan 
süreçte biyogüvenlik ve hijyen 
uygulamalarını eksiksiz yürütüyor; 
süreçlerimizi izlenebilirlik sistemleri 
ve laboratuvarlarımızda düzenli 
olarak yapılan binlerce testle sürekli 
doğruluyoruz. Bu bütüncül yaklaşım, 
gerektiğinde hızlı aksiyon almamızı 
sağlayarak tüketicilerimize güvenli, 
sağlıklı ve yüksek kaliteli ürünler 
sunmamızın temelini oluşturuyor” diye 
konuştu.

BigChefs, TÜRKAK onaylı olarak 
gerçekleştirilen sertifikasyon 
sürecinde hem mutfak hem de 

operasyon alanında kaliteyi güvence 
altına alma ve çevresel etkilerini 
sistematik biçimde yönetme konusundaki 
kararlılığını ortaya koyuyor. ISO 9001; 
hizmet süreçlerinin her adımında kaliteyi 
garanti altına alan, sürekli iyileştirmeyi 
zorunlu kılan uluslararası bir standart. ISO 
14001 ise çevresel etkilerin kontrolünü, 
kaynakların verimli kullanılmasını ve çevre 
performansının sürekli geliştirilmesini 
hedefliyor. Bu iki standart, BigChefs’in 
yıllardır sürdürdüğü misafir memnuniyeti 

Sakarya Üniversitesi Turgut 
Özal Kültür ve Kongre Merkezi 
ev sahipliğinde gerçekleştirilen 
15. Türkiye Gıda Kongresi, gıda 
biliminin farklı alanlarında 
çalışan akademisyenleri, 
kamu temsilcilerini, sektör 
profesyonellerini ve öğrencileri 
bir araya getirdi. Kongre, gıdayı 
yalnızca üretim süreçleriyle değil; 

bilimsel, teknolojik, kültürel ve 
toplumsal boyutlarıyla ele alan 
multidisipliner bir yaklaşımla 
gerçekleştirildi. Oturumlarda; 
gıda güvenliği, gıda egemenliği, 
sürdürülebilir üretim, inovasyon, 
kalite yönetimi, gıda ve sanat, 
ayrıca gıdaya ilişkin yanlış bilgilerin 
yayılımı gibi çok sayıda konu 
bilimsel bir bakış açısıyla ele alındı.

BILIM VE GIDA SEKTÖRÜ SAKARYA’DA BULUŞTU

Şenpiliç gıda güvenliği vizyonunu paylaştı

BigChefs’ten kalite ve ’ten kalite ve 
sürdürülebilirlikte önemli hamlesürdürülebilirlikte önemli hamle

Türkiye’nin önde gelen full servis restoran zincirlerinden BigChefs, operasyonel 
mükemmellik ve sürdürülebilirlik yolculuğunda önemli bir adım daha atarak ISO 

9001 kalite yönetim sistemi ve ISO 14001 çevre yönetim sistemi sertifikalarını aldı.
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GIDA GÜVENLİĞİNDE İZLENEBİLİRLİK: 
TEDARİK ZİNCİRİNDE GÜVEN VE TEDARİK ZİNCİRİNDE GÜVEN VE 

KONTROLÜN ANAHTARIKONTROLÜN ANAHTARI

Necat KIRKIL
FSSC Türkiye and 

The Middle East Representative

hammaddeden girdiği tüm son ürünlere) 
doğru çalışması gereken çift yönlü bir 
sistemdir. Bu sistemin hayati önemi şu 
alanlarda kendini gösterir:

» Halk Sağlığının Korunması ve 
Hızlı Geri Çağırma: Bir Listeria veya 
E. coli salgını patlak verdiğinde, sağlık 
otoritelerinin kontaminasyonun kaynağını 
bulmak için haftalarca uğraşması kabul 
edilemez. Güçlü bir izlenebilirlik sistemi, 
şüpheli ürünün hangi çiftlikten, hangi 
üretim bandından veya hangi tedarikçiden 
geldiğini saatler içinde tespit ederek, sadece 
riskli partilerin piyasadan çekilmesini 
sağlar. Bu, hem tüketicileri korur hem de 
firmaları milyonlarca liralık geniş çaplı geri 
çağırma maliyetlerinden kurtarır. 

GÜVENIN KIRILDIĞI VE YENIDEN 
İNŞA EDILDIĞI NOKTA

2013’teki at eti skandalı, Avrupa gıda 
endüstrisini temelden sarstığında, 
sorun sadece etiketlerdeki bir 

“yanlışlık” değildi. Milyonlarca tüketici, 
aslında yediklerinin ne olduğunu 
bilmediklerini ve güvendikleri markaların 
dahi tedarik zincirlerinin derinliklerinde 
ne gibi riskler barındırdığından 
habersiz olabildiğini fark etti. Bu olay, 
izlenebilirliğin, yani bir ürünün tarladan 
çatala yolculuğunun her adımını takip 
edebilme yeteneğinin, ne kadar kritik 
olduğunu ortaya koymuştur. Günümüzde 
ise riskler daha da çeşitlenmiş durumda: 
fıstık ezmesindeki bir Salmonella 
salgınından, beyan edilmemiş bir alerjen 
(süt, soya, fındık gibi) nedeniyle acil servise 
kaldırılan bir çocuğa; zeytinyağına daha 
ucuz yağlar karıştırılmasından, organik 
sertifikalı bir ürünün aslında konvansiyonel 
olmasına kadar uzanan skandallar, 
izlenebilirliğin artık bir tercih değil, gıda 
güvenliği ve marka bütünlüğünün temel 
direği olduğunu göstermektedir.

Bu makalede, dünya genelinde en 
yaygın olarak benimsenen başta GFSI 

onaylı FSSC 22000 Şeması  olmak 
üzere modern gıda güvenliği yönetim 
sistemlerinde izlenebilirliğin vazgeçilmez 
rolünü, getirdiği zorunlulukları ve 
bu sistemlerin bir kriz anında nasıl 
hayat kurtardığını güncel örneklerle 
inceleyeceğiz.

İZLENEBILIRLIK, SADECE BIR KAYIT 
TUTMA İŞLEMI DEĞILDIR

İzlenebilirlik, bir gıdanın ve 
bileşenlerinin; birincil üretimden tüketime 
kadar olan süreçte üretilmesi, işlenmesi, 
dağıtılması, depolanması ve elleçlenmesi 
sırasında geçtiği adımların takibidir. 
Bu, hem geriye (bir son üründen tüm 
hammaddelerine) hem de ileriye (bir 
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Güvenin Kırıldığı ve Yeniden İnşa Edildiği Nokta 

2013'teki at eti skandalı, Avrupa gıda endüstrisini temelden sarstığında, sorun sadece etiketlerdeki bir "yanlışlık" 
değildi. Milyonlarca tüketici, aslında yediklerinin ne olduğunu bilmediklerini ve güvendikleri markaların dahi tedarik 
zincirlerinin derinliklerinde ne gibi riskler barındırdığından habersiz olabildiğini fark etti. Bu olay, izlenebilirliğin, 
yani bir ürünün tarladan çatala yolculuğunun her adımını takip edebilme yeteneğinin, ne kadar kritik olduğunu ortaya 
koymuştur. Günümüzde ise riskler daha da çeşitlenmiş durumda: fıstık ezmesindeki bir Salmonella salgınından, beyan 
edilmemiş bir alerjen (süt, soya, fındık gibi) nedeniyle acil servise kaldırılan bir çocuğa; zeytinyağına daha ucuz 
yağlar karıştırılmasından, organik sertifikalı bir ürünün aslında konvansiyonel olmasına kadar uzanan skandallar, 
izlenebilirliğin artık bir tercih değil, gıda güvenliği ve marka bütünlüğünün temel direği olduğunu göstermektedir. 

Bu makalede, dünya genelinde en yaygın olarak benimsenen başta GFSI onaylı FSSC 22000 Şeması  olmak üzere 
modern gıda güvenliği yönetim sistemlerinde izlenebilirliğin vazgeçilmez rolünü, getirdiği zorunlulukları ve bu 
sistemlerin bir kriz anında nasıl hayat kurtardığını güncel örneklerle inceleyeceğiz. 

İzlenebilirlik, Sadece Bir Kayıt Tutma İşlemi Değildir 

İzlenebilirlik, bir gıdanın ve bileşenlerinin; birincil üretimden tüketime kadar olan süreçte üretilmesi, işlenmesi, 
dağıtılması, depolanması ve elleçlenmesi sırasında geçtiği adımların takibidir. Bu, hem geriye (bir son üründen tüm 
hammaddelerine) hem de ileriye (bir hammaddeden girdiği tüm son ürünlere) doğru çalışması gereken çift yönlü bir 
sistemdir. Bu sistemin hayati önemi şu alanlarda kendini gösterir: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Halk Sağlığının Korunması ve Hızlı Geri Çağırma: Bir Listeria veya E. coli salgını patlak verdiğinde, 
sağlık otoritelerinin kontaminasyonun kaynağını bulmak için haftalarca uğraşması kabul edilemez. Güçlü bir 
izlenebilirlik sistemi, şüpheli ürünün hangi çiftlikten, hangi üretim bandından veya hangi tedarikçiden 
geldiğini saatler içinde tespit ederek, sadece riskli partilerin piyasadan çekilmesini sağlar. Bu, hem 
tüketicileri korur hem de firmaları milyonlarca liralık geniş çaplı geri çağırma maliyetlerinden kurtarır.  

• Gıda Sahtekarlığı ve Ekonomik Bütünlük: Balın şeker şurubuyla seyreltilmesi, pahalı balık türü yerine 
ucuz balıkların satılması veya sızma zeytinyağına daha düşük kaliteli yağların karıştırılması gibi ekonomik 

Tedarik zincirinin her halkasında, tarladan sofraya izlenebilirlik, gıda 
güvenliğini sağlamanın ve tüketiciyi korumanın en kritik unsurudur. 
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» Gıda Sahtekarlığı ve Ekonomik 
Bütünlük: Balın şeker şurubuyla 
seyreltilmesi, pahalı balık türü yerine 
ucuz balıkların satılması veya sızma 
zeytinyağına daha düşük kaliteli yağların 
karıştırılması gibi ekonomik kazanç 
amaçlı sahtekarlıklar, gıda endüstrisinin 
en büyük tehditlerindendir. İzlenebilirlik, 
özellikle kütle denkliği kontrolleriyle 
birleştiğinde, bu tür sahtekarlıkları ortaya 
çıkarmak için en etkili araçtır.

» Alerjen Yönetimi: Günümüzde 
gıda geri çağırmalarının en yaygın 
nedenlerinden biri, beyan edilmemiş 
alerjenlerdir. Bir üretim hattında fındıklı 
bir ürün üretildikten sonra hattın yetersiz 
temizlenmesi ve sonrasında üretilen 
“fındıksız” bir ürüne bulaşması, ciddi 
sağlık riskleri doğurur. İzlenebilirlik, bu 
çapraz bulaşmanın ne zaman ve nerede 
olduğunu tespit ederek sorunun kök 
nedenine inmeyi sağlar.

» Marka Değeri ve Tüketici 
Güveni: Tüketiciler artık gıdalarının 
nereden geldiğini, nasıl üretildiğini ve ne 
içerdiğini bilmek istiyor. İzlenebilirlik, 
bu şeffaflığı sağlayarak marka ile tüketici 
arasında güçlü bir güven bağı kurar. 
“Organik”, “Yerli Üretim” gibi iddiaların 
doğruluğu, ancak sağlam bir izlenebilirlik 
sistemiyle kanıtlanabilir.

FSSC 22000 YAKLAŞIMI: ISO 
TEMELLI KAPSAMLI BIR GÜVENCE

FSSC 22000, ISO standartlarına 
dayalı yapısıyla esneklik ve uluslararası 
tanınırlık sunarak dünya genelinde 
en çok tercih edilen GFSI onaylı 
şema haline gelmiştir. Şema, üç 

temel bileşenden oluşur: ISO 22000 
standardı, sektöre özgü Ön Gereksinim 
Programları (ÖGP’ler) ve FSSC 22000 
Ek Gereksinimleri. İzlenebilirlik, 
bu yapının her katmanına entegre 
edilmiştir.

FSSC 22000’in temelini oluşturan 
ISO 22000:2018, 8.3 “İzlenebilirlik 
sistemi” maddesiyle tüm gıda zinciri 
kuruluşları için asgari gereklilikleri 
belirler. Bu maddeye göre kuruluşlar:

» Tedarikçilerden gelen malzemeyi 
ve nihai ürünün dağıtım rotasının 
ilk aşamasını benzersiz biçimde 
tanımlayabilmelidir.

» Alınan malzemeler ile nihai 
ürünler arasındaki ilişkiyi kurmalıdır.

» Sistemin etkinliğini periyodik 
olarak doğrulamalı ve test etmelidir.

FSSC 22000’in asıl gücü, ISO 
22000’in üzerine eklediği ve günümüz 
risklerini doğrudan hedef alan ek 
gerekliliklerden gelir. İzlenebilirlik, 
bu ek gerekliliklerin birçoğunun 
merkezinde yer alır:

» Madde 2.5.2 (c) - Ürün 
Etiketleme ve İddiaların 
Doğrulanması: Bir ürün üzerinde 
“alerjen içermez”, “organik”, “GDO’suz” 
gibi bir iddia varsa, kuruluş bu iddiayı 
destekleyen izlenebilirlik ve kütle 
denkliği dahil olmak üzere doğrulama 
sistemlerine sahip olmalıdır. Bu, 
iddiaların sadece bir pazarlama aracı 
olmasını engeller ve somut, denetlenebilir 
kanıtlara dayanmasını zorunlu kılar.

» Madde 2.5.4 - Gıda 
Sahtekarlığını Azaltma: Şema, 
kuruluşların tüm hammaddeleri, 
bileşenleri ve ambalaj malzemelerini 
kapsayan, sahtekarlık riskine karşı bir 
“zafiyet değerlendirmesi” yapmasını 
şart koşar. Bu değerlendirme sonucunda 
oluşturulan azaltma planı, tedarik 
zincirinin şeffaflığına, yani güçlü bir 
izlenebilirlik sistemine dayanır.

» Madde 2.5.17 - İletişim 
Gereksinimleri: Bir ürün geri çağırma 
gibi ciddi bir olay yaşandığında, 
kuruluşun belgelendirme kuruluşunu 3 iş 
günü içinde bilgilendirmesi gerekir. Bu 
kadar hızlı ve doğru bir bilgilendirme, 
ancak olayın kapsamını ve etkilenen 
ürünleri hızla belirleyebilen bir 
izlenebilirlik sistemiyle mümkündür.

DIĞER STANDARTLARDA 
BENZER YAKLAŞIMLAR

İzlenebilirliğin bu merkezi rolü, 
diğer GFSI onaylı standartlarda da yankı 
bulmaktadır. Örneğin, BRCGS Gıda 
Güvenliği Standardı’nda izlenebilirlik 
“Temel” (Fundamental) bir gereklilikken 
, IFS Food Standardı’nda ise bir 
“KO” (Knock-Out) maddesidir. Tüm 
bu gereksinimler, gıda güvenliğinde 
izlenebilirliğin yalnızca yasal bir 
zorunluluk (ör. Kodeks Alimentarius, 
AB 178/2002, FDA FSMA) olmanın 
ötesinde, gıda endüstrisi genelinde kabul 
görmüş vazgeçilmez bir prensip olduğunu 
göstermektedir.

Gıda Laboratuvarları, Analiz ve Ölçüm Teknolojileri & İzlenebilirlik



52  www.gidateknolojisi.com.tr

UYGULAMADA İZLENEBILIRLIK: 
KRIZ SIMÜLASYONU VE 
KÜTLE DENKLIĞI

FSSC 22000 ve temel aldığı ISO 
22000’in gerektirdiği izlenebilirlik testi, 
bir kriz anının canlandırılmasıdır. Bu 
testte, rastgele seçilen bir parti bitmiş 
üründen geriye doğru tüm hammadde 
ve ambalaj kayıtlarına ulaşılması veya 
bir hammadde partisinden ileriye doğru 
girdiği tüm son ürünlerin ve müşterilerin 
listelenmesi beklenir. Bu testin en kritik 
bileşeni Kütle Denkliği analizidir. 
Basitçe, belirli bir bileşen için sisteme 
giren miktar ile sistemden çıkan miktarın 
karşılaştırılmasıdır.

Giren Miktar (Açılış Stoğu + Satın 
Alınan) = Çıkan Miktar (Üretimde 
Kullanılan + Fire + Kapanış Stoğu)

Bu denklemde açıklanamayan 
önemli bir fazlalık veya eksiklik, 
beyan edilmemiş bileşen kullanımına 
(sahtekarlık), ciddi proses kayıplarına 
veya hatalı kayıt tutmaya işaret edebilir. 
FSSC 22000’in iddiaların doğrulanması 
için kütle denkliğine atıfta bulunması, bu 
analizin önemini pekiştirmektedir.

Perakende devlerinden 
belgelendirme kuruluşlarına, 
akademiden gıda ve sosyal 

sürdürülebilirlik alanındaki uzmanlara 
kadar gıda ve perakende sektörlerinin kilit 
paydaşları, 30 Eylül Salı günü İstanbul’da 
bir araya geldi. Dünyanın en çok kabul 
gören gıda güvenliği sistemlerinden 
birinin sahibi olan FSSC Vakfı tarafından 
“Kapasite Geliştirme” temasıyla 
düzenlenen 2. FSSC Information Day, 

fazlasını sunar: gıda güvenliği kültürünün 
merkezine izlenebilirliği yerleştiren, 
proaktif ve önleyici bir yönetim çerçevesi. 
Unutulmamalıdır ki, bir gıda skandalı 
yaşandığında tüketicinin sorduğu ilk soru 
“Bu ürün nereden geldi?” olacaktır. Bu 
soruya saniyeler içinde, doğru ve kanıta 
dayalı bir cevap verebilmek, 21. yüzyılda 
bir gıda işletmesinin sadece başarısının 
değil, varlığının da teminatıdır.

Banu Müderrisoğlu’nun konuşmasıyla 
yapıldı. FSSC Vakfı yöneticilerinin de 
FSSC’nin global vizyonu ve kapasite 
geliştirme odaklı yaklaşımlarını paylaştığı 
gün boyunca gıda güvenliği, yapay zeka, 
hijyenik tasarım ve sosyal sürdürülebilirlik 
gibi kritik başlıklar ele alındı. A101, 
Coca Cola CCI, Migros, McDonald’s, 
IKEA ve Adidas gibi perakende ve 
gıda sektörlerinin dev markalarından 
üst düzey yöneticilerle sektörün ve 
akademinin duayen isimlerinin katıldığı 
etkinlikte, sektördeki gelişmeler ve 
gelecek öngörüleri tartışıldı. Katılımcılar 
tarafından “ufuk açıcı” ve “ilham verici” 
olarak nitelendirilen etkinlik, FSSC 
22000 gıda güvenliği şemasının gücünü 
teyit ederken, adil iş yerlerini teşvik 
eden yeni FSSC 24000 Sosyal Yönetim 
Sistemi’ne olan artan ilgiyi de gözler 
önüne serdi. Bu başarılı buluşma aynı 
zamanda İstanbul’un gıda güvenliği ve 
sosyal sorumluluk konularında küresel bir 
merkez olma rolünü pekiştirdi.

İZLENEBILIRLIK BIR SEÇENEK 
DEĞIL, BIR ZORUNLULUKTUR

Karmaşıklaşan ve küreselleşen 
gıda tedarik zincirleri, hem fırsatlar 
hem de riskler sunmaktadır. Bu riskleri 
yönetmenin en etkin yolu, şeffaf ve sağlam 
bir izlenebilirlik sistemi kurmaktan geçer. 
FSSC 22000, ISO temelli yapısı ve güncel 
risklere odaklanan ek gereklilikleriyle, 
kuruluşlara sadece bir belgeden çok daha 

tedarik zincirinin geleceğini şekillendiren 
en önemli konuları masaya yatırdı. 
Yoğun ilgi nedeniyle kayıtları günler 
öncesinden dolan etkinlik, FSSC’nin 
“belgelendirmenin ötesinde bir etki 
yaratma” vizyonunu bir kez daha ortaya 
koydu.

Etkinliğin açılışı, FSSC Vakfı Türkiye, 
Orta Doğu ve Orta Asya Temsilcisi 
Necat Kırkıl’ın ev sahipliğinde, Türkiye 
Akreditasyon Kurumu Genel Sekreteri 

FSSC Vakfı, gıda ve perakende sektörünü 
İSTANBUL’DA BULUŞTURDU
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Türkiye’de gıda denetimi ve 
analizlerinde sağlıklı bir yapının 
sağlanması için kamu ve özel gıda 
laboratuvarlarında analiz kapsamının 
Avrupa Birliği (AB) standartlarına 
çıkarılması gerektiğini belirten TMMOB 
Gıda Mühendisleri Odası Mersin 
Şube Başkanı Yusuf Değirmenci, 
“Özellikle büyük şehir dışındaki 
illerde, bölgesel güçlü özel gıda 
analiz laboratuvarlarının kurulması 
desteklenmeli. İhracat, tarım alanı 
yoğun bölgelerde yerel laboratuvar 
alt yapıları güçlendirilmeli” diyor.

“BÖLGESEL GÜÇLÜ ÖZEL “BÖLGESEL GÜÇLÜ ÖZEL 
GIDA LABORATUVARLARI KURULMALI”GIDA LABORATUVARLARI KURULMALI”

ürünün türünün gizlenmesi. Sucuk, salam, 
kıyma ürünlerinde yoğun tespitler var.

Bal: Şeker şurubu, glikoz-fruktoz şurubu 
eklenmesi, hiç arı ürünü içermeyen sentetik bal 
üretimi.

Zeytinyağı: Riviera veya rafine yağların 
natürel sızma diye satılması, farklı bitkisel 
yağların (pamuk yağı, kanola, ayçiçeği) 
zeytinyağına katılması.

İçkiler: Metanol gibi sağlığa son derece 
zararlı maddelerle üretilmiş sahte içkiler, 
bandrolsüz veya merdiven altı üretim.

Baharat ve çay: Toz biberde tuğla tozu 
ve boya, sumakta yabancı bitki, çayda boya 
katkısı.

Tağşiş ve taklitin başlıca sebepleri 
ise; ekonomik kazanç yani daha ucuz ham 
maddeyle üretim yaparak maliyeti düşürmek, 
tedarik zinciri kontrolsüzlüğü ve ham 
maddenin kaynağının izlenememesi, yasal 
yaptırımların caydırıcı olmaması; tüketici 
farkındalığının azlığı ve ucuz ürün tercihinin 
yaygın olması olarak sıralanabilir.

“GIDA DENETIM GÖREVLILERININ 
SAYISI 10-11 BINE ÇIKARILMALI”
Türkiye’de gıda ürünlerinin denetimi 
hangi yollardan ve kimler tarafından 
yapılıyor? Tarım ve Orman Bakanlığı 
bünyesinde kaç gıda denetim görevlisi 
çalışıyor? Ülkemizde gıda sektörünün 
büyüklüğü düşünüldüğünde bu 
sayı yeterli mi? Size göre bu sayı ne 
olmalıdır?

Ekim 2024 itibarıyla Türkiye’de 
gıdada taklit ve tağşiş 
yapan firma ve işletmelerin 

isimleri online olarak kamuoyuyla 
paylaşılıyor. Aradan geçen yaklaşık 
1 yıllık bu süreci genel olarak nasıl 
değerlendiryorsunuz? 

Bu uygulamayla tüketiciler hangi 
firmaların taklit/tağşiş yaptığına doğrudan 
ulaşabiliyor. Bu durum tüketici güvenini 
artırdı. Firmalar için kamuoyuna ifşa 
edilmek ciddi bir itibar kaybı anlamına 
geliyor. Bu nedenle sektör üzerinde 

caydırıcı bir etkisi oldu. İnsanlar artık 
sadece marka değil, aynı zamanda firmanın 
güvenilirlik geçmişine de dikkat ediyor. 
Bu da tüketici davranışlarını olumlu yönde 
şekillendiriyor. Özellikle süt ürünleri, et 
ürünleri, zeytinyağı ve bal gibi taklit/tağşiş 
riski yüksek kategorilerde daha sıkı denetim 
ve kontrol süreci başladı. Bu tarz olumlu 
yanlarının yanında bazı eksiklikler de mevcut 
durumda. İsimlerin açıklanması önemli 
ama denetimlerin düzenli ve sürekli olması 
gerekiyor. Bazı firmalar açıklanan listelere 
itiraz ediyor, bu da zaman zaman kamuoyunda 
kafa karışıklığına neden olabiliyor. Herkes bu 
listeleri düzenli takip etmiyor. Daha yaygın 
bilgilendirme (mobil uygulama, barkod 
sorgulama vb.) ihtiyacı var.

EN ÇOK TAKLIT VE 
TAĞŞIŞ YAPILAN ÜRÜNLER
Ülkemizde en çok sahtecilik yapılan 
gıda ve içecek ürünleri hangileri neler, 
ne tür taklit ve tağşişler yapılıyor? Bu 
sahtekarlığın başlıca sebepleri neler? 

Tarım ve Orman Bakanlığı’nın yaptığı 
açıklamalara ve piyasanın verilerine göre en 
çok taklit ve tağşiş yapılan ürünler şunlar: 

Süt ve süt ürünleri: Bitkisel yağ (palm 
yağı, margarin vb.) katılması, süt yağı yerine 
nişasta ve farklı katkılarla “peynir” görünümü 
verilmesi.

Et ve et ürünleri: Dana eti diye satılan 
ürünlerde tavuk, hindi, at veya domuz eti 
karıştırılması, baharat ve katkı maddeleriyle Yusuf Değirmenci

Yusuf Değirmenci:
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Türkiye’de gıda güvenliğini düzenleyen 
yasa 5996 sayılı Veteriner Hizmetleri, 
Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu’dur. 
Bu kanun çerçevesinde Tarım ve Orman 
Bakanlığı’na bağlı Gıda ve Kontrol Genel 
Müdürlüğü sorumlu bir birim. Ayrıca il ve 
ilçe müdürlükleri, resmi kontrol ekipleri vb. 
yerel yapıyla denetimler yapılmakta. Özel 
ve kamu laboratuvarları numune analizleri 
ve kontrollerde görev alıyor. Denetim süreci 
şu şekilde; Resmi kontroller (yurt içi), risk 
esasına göre belirlenen takvim çerçevesinde 
ve önceden haber verilmeksizin yapılıyor. 
Ayrıca numune alma programları, Ulusal 
Kalıntı İzleme Planı (UKİP), şikayet/ihbarlar 
(CİMER, Alo 174 Gıda Hattı, WhatsApp 
İhbar hattı) vb. mekanizmalar aktif bir 
şekilde işliyor. Satış, dağıtım, üretim, toplu 
tüketim, ithalat-ihracat aşamaları denetim 
kapsamına giriyor. 

2024 yılında Tarım ve Orman Bakanlığı 
ekipleri tarafından gıda işletmelerine yönelik 
yaklaşık 1 milyon 329 bin 758 resmi kontrol 
(denetim) gerçekleştirildi. Denetimlerde 
uygulanan idari yaptırım sayısı, ürün el 
koyma, suç duyuruları gibi sonuçlar da 
hesaba katıldı. Gıda ve Kontrol Genel 
Müdürlüğü’nün bünyesinde 7 bin 570 gıda 
denetim görevlisi bulunduğu belirtiliyor.

Türkiye’de gıda sektörü çok geniş; 
üretim, ithalat-ihracat, satış noktaları, 
toplu tüketim, vb. işletmelerin sayısı çok 
yüksek. Denetim sayılarındaki artış olumlu, 
ancak “eksik kalma” durumu da var. 
Resmi kontrollerin sıklığı ve denetim ekibi 
kapasitesi önemli. Özellikle kırsal alan, 
sahil bölgeleri, ihracata yönelik işletmeler 
gibi kritik bölgelerde denetim yoğunluğu 
artırılmalı. Mevcut 7 bin 570 görevli sayısı 
Türkiye’nin bütün gıda zincirini etkili şekilde 
izleyip kontrol etmesi için oldukça sınırlıdır. 

Etkin bir denetim sisteminin oluşması 
için gıda denetim görevlilerinin sayısının 
mevcut sayının en az %50’si civarında 
artırılması gerekiyor. Yani 10-11 bine çıkması 
faydalı olabilir. Görevlilerin coğrafi dağılımı 
dengeli olmalı; her ilçeye ulaşabilecek, saha 
koşullarına hâkim kontrol ekipleri bulunmalı. 
Teknik alt yapıya bakarsak; laboratuvar 
sayısının, analiz kapasitesinin, mobil denetim 
ekiplerinin (örneğin sahada numune alımı, 
hızlı PSR testleri vs.) artırılması gerekir. 
Mevzuat ve yaptırımların etkin uygulanması, 
eğitimli personelin sürekli güncellenmesi 
önemli. 

Marketlerde ve üretim tesislerinde 
gerçekleştirlen gıda denetimlerinde 
hangi sorunlar yaşanıyor? Bu konuda 
Oda olarak saptadığınız eksiklikleri ve 
önerilerinizi aktarabilir misiniz? 

Numune alma sürecinde zorluklar 
şu şekildedir; İşletmeler bazen numune 
vermeyi geciktiriyor veya direnç gösteriyor. 
Numunenin uygun koşullarda saklanması 
ve taşınmasında eksiklikler yaşanabiliyor. 
Standart prosedürlere uyulmadığında 
analiz sonuçları tartışmalı hale gelebiliyor. 
Denetim görevlilerinin çalışma şartlarının 
engellenmesiyle ilgili olarak ise bazı 
işletmelerde görevlilere bilgi ve belge 
sunulmasının geciktirilmesini gösterebiliriz. 
Fiziksel erişim (örneğin depo veya üretim 
alanı) engellenebiliyor. Baskı, tehdit 
veya “misafir gibi ağırlama” adı altında 
denetimin objektifliğini bozacak yaklaşımlar 
görülebiliyor. 

Gıda Mühendisleri Odası olarak 
tespitlerimiz de şu şekilde; 

Denetim elemanı sayısı ve dağılımı 
yeterli değil, özellikle kırsal ve küçük 
ilçelerde denetim sıklığı düşük. Laboratuvar 
kapasitesinden dolayı numunelerin analiz 
süresi uzun, bu da ihlallerin hızlı şekilde 
ortaya çıkmasını engelliyor. Eğitim ve 
standardizasyon eksikliği de ayrı bir 
problem olarakl karşımıza çıkıyor. Denetim 
elemanlarının sahada güncel mevzuat ve 
tekniklerle sürekli desteklenmesi gerekiyor. 
İletişim eksikliği de gözden kaçırıLmamalı. 
Denetim sonuçlarının hem tüketiciye hem 
sektöre daha şeffaf aktarılması lazım.

Bu konu ile ilgili önerilerimiz ise şöyle: 
Yasal güçlendirme: Denetim 

görevlilerinin yetkilerinin daha açık 
tanımlanması ve engellenmesi halinde ağır 
yaptırımlar uygulanması.

Caydırıcı cezalar: Tekrarlayan ihlallerde 
işletmeye sadece para cezası değil, faaliyet 
durdurma ve kamuya açık kara liste 

uygulamalarının artırılması.
Dijital izlenebilirlik: Barkod/QR 

sistemiyle ürünlerin menşe, içerik ve 
denetim geçmişine tüketicinin kolayca 
erişmesi.

Bağımsız izleme mekanizmaları: Oda 
ve meslek örgütlerinin, resmi kontrolleri 
destekleyici gözlem ve raporlama rolünün 
artırılması.

Eğitim ve bilinçlendirme: Hem üretici 
hem de tüketici tarafında gıda güvenliği 
bilincinin yaygınlaştırılması.

GIDA LABORATUVARLARININ 
GÜÇLÜ VE EKSIK YÖNLERI
Türkiye’de hem Tarım ve Orman 
Bakanlığı’na bağlı hem de özel 
sektörde akredite faaliyet gösteren 
gıda laboratuvarının sayısı, analiz 
kapasitesi ve analiz yeterliliği ne 
durumdadır? 

Bakanlığa bağlı gıda kontrol 
laboratuvarı sayısı 41’dir: 39 gıda kontrol 
laboratuvarı + 1 Ulusal Gıda Referans 
Laboratuvar Müdürlüğü + Bursa Gıda & 
Yem Kontrol Merkez Araştırma Enstitüsü 
Müdürlüğü mevcut. Bunun yanı sıra 
bakanlıktan yetkilendirilen 101 özel gıda 
kontrol laboratuvarı mevcut. Bakanlığa bağlı 
“41 kamu kontrol laboratuvarından 40’ı” 
TS EN ISO/IEC 17025 standardına uygun. 
Özel laboratuvarlarda da akreditasyon 
yaygın; özel kontrol laboratuvarlarının 
92’si akreditedir. Ulusal Gıda Referans 
Laboratuvarı, ilgili metot geliştirme, rehber 
hazırlama ve laboratuvarlar arası yeterlilik 
testi çalışmaları gibi rolüyle öne çıkmakta; 
metot birliği ve analiz güvenirliliği 
açısından kritik bir kurumdur. 

Hem planlı hem de şikâyet/ihbar 
yoluyla yılda yaklaşık bir milyon numune 
analiz edilmektedir. Laboratuvarlar hem 
kamu hem özel sektörde; ithalat, ihracat, 
iç pazarda kontrol, gıda ve yem analizleri, 
gıda-madde/gıda ile temas eden madde 
analizleri gibi geniş parametrelerde hizmet 
veriyor. Analiz metotları konusunda hem 
bakanlığa bağlı hem özel laboratuvarlarda 
uluslararası metotlar öncelikli olarak 
kullanılmakta. Mevzuatta belirtilen metotlar 
ve gerektiğinde validasyon/verifikasyon 
yapılması zorunlu. Ancak laboratuvarlar 

“Analiz metotları konusunda hem bakanlığa bağlı hem özel 
laboratuvarlarda uluslararası metotlar öncelikli olarak kullanılmakta. 
Mevzuatta belirtilen metotlar ve gerektiğinde validasyon/verifikasyon 
yapılması zorunlu. Ancak laboratuvarlar arasında metodolojik 
uygulama birliğinde, analiz hızı ve sürekliliğinde farklar olabiliyor.”
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arasında metodolojik uygulama birliğinde, 
analiz hızı ve sürekliliğinde farklar 
olabiliyor (örneğin cihaz arızaları, bazı 
analizlerde numune kabulünün geçici 
durması gibi durumlar) 

Akreditasyon şartının mevzuatta net 
şekilde yer alması, laboratuvarların büyük 
kısmının bu standardı sağlamış olması, 
analiz güvenirliği açısından önemli bir 
avantaj. Ulusal Gıda Referans Laboratuvarı 
gibi kurumların metot geliştirme, eğitim 
& yeterlilik testleri yapıyor olması, 
laboratuvarlar arası kalite standartlarını 
yükseltici bir rol oynamakta. Kamu ve özel 
analiz kapasitesinin kötü olmayan düzeyde 
olması; ithalat-ihracat ve iç pazar kontrolleri 
için önemli bir alt yapı mevcut. Bunlar 
güçlü yanlarımız. Laboratuvar sayısı ve 
personel kapasitesi değerlendirildiğinde, 
nüfus, gıda sektörü büyüklüğü ve dağılan 
coğrafya düşünüldüğünde yaygınlık 
açısından eksik kalan bölgeler var. Bazı 
illerde analiz alt yapısı yetersiz olabiliyor. 
Metot çeşitliliği her laboratuvarda aynı 
değil; bazı analizler (özellikle yeni 
pestisitler, mikro-kontaminantlar, GDO, 
biyotoksinler vb.) her laboratuvarda 
yapılamıyor. Cihaz arızaları, bakım sorunları 
ya da personel/eksper yetkinliği gibi teknik 
ve operasyonel aksaklıklar zaman zaman 
işlerin gecikmesine, numune kabulünün 
askıya alınmasına sebep olabiliyor. Analiz 
süreleri ve numune bekleme süreleri 
bazı durumlarda uzun; bu da denetim ve 
müdahalelerin zamanlamasını geciktiriyor. 
Uygulama birliği (uygulanan metodların 
sonuçlarının karşılaştırılabilirliği) 
ve laboratuvarlar arası koordinasyon 
konularında geliştirilmesi gereken alanlar 
mevcut.

“BÖLGESEL ÖZEL GIDA 
ANALIZ LABORATUVARLARINA 
IHTIYAÇ VAR”
Oda olarak gıda laboratuvalarının 
hizmet kalitelerinin artırılmasına 
yönelik önerileriniz nelerdir?  

“ANALIZ METOTLARI 
AÇISINDAN TAM ANLAMIYLA 
YETERLI DEĞILIZ”
Kamu ve özel gıda laboratuvarlarında 
analizi yapılamayan gıda ürünleri ve 
bulunmayan analiz metotları var mı? 

Çok kritik bir noktaya değindiniz. 
Türkiye’de kamu ve özel gıda laboratuvarları 
güçlü bir alt yapıya sahip olsa da tüm gıda 
ürünleri ve tüm analiz metotları açısından 
tam anlamıyla yeterli değil. Analizi sınırlı 
veya zor yapılabilen alanlar, yeni pestisit 
etken maddeleri, yani bazı yeni ruhsatlı 
veya AB’de yasaklanan ama hâlâ kullanılan 
aktif maddeler Türkiye’de kapsam dışında 
kalabiliyor. Biyotoksinler ve mikotoksinler; 
aflatoksin, okratoksin, DON, zearalenon 
gibi yaygın toksinler analiz ediliyor. Ancak 
emerging mycotoxins (ör. enniatinler, 
moniliformin, beauvericin) gibi yeni 
toksinler için rutin metotlar henüz tüm 
laboratuvarlarda bulunmuyor. Mikroplastikler 
ve nanoplastikler gıda güvenliği açısından 
yeni gündem konularından biri. Türkiye’de 
bu konuda rutin analiz metodu henüz 
mevcut değil. Klasik GDO analizleri 
(mısır, soya vb.) yapılıyor. Ancak yeni 
nesil gen düzenleme ürünlerinin tespiti 
için ileri genomik yöntemler henüz sınırlı. 
Antibiyotik kalıntıları analiz ediliyor. Fakat 
bazı yeni nesil ilaç kalıntılarında kapsam 
eksiklikleri mevcut. DDT, PCB, ağır metal, 
akrilamid, melamin gibi parametreler rutin 
yapılabiliyor. Ancak per- ve polifloroalkil 
maddeler (PFAS), dioksin ve yeni endüstriyel 
kontaminantların çoğu laboratuvarda analiz 
kapsamına alınmış değil. 

Özellikle büyük şehir dışındaki illerde, 
bölgesel özel gıda analiz laboratuvarlarının 
kurulması desteklenmeli. İhracat, tarım 
alanı yoğun bölgelerde yerel laboratuvar 
alt yapıları güçlendirilmeli. Yeni 
riskler (örneğin yeni pestisit aktifleri, 
biyokontaminantlar, mikroplastik vb.) 
için analiz yöntemleri geliştirme, uyarı 
sistemleri kurulmalı. Ulusal Gıda Referans 
Laboratuvarı’nın koordinasyon rolü daha 
da güçlendirilmeli; laboratuvarlar arası 
metot standardizasyonu sağlanmalı. Cihaz 
bakım-onarımlarının hızlı yapılması, yedek 
cihaz ya da alternatif merkezlerin olması 
sağlanmalı. Laboratuvar personelinin 
sürekli eğitimleri, yeterlilik testlerine 
katılımı teşvik edilmeli. Numune kabulden 
sonuç verme süresi için hedefler konmalı 
ve bunlara uyulması denetlenmeli. 
Laboratuvar süreçlerinde dijitalleşmeye 
(örneğin numune takibi, veri paylaşımı) 
daha fazla yatırım yapılmalı. Analiz 
metotlarının mevzuatta hızla güncellenmesi, 
mevzuat uyum gereksinimlerinin açıkça 
belirtilmesi; analiz güvenilirliğini etkileyen 
tüm faktörlerin kontrolü. Laboratuvar 
akreditasyonu ve yeterlilik testleri 
hükümsüz hale gelmemeli, düzenli gözetim 
denetimleri ile belgelerin geçerliliği kontrol 
edilmeli. 

Oda olarak, sektörün sürdürülebilirliği, 
tüketici güvenliği ve uluslararası ticaret 
açısından laboratuvarların rolünün kritik 
olduğunu düşünüyor; bu nedenle yukarıdaki 
önerilerin uygulanmasını destekliyoruz 
ve gerekirse kamu-özel iş birlikleriyle bu 
sürecin hızlanmasını tavsiye ediyoruz.

Türkiye’den yurt dışına gönderilen tarım ürünlerinin bir bölümü 
çeşitli zamanlarda geri gönderildiğini medyada yer alan haberlerde 
okuyoruz. Bunda da en önemli faktör olarak yüksek pestisit oranları 
dikkat çekiyor. Konuya ilişkin değerlendirmelerde bulunan Yusuf 
Değirmenci şunları söyledi: “Avrupa Birliği (AB), ABD, Japonya 
gibi ülkeler çok katı MRL (Maksimum Kalıntı Limitleri) uygular. 
Türkiye’de izinli olan bir aktif madde veya kalıntı oranı, AB’de yasaklı 
veya limitin çok üstünde sayılabiliyor. Türkiye’de üretimde yoğun 
pestisit kullanımı, yanlış uygulamalar (hasada kısa süre kala ilaçlama, 
reçete dışı kullanım, kaçak pestisitler) ciddi bir sorun teşkil etmekte. 

Bu nedenle özellikle narenciye, domates, biber, kiraz, üzüm gibi 
ürünlerde sıklıkla sorun çıkıyor. Bu sorunlarla ilgili olarak; ihracata 
giden ürünlerde resmi kontroller var; ancak her partiden değil, risk 
esasına göre örneklemeyle analiz yapılıyor. Üretimde kullanılan 
pestisitler bölgesel olarak farklılık gösterebiliyor, her numunede tüm 
etkenler yakalanamayabiliyor. Türkiye’de yetkili laboratuvarların çoğu 
500-600 etken maddeyi tarıyor. Oysa AB’de kullanılan multi-residue 
yöntemleriyle 700+ aktif madde inceleniyor. Yani bazı kalıntılar 
Türkiye’de tarama kapsamı dışında kalabiliyor. Numune alımı, analiz 
süresi ve ihracat sürecinin zamanlaması her zaman örtüşmeyebiliyor. 

PESTISIT SORUNUNUN ALTINDA YATAN GERÇEK NEDIR? 



Yandex Türkiye kullanıcıları her 
gün kahveyle ilgili çok sayıda ve 
farklı konuları kapsayan aramalar 

yapıyor. Bu aramalar arasında “kahve 
hakkında makale” ve “kahve falında balık 
görmek” gibi başlıklar dikkat çekiyor. 
Kahveyle ilgili yapılan tüm aramaların 
yaklaşık %20’si “kahve makineleri” ile 
ilgili konuları kapsıyor. Kullanıcılar ayrıca, 
Türk kahvesi ve soğuk demleme gibi farklı 
kahve çeşitlerine dair bilgi arayışında da 
bulunuyor. Ayrıca kahve falından fincan 
çeşitlerine, fiyat karşılaştırmalarından 
demleme yöntemlerine kadar pek çok 
başlık, dikkat çeken diğer arama konuları 
arasında yer alıyor.

 Kahveyle ilgili aramalarda en çok 
geçen kelimeler ve bu aramalardan bazı 
örnekler şöyle:
1. Kahve makinesi (filtre kahve makina 
fiyatları)
2. Türk kahvesi (Türk kahvesi faydaları)
3. Fal bakma (kahve falında deve görmek)
4. Filtre kahve (filtre kahve nasıl yapılır?)
5. Fincan (kahve fincanı görseli)
6. Nasıl yapılır? (Boncuk kahve nasıl 
yapılır?)
7. Soğuk kahve (Soğuk kahve çeşitleri)
8. Fiyat (kahve fiyatları)
9. Çekirdek (çekirdek kahve markaları)
10. Kapsül (kapsül kahve makinesi)
 
KAHVEYLE ILGILI ARAMALAR 
HAFTA IÇI DAHA FAZLA YAPILIYOR  

Yandex Türkiye Arama verilerine göre, 
kahveyle ilgili aramalar ağırlıklı olarak 
hafta içi daha fazla yapılıyor. Pazartesi 
ile cuma günleri arasında yapılan kahve 
aramaları, hafta sonuna kıyasla yaklaşık 

%40 oranında daha fazla gerçekleşiyor. 
Genel arama trafiği 20.00 ile 01.00 
saatleri arasında en yüksek seviyeye 
ulaşırken, kahveyle ilgili aramalarda 
bu saat diliminde belirgin bir düşüş 
gözlemleniyor. Yandex Türkiye verilerine 
göre, kahve aramaları saat 16.00’dan 
sonra ciddi şekilde azalıyor. Hafta sonları 
bu saatlerde yapılan kahve aramaları, 
günün en yoğun saatlerindekinin yalnızca 
%76’sına ulaşırken; hafta içi bu oran 
%44’e kadar geriliyor.

 
TÜRK KAHVESI, ESPRESSO VE 
FILTRE KAHVE AÇIK ARA ÖNDE

Türkiye’nin en kalabalık 20 ili 
arasında kahveyle ilgili aramaların en 

fazla yapıldığı şehir Tekirdağ oldu. 
Bu şehirde, araştırmada yer alan diğer 
şehirlerdeki aramaların ortalamasından 
%47 daha fazla kahve araması yapıldı. 
İstanbul’da bu oran %32, İzmit’te ise %23. 
Genel olarak listenin üst sıralarındaki 
şehirler batıda, alt sıralardaki şehirler ise 
doğuda bulunuyor. Aramalarda en çok 
geçen kahve çeşidi Türk kahvesi olurken, 
hemen ardından onu espresso ve filtre 
kahve takip ediyor. İlk üç sırada yer alan 
Türk kahvesi, espresso ve filtre kahve; 
diğer kahve çeşitlerine göre açık ara farkla 
öne çıkıyor. Bu üç kahve çeşidine özel 
makinelerin de arama listelerinde sıkça 
yer alması, bu popülerliğin bir yansıması 
olarak değerlendiriliyor.

Yandex Türkiye açıkladı

YANDEX’TEN STARBUCKS TÜRKIYE’YLE IŞ BIRLIĞI
Yandex Türkiye, kahve keyfini daha 
da özel hale getirmek amacıyla 
Starbucks Türkiye ile iş birliği 
yaptığını duyurdu. Bu iş birliği 
kapsamında, kullanıcılara sunulacak 

özel avantajlar en yakın zamanda 
açıklanacak. Ayrıca, Yandex Maps 
uygulaması üzerinden en yakın 
Starbucks mağazalarını kolaylıkla 
bulmak mümkün hale geliyor.

Arama motoru Yandex Türkiye, 1 Ekim Dünya Kahve Günü kapsamında Türkiye’nin değişen kahve 
kültürüne dair çarpıcı veriler paylaştı. Buna göre, kullanıcıların kahve ile ilgili yaptıkları aramalar; kahve 
makinelerinden geleneksel kahve falına kadar geniş bir yelpazeye yayılıyor. Aramalarda en çok geçen 

kahve çeşidi Türk kahvesi olurken, hemen ardından onu espresso ve filtre kahve takip ediyor. 

Haber

Türk kahvesi lider, espresso takipte
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10 yıldır dünyanın un ihracat  
şampiyonu olan Türkiye, 2025 
yılını 2,5 milyon ton un ihracatıyla 

kapatarak yeniden dünyanın un ihracat 
şampiyonu olmaya hazırlanıyor. 
Türkiye, sektör başarısından ötürü 2 
milyardan fazla nüfusa ve toplam 7,1 
trilyon dolarlık ekonomik büyüklüğe 
sahip 32 ülkeden oluşan Uluslararası 
Un Sanayicileri ve Hububatçılar Birliği 
(IAOM) Avrasya bölgesi başkanlığını 
üstleniyor. Dünya buğday üretiminin 
%55’ini, un ihracatının ise %59’unu 
temsil eden Avrasya Bölge Başkanlığı, 
“Tarımda Kadının Yeri” başlığıyla 

4 – 5 Eylül 2025 tarihlerinde İstanbul 
Hilton Bomonti Otel’de “4. IAOM Eurasia 
Konferansı ve Sergisi”ni organize etti. 

Rusya, Ukrayna, Orta ve Doğu 
Avrupa, Baltık ülkeleri, Kazakistan, Orta 
Asya Cumhuriyetleri, ABD, Orta Doğu 
ve Afrika’dan 1000’in üzerinde sektör 
profesyonelinin katıldığı konferansta, 
Ticaret Bakanı Prof. Dr. Ömer Bolat, 
Ticaret Bakan Yardımcısı Volkan Ağar, 
Toprak Mahsulleri Ofisi Genel Müdürü 
Sayın Ahmet Güldal, Gıda ve Kontrol 
Genel Müdürü Dr. Ersin Dilber ve IAOM 
Genel Başkanı Scott Martin konuşma 
yaptılar. 

DR. EREN GÜNHAN ULUSOY: 
“AVRASYA DÜNYA GIDA 
GÜVENLIĞININ KALBINI 
OLUŞTURUYOR”

Kongrenin açış konuşmasını yapan 
IAOM Avrasya Başkanı Dr. Eren Günhan 
Ulusoy, Avrasya bölgesinin dünyanın gıda 
güvenliği açısından adeta kalbi olduğunu 
belirterek, “Türkiye olarak bu hikâyede 
lider bir rol üstleniyoruz. Tarım gücümüz, 
üretim kapasitemiz, teknolojimiz ve ihracat 
yetkinliklerimizle IAOM Avrasya’nın 
vizyonunu sadece bölgesel değil, küresel bir 
güç odağı haline getirmek için çalışıyoruz. 
Rusya-Ukrayna savaşı nedeniyle 2022’de 

Haber

Uluslararası Un Sanayicileri ve Hububatçılar Birliği (IAOM) Avrasya Bölge 
Başkanlığı tarafından İstanbul’da düzenlenen ve dünya tahıl sektörünün en 
önemli buluşmalarından biri olarak kabul edilen 4. IAOM Eurasia Konferansı 
ve Sergisi’nde konuşan IAOM Avrasya Başkanı Dr. Eren Günhan Ulusoy, 
“FAO’nun tahıl fiyat endeksi Mayıs 2022’de 173 ile zirve yapmıştı. 
Temmuz 2025’te ise 106’ya gerileyerek, Ekim 2020’den bu yana en düşük 
seviyesine indi. Gıda enflasyonundaki düşüş, tüketici için umut verici” dedi.

Buğday ve mısır fiyatları son 5 yılın

EN DUSUK 
SEViYESiNDE

Dr. Eren Günhan Ulusoy



www.gidateknolojisi.com.tr  www.gidateknolojisi.com.tr  5959

rekor seviyelere çıkan buğday ve mısır 
fiyatları, 2023 ve 2024’te belirgin biçimde 
geriledi. FAO’nun tahıl fiyat endeksi Mayıs 
2022’de 173 ile zirve yapmıştı. Temmuz 
2025’te ise 106’ya gerileyerek Ekim 
2020’den bu yana en düşük seviyesine indi. 
Bu gelişme sevindirici; çünkü yüksek gıda 
enflasyonu uzun süredir birçok ülkenin 
en büyük sorunu olmuştu. Fiyatların 
normalleşmesiyle tüketici tarafında bir 
rahatlama görüyoruz” dedi.

GIDA GÜVENLIĞININ EN BÜYÜK 
GARANTISI LISANSLI DEPOCULUK

Konuşmasında Türkiye’de TMO’nun 
13 bin 500 TL/ton müdahale alım fiyatının, 
üretimi sürdürülebilir kılmak için önemli 
bir adım olduğunu belirten Ulusoy, 
“Türkiye’nin tarım vizyonu da bu anlayışı 
tamamlıyor: Planlı üretim, arz-talep 
dengesine göre destekleme, atıl arazilerin 
tarıma kazandırılması ve sözleşmeli 
tarımın yaygınlaştırılması. Türkiye’de 
gıda güvenliğinin en büyük garantisi ise 
Ticaret Bakanlığımız tarafından yönetilen 
lisanslı depoculuk sistemidir. 2006 yılında 
kanunlaşan lisanslı depoculuk, başta 
yatırımcılardan ilgi görmese de, 2014 
yılında gelen desteklerden sonra hızla 
büyümeye başladı. Bugün 13,8 milyon tona 
ulaşan depolama kapasitesi ve TÜRİB’in 
kümülatif 316 milyar TL işlem hacmi ile 
bu sistem, tarım sektörünün ana omurgasını 
oluşturmaktadır. Ticaret Bakanımız Sayın 

Ömer Bolat ve ekibine, sadece lisanslı 
depoculuk için değil, 50 milyar dolara 
ulaşan Eximbank destekleri, 262 milyar 
dolara ulaşan rekor Türkiye ihracatı için 
çok teşekkür ediyoruz” açıklamalarında 
bulundu.

BAKAN ÖMER BOLAT: 
“ÖNCELIĞIMIZ 
VATANDAŞLARIMIZIN 
GIDA ARZ GÜVENLIĞI”

Kongrede konuşma yapan Ticaret 
Bakanı Prof. Dr. Ömer Bolat, “Tarım ve 
gıda sektörü ülke ekonomimimizde büyük 

önem taşıyor. Tarladan marketlerdeki 
zincirlere kadar yaklaşık 10 milyona yakın 
insanımızın bu sektörden ekmek yediğini 
söyleyebiliriz. Üretimimiz 10 kat arttı. 
Türkiye, üretimiyle kendi kendine yeten 
ender ülkelerden biridir. Hemen her tür 
üretimin yapılabildiği bir ülkeyiz. Tropikal 
ülkelerde üretilen sebze ve meyveleri dahi 
üretebiliyoruz. Öncelik vatandaşlarımızın 
gıda arz güvenliği. Sonrasında ihracata 
odaklanıyoruz. Ülkemiz önemli bir 
aşama kaydetti. Üretimini dolar bazında 
3 kat artırdı, ihracat olarak da 22 yılda 
3 milyar dolar bir ihracattan 33 milyar 
dolara ulaştık. Yaklaşık 10 katı bir artışla. 
Bunların içerisinde en önemlisi de 
hububat. Tarım ve Orman Bakanlığımız ile 
koordineli çalışıyoruz” ifadelerini kullandı. 

“TAHIL KORIDORUYLA 1 YILDA 
33 MILYON TON TAHIL TAŞIDIK”

Türkiye’nin tarım koridorunda öncü 
bir rol üstlendiğinin altını çizen Bakan 
Bolat, “1 yılda 33 milyon ton tahılın 
başta Afrika pazarı olmak üzere ihtiyaç 
duyan dünya pazarına ulaştırdık. Türkiye 
buğday üretiminde dünyada ilk 10’da 
bulunmaktadır. Tarım Bakanlığımızın ilk 
öngörü raporuna göre 19,6 milyon ton 
buğday üretimi gerçekleşmesini bekliyoruz. 
Un, makarna gibi ürünlerin ihracatında 
aktif rol oynuoyurz. Un ihracatında 
dünyada birinci, makarna ihracatında ise 
dünyada ikinci konumdayız” dedi.

AHMET GÜLDAL: “İKLIM DEĞIŞKENLIĞINE KARŞI SÖZLEŞMELI TARIM DOĞRU BIR HAMLE”
TMO Genel Müdürü Ahmet Güldal kongrede yaptığı 
konuşmada, Tarım ve Orman Bakanlığı’nın son 2 yıldır 
uyguladığı planlı üretim ve sözleşmeli tarım programının 
önemine değinerek şunları söyledi: “İklimsel özelliklerin 
değiştiği günümüzde planlı üretim önem kazanıyor. İklim 
değişikliklerine karşı da su yönetimi esaslı yönetim son derece 
önem arz etmektedir. Tarım sektörünün her bir ana başlığı 

sözleşmeli üretim için elverişlidir. Prosedürler hazırlandı ve 
sektörlere bildirildi. Artık uygulama kısmı başladı. Kuraklıkla 
sıkıntılı bir dönem geçirdik. Bazen kıtlığı bazen bolluğu 
yönettik. Kısmi olarak etkilenen olumsuz tabloya rağmen 
TMO olarak bunu yönetebildik. Tahıl lojistiğinin sağlanması 
konusunda stok ve tedarik konusunda her türlü hazırlığı 
yapıyoruz.” 

Haber

Bakan Prof. Dr. Ömer Bolat



“Türkiye Gıda Platformu” adı altında güçlerini birleştiren TİM Hububat Bakliyat 
Yağlı Tohumlar ve Mamulleri Sektör Kurulu ve bünyesinde bulunan tüm ihracatçı 
birlikleri, TGDF ve ETÜDER; dünyada ilk 3’e girme hedefiyle TÜYAP ve ALZ iş 
birliğinde “Foodist İstanbul Gıda ve İçecek Ürünleri Fuarı” hazırlıklarını başlattı.
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Tüyap Fuarcılık Grubu ve ALZ Grup, 
Türkiye Gıda Platformu’nun (TGP) 
güçlü desteğiyle gıda sektörünü 

Foodist İstanbul Gıda ve İçecek Ürünleri 
Fuarı’nda 1-4 Eylül 2026 tarihlerinde 
Tüyap Fuar ve Kongre Merkezi’nde 
buluşturmaya hazırlanıyor. TGP çatısı 
altında birleşen; Türkiye İhracatçılar 
Meclisi (TİM) Hububat, Bakliyat, Yağlı 
Tohumlar ve Mamulleri Sektör Kurulu ve 
bağlı tüm ihracatçı birlikleri, Türkiye Gıda 
ve İçecek Sanayii Dernekleri Federasyonu 
(TGDF) ve Ev Dışı Tüketim Tedarikçileri 
Derneği (ETÜDER), dünyanın en büyük 
üç gıda fuarından biri olma hedefiyle, 
Tüyap Fuarcılık Grubu ve ALZ iş birliğinde 
Foodist İstanbul Gıda ve İçecek Ürünleri 
Fuarı hazırlıklarına başladı.

Foodist İstanbul, Türkiye’nin gıda 
sektöründeki potansiyelini küresel 
pazara taşıyarak uluslararası ticari iş 
birliklerine zemin hazırlayacak. 100’ün 
üzerinde ülkeden 1.000’den fazla sektör 
profesyonelini yurt dışı alım heyeti 
programında buluşturacak fuar, büyük 
toptancılar, zincir market satın almacıları ve 
karar vericileri bir araya getirecek. Küresel 
gıda ve içecek sektörünün küresel buluşma 
noktası olmaya aday Foodist İstanbul için 
kurulan fuar konseyi sektörün önde gelen 
temsilcilerini bir araya getirdi. Konseyin 
bazı üyeleri fuara ilişkin şunları söyledi:

“TÜRKIYE’NIN GIDA 
IHRACATINDAKI VIZYONUNU 
GÖSTERECEK”
Ahmet Tiryakioğlu
TİM Hububat, Bakliyat, Yağlı 
Tohumlar ve Mamulleri Sektör 
Kurulu Başkanı

“Türkiye sahip olduğu verimli 
topraklar, güçlü üretim kapasitesi ve 
asırlara dayanan tarımsal birikimiyle dünya 
gıda sektöründe zaten önemli bir konuma 
sahip. Ancak biz bu gücü, küresel ölçekte 
çok daha ileriye taşımak istiyoruz. Foodist 
İstanbul, yalnızca bir ticaret fuarı değil; 
Türkiye’nin gıda ihracatındaki vizyonunu, 
yenilikçi yaklaşımını ve uluslararası 
alandaki iddiasını gözler önüne serecek bir 
buluşma noktası olacak. Bu fuar sayesinde, 
üreticilerimiz ve ihracatçılarımız dünyanın 
dört bir yanından gelen alıcılarla doğrudan 
temas kuracak, yeni iş birlikleri doğacak 

ve ülkemizin gıda sektörü uluslararası 
pazarlarda çok daha güçlü bir şekilde 
temsil edilecek. Bizler Hububat, Bakliyat, 
Yağlı Tohumlar ve Mamulleri Sektör 
Kurulu olarak, tüm paydaşlarımızla 
birlikte bu vizyonu gerçekleştirmek 
için kararlılıkla çalışıyoruz. Amacımız, 
Foodist İstanbul’u dünyanın en büyük ve 
en saygın gıda fuarlarından biri haline 
getirerek Türkiye’yi gıda ticaretinin gerçek 
merkezi haline getirmektir. Bu hedefe çok 
kısa sürede ulaşacağımıza olan inancım 
tamdır.”

“YENI TICARET FIRSATLARI IÇIN 
ZEMIN OLUŞTURACAK”
Kazım Taycı 
İstanbul Hububat, Bakliyat, 
Yağlı Tohumlar ve Mamulleri 
İhracatçıları Birliği Başkanı

“Türk gıda sektörü, kalite ve 
çeşitlilik açısından dünyanın önde gelen 
tedarikçileri arasında yer alıyor. Foodist 
İstanbul, bu gücümüzü uluslararası 
alıcılara en doğru şekilde tanıtacak ve yeni 
ticaret fırsatları için benzersiz bir zemin 
oluşturacak. İstanbul’un stratejik konumu 
ve sektörümüzün üretim kapasitesiyle 
birleşen bu fuarın, kısa sürede dünyanın 
en çok konuşulan gıda fuarlarından biri 
olacağına inanıyorum. İHBİR olarak 
hedefimiz, Foodist İstanbul’u küresel 

Haber

Ahmet Tiryakioğlu

Gıda sektörünün paydaşları 
Foodist İstanbul için kolları sıvadı

Kazım Taycı
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ölçekte markalaştırmak ve ülkemizin gıda 
ihracatına güçlü katkılar sağlamaktır.”

“İSTANBUL GIDA TRENDLERININ 
BULUŞMA NOKTASI OLACAK”
Melih Şahinöz 
Ev Dışı Tüketim Tedarikçileri 
Derneği (ETÜDER)Başkanı

“Türkiye, tarımdan gastronomiye 
uzanan zenginlikleriyle dünya gıda 
sektöründe eşsiz bir potansiyele sahip. 
Bu potansiyelin küresel ölçekte görünür 
hale gelmesi için Foodist İstanbul çok 
önemli bir rol üstleniyor. Fuar, yalnızca 
üreticilerimiz için ticari fırsatlar yaratmakla 
kalmayacak, aynı zamanda İstanbul’u 
uluslararası ticaretin ve gıda trendlerinin 
buluşma noktası haline getirecek. ETÜDER 
olarak biz, Foodist İstanbul’un ülkemizin 
tanıtımına, turizmine ve ekonomisine uzun 
vadeli katkılar sağlayacağına inanıyor, 
bu sürecin bir parçası olmaktan gurur 
duyuyoruz.”

“BÜYÜK BIR HEYECANLA 
DESTEKLIYORUZ”
Demir Şarman
Türkiye Gıda ve İçecek Sanayii 
Dernekleri Federasyonu (TGDF) 
Başkanı

“Foodist İstanbul, Türk gıda 
sektörünün tüm aktörlerini tek bir çatı 
altında buluşturarak küresel ölçekte 

güçlü bir sinerji yaratacak. Bu fuar 
sayesinde üreticilerimiz, ihracatçılarımız 
ve tedarikçilerimiz dünya pazarındaki 
gelişmeleri yakından takip etme, aynı 
zamanda kendi markalarını uluslararası 
alanda tanıtma imkânı bulacak.TGDF 
olarak biz, sektörün rekabet gücünü 
artıracak bu buluşmayı büyük bir heyecanla 
destekliyoruz. Foodist İstanbul’un kısa 
sürede dünyanın en saygın gıda fuarları 
arasına gireceğine ve ülkemize önemli 
katkılar sağlayacağına inancımız tamdır.”

“ULUSLARARASI ÖLÇEKTE YENI 
BIR MARKA KAZANACAĞIZ”
Cihat Alagöz
TOBB Türkiye Fuarcılık Sektör 
Meclisi Başkanı ve ALZ Grup 
Yönetim Kurulu Başkanı

“Foodist İstanbul, yalnızca bir fuar 
olmanın ötesinde, Türkiye’nin fuarcılık 
ve gıda sektöründe ortaya koyduğu ortak 
vizyonun güçlü bir göstergesidir. Türkiye 
Gıda Platformu, TÜYAP ve ALZ iş 
birliğiyle atılan bu adım, dünyada örnek 
gösterilecek bir güç birliği modeli ortaya 
koyuyor. Bu fuar sayesinde Türkiye hem 
gıda ihracatında hem de fuarcılık alanında 
uluslararası ölçekte yeni bir marka 
kazanacak. Foodist İstanbul’un kısa sürede 
küresel ölçekte ilk sıralara yükselerek 
ülkemizi dünya gıda ticaretinin merkez üssü 
haline getireceğine yürekten inanıyorum.”

“TÜRK GIDA SEKTÖRÜNÜ 
DÜNYAYA TANITACAK”
Muhammet Öztürk
Ege Hububat, Bakliyat, Yağlı 
Tohumlar ve Mamulleri 
İhracatçıları Birliği Başkanı

“Türkiye, sağlıklı ve güvenilir 
gıda ürünlerinde dünyanın önde gelen 
tedarikçilerinden biri olarak dikkat 
çekiyor. Foodist İstanbul, bu güçlü 
konumu pekiştirmek ve ihracatçılarımızı 
yeni alıcılarla buluşturmak açısından 
stratejik bir platform niteliği taşıyor. 
Bu organizasyonun, yabancı firmaların 
Türk gıda sektörünü daha yakından 
tanımasına ve yeni pazarlara açılım 
sağlamasına büyük katkı sunacağına 
inanıyorum.”

“HEDEFIMIZ FOODIST’I DÜNYANIN ILK ÜÇ GIDA FUARINDAN BIRI YAPMAK”
46 yılı aşkın süredir Türkiye’de fuarcılığın öncü 
kuruluşlarından biri olma misyonuyla yüzlerce sektörü 
dünyayla buluşturduklarını belirten Tüyap Fuarlar Yapım 
A.Ş. Genel Müdürü İlhan Ersözlü, çeşitli sektörlerde 
edindikleri tecrübelerini, Foodist İstanbul ile gıda 
sektörüne taşıdıklarını söyledi. Fuarın yalnızca alıcılarla 
satıcıların buluşacağı bir pazar değil, aynı zamanda 
Tüyap’ın küresel fuarcılık standartlarını gıda endüstrisinin 
hizmetine sunduğu bir vitrin olacağını vurgulayan Ersözlü, 

“Amacımız, Foodist’i dünyanın ilk üç gıda fuarı arasına 
taşırken, Türkiye’nin fuarcılıktaki gücünü de uluslararası 
ölçekte daha görünür kılmak. Foodist İstanbul’un, gıda 
sektörüne yeni kapılar açarken Tüyap’ın yarım asra 
yaklaşan deneyimini geleceğe aktaran en güçlü örneklerden 
biri olacağına inanıyorum. Bu kapsamda fuarı beraber 
düzenlediğimiz ve iş birliği yaptığımız tüm paydaşlarımıza 
bu yolculukta beraber yürüyeceğimiz için teşekkür 
ediyorum” dedi.

Haber

Melih Şahinöz Demir Şarman Cihat Alagöz

Muhammet Öztürk
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Gıda sanayi dünya genelinde 
hem ekonomik hem de 
sosyal kalkınmanın temel taşı 

niteliğindedir. Sadece insanların temel 
yaşam gereksinimlerinden biri olan 
beslenmeyi sağlamakla kalmaz; aynı 
zamanda tarım, lojistik, sağlık, çevre 
ve teknoloji alanlarıyla çok boyutlu 
ilişkiler kurar. Küreselleşmenin getirdiği 
hızlı değişim, artan nüfus, iklim krizi, 
kaynak yetersizlikleri, sağlık kaygıları 
ve tüketici alışkanlıklarındaki dönüşüm, 
gıda sanayinde yenilikçi yaklaşımlara 
duyulan ihtiyacı artırmaktadır. Bu 
bağlamda, araştırma-geliştirme (Ar-Ge) ve 
inovasyon, sadece birer teknolojik hamle 
değil; aynı zamanda gıda sektörünün 
sürdürülebilirliğini ve rekabetçiliğini 
teminat altına alan temel dinamiklerdir. 

SANAYINDE GELIŞIMIN 
TEMEL MOTORLARI 
AR-GE VE INOVASYON

Gıda sanayi, toplumların sağlıklı 
beslenmesini sağlamanın yanı sıra 
ekonomik büyümeye, istihdama ve 
sürdürülebilir kalkınmaya katkı sağlayan 
stratejik bir sektördür. Bu sektör, değişen 
tüketici beklentileri, artan rekabet, 
çevresel sorunlar ve sağlıkla ilgili 
endişeler doğrultusunda sürekli olarak 
gelişmek zorundadır. Bu gelişimin temel 
motorları ise Ar-Ge ve inovasyondur. Gıda 

sanayinde Ar-Ge ve inovasyon, yalnızca 
yeni ürünler geliştirmekle kalmayıp, 
üretim süreçlerini iyileştirmekten, 
hammaddelerin daha etkin kullanılmasına, 
gıda güvenliğinin artırılmasından, çevresel 
etkilerin azaltılmasına kadar birçok alanda 
önemli katkılar sunar.

Ar-Ge, bilgi üretmeyi, bu bilgiyi 
teknolojiye dönüştürmeyi ve nihayetinde 
bu teknolojiyi ekonomik faydaya çevirmeyi 
hedefleyen sistematik bir faaliyettir. 
Gıda sanayinde Ar-Ge sadece yeni ürün 
üretimiyle sınırlı değildir. Aynı zamanda 

Prof. Dr. Y. Birol SAYGI
İstanbul Topkapı Üniversitesi

üretim teknolojilerinin geliştirilmesi, 
kalite kontrol sistemlerinin 
optimize edilmesi, tedarik zinciri 
yönetiminin iyileştirilmesi ve gıda 
güvenliğine ilişkin bilimsel çözümler 
geliştirilmesini de kapsar. Gıda 
sanayinde Ar-Ge çalışmaları aşağıdaki 
temel alanlarda yoğunlaşmaktadır:

» Yeni ürün geliştirme: Tüketici 
eğilimlerine ve sağlık ihtiyaçlarına 
uygun olarak düşük kalorili, organik, 
vegan, glütensiz veya fonksiyonel 
gıdalar, diyet ürünleri, bitkisel bazlı 
proteinler ve alerjen içermeyen 
alternatif ürünler gibi yenilikçi 
ürünlerin formülasyonu.

» Üretim süreçlerinin 
iyileştirilmesi: Daha az enerji ve su 
tüketen, daha az atık üreten verimli 
üretim teknolojileri.

» Gıda güvenliği ve kalite 
kontrol: Mikrobiyolojik risklerin 
azaltılması, raf ömrünün uzatılması ve 
kalite standartlarının yükseltilmesi.

» Ambalaj teknolojileri: 
Akıllı ve sürdürülebilir ambalajların 
geliştirilmesi, gıdaların tazeliğini 
koruyan ambalaj çözümleri.

» Besin biyoerişilebilirliği: 
Mikro ve makro besinlerin emilimini 
artıracak teknolojilerin geliştirilmesi 
(örneğin nanoenkapsülasyon).

» Gıda koruma teknolojileri: 
Raf ömrünü uzatmak ve mikrobiyal 

Stratejik bir dönüşüm süreci
Gıda sanayinde Ar-Ge ve inovasyon: 

Makale
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kontaminasyonu azaltmak için yüksek 
basınç, ultraviyole ışınlama ve aktif 
ambalajlama yöntemleri.

» Atık yönetimi ve döngüsel 
ekonomi: Gıda atıklarının yeniden 
değerlendirilmesi, örneğin meyve 
posalarından diyet lifleri veya enzim 
üretimi.

» Alternatif gıda kaynakları: 
Yosunlar, böcekler, mikrobiyal proteinler 
gibi geleceğin potansiyel besin kaynakları 
üzerinde yapılan biyoteknolojik 
çalışmalar.

Gıda sanayindeki Ar-Ge faaliyetleri, 
yalnızca laboratuvar temelli çalışmalarla 
sınırlı kalmaz. Aynı zamanda tarımsal 
üretimden lojistiğe, pazarlamadan dijital 
teknolojilere kadar çok yönlü bir yapıya 
sahiptir. Bu nedenle üniversiteler, özel 
sektör ve kamu kurumları arasındaki iş 
birlikleri büyük önem taşımaktadır.

GIA SEKTÖRÜNDE INOVASYONUN 
ÖNEMLI BOYUTLARI

İnovasyon, bir fikrin ticarileşerek 
pazarda değer yaratması sürecidir. 
İnovasyon; teknik buluşların ötesinde, bu 
buluşların ekonomik ve sosyal faydaya 
dönüştürülmesini ifade eder. Bu yönüyle 
inovasyon, sadece laboratuvarlarda 
değil, pazarlama stratejilerinde, yönetim 
yapılarında ve tüketici ilişkilerinde 
de gerçekleşebilir. Gıda sanayinde 
inovasyon, yalnızca bilimsel yeniliklerle 

değil, aynı zamanda iş modellerinde, 
pazarlama stratejilerinde ve tedarik 
zinciri yönetiminde yapılan yaratıcı 
değişikliklerle de ortaya çıkar.  Gıda 
sektöründe inovasyon, hızla değişen 
tüketici eğilimlerine yanıt vermeyi, 
markalaşma süreçlerini güçlendirmeyi ve 
sürdürülebilir üretimi mümkün kılmayı 
amaçlar. Bu bağlamda gıda sektöründe 
inovasyonun birkaç önemli boyutu 
şunlardır:

» Ürün inovasyonu: Tat, yapı, 
besin içeriği ya da işlevsellik açısından 
farklılaştırılmış ürünler. Örneğin 
probiyotik içeren yoğurtlar, bitki bazlı et 
ürünleri veya hibrit ürünler. 

» Süreç inovasyonu: Endüstri 4.0 
uygulamaları, yapay zekâ destekli üretim 
izleme sistemleri veya blockchain tabanlı 
tedarik zinciri sistemleri. Otomatik kalite 

kontrol sistemleri, yapay zekâ destekli 
üretim planlamaları, robotik kesim-
hazırlama hatları.

» Pazarlama inovasyonu: Dijital 
kanalların kullanımı, kişiselleştirilmiş 
ürün kampanyaları, çevrimiçi satış 
stratejileri.

» Organizasyonel inovasyon: Yalın 
üretim, çevik yönetim yaklaşımları ve açık 
inovasyon modellerinin benimsenmesi.

» Hizmet inovasyonu: Kişiye özel 
beslenme danışmanlığı sunan mobil 
uygulamalar, çevrimiçi sipariş ile taze 
üretim zincirleri.

» İş modeli inovasyonu: Açık 
inovasyon platformları, paydaşlarla ortak 
üretim modelleri, abonelik tabanlı taze 
gıda dağıtım sistemleri.

İNOVASYON TÜKETICILERLE 
DAHA GÜÇLÜ BAĞLAR 
KURULMASINI SAĞLIYOR

İnovasyon, gıda firmalarının sadece 
rekabet avantajı elde etmesine değil, aynı 
zamanda tüketicilerle daha güçlü bağlar 
kurmasına da olanak sağlar. Ayrıca, çevre 
dostu ve sürdürülebilir üretim hedefleri 
doğrultusunda sosyal sorumluluk boyutu 
da giderek önem kazanmaktadır. Gıda 
sanayi, doğal kaynaklar üzerindeki 
baskıyı azaltmak için ekolojik ayak 
izini düşürmek zorundadır. Bu nedenle 
sürdürülebilirlik, günümüzde Ar-Ge 
ve inovasyon faaliyetlerinin merkezine 
yerleşmiştir. Karbon ayak izini 
azaltacak şekilde ham maddenin yerelde 
temin edilmesi, taşıma maliyetlerinin 
düşürülmesi, sürdürülebilir tarımsal 
kaynakların (organik gübre, permakültür) 
entegrasyonu, inovatif çevresel 
politikaların parçası haline gelmiştir. 

Bununla birlikte yapay zekâ, 
nesnelerin interneti (IoT), büyük veri 
analitiği ve robotik sistemler de gıda 
üretiminde etkin şekilde kullanılmaktadır. 
Bu teknolojiler, üretim hatalarının 
önlenmesinde, kalite kontrol süreçlerinin 
otomasyonunda ve tüketici eğilimlerinin 
analiz edilmesinde devrim niteliğinde 
katkılar sunmaktadır. Dijital teknolojiler, 
gıda sanayinde hem Ar-Ge süreçlerini 
hem de tüketiciyle olan etkileşimi 
dönüştürmektedir. Tüketici davranışlarını 
analiz eden algoritmalar sayesinde, 
piyasaya sunulmadan önce ürünlerin 
potansiyel beğeni düzeyleri tahmin 
edilebilmekte ve bu durum pazarlama 
başarısını artırmaktadır. Tarladan sofraya 
uzanan süreçte şeffaflığı ve izlenebilirliği 
artırmak için blokzincir uygulamaları 
kullanılmakta; böylece 

Makale
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gıda sahteciliğinin önüne geçilmektedir. 
Üretim süreçlerinin optimizasyonu, 
kalite kontrol kameralarıyla kusurlu 
ürün tespiti, envanter yönetiminde 
tahminleme gibi birçok alanda verimliliği 
artırmaktadır. Avrupa Birliği Yeşil 
Mutabakatı gibi politikalar doğrultusunda 
ihracat yapan gıda firmalarının çevresel 
ve dijital dönüşümlerini tamamlamaları 
gerekmektedir. Bu da Ar-Ge kapasitesi 
güçlü firmaların rekabet avantajını 
artıracaktır.

Her ne kadar Ar-Ge ve inovasyon 
kritik öneme sahip olsa da gıda sanayinde 
bu alanlara yapılan yatırımlar bazı 
engellerle karşı karşıyadır:

» Ar-Ge faaliyetlerinin yüksek 
maliyetli olması,

» Nitelikli insan kaynağına erişimde 
yaşanan zorluklar,

» Tüketici alışkanlıklarının kolay 
değişmemesi,

» Yasal düzenlemelerin ve onay 
süreçlerinin uzunluğu,

» KOBİ’lerin finansal ve yapısal 
yetersizlikleri.

AR-GE VE INOVASYONA 
YATIRIM INSANLIĞI GELECEĞINE 
YAPILAN YATIRIMDIR

Bu zorlukların aşılması için 
devlet destekleri, üniversite-sanayi iş 
birliklerinin artırılması ve inovasyon 
kültürünün teşvik edilmesi gerekmektedir. 
Gıda sanayinde Ar-Ge ve inovasyon, 
sadece ekonomik kâr amacıyla değil, 
aynı zamanda toplum sağlığı, çevresel 
sürdürülebilirlik ve yaşam kalitesini 
artırma hedefleriyle yürütülmelidir. 
Geleceğin gıda dünyasında başarılı 
olmanın yolu; bilgiye dayalı, yaratıcı, 
sürdürülebilir ve teknolojik çözümler 
geliştirebilen bir yaklaşımdan 
geçmektedir. Bu bağlamda Ar-Ge ve 
inovasyona yapılan yatırımlar, sadece 
sektörün değil, tüm insanlığın geleceği 
açısından stratejik bir öneme sahiptir. Ar-
Ge ve inovasyon, gıda sanayinin sadece 
teknik gelişimi için değil, aynı zamanda 
küresel krizlere karşı dirençli hale gelmesi 
için de vazgeçilmez araçlardır. 

Gıda güvenliği, kaynak verimliliği, 
çevresel sürdürülebilirlik ve tüketici 
sağlığı gibi stratejik alanlarda yenilikçi 
çözümler sunan bir gıda sanayi, geleceğin 
temel taşlarından biri olacaktır. Bu 
nedenle, bilimsel bilgiye dayalı, teknoloji 
destekli ve çevresel duyarlılığı yüksek bir 
Ar-Ge ve inovasyon anlayışı geliştirmek, 
yalnızca sektörün değil tüm insanlığın 
yararınadır.

Türk gıda sanayi açısından Ar-Ge 
ve inovasyonun önemi hem ulusal 
ekonominin güçlenmesi hem de toplumun 
sağlıklı ve güvenli gıdaya erişiminin 
sağlanması bakımından stratejik bir 
nitelik taşımaktadır. Türkiye, tarımsal 
üretim kapasitesi, coğrafi çeşitliliği ve 
genç nüfusuyla gıda sanayinde önemli bir 
potansiyele sahip olsa da bu potansiyelin 
rekabet gücüne dönüşmesi, büyük ölçüde 
Ar-Ge ve inovasyon faaliyetlerine 
bağlıdır. 

Küresel rekabet gücünün 
artırılması: Türk gıda sanayi, özellikle 
ihracata dönük olarak faaliyet gösteren 
firmalar açısından dünya pazarlarında 
ciddi bir rekabetle karşı karşıyadır. 
Avrupa Birliği başta olmak üzere 
uluslararası pazarlarda yer bulabilmek 
için sadece kaliteli üretim yeterli değildir. 
Ürünlerin yenilikçi, farklılaştırılmış ve 
sürdürülebilir olması gerekir.

Tüketici eğilimlerine uyum 
sağlama: Modern tüketiciler daha 
bilinçli, sağlık odaklı, çevreye duyarlı 
ve çeşitlilik arayan bir eapıya sahiptir. 
Glütensiz, vegan, organik, düşük 
kalorili ve fonksiyonel gıdalar gibi ürün 
gruplarına olan talep giderek artmaktadır. 
Türk gıda sanayi bu değişen taleplere 
hızla yanıt verebilmek için Ar-Ge ve 
inovasyon yatırımlarına yönelmek 
zorundadır.

Gıda güvenliği ve kalite 
standartlarının yükseltilmesi: Gıda 
güvenliği hem halk sağlığı hem de 
uluslararası ticaret açısından kritik öneme 
sahiptir. Türk gıda ürünlerinin güvenli, 
izlenebilir ve kaliteli olması için Ar-
Ge temelli analiz tekniklerine ve süreç 
iyileştirme sistemlerine ihtiyaç vardır.

Sürdürülebilirlik ve çevresel 
dönüşüm: İklim değişikliği, su kıtlığı, 
tarımsal verim düşüşü gibi çevresel 
sorunlar gıda üretimini doğrudan 
etkilemektedir. Türk gıda sanayinin 
uzun vadeli sürdürülebilirliği, çevre 
dostu üretim tekniklerine ve kaynak 
verimliliğine bağlıdır.

KOBİ’lerin gelişimi ve teknolojik 
uyum: Türkiye’deki gıda işletmelerinin 
%95’ten fazlası küçük ve orta ölçekli 
işletmelerden (KOBİ) oluşmaktadır. Bu 
işletmelerin teknolojik dönüşüm sürecine 
dahil edilmesi, sektördeki rekabetin 
tabana yayılması için elzemdir.

Katma değerli üretim ve marka 
gelişimi: Türk gıda sanayi çoğunlukla 
ham madde ve yarı mamul ihracatı 
yapmaktadır. Ancak bu durum düşük 
katma değerli ihracata neden olmaktadır. 

Yerli teknoloji ve bilimsel gelişmeye 
katkı: Ar-Ge ve inovasyon süreçlerinin 
desteklenmesi, sadece özel sektörün değil, 
üniversitelerin ve araştırma kurumlarının 
da gelişmesini sağlar. Bu da Türkiye’nin 
gıda bilimi ve mühendisliği alanında bilgi 
üreten ve teknoloji geliştiren bir ülke 
konumuna gelmesine katkı sunar.

Türk gıda sanayi, sahip olduğu zengin 
doğal kaynaklar, tarımsal çeşitlilik ve 
kültürel mirasla güçlü bir potansiyele 
sahiptir. Ancak bu potansiyelin rekabet 
avantajına dönüşebilmesi için bilimsel 
temelli, inovatif, sürdürülebilir ve pazar 
odaklı bir yaklaşım benimsenmelidir. Ar-
Ge ve inovasyon, bu dönüşümün hem itici 
gücü hem de garantisidir. Türkiye’nin 
gıda sanayinde dünya çapında güçlü bir 
konuma ulaşması, bu alanlara yapılacak 
yatırımlarla doğrudan ilişkilidir.

Makale


