OZMEN: EKMEKTE KATKI MADDELERI KALDIRILIYOR
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Ozmen: Ekmekte katki
maddeleri kaldiriliyor

Yeni déneme hazir olduklarim
soyleyen TUSAF Yo6netim Kurulu
Bagkani Erhan Ozmen, “Ekmek artik

Yeni ekmek, protein, vitamin ve lif ihtiyacini karsilayacak

Yeni Uretilecek ekmekte lif, Ozmen, “Yeni ekmekten zamanda, magnezyum,
sadece ekmeklik bugday unu ve tam protein ve faydali yaglarin glinde 200 gr tiketildiginde, potasyum, sodyum, A vitamini,
w ” . orani yiikselecegini, nisasta ortalama olarak bir insan igin E vitamini, B1 vitamini, B2
bugday unlarndan yapllacak dedi oraninin ise azalacagini anlatan  gerekli olan enerjinin ytizde 35%,  vitamini, B6 vitamini, Niasin,

N, ekmek {iretimi, ambalajlama &zmen, 200 gram ekmek proteinin ylizde 25’i, B1 Bakir, Ginko, Demir ve Fosfat
konusunda son iki yildir Tiirk Gida tiketildiginde birgok besin vitamininin ytizde 66’s, lif gibi bir insanin en énemli
[ ] Kodeksi’ne uygun olarak hazirlanan kaynaginin bir arada alinmis ihtiyacinin ytizde 55’ yasamsal besin kaynaklari,
yeni uygulamalarla ilgili siirec tamamlandi olacagini vurgulad. karsilanmis olacak. Ayni ekmek tlketilirken alinacak.

Un, ekmek tiretimi, ambalajlama konusunda
son iki y1ldir Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun
olarak hazirlanan yeni uygulamalarla ilgili
stire¢ tamamlandi. Gida Katkilar1 Tebligi 1
Temmuz 2013, Un Tebligi ise 2 Temmuz 2013
tarihi itibariyla ytrurlige girdi.

Turkiye Un Sanayicileri Federasyonu
(TUSAF) Baskani Erhan Ozmen, Katk:
Maddeleri Tebligi ile yeni Un Tebligi’nin
ylrirliige girmesini degerlendirdi. Ozmen,
“Ekmek artik sadece ekmeklik bugday unu ve
tam bugday unlarindan yapilacak. Bugday
unlar1 yabanci Tat ve koku icermeyecek. Un
icinde yabanci madde bulunmayacak” dedi.
Bugtne kadar bircok teblig ile ekmegin her
acidan yasamsal bir besin kaynag: olarak
uretilmesi ile ilgili altyap: hazirlandigini
kaydeden Erhan Ozmen, “Katki Maddeleri
Tebligi ve Un Tebligi ile de bu siirec sona
ermis oluyor. 2 Temmuz’dan itibaren satisa
sunulacak unun ve ekmegin her evresi saghk
kodlarina sahip olacak” seklinde konustu.

KATKI MADDELERI ARTIK YOK

Son 2 yildir siiren biitiin yasal altyapt
calismalariyla, ekmegin tiretiminden, satisina ve
sunumuna kadar tiim evrelerinin saghkl hale
getirildigini hatirlatan Ozmen, un sanayicileri
olarak yeni déneme bilgi ve teknoloji olarak hazir
olduklarini soyledi. Ekmeklik unun sadece
ekmeklik bugday unu ve tam bugday unlarindan
yapilacagini aciklayan Ozmen, soyle devam etti:

“Ekmeklik un sadece ekmeklik bugday unu ve
tam bugday unlarindan yapilacak. Bugday unlari
yabanci Tat ve koku icermeyecek. Un icinde
yabanci madde bulunmayacak. Bugday unlar:
kendine 6zgl renk ve gortiniiste olacak. Bugday
unlarinin en az ytuzde 981 212 mikronluk, elekten
gecirilecek. Bugday, cavdar ve arpadan
hazirlanan enzim aktivitesi yiiksek Malt unu veya
diger Malt tirtinleri ile vital bugday gliiteni,
teknolojik amaclarla bugday ununa gerektigi
kadar katilabilecek. Ayni sekilde 6zel amach
bugday unlarina baklagil unlar1 teknolojik
amaclarla gerektigi kadar eklenebilecek. Net un
agirhgi yuzde 14.5 nem esasina gore
hesaplanacak. Katki Maddeleri Teblig ile
bugiine kadar ekmek tretiminde kullanilan 17
katki maddesinin tamamen {iretimden
kaldirilmas: saglanacak. Bundan boyle ekmek
katki maddesi olarak sadece maya, tuz ve su
kullanilacak” M Mustafa MUTLU- GAZIANTEP/AHT
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