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EKMEKTE YENi DONEM BASLADI
EKMEK ARTIK GERCEK BIR GIDA MADDESI!

e TURKIYE UN SANAYICILERi FEDERASYONU (TUSAF) BASKANI ERHAN OZMEN:
“UN SANAYICILERI OLARAK YENi DONEME HAZIRIZ”

e OZMEN, 2 TEMMUZ'DAN ITiBAREN EKMEGIN HER EVRESININ ‘SAGLIK’
KODLARINA SAHiP OLACAGINI BELIRTEREK, YENi UNUN VE YENi EKMEGIN
TUKETICININ PROTEIN, VITAMIN VE LiF iHTIYACININ KARSILANMASINA ONEMLI
OLCUDE YARDIMCI OLACAGINI SOYLEDI.

Turkiye'de artik ekmek ‘gercek bir gida deposu’ olarak uretilecek. Katki Maddeleri Tebligi ile yeni Un
Tebligi’'nin ylrirlige girmesini degerlendiren Tirkiye Un Sanayicileri Federasyonu (TUSAF) Baskani
Erhan Ozmen, “Ekmek artik sadece ekmeklik bugday unu ve tam bugday unlarindan yapilacak.
Bugday unlari yabanci tat ve koku icermeyecek. Un iginde yabanci madde bulunmayacak” dedi.
Bugline kadar bircok teblig ile ekmegin her agidan yasamsal bir besin kaynagi olarak Uretilmesi ile
ilgili altyapi hazirlandigini kaydeden Erhan Ozmen, “Katki Maddeleri Tebligi ve Un Tebligi ile de bu
sire¢ sona ermis oluyor. 2 Temmuz’'dan itibaren satisa sunulacak unun ve ekmegin her evresi
‘saglik’ kodlarina sahip olacak” diye konustu.

Un, ekmek Uretimi, ambalajlama konusunda son iki yildir Turk Gida Kodeksi’'ne uygun olarak
hazirlanan yeni uygulamalarla ilgili sire¢c tamamlandi. Gida Katkilar Tebligi 1 Temmuz 2013, Un
Tebligi ise 2 Temmuz 2013 tarihi itibariyla yurirlige girdi. Bitin bu ¢calismalarin daha saglikli ekmek
lretimine ve tiiketimine yonelik oldugunu anlatan TUSAF Baskani Erhan Ozmen, bu calismalara
blyuk bir kararlilikla destek verdiklerini séyledi.

“Protein, B1 Vitamini ve lif ihtiyacini karsilayacak”

Yeni Uretilecek ekmekte lif, protein ve faydali yaglarin orani yilikselecegini, nisasta oraninin ise
azalacagini anlatan Ozmen, 200 gram ekmek tiiketildiginde bircok besin kaynaginin bir arada
alinmis olacagini vurguladi. TUBITAK ve Hacettepe Universitesi'nin de bu analizleri dogruladigini
kaydeden Ozmen konuyla ilgili su bilgileri verdi:
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“Yeni ekmekten giinde 200 gr tuketildiginde, ortalama olarak bir insan igin gerekli olan enerjinin
yuzde 35’i, proteinin ylzde 25’i, B1 vitamininin ylzde 66’si, lif ihtiyacinin ylzde 55’i karsilanmis
olacak. Ayni zamanda , magnezyum, potasyum, sodyum, A vitamini, E vitamini, B1 vitamini, B2
vitamini, B6 vitamini, Niasin, Bakir, Cinko, Demir ve Fosfat gibi bir insanin en 6nemli yasamsal besin
kaynaklari, ekmek tiketilirken alinacak. Kisaca artik ekmek tiim katki maddelerden arindiriimis
gercek bir besin kaynagi olarak tiketilecek”

“Un sanayicileri olarak yeni doneme haziriz”

Son 2 yildir siren bitin yasal altyapi calismalariyla, ekmegin Uretiminden, satisina ve sunumuna
kadar tiim evrelerinin saglikli hale getirildigini hatirlatan Ozmen, un sanayicileri olarak yeni ddneme
bilgi ve teknoloji olarak hazir olduklarini séyledi. Ozmen’in verdigi bilgilere gére yeni dénemde
ekmek Uretiminde kullanilan bugday ununun ana 6zellikleri soyle olacak:

“Ekmeklik un sadece ekmeklik bugday unu ve tam bugday unlarindan yapilacak. Bugday unlari
yabanci tat ve koku icermeyecek. Un icinde yabanci madde bulunmayacak. Bugday unlari kendine
0zgl renk ve goriinliste olacak. Bugday unlarinin en az ylzde 98’i 212 mikronluk, elekten
gecirilecek. Bugday, cavdar ve arpadan hazirlanan enzim aktivitesi yliksek malt unu veya diger malt
ardnleri ile vital bugday gliteni, teknolojik amaclarla bugday ununa gerektigi kadar katilabilecek.
Ayni sekilde 6zel amagli bugday unlarina baklagil unlari teknolojik amaglarla gerektigi kadar
eklenebilecek. Net un agirhgi yiizde 14.5 nem esasina gore hesaplanacak”

Katki maddeleri artik yok!

Katki Maddeleri Teblig ile bugline kadar ekmek tretiminde kullanilan 17 katki maddesinin tamamen
Uretimden kaldirilmasi saglanacak. Bundan boyle ekmek katki maddesi olarak sadece maya, tuz ve
su kullanilacak.



