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Ekmegin besin
degeri artacak

Turkiye Un Sanayicileri Federasyonu (TUSAF)
Yonetim Kurulu Bagkani Erhan Ozmen, Un
Tebligi ile Gida Katkilari Tebligi'nin yurarlige
girmesiyle yeni uretilecek ekmekte, lif, protein
ve faydal yaglarin oraninin artacagini, nisasta
oraninin ise azalacagini bildirdi.

Ozmen, yaptigi agiklamada, ekmek iretimin-
de kullanilan unun dogal vitamin ve mineral
gibi cok 6nemli besin degerleriyle desteklen-
digini veya bugdayin dogal yapisinda bulunan
lif, vitamin ve mineral agisindan ¢ok zengin
olan kepek ve ruseymle zenginlestirildigini
belirterek, insanlarin saghkli yasamlart igin
gerekli olan bir ¢cok besinin degerini ekmek

tuketirken aldigini ifade etti.Sayfa 8'de
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TUSAF Yo6netim Kurulu sin kaynagi olan una ve ekmege

Bagkani Ozmen: Yeni
tiretilecek ekmegimizde,
lif, protein ve faydall yag-
larin orani ylikselecek ve
nisasta orani ise azalmis
olacak. Yeni ekmekten
glinde 200 gram tiketil-
diginde, ortalama olarak
bir insan icin gerekli olan
enerjinin ylizde 35,
proteinin ylizde 25'i, B1
vitamininin ylzde 66’sI,
lif ihtiyacinin ytizde 55'i
karsilanirken, magnez-
yum, potasyum, sodyum,
A vitamini, E vitamini, B1
vitamini, B2 vitamini, B6
vitamini, niasin, bakir,
¢inko, demir ve fosfat
gibi bir insanin en 6nemli
yasamsal besin kaynak-
lar1, ekmek tliketilirken

alinacak

ANKARA (AA) - Turkiye Un
Sanayicileri Federasyonu (TU-
SAF) Yonetim Kurulu Baskani
Erhan Ozmen, Un Tebligi ile
Gida Katkilari Tebligi'nin yurr-
lige girmesiyle yeni Uretilecek
ekmekte, lif, protein ve faydall
yaglarin oraninin artacagini,
nisasta oraninin ise azalacagini
bildirdi.

Ozmen, yaptigi yazili
aciklamada, ekmek tretiminde
kullanilan unun dogal vitamin
ve mineral gibi cok 6nemli besin
degerleriyle desteklendigini
veya bugdayin dogal yapisinda
bulunan lif, vitamin ve mineral
acisindan ¢ok zengin olan kepek
ve ruseymle zenginlestirildigini
belirterek, insanlarin saglikh ya-
samlari igin gerekli olan bir cok
besinin degerini ekmek tuketir-
ken aldigini ifade etti.

Ozmen, TUSAF olarak farkli
ortamlarda gerek farkindalik
cercevesinde gerekse sosyal
sorumluluk projeleri kapsaminda
ekmegin beslenmedeki 6nemi-
nin, una deger katma, saglhkl
ekmek konularinda uluslararasi
kuruluslarin yani sira Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi,
Toprak Mahsulleri Ofisi, Saglk
Bakanligi ve cesitli tniversite-
lerden akademisyenler, diye-
tisyenler ve diger sivil toplum
kuruluslarinin katildigi organi-
zasyonlarda, unun ve dolayisiyla
ekmegin 6nemini ve zenginles-
tirilmesini gtindeme getirdiklerini
ve bu toplumsal sorumluluga
sahip ciktiklarini animsatti.

Daha saglikli ekmek tliketi-
mine yonelik calismalari destek-
lediklerini vurgulayan Ozmen,
icindeki bilesenleri sayesinde
cok yliksek bir besin degerine
sahip olan unun ve ekmegin
insan sagligina olan faydalari
ve Ekmek Israfinin Onlenmesi
Kampanyasi calismalarini, Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi,
Toprak Mahsulleri Ofisi Genel
Muadurluga, Turkiye Finncilar
Federasyonu (TFF), TUSAF ve
Beslenme Egitimi ve Arastirma
Vakfi (BESVAK) olarak surdir-
duklerini kaydetti.

2 Temmuz 2013 tarihinde
yurirltige girecek olan Un Tebligi
ile ekmegin zenginlestirilmesi-

nin énuntin agilacagina dikkati
geken Ozmen, su degerlendir-
melerde bulundu:

“Bir insan en 6nemli yasam-
sal besin kaynaklarini ekmek
tuketirken saglayacak. Yeni
tretilecek ekmegimizde, lif,
protein ve faydall yaglarin orani
yiikselecek ve nisasta orani ise
azalmis olacak. Bu kapsamda,
yeni ekmekten gtinde 200 gram

tuketildiginde, ortalama bir insan
icin gerekli olan enerjinin ytizde
35'i, proteinin ylizde 25'i, B1
vitamininin ytzde 66'si, lif ihtiya-
cinin yiizde 55'i karsilanirken,
magnezyum, potasyum, sod-
yum, A vitamini, E vitamini, B1
vitamini, B2 vitamini, B6 vitamini,
Niasin, Bakir, Cinko, Demir ve
Fosfat gibi bir insanin en énemli
yasamsal besin kaynaklari, ek-
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mek tiiketilirken alinacak.”

Bu kapsamda, TUBITAK
ve Hacettepe Universitesine
yaptirilan teknik analizlerin s6z
konusu degerleri destekledigini
kaydeden Ozmen, un sanayicile-
ri olarak daha saglkl bir toplum
i¢in her turlti tedbiri aldiklarini
ifade etti. Geleneksel yontemler-
le tretilen bugdaylari, modern
teknolojiyle isleyip en temel be-

donusturilecegini bildiren Oz-
men, “Bu gergevede, Bakanimiz
Mehdi Eker'in 23 Martta, Turkiye
Un Sanayicileri Federasyonu ve
Beslenme Egitimi ve Arastirma
Vakfi tarafindan diizenlenen
Diyette Saglikl Ekmek Yemek
Gerek panelinde ifade ettigi
lizere, Gida, Tarim ve Hayvanci-
lik Bakanligi tarafindan tizerinde
calisilan ve 1 Temmuzda yayin-
lanmasi beklenen Gida Katkilari
Tebligi'ne gore de ekmek ureti-
minde kullanilan katki maddeleri
de yasaklanacak. Boylece besin
degeri yiiksek, dogal, lezzetli

ve geleneksel ekmegimize geri
donmus olacagiz” dedi.

Ozmen, énimizdeki ay
icinde Ankara'da Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakani Mehdi
Eker’in katihmiyla, Toprak Mah-
sulleri Ofisi Genel Mudurlugu,
TFF, BESVAK ve TUSAF olarak
TUBITAK ve Hacettepe Univer-
sitesi analiz sonuglarinin da de-
gerlendirmesinin yapilacagini ve
yeni un ile yeni ekmegin tanitimi-
nin yapilacag toplanti diizenle-
meyi planladiklarini kaydetti.

Teblig

Turk Gida Kodeksi Bugday
Unu Tebligi ile Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebliginde Degisiklik
Yapilmasina Dair Tebligle 1 Tem-
muzdan itibaren normal ekmek-
teki kepek oraninin, en az yuzde
7,02, en cok ylizde 8,71 olmasi
gerekecek.

Tam bugday ekmegindeki
kepek orani ise ytizde 15,79
olacak. Bugday Unu Tebligine
gore, ekmek yapiminda kulla-
nilan bugday unlari “ekmeklik
bugday unu” adiyla tek sinifta
toplanacak.

Diizenlemenin yurirlige
girmesinden sonra Turkiye'de
ekmek sadece Bugday Unu
Tebligi'nde tanimlanan bu kul
iceriklerine sahip ekmeklik
bugday unu ve/veya tam bugday
unundan yapilabilecek. Ekmek
cesitleri, diger ekmek cesitleri ve
eksi hamur ekmekleri, ambalajh
retilmeleri durumunda 250
gramdan sonra muhtelif agirlik-
larda olabilecek.
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