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OZET

Yiksek Lisans Tezi

ISO 22000 GIDA GUVENLIGi YONETIM SiSTEMi UYGULANAN BiR
ISLETMEDE HELVA URETIMINDEKIi HAMMADDE KAYNAKLI
MIKROBiYOLOJIK RiSKLERIN iZLENMESi, DEGERLENDIRILMESi VE
MIKROBIYOLOJIK KRiTIK KONTROL NOKTALARININ TESPITI

Burhan BASARAN

Atatiirk Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisti
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danigman: Yrd. Dog. Dr. Ferid AYDIN

Bu c¢alismada; ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi g¢ercevesinde tahin helvasi
tiretimi yapan bir isletmede hammadde kaynakli mikrobiyolojik risklerin izlenmesi,
degerlendirilmesi ve bu mikrobiyolojik risklerin elimine edildigi veya kabul edilebilir
seviyeye indirildigi tiretim basamaklarinin, mikrobiyolojik kritik kontrol noktasi (KKN)
olup olmadigmin tespiti amaglanmistir. Bu amagla 24/12/2013 tarihinde s6z konusu
isletmede kontrollii sartlarda bir iiretim gerceklestirilmis ve 12 farkli 6rnek alim
noktasindan (OAN) numuneler alinarak Konya Gida Kontrol Laboratuvarinda Salmonella
spp., E.coli, aflatoksin, kiif ve maya analizleri gegeklestirilmistir.Analiz sonuglarina gore,
susamda Salmonella spp., ¢coven ekstrakti ve antep fistiginda maya ve kiif varligr son iiriin
acisindan riskli olarak tespit edilmistir. Diger yardimci maddelerden yapilan analiz
sonuglar1 ise nihai {iriin mikrobiyolojik kritik limitleri i¢inde kalmistir. OAN-6 Susam
Doner Kavurma tiretim basamaginda yapilan analiz sonucunda ise Salmonella spp. varligina
rastlanmamistir. Sade Helva, Kakaolu Helva analiz sonuglarinda Salmonella spp., E.coli,
kiif ve maya yoniinden kritik limitlerin altinda bulunmustur. Antep fistikli Helva’da ise
Salmonella spp., E.coli ve afltoksin yoniinden uygunluk sdzkonusu iken kiif ve maya sayisi
8,0x10° kob/g ¢iktigindan uygunsuzluk tespit edilmistir. Analiz sonuglari, iiretim ve iiriin
ozellikleri ve isletme sartlar1 degerlendirilmis ve karar agac1 yontemi uygulanmustir. OAN-6
Susam Déner Kavurma, OAN-7 Agda Pisirme proses basamaklari mikrobiyolojik KKN
olarak tespit edilmistir. OAN-4 Kakao tozu, OAN-5 Antep fistigi hammaddelerin
mikrobiyolojik analiz sonuglar1 ve {retime dahil oldugu nokta gbz Oniinde
bulunduruldugunda bu iki hammaddenin girdi kontrol siiregleri de diger mikrobiyolojik
kritik kontrol noktalarini olusturmustur. Diger 6rnek alim noktalar1 ise operasyonel 6n
gereksinim programi olarak tespit edilmistir. Isletmedeki ¢aligma alanlari ic¢in hijyen
programlarint ve ISO 22000 sistemini revize etmesi ve daha etkili bir sistem kurmasi
gerektigi yoniinde tavsiyelerde bulunulmustur.

2014, 167 sayfa

Anahtar Kelimeler: Susam, Helva, 1ISO 22000, E.coli, Salmonella.



ABSTRACT

MONITORING AND EVALUATING THE MICROBIOLOGICAL RISKS
ORIGINATING FROM RAW MATERIAL IN TAHINI HALVA PRODUCTION
UNIT OF A FOOD COMPANY IMPLEMENTING ISO 22000 FOOD SAFETY
MANAGEMENT SYSTEM AND IDENTIFYING MICROBIOLOGICAL
CRITICAL CONTROL POINTS

Burhan BASARAN

Ataturk University
Institute of Science
Department of Food Engineering

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Ferid AYDIN

This research aims to monitor and evaluate the microbiological risks originating from raw
material in tahini halva production unit of a food company implementing 1SO 22000 Food
Safety Management System. This study also aims to find out whether there is a
microbiological critical control point in the production steps where the microbiological risks
are eliminated or reduced to acceptable levels. For this purpose, a production was
performed in that business under controlled conditions on 24/12/2013. By collecting
samples from 12 different sampling points, Salmonella spp., E.coli, aflatoxine, fungus and
ferment analyses have been carried out at Konya Food Control Laboratory. Up to the results
of the analyses, the presence of Salmonella spp in sesame; and ferment and fungus in
soapwort extract and pistachio have been detected, thus being criticial for the last product.
The analysis results taken from the other auxiliary products have been within the limits of
microbiological critical limits of final product. The presence of Salmonella spp. has not
been detected for the analyses results of Roasted Sesame Rotary Sampling Point-6, at the
production step. In the analyses results of plain and cocoa halva, Salmonella spp., E.coli,
fungus and ferment have been under the critical limits. While Salmonella spp., E.coli and
aflatoxine in pistachio halva have been appropriate, improperness has been detected as
fungus and ferment counts are 8,0x10° kob/g. Analyses results, production and product
features and the business were evaluated and the decision tree method was applied. Roasted
Sesame Rotary Sampling Point-6, Sampling Point-7 network cooking process steps were
determined to be as microbiological Critical Control Points. When the microbiological
analysis of raw materials of Sampling Point-4 Cocoa powder, Sampling Point-5 pistachio
nuts and the involving phase are considered, both of these two raw materials’ input control
process has formed other microbiological critical control points. Other sampling points have
been identified as the operational prerequisite program. For working area in the business,
some recommendations were made in the direction of revision of ISO 22000 system and
hygiene programs and establishing more effective system.

2014, 168 pages

Keywords: Sesame Seeds, Halva, 1SO 22000, Food Safety, Salmonella.



TESEKKUR

Calismalarima yon veren, bu c¢aligmanin planlanmasi, yiiriitilmesi ve gerceklesmesi
asamalarinda degerli fikirlerini ve tecriibelerini benimle paylasan, karsilastigim
sorunlarda ¢6ziim iireten ve destek olan tez danismanim, sevgili hocam Sayin Yrd. Dog.

Dr. Ferid AYDIN’a,

Calismamin gergeklesmesinde her tiirlii maddi ve manevi destegi veren, tecriibelerini
esirgemeyen, isletmesinin kapilarni acan, ozverisi ve anlayis1 i¢in I¢ Anadolu
Bolgesi’ndeki s6z konusu isletmenin yonetim kurulu baskanina, gida miihendisi ve tiim

isletme calisanlarina,

Maddi ve manevi destekleriyle glic ve gilivenlerini her zaman hissettigim, bugiinlere

gelmemde en biiylik katkiya sahip sevgili aileme,

Sonsuz siikranlarimi ve tesekkiirlerimi sunarim.

Burhan BASARAN
Haziran, 2014
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SIMGELER VE KISALTMALAR DiZiNi

Simgeler

ug Mikrogram

°c Santigrat

g Gram

kg Kilogram

kob Koloni olusturan birim

Kisaltmalar

CAC Codex Alimentarius Commission

E Evet

FAO Food and Agriculture Organization

FT Fiziksel Tehlike

GAP Good Agricultural Practices (Iyi Tarim Uygulamalari)

GDP Good Distribition Practices (Iyi Dagitim Uygulamalarr)

GGYS Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

GHP Good Hygine Practice (Iyi Hijyen Uygulamalarr)

GLP Good Laboratory Practice (Iyi Laboratuar Uygulamalar1)

GMP Good Manufacturing Practice (Iyi Uretim Uygulamalarr)

GTP Good Trading Practices (Iyi Ticaret Uygulamalari)

GVP Good Veterinary Practices (Iyi Veteriner Uygulamalarr)

H Hayir

HACCP Hazard Analysis Critical Control Point (Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktasi

ISO International Organization for Standardization (Uluslar aras1 Standart
Organizasyonu

KKN Kritik Kontrol Noktasi

KN Kontrol Noktasi

KT Kimyasal Tehlike
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1. GIRIS

Geleneksel Tiirk gidalart arasinda yer alan Tahin Helvasi iilkemizde genellikle
kahvaltilarda tiiketilen, Bat1 diinyasinda ise Tiirk Bali, Tiirk Tatlis1 veya Tiirk Helvasi
olarak bilinmekte olup sadece Tiirkiye’de degil bircok Ortadogu ve Asya iilkesinde
bilinen ve tiiketilen bir gidadir (Giiven 1982; Birer 1985). Helva, Arapca kokenli
hulviyyat veya halaviyyat kelimesinden gelmekte ve giiniimiiz Arapgasinda sirin, giizel,

tatli anlaminda kullanilmaktadir (Anonymous 2014a).

Tahin helvas1 Tiirk Gida Kodeksi Tahin Helvasi Tebligi’nde; seker, igme suyu ve sitrik
asit veya tartarik asit ile gerektiginde yenilebilir glikoz surubu katildiktan sonra
pisirilerek elde edilen seker surubunun agdalastirilip ¢oven ekstrakti (Radix saponariae
Albae sive L.) ve/veya modifiye proteinler ile beyazlastirildiktan sonra teknigine uygun
olarak tahin ile karigtirllip yogrulmasi ve gerektiginde ¢esni maddeleri ilavesi ile
teknigine uygun olarak hazirlanan kati, homojen ince lifli yapidaki iiriin olarak

tanimlanmistir (Anonim 2008).

Ulkemizde tahin helvasi iiretiminin, cesitli sehirlere dagilmis bircok bilyiik isletme
disinda halen atdlye diizeyindeki kiiciik isletmelerde yapiliyor olmasi nedeniyle tahin
helvasi tretimiyle ilgili olarak saglikli istatistiksel bilgilerin toplanmasina olanak
bulunmamaktadir. Tiirkiye’de yilda 35.000-40.000 tona yakin tahin helvasi iretildigi
tahmin edilmektedir. ~Ekonomik olmasi, yiiksek besin degeri, kolaylikla temin
edilebilmesi gibi nedenler tahin helvasini ideal bir gida haline getirmektedir (Ceyhun

2003). Bu nedenle toplam tiretimin biiylik bir kismi yurt i¢inde tiiketilmektedir.

Helva tiiketimi, sosyo-ekonomik durum, beslenme aliskanliklari, orf ve adetler ve
bolgelere gore degisim gostermektedir. i¢ ve Dogu Anadolu bdlgelerinde en fazla tahin
tiiketilirken, I¢ Anadolu’da daha ¢ok helva tiiketilmektedir (Ceyhun 2003). Yine
mevsimsel olarak, tiikketimi yaz aylarinda azalmakla birlikte kis aylarinda oldukga

artmaktadir.



Tahin helvasi iilkemiz disinda Balkan iilkeleri, Ortadogu iilkeleri, Dogu ve Bat1 Avrupa
iilkeleri, Israil, Ingiltere ve Amerika’da da tiiketilmeye baslanmistir (Géliikeii 2000).
Tirkiye Cumhuriyeti Ekonomi Bakanligi 2011 yili verilerine gore 6661 ton tahin
helvasimin yurt disina ihracati gergeklestirilmistir (Anonim 2014a)

Helvada mikrobiyolojik kalite; kullanilan hammadde ve tiretim teknigiyle yakindan
ilgilidir. Ulkemizde iiretilen helvanin ana hammaddesi susamdir. Mevcut iklim kosullari
ve fiyat nedeniyle susam yurt disindan ithal edilmektedir. Ozellikle tarimsal kokenli
olan susam son iiriinde pek ¢ok mikrobiyel risk olusturmaktadir. Uretim sirasindaki
yogurma, kaliplama, kiirekleme, ambalajlama ve iiretim sonrasindaki depolama, dagitim
ve satis noktalarinda iirin kontaminasyona maruz kalabilmektedir. Ayrica {iretimi
gerceklestiren personel ve kullanilan makinelerden kaynakli riskler de son iiriindeki

mikrobiyel yiikii dogrudan etkilemektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’'nde 1.12 Sekerli Uriinler baslig
altinda helvada aranmasi ve sayimi gereken mikroorganizmalar E.coli, maya ve kiif
olarak belirlenmistir (Anonim 2014b). Ancak kakaolu helvanin kakao igermesi, Antep
fistikli helvaninda Antep fistig1 igermesinden dolay:1 ayrica Salmonella ve aflatoksin

analizlerinin de yapilmasi gerekmektedir.

Koliform grubu bakteriler, Enterobacteriaceae familyas: iginde yer alan, fakiiltatif
anaerob, Gram negatif, spor olusturmayan, 35°C’de 48 saat iginde laktozdan gaz ve asit
olusturan, ¢ubuk seklindeki bakterilerdir. Bu grupta yer alan en 6nemli bakterilerden
biri de Escherichia coli’dir. Insanlarin ve sicakkanli hayvanlarin bagirsak sistemlerin,
toprak ve su gibi bircok yer normal florasim olusturmaktadir. Ozellikle E.coli su ve
gidalarda fekal kontaminasyonun en Onemli indikatorii olarak kabul edilmektedir.
Gidada E.coli varligma rastlanmasi oraya dogrudan ya da dolayli olarak diski
bulastiginin, ko&tii  sanitasyon kosullarinin, yetersiz veya yanlis pastorizasyon
uygulamalarinin, pisirme veya pastOrizasyon sonrasi tekrar bulasma oldugunun bir

gostergesi olarak kabul edilmektedir (Cakir 2000).



Enterobacteriaceae familyasisinin diger bir iiyesi Salmonella’dir. Baslica kaynagi,
saglikli veya hasta insan ile omurgali hayvanlarin bagirsaklari olan ve diski ile ¢evreye
atilan ve gesitli sekillerde yayilan ve nihayetinde kontaminasyona neden olan bir bakteri
cinsidir. Salmonella patojen enterik bir mikroorganizma olup, insanlarda ates, septisemi
ve gastro-enteritis’e neden olur. En ¢ok bulundugu gida maddelerinin basinda kiimes
hayvanlar1 eti, kiyma, yumurta ve yumurta iriinleri, siit tozu, su iriinleri ve krema
gelmektedir. Bu {iriinlerin yani sira ¢esitli soslar ve salatalar, hindistan cevizi, kakao,
cikolata, baz1 baharatlar, pudingler de Salmonella riski tasiyan gidalardir (Durlu-Ozkaya
2000).

Kiifler, dogada hemen her yere yayilmis olan, filamentli ve ¢ok hiicreli funguslardir.
Kiifler genel olarak sporla cogalmaktadir. Mayalar ise tek hiicrelidirler ve genellikle
yuvarlak, oval veya silindirik bir hiicre morfolojisine sahiptirler. Her mayanin kendisine
0zgii bir hiicre morfolojisi vardir. Maya hiicreleri, bakteri hiicrelerinden 2-10 kat daha
biiyiiktiir (Temiz 2000). Maya ve kiifler pek ¢ok gida maddesi i¢in sorun teskil
etmektedir. Uriinde bulunan maya-kiif sayis1, {iretimin agik hava ile temasi olan, yikama
islemi yapilmaksizin dgiitiilerek paketlenen, sogutma ya da dondurma gibi islem goéren
gidalar agisindan onemli bir kalite kriteri olarak goriilmektedir (Durlu-Ozkaya ve

Kuleagan 2000).

Gilinlik gida tiiketimimizi g6z Oniline aldiimizda ve bunu global c¢apta
diistindiigiimiizde tiiketilen her gidanin ancak bir kismini analiz ederek digerlerinin
giivenli oldugunu tahmin etmekteyiz. Tiikketime sunulan gidalarin tamaminin analiz
edilmesi ve piyasaya siiriilmesi hem ekonomik olarak hem de zaman agisindan
neredeyse imkansizdir. Buna karsin gilivenli gida satin almak isteyen miisteri sayist her
gecen giin artmaktadir. Bu nedenle bir¢ok {ilke ve firma giivenli gida tedarigi i¢in bir
araya gelerek standartlar gelistirmektedir. Genel anlamda bu standartlardaki temel
yaklagim tiretimi olusturan proses basamaklarini etkin bir sekilde denetlemek ve tiiketici
sagligina kars1 olusabilecek potansiyel riskleri elimine etmek veya kabul edilebilir

seviyeye indirmektir. Bu nedenle pek ¢ok gida giivenligi standard1 gelistirilmistir.



1960 yilinda NASA’daki astronotlar i¢in gilivenli gida iiretmek amaciyla HACCP
(Hazard Analysis and Critical Points), yani “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar” kavrami ile ortaya ¢ikan sistem daha sonra Diinya Saglik Orgiitii (WHO),
Codex Alimentarius Commission (CAC), Food and Agriculture Organization (FAO),
ISO Work Group igbirligi ile 1 Eylil 2005°te ISO 22000 standardi yayinlanmis ve
uluslar aras1 bir boyut kazanmistir. ISO 22000 standard: iilkemizde Tiirk Standartlar
Enstitiisii (TSE) tarafindan 26 Ocak 2006 tarihinde “TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi — Gida Zincirindeki Tiim Kuruluslar I¢in Sartlar” standardi olarak
yaymlanmistir. ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin temel amaci sifir
hatali iiriin tretmektir. ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin hem
HACCP standardini hem de ISO 9001:2008 standardini biiyiik dlgiide kapsadig: ifade
edilebilir.

Gida, tiretimi boyunca pek cok fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik riskle kars1 karsiya
kalmaktadir. Bu risklerden bazilar1 dogal sartlardan digerleri ise iiretim, depolama,
nakliye, personel gibi nedenlerden kaynaklanmaktadir. Bu nedenle gida zincirinin biitlin
asamalarinda yeterli ve etkin kontrollerin saglanmasi, izlenmesi ve degerlendirilmesi
gerekmektedir. ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi; gida zinciri i¢indeki
tim hayvansal ireticiler ile sebze-meyve ireticilerini, bu hammaddeleri depolayan ve
gida kuruluslarina tagiyan firmalari, gidayr isleyen kuruluslari, satis noktalarina veya
tilkketiciye dagitim yapan kuruluslari, satis1 gerceklestiren tiim noktalar1 ve gida ambalaji

tireten kuruluslar1 kapsamaktadir.

ISO 22000 standardinda; GMP (Good Manufacturing Practice-Iyi  Uretim
Uygulamalar1), GHP(Good Hygine Practice-lyi Hijyen Uygulamalar1), GLP (Good
Laboratory Practice-yi Laboratuvar Uygulamalari), GAP (Good Agricultural Practices-
Iyi Tarim Uygulamalari), GDP (Good Distribition Practices-Iyi Dagitim Uygulamalart),
GTP (Good Trading Practices-Iyi Ticaret Uygulamalar), GVP (Good Veterinary
Practices-lyi Veteriner Uygulamalari1) olarak tanimlanan 6n kosul programlari, gida
giivenligi, gida zinciri, gida giivenligi tehlikesi, gida gilivenligi politikasi, kontrol

onlemi, operasyonel 6n gereksinim programi (OOGP), kritik kontrol noktas: (KKN),



kritik limit, izleme, diizeltme, diizeltici faaliyet, gecerli kilma, dogrulama gibi terimlere

yer vermekte ve bunlar tarif edilmektedir.

Bu tez ¢alismasinin amaci; ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi standardinin
uygulandigr bir gida isletmesindeki tahin helvasi iiretim birimindeki hammadde
kaynakli mikrobiyolojik risklerin mevcut HACCP Plani tarafindan yiiriitiilen kontrol
Onlemleri de dikkate alinarak izlenmesi, degerlendirilmesi ve bu mikrobiyolojik
risklerin elimine edildigi veya kabul edilebilir seviyeye indirildigi {iretim
basamaklarinin incelenmesi ve bu iiretim basamaklarinin mikrobiyolojik kritik kontrol

noktasi olup olmadiginin tespiti amaglanmustir.



2. KAYNAK OZETLERI

Tahin helvasinin ana bilesenlerini susam, tahin, seker, ¢coven ekstrakti ve ¢esidine gore

ilave edilen kakao tozu ve antepfistig1 olusturmaktadir.

2.1. Susam

Susam bilinen en eski gida kaynaklarindan biri olup insanlik tarafindan kiiltiire alinan
ilk yag bitkilerinden biridir. Degerli bir besin maddesi olmasi ve endiistride pek ¢ok
farkli {irinde hammadde ve yardimci madde olarak kullanildigindan 6nemli bir yere

sahiptir (Isik 1995; Arioglu 1999).

Susam tohumu 6zellikle diinyada esas olarak yag iiretimi i¢in kullanilmaktadir. Susamin
%44-54 ¢gibi 6nemli bir kismini1 yagi olusturur. Susam yagi i¢inde bulunan sesamolin
maddesinin hidrolizasyonu sonucu meydan gelen sesamol maddesi antibiyotik 6zellik
gosterdiginden susam yagini oksidasyona karsi korur. Susam yaginin iistiin oksidasyon
stabilitesinin sesamole bagimli oldugunun ve ana yag asidi icerigi olarak da %37-49

arast oleik asit ve %35-47 arasi linoleik asit icerdigi belirtilmistir (Gokalp vd 2001).

2.2. Tahin

Tirk Gida Kodeksi Tahin Tebligi’nde tahin; uygun susam (Sesame indicum)
tohumlarinin teknigine uygun olarak kabuklari ayrildiktan ve firinda kurutulduktan
sonra degirmende ezilmesi ile elde edilen mamiil olarak tanimlanmistir (Anonim 2004).
Bu nedenle tahinin kalitesini etkileyen dnemli etmenlerden birisi degirmendir. Taglarla
istenilen incelikte bir O6glitme saglanamadiginda iirlin homojenizasyonu gereken

diizeyde olamamaktadir.

Tahin iilkemizde genellikle kahvaltilarda ekmekle tiiketilmektedir. Diisiik proteinli

ekmek ile yiiksek proteinli tahin birbirini tamamlamaktadir. Ulkemizde igine bal veya



pekmez ilave edilip karistirilarak tiiketimi de s6z konusudur. Ayrica unlu mamiillerde

ve iilkemizde ¢ogunlukla helva iiretiminde kullanilmaktadir.

Tahin helvasinin en 6nemli bilesenlerinden olan tahinin kimyasal 6zellikleri Cizelge

2.1°de verilmistir.

Cizelge 2.1. Tahinin kimyasal 6zellikleri (Anonim 2004)

Bilesenler Smirlar
Susam yagi (en az %) 50
Rutubet (en ¢ok %) 1,5
Protein (en az %) 20
Kiil (en ¢ok %) 3,2
Acilik (Kreis) Negatif
Asitlik (oleik asit cinsinden en ¢ok %) 2,4
Yabanci madde Bulunmamal1

Susam danesinin %18- 20’si kabuk olarak ayrildiktan sonra geriye kalan kismi
ogiitillerek tahin hale getirildiginden 100 kg susamdan 80-82 kg tahin elde
edilebilmektedir (Yazicioglu 1953).

Tahin iiretiminde kullanilacak olan susamlar tuzlu su igeren 1slama havuzlarinda
bekletilerek kabuklarinin yumugsamasi saglanir. Susam danesi yagli oldugu i¢in havuz
suyunda yiizer ve kabuklar ince oldugundan kolaylikla soyulur. Bu sayede kabugun

tahine ge¢cmesi Onlenir. Havuzlarda 4-5 saat bekletilen susamlarin suyu tahliye edilir ve



dinlendirilir. Kabuklar1 ayrilan susam, kendine has kokusunu almasi i¢in 100-150°C’de
4 saat firinda kavrulur. Cikarma kivamina geldikten sonra susam ranzalarda oda
sicakliginda sogumaya birakilir. Sonra susam, tahin yapilmak iizere birkag degirmenin
art arda gelmesiyle 6giitiiliir ve istenilen kivama gelinceye kadar inceltilir. Son islemde

ise tahin paketlenerek depolanir. Tahin iiretimi is akis semas1 Sekil 2.1°de gosterilmistir.

Hammadde (Susam)

!

Temizlenme

!
Kabuk Soyma ve Ayirma

!
Kavurma (100-150°C)

!

Sogutma

!

Eleme

!

Ezme

!
Tahin

!

Ambalajlama

!

Depolama

Sekil 2.1. Tahin iiretimi is akis semas1 (Unsal ve Nas 1995)



2.3. Seker

Tiirk Gida Kodeksi Tahin Helvas1 Tebligi’nde Tahin Helvasi {iretiminde kullanilmasi
gereken seker 23/8/2006 tarihli ve 26268 sayilt Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi Seker Tebliginde yer alan tiriinler olarak tanimlanmistir (Anonim 2008). Beyaz
seker: polarizasyonu en az 99,7 °Z olan saflagtirilmis ve kristallendirilmis sakaroz

olarak tanimlanmistir (Anonim 2006a).

Tiirkiye’de degisik fabrikalarin {rettigi toz sekerler arasinda asitlik ve safsizlik
bakimindan bir homojenligin saglanamadigi, ve asitlik degerlerinde farklilik oldugu ve
degisik miktarlarda da safsizliklar olusabildigi belirtilmektedir. Sekerin asit
degerlerindeki degisim, helva kalitesini olumsuz bir sekilde etkilemektedir (Batu ve

Elyildirim 2009).

2.4. Coven Ekstrakti

Coven ekstrakti; ¢oven kokiiniin (Radix saponariae Albae sive L.) kiiglik pargalar haline
getirilip, su ile kaynatilmasiyla elde edilen iiriin olarak tanimlanmaktadir. (Anonim
2008). Coven, Caryophyllaceae familyasina ait, Haziran ve Temmuz aylarinda ¢igek
acan, 50-60 cm yiiksekliginde ¢ok dalli ve ¢ok senelik kazik koklii otsu bir bitkidir
(Baylan vd 1993).

Coven ekstrakti, helvaya islenmesi sirasinda yogurma o6zelligi kazandirmak, rengi
agartarak helvanin agik ve giizel bir renk almasini saglamak, yumusak ve lifli bir yap1
kazandirarak goriiniisli istenilen diizeye getirmek, hacmi arttirmak, susam yaginin
helvadan ayrilmasini 6nlemek gibi nedenlerden dolay1 ilave edilmektedir (Baylan vd
1993). Kullanilan miktar iireticilerce degiskenlik gostermekle birlikte tahin helvasi

tiretiminde bu ekstraktin 0,5 litresi 100 kg i¢in genellikle yeterli olmaktadir.
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2.5. Antep Fistig1

Antep fistig1 basta Gilineydogu Anadolu Bolgesi olmak iizere Ege Bolgesinin i¢ ve
Dogu Anadolu Bdélgesinin bazi yerlerinde yazlari sicak, kislar1 genelde soguk iklimlerde
yetismektedir. Yurdumuz Antep fistig1 tiretimi 1961 yilinda 11 ilde gergeklestirilirken,
su anda 41 ilde tiretim yapilmaktadir. (Anonim 2002).

Antep fistig1, tahin helvasinda kullanilan bir ¢esni maddesidir. Tiirk Gida Kodeksi
Tahin Helvas1 Tebliginde ¢esni kullanilan helvalarda bu oran en az %8 olarak
belirlenmistir (Anonim 2008). Kabugu kirildiktan sonra ortaya ¢ikan ve saridan yesile
farkli tonlarda olan i¢ kismi, genellikle ortadan ikiye ayrilarak helvanin igine dahil
edilmektedir. Helvanin biitiiniine disaridan bakildiginda veya kesimi sonrasinda

homojen bir goriintii ve dagilis sergilemesi 6nemli bir kalite parametresidir.

2.6. Kakao Tozu

Tirk Gida Kodeksi Kakao ve Kakao Tebligi’'nde kakao tozu; kakao kekinin
ogiitiilmesiyle elde edilen ve kuru madde iizerinden kiitlece en az %20 oraninda kakao

yag1 iceren toz haldeki iiriin olarak tanimlanmistir (Anonim 2000).

Kakao agac1 sicak, yagish ve tropik bolgelerde yetisir. Tohumlar kirmizimsi kahverengi
olup dis kismi beyaza calar. Kakao agacinin tohumlar1 ya hemen ya da bir silire sonra
mayalandirilir ve ardindan kurutulur. Béylece tohumun aci lezzeti kaybolur ve hos bir
koku meydana gelir. Bu taneler kavrularak, un haline getirilip yag1 alinir. Sonra yeniden

ogiitiilerek, toz halindeki kakao tozu elde edilir (Batu ve Elyildirim 2009).

Kakaolu tahin helvasi iiretiminde kullanimi yaklasik olarak %0,5 dolaylarindadir.
Ulkemizde kakaolu tahin helvasinda kullanilan kakao tozu yurt dist kaynakli olup
distribiitorler tarafindan ithalati gergeklestirilmekte ve ara toptancilarla iireticilere satist
yapilmaktadir. Az olmakla birlikte bir takim helva iireticisi kakao tozu ithalatin1 kendisi

gergeklestirmektedir.
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2.7. Tahin Helvasi

Tahin helvasi tahinin, konsantre seker surubu karisimina sitrik asit veya tartarik asitten
herhangi birisinin katilarak pisirilen, ¢coven suyu ile agdalastirilip beyazlastirilan seker
surubunun teknigine uygun olarak karigtirilmasi sonucu elde edilen, kati, ince lifli
gorilinlise sahip, sade, meyveli ve cesnili olarak flretilen ve genellikle kahvaltida

tiiketilen bir gida maddesidir (TSE 2008).

Tahin helvasi tiretim teknolojisi islem basamaklar1 Sekil 2.2°de gosterilmistir.

Su, Toz Seker
l

Tartim ve Karistirma
Sitrik Asit ilavesi !
Kaynatma
Coven Suyu Ilavesi !
Agartma ve Agda Eldesi

!

Tahin ve Agdanin Karistirilmasi

!

Kiirekleme

!
Cesni Ilavesi (findik, Antep fistig1, kakao tozu)

!

Yogurma

!

Tartim

!
Kaliplama

!

Sogutma ve Dinlendirme

!

Ambalajlama

!

Depolama

Sekil 2.2. Tahin helvast iiretimi is akis semasi1 (Unsal ve Nas 1995)
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2.7.1. Seker ve suyun kaynatilmasi

Karstiricili buharlt kazanlarda kristal sekere %5-15 oraninda su ilave edilir ve
kanistirilarak eritilir. Bu eriyik ¢ok iyi bir sekilde karistirilmalidir. Eriyik kaynatilarak
konsantre bir seker surubu elde edilir. Kaynatma islemi son triiniin kalitesini tamamen
etkilediginden dolay1 helva iiretim agamalarinin en 6nemli basamaklarindan birisidir.
Kaynatma esnasinda kaynama sicakligi 6nemli olmakla birlikte bir diger onemli islem
ise sekere katilan suyun ugurulmasidir. Bu islem asamasinda sitrik asit veya tartarik asit
ilavesi yapilir. Tahin helvasi iiretiminde kaynama derecesinin 140-150°C civarinda
olmas1 gerekmektedir. Bu sicaklikta sekerin sertlesmesi daha kolay bir sekilde
gerceklesmektedir. Seker surubunun isaret parmagi ile basparmak arasinda yeterince

uzamasi olgunlastigini gostermektedir.

2.7.2. Agartma ve agda eldesi

Sekerin koyulagmasi istenilen 6zellige geldigi zaman seker surubu ¢arpma dolabi veya
agda kazami denilen kazanlara alinir ve kaynatma islemi devam eder. Bu kazanlarda
agday1 uzatarak karistiran paletler vardir. Bu kazanlar teknolojik ozelliklerine gore
vakumlu veya sadece agzi kapali sekilde olabilir. Seker surubu kazana alindiktan sonra
icerisine agarmanin saglanmasi igin yaklasik %0,1 oraninda ¢oven ekstrakti ilave
edilmektedir. Bu esnada ¢ikan agdanin istenilen 6zelliklere sahip olmasi icin dikkat
edilmesi gereken unsurlar vardir. Bunlardan bazilar1 kazanin agday1 ¢irpma hizi, ¢éven
ekstrakti miktar1 ve agda olusumu esnasindaki sicaklik derecesidir. Agda helva
yapiminda kullanima hazir olmasi i¢in 70°C’ye kadar sogutulur. Sogutma islemi yaz
aylarinda uzun siirmekle birlikte kis aylarinda bu siire kisalmaktadir. Sogutma
genellikle kazana entegre edilmis bir fan sistemiyle gerceklestirilmektedir. Ele alinan
numune uzatilarak kurutulduktan sonra avug igiyle bir fiske vurularak olgunlagsmasi
kontrol edilir. Eger 6zel bir ses ¢ikarip tuz gibi dagiliyorsa olmus demektir. Bu sathada

seker surubundaki seker konsantrasyonu yaklasik olarak %95-98 civarindadir.
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2.7.3. Coven eksrakti hazirlanmasi

Coven ekstrakti hazirlanmasinda farkli kaynatma ve uygulama sekilleri vardir. 30 kg
kadar ¢oven kokii yonga haline getirilerek genis bir kaynatma kabima konulur. Uzerine
kokleri 10-15 cm gecinceye kadar su ilave edilerek kaynatilir. Su kaynama sonucunda
azalip kokler meydana ¢ikinca su alinir. Kokler {izerine yeniden ayni sekilde taze su
konarak tekrar ve yine ayn1 tarzda kaynatilir ve taze su ile kaynatma isi ayn1 sekilde 4-5
defa tekrarlanir. Elde edilen ¢ozeltiler kaplarda muhafaza edilir. Sonra elde edilen bu 4-
5 c¢oven cozeltisi ayn1 kaba konularak karistirilir. Toplam hacmin 4’1 uzaklasincaya
kadar kaynatilir. Bu islemlerle 30 kg ¢covenden yaklasik olarak 50 It kaynatilmis ve

stiziilmiis ¢oven ekstrakti elde edilmis olur (Yazicioglu 1953).

Bir bagka yontemde ise 25 kg ogiitiilmiis ¢oven kokii 3 giin siireyle 30 L su ile
kaynatilmis ve siiziilmiistiir. Bu sayede son hacmi 80 L olan c¢dven ekstrakti elde

edilmistir (Yurdagel ve Baysal 1996).

Ulkemizde pek cok helva iireticisi ¢oven ekstraktin1 hazir ticari iiriin olarak satin

almakta ve tretiminde kullanmaktadir.

2.7.4. Tahin ve agdanin karistirilmasi

Agda ve tahin dibi yuvarlak otomatik yogurma kazanlarina alinir. Kazanlarin altina
monte edilmis teraziler vasitasiyla tartma islemi gerceklestirilir. Terazilerin {izerine
yogurma kazanlar1 getirilerek daralar1 alinir. Agda sogumadan onceden hazirlanmig
tahin ile 1lik halde 1:1 oraninda karistirilir. Bu islem hazirlanan tiim agda bitene kadar

tekrarlanir.
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2.7.5. Kiirekleme

Tahin helvast yapimi genelde el hiineri isteyen bir iiriindlir. Zira tahin ve
beyazlastirilmis agdanin homojen ve uygun kivama gelinceye dek karistirilmasi elle
yapilir. Helva iiretim basamaklar1 arasinda da kiirekleme isleminde daha cok ustalik
marifeti 6n plana ¢ikmaktadir. Yogurma kazanina alinmis olan tahin ve agda, formiile
uygun emiilgator veya findik, Antep fistig1 ve kakao tozu gibi ¢esni maddeleri ilavesi
ile homojen bir sekilde karistirllmalidir. Burada en onemli olan faktér karistirma
teknigidir. Karigtirma, kiiregin birinin digerini takip etmesi ile iirlin karigiminin
gercgeklestirilmesi seklinde olur. Bu islemde soguma ¢abuk olacagi i¢in islemin hizi da
oldukg¢a 6nemlidir. Karistirma isleminde agdadaki sekerler sakiz gibi uzatilir ve tel tel
olan agda tahini emerek yapisina hapseder. Bu karisima asil unsurlardan biri olan ek
tahin ilavesi yapilarak iirlin hem standartlarina kavusturulur hem de helvanin kivami
ayarlanmis olur. Tahin helvasi tiretimine iligkin bilgiler 15181nda tahin ilavesi yapilarak
kiirekleme islemine baslanan helvaya sonradan da en az 3-4 kg tahin daha verilerek
helvanin yumusakligi ayarlanmaktadir. Kiirekleme islemi agdanin tamamen tahini
absorbe etmesiyle son bulur. Bu islemin sona ermesi karisimin bu asamasinda el ile
kontrol edilmesi durumunda sekerlerin ele gelmemesi ve yapinin adeta elastik bir

hamuru andirmasi ile olur (Batu ve Elyildirim 2009).

2.7.6. Yogurma

Kiirekleme islemi bitmis olan iiriin artik kismen helva olarak adlandirilabilir. Bu
asamada ustalar ellerini kullanarak yogurma yaparlar. Once tek elle baslayan yogurma
sonra ¢ift elle devam eder. Kenarlardan alinarak ortaya basilir. Baslangigta akiskan olan
karisim yogurma ilerledik¢e koyulagmaya ve katilagmaya baslar. Yogurma yaklasik
olarak 20-25 dakika siirmektedir. Yogurma tenceresi yana dogru yatirilarak diger kol
tizerine alinir. Bu is 8-10 defa tekrarlanarak tamamlanir. Yogurma isleminden sonra
artik helva tamamen olusturulmus olur. Yogurmada liflerin asla kirilmamasina 6zen
gosterilir. Ustalikk isteyen bu isin giliniimiizde makine ile istenen &zellik

verilememektedir. Ozellikle bu islem basamag tahin helvasi iiretiminin kapasitesinde
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darbogaza yol agmaktadir. Pek ¢ok helva iireticisi gerek ulusal gerekse uluslar arasi gida
tireticilerin 6zellikle bu islem basamagindan dolay1 helva tiretimine girmediklerini ifade

etmektedirler.

2.7.7. Gramaj ayarlama, kaliplama ve sogutma

Tahin helvalar1 kazandan yine el kullanarak ¢ikarilarak parcalara ayrilir. Terazilerde
gramajima gore ayarlama yapilir. Eksik veya fazla olmasi halinde yeniden gramaj
ayarlamasi yapilir. Bu iglemi takiben helvalar kaliplama makinesinde kaliplanir. Uriinler
tekerlekli kalip arabalariyla raflara yerlestirilerek dinleme odalarina alinir. Bu
dinlendirmedeki amag iiriiniin belli bir nispi nem ve hava cereyani altinda yani kontrollii

sartlarda sogumasinin saglanmasidir. Bu siirede yaklasik olarak 16-24 saattir.

2.7.8. Ambalajlama ve depolama

Uriinler soguyup dinlendikten sonra ambalajlama iinitelerine almarak genellikle
polipropilen ambalajlar ile ambalajlanirlar. Bu ambalajlamada cam, teneke, plastik
esaslt vb. ¢ok ¢esitli ambalaj malzemeleri de kullanilabilmektedir. Piyasada genellikle
40 g, 80 g, 250 g, 500 g, 1 000 g veya 2 000 g agirliklarinda ambalajli olarak

satilmaktadir. Ambalajlanan iriinler serin ve kuru yerde muhafaza edilmektedir.

2.8. Tahin Helvasimin Beslenmedeki Onemi ve Bilesimi

Tahin helvas1 yag, seker ve proteince zengin bir gidadir. Tahin helvasinda toplam seker
miktar1 %43,04-58,79, yag icerigi %22,2-32,26, protein miktar1 %8,71-13,74, su icerigi
%1,25-2,34, toplam mineral madde miktart %1,33-1,91 ve saponin igerigi 119-266
mg/kg arasinda belirlenmistir (Baylan vd 1993; Unsal ve Nas 1995).
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100 g helva yetiskin bir insanin giinlik Mg’un %55’ini, Fe’in %58’ini, P’un %48’ini,
Zn’nin %36’sin1, Mn’1n %18’ini ve Ca’un %5’ini karsilamaktadir. Ayrica 100 g helva
540 kkal enerji vermektedir (Giiler 2003). Bu nedenle enerji yaninda protein ve demir
yoniinden de zengin olan tahin helvasi enerji ihtiyacini karsilamaktadir. Enerji
gereksinimi yliksek olan kisilerin o6zellikle gelisme cagindaki ¢ocuklarin, hamile ve
emzikli kadinlarin, sporcularin, askerlerin ve iscilerin beslenmesinde kullanilmasi
tavsiye edilmektedir. Tahin helvasinin i¢ine eklenen Antep fistig1, ceviz, findik, kakao
tozu gibi ¢esni maddeleri de besin degerini daha da yiikseltmektedir. Doymamis
yaglarin kalp damar hastaliklar1 iizerine olumlu etkileri diisiiniildiiglinde susam gibi
yagli tohumlarla iretilen geleneksel tatlilarin benzer orandaki diger tathilara tercih

edilmesi 6nerilmektedir (Birer 1985).

Helva iretiminde kullanilan ¢oven ekstraktinda yer alan saponinin insanlarda kan
kolestrol konsantrasyonunu diisiiriicii etkisi oldugu ayni1 zamanda koroner kalp hastaligi
riskini azaltti§i One siiriilmektedir. Ayrica saponinler, kolesterol veya lesitin ile
birleserek alyuvar ¢eperlerinin hemoglobin gecirgenliginin artmasina sebep olarak kani

hemolize etmektedir (Ceyhun 2003).

2.9. Tahin Helvasinin Mikrobiyolojik Ozellikleri ve Yapilan Calismalar

Tahin helvasinin mikrobiyolojik kalitesine iizerine iiretiminde kullanilan tahin ve
hammaddesi olan susam, seker, Antep fistig1, kakao tozu gibi triinlerin birebir etkileri
s0z konusudur. Ayrica personel ve isletme hijyeni, ortam havasi vb. diger 6zelliklerde

son Urtiniin mikrobiyolojik kalitesini belirleyen diger unsurlardir.

Susam tohumlarinin tarlada fekal kaynakli mikroorganizmalar ile kontamine sularla
sulanmasi, gilibrelemede hayvan digkist kullanimi, yetistirme, hasat etme, depolama,
yikama, kabuk soyma gibi tiim asamalar potansiyel kontaminasyon kaynaklaridir

(Brockman et al. 2004).
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Yine ayni sekilde Antep fistigi, kakao tozu ve sekerin de tarimsal iiriinler oldugunu
kabul edersek yukarida susam tohumlart icin belirtilen tiim kontaminasyon

kaynaklarinin bu iiriinler iginde gecerli olabilecegi varsayilabilir.

Tahin iiretiminde, susamin satin alinmasi, temizlenmesi, kabuk soyma ve ayirma
asamalarinda ortaya c¢ikan mikrobiyolojik riskler kavurma islem basamaginda kabul
edilebilir seviyelere indirilebilmektedir. Ancak diger proses basamaklarinda personel,
ekipman, ortam havas1 gibi nedenlerden dolay1 yeniden kontamine olabilme riski vardir.
Makine ve ekipmanlarin yetersiz hijyen ve sanitasyon kosullari, enfeksiyon kapmis
personel ile galisilmasi ve personelin iirlinle birebir temasinin ¢ok olmasi nedeniyle

kontaminasyona maruz kalabilmektedir (Brockman et al. 2004).

Antep fistig1 kendine has aromasi ile ¢ok genis bir kullanim alani (gerezlik, tatl,
cikolata, dondurma yapimi vb.) yaninda beslenme a¢isindan da ¢ok degerlidir. Tiirkiye
tirettigi Antep fistiginin ¢ok az bir kismimni ihrag edebilmektedir. Bununda en biiyiik
sebebi aflatoksin problemidir. Findik, fistik, incir, tiziim gibi {riinlerde aflatoksinin
onlenmesi biiylik 6nem kazanmistir. Basta Avrupa iilkeleri olmak iizere tiim iilkeler
aflatoksin konusunda c¢ok siki bir denetim icerisindedirler. Aflatoksin orani yiiksek olan

irlinlerin dis pazarlarda alicit bulma sans1 bulunmadigi bir gergektir.

Antep fistiginin saglik, ekonomik ve yasal diizenlemeler nedeniyle giivenligini
saglamak gerekmektedir. Boylece ozellikle aflatoksinin olusturdugu kalite problemi
nedeniyle ihrag edilen tilkelerdeki alicilar tarafindan geri gonderilmesi ile olusan

ekonomik kayiplar da dnlenebilecektir.

Kakao tanesi veya kakao tozunda maksimum %8 oraninda nem vardir. Dolayisiyla,
diisiik nem icerigi sebebiyle kavrulmamis kakao tanesinde olusabilecek en Onemli
bozulma tiirli kiiflenmedir. Aspergillus ve Penicillium tiirleri kavrulmamis kakao
tanelerinde bulunabilen kiiflerin basinda gelmektedir. Bununla birlikte kakao
tanelerinde kiif gelismesi %8’in altindaki nem oranlarinda azalmaktadir. Tanede kiif

gelisimi genellikle kurutma sirasinda veya fermantasyon sirasinda goriilebilmekte,
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kurutma yavas yapildiginda veya depolama sirasinda taneler yeterince kurutulmamis
olursa kiif kabuktan tane i¢ine niifuz edebilmektedir. Kakao tanelerinin kabugunda
kiiflenme sonucu aflatoksin ve diger mikotoksinlere rastlanabilmekte ancak kakao
tanesinde bulunan kafeinin Aspergillus parasiticus’un toksin tiiretimini engelledigi
diistiniilmektedir. Fermente olmus, islem goérmemis kakao tanelerinin bakteriyel yikii
de yiiksek olabilmekte fakat daha sonra kakao islenirken uygulanan iglemlerin
(kavurma, alkalinizasyon) mikrobiyel yiikii azalttig1 diisiiniilmektedir. Ozellikle
kavurma ile maya, kiif ve sporsuz bakterilerin, enterik bakterilerin sayis1 diismektedir.
Sporlu bakteriler disindaki mikroorganizmalarin yiiksek sayida bulunmasi kavurmanin
yetersiz oldugunun, islem sonrast kontaminasyon oldugunun veya depolamada nem

iceriginin yiiksek oldugunun bir gdstergesidir (Anonim 2014c).

Gerek kavurma Oncesi, gerekse kavurma sonrasi kakaonun mikroflorasinda en sik
rastlanan bakteri Bacillus tiirleridir. Ozellikle termofil &zellikler gdsteren Bacillus‘lar
puding gibi su aktivitesi yiiksek olan kakaolu iirlinlerde problem yaratabilirler. Diger
taraftan kakaoda bulunan antosiyaninin antimikrobiyal etkisi bulundugu ve depolamada
bakteri popiilasyonunda 6nemli bir azalmaya yol ac¢tig1 bilinmektedir. Kakao tozunda
mikrobiyel bozulmaya rastlanmazken, kakaonun ingredient olarak kullanildig: iiriinlerde
mikrobiyel acidan sorun yaratmamast i¢in yeterli 1sisal islem uygulanmasi
gerekmektedir (Anonim 2014c). Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi’nde kakao ve kakaolu iiriinlerde Salmonella aranmai da bir parametre olarak
belirlenmistir (Anonim 2014b).

Tahin helvasi liretim agamasinda seker surubunun 140-150°C’ye kaynatilmasi ve seker
igeriginin yiiksek olmasi gibi nedenlerden dolayr mikrobiyolojik agidan ¢ok riskli bir
iiriin olarak goriilmemesine ragmen; Ozellikle seker surubunun tahinle karistirilmasi,
kiirekleme, yogurma, tartim gibi islem basamaklarinda personelden kaynakli riskler
oldukca fazladir. Ayrica kakao tozu, Antep fistig1, vanilya gibi yardimc1 maddeler de
mikrobiyolojik agidan risk olusturmaktadir. Ornegin kakaolu helvada kullanilan kakao

tozunun Salmonella ile kontamine olmasi, Antep fistikli helvada kullanilan Antep
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fistiginin aflatoksin yoniinden yiiksek olma ihtimali nihai {iriin agisindan risk

olusturabilecegi sdylenebilir.

Helva yapimindaki diger islem basamaklar1 olan kaliplama, sogutma ve dinlendirme,
ambalajlama ve depolamada da benzer sekilde uygun olmayan ortam kosullari, personel
gibi nedenlerden dolay1 mikrobiyolojik risk her zaman i¢in s6z konusudur. Ayrica helva
tiretim, depolama ve dagitim asamalarinda da farkli sicaklik ve nem degerleriyle
karsilastigindan triin {izerinde olusabilecek yogunlasmayla birlikte su aktivitesinin

artmas1 mikroorganizmalarin artmasina neden olabilmektedir (Andersson et al. 2001).

Gida kaplar iizerinde bulunan mikroorganizmalarin tiirii, islenen gidanin ¢esidine, bu
kaplarin gordiigli muameleye, bunlarin depolama kosullarina ve diger faktorlere
baglidir. Bu kaplar agikta tozlu bir yerde muhafaza ediliyorsa bunlarda hava kaynakli
bakteri, maya ve kiifler bulunabilmektedir (Ayhan 2000).

Gida iscilerinin ellerinde ve elbiselerinin dis yiizeyinde bulunan mikroflora is¢inin
aligkanliklar1 ve cevresi hakkinda onemli ipuglart vermektedir. Flora normal olarak
kisilerin temas ettikleri herhangi bir esya iizerinde bulunan organizmalardan
olusabilecegi gibi, toz, su, toprak vb. ortamlardan da kaynaklanabilmektedir. Ozellikle
eller, burun boslugu ve agizdan bulasan ¢esitli mikroorganizma cinsleri vardir. Bu
cinsler arasinda Micrococcus ve Staphylococcus aureus cinsleri en dikkate deger
olanlaridir. Salmonella ve Shigella cinsleri ise temelde bagirsak kokenli olup, kisiler
sanitasyon kurallarina uymazlarsa bunlardan gidalara bulagmaktadirlar. Kif ve
mayalarin herhangi bir cinsi gida iscisinin o andaki davranislarina bagli olarak el veya

elbiselerinde bulunabilmektedir (Ayhan 2000).

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde 1.12 Sekerli Uriinler bashig1
altinda helvada aranmasi ve sayimi gereken mikroorganizmalar E.coli, maya ve kiif

olarak belirlenmistir (Anonim 2014b).
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Tahin helvas1 mikrobiyolojik kriterleri Cizelge 2.2°de gosterilmistir. Ancak kakaolu
helvanin kakao igermesi, Antep fistikli helvanin Antep fistig1 icermesinden dolay1

ayrica Salmonella ve aflatoksin mikrobiyolojik olarak arastirilmalidir.

Cizelge 2.2. Tahin helvasi mikrobiyolojik kriterleri (Anonim 2014b)

Numune Alma Plani* Limitler®
Gida/Mikroorganizma
n c m M
Maya ve kiif 5 2 10° kob/g | 10° kob/g
Tahin Helvasi i .
E.coli 5 0 <10 kob/g

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi kakao ve kakao {iriinlerinde

aranmasi1 ve sayimi gereken mikroorganizmalar Cizelge 2.3°te gosterilmistir.

Cizelge 2.3. Kakao ve kakao tiriinleri mikrobiyolojik kriterleri (Anonim 2014b)

Numune Alma Plani Limitler?
Gida/Mikroorganizma
n c m M
Kakao ve Kakao
. Salmonella 5 0 0/25 g-mL
Uriinleri

Tiirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi EK 1°de Antep fistigina iliskin aflatoksin

limitleri tanimlanmis olup Cizelge 2.4’te gosterilmistir.

n: Numune sayis1

c: mile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune sayisi

m: Bir gram veya bir ml drnekte izin verilen mikroorganizma sayist

M: Bir gram veya bir ml drnekte izin verilen mikroorganizma maksimum sayisi
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Cizelge 2.4. Antep fistig1 aflatoksin limitleri (Anonim 2014d)

Maksimum Limit (pg/kg)
Aflatoksin B, B,+B,+G+G, M,
Antepfistigi (dogrudan insan tiiketimine
sunulmadan veya gida bileseni olarak
i . 12,0 15,0 —
kullanilmadan 6nce ayiklama veya diger
fiziksel islemlere tabi tutulacak olan)

Tahin helvasiin mikrobiyolojik 6zellikleri iizerine yapilan ¢aligsmalardan ulasilabilenler

asagida tanimlanmstir.

Salmonella enteridis’in helvada canli kalma siiresi ve helvanin mikrobiyolojik kalitesini
belirlemek amaciyla yapilan bir ¢alismada, helva numuneleri nem ¢ekmeyen ambalaj
materyali i¢inde normal ya da vakum ambalajlama yapilarak oda sicakliginda ve
buzdolab1 sicakliginda muhafaza edilmistir. Orneklerde aerobik bakteri saymmu,
Enterobacteriaceae, Staphylococus aureus, Salmonella spp., siilfit indirgeyen
Clostridium’lar, aerobik mezofilik ve termofilik spor olusturan bakteriler, lipolitik
mikroorganizmalar, maya ve kif sayilari incelenmistir. Calisilan Orneklerde siilfit
indirgeyen Clostridium’lar, Salmonella spp. ve kiif tespit edilememistir. Toplam aerobik
mezofilik bakteri, Enterobacteriaceae, maya ve lipolitik mikroorganizma sayisinin
kabul edilebilir diizeyde bulmustur. Ayrica Salmonella enteridis’in helvada canli kalma
stiresini incelemek igin 7 log kob/g Salmonella enteridis inokiile edilmis ve tiriiniin 8 ay

depolanmasi siiresince S.enteridis’in canli kalabildigi gosterilmistir (Kotzekidou 1998).

Isve¢’in Tiirkiye’den ithal ettigi helvalarin tiiketimi sonrasinda, 27 kiside Salmonella
typhimurium DT 104 enfeksiyonunun goriildiigii, 25 hastadan ve 4 adet Antep fistikli, 1
kakaolu helva olmak {izere toplam 5 helvadan Salmonella typhimurium DT 104 izole
edildigi bildirilmistir (Andersson et al. 2001). Benzer sekilde Avustralya’da en az 14
Salmonella typhimurium DT 104 enfeksiyonu goriildiigi bildirilmistir (O’Grady 2001).
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Norveg’te 28 Salmonella typhimurium DT 104 enfeksiyonu goriildiigli, 2 hasta ve 2
helva orneginden Salmonella typhimurium DT 104 izole edildigi, Almanya’da da
Tiirkiye’den ithal edilen tahin ve helvalarda Salmonella typhimurium DT 104
bulundugu bildirilmistir (Guérin et al. 2001; Brockmann 2001).

Ingiltere Halk Saglig1 Laboratuvari tarafindan yapilan bir arastirmada 150 farkli tahin
ve helva incelenmistir. Tiirkiye’den ithal edilen 5 adet kakaolu helva, 2 adet Antep
fistikl1 helva ve 1 adet vanilyali helvadan S.typhimurium DT 104 izole edilmistir (Little
2001). Yine ayni sekilde Liibnan’dan Hollanda’ya ihra¢ edilen tahin helvalarindan
S.tennesse izole edilmistir (Ellard 2001).

[zmir piyasasinda satisa sunulan toplam 63 adet tahin helvasinin érnegi mikrobiyolojik
kalitesi agidan degerlendirildigi ¢alismada, Ornekler toplam aerobik bakteri,
Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus, Salmonella, maya ve kiif varligi agisindan
incelenmistir.  Orneklerin  higbirinde ~ Stahpylococcus aureus ve Salmonella
bulunmamustir. Toplam aerobik bakteri sayis1 <10-1,6x10° kob/g, kiif <10-1,8x10°
kob/g, maya <10-7,0x10° kob/g, Enterobacteriaceae <10-8,5x10° kob/g tespit
edilmistir. Ayn1 arastirmada S.aureus’un helvada canli kalma siiresini aragtirmak
amaciyla iriine S.aureus inokile edilmis ve helva ornekleri 4 ve 20°C’lerde
depolanmustir. Uriine baslangigta 1x10° kob/ g miktarinda bakteri inokiile edildikten 9 ay
sonra 4°C’de 3,9x10% kob/g ve 20°C ise 1,1x10° kob/g diizeyine indigi tespit edilmistir.
Sonug olarak helvada S.aureus kontaminasyonunun tiiketici saglig1 acisindan yine de

risk olusturabilecegini bildirmislerdir (Sengiin vd 2004).

Ayaz et al. (1986), helvanin ana bileseni olan tahinde maya sayisim <10-5,0x10* kob/g,
kiif sayisini 1,0x10*-1,2x10° kob/g, tahinde koliform bakteri sayisin1 < 10-300 kob/g

araliginda degistigini tespit etmislerdir.

Sengiin vd (2004), ise inceledikleri helva Orneklerinde maya sayisinin <10 kob/g
bulurken, sadece 1 adet Antep fistikli helvada maya sayisini 7,0x102 kob/g diizeyinde,
kiif sayisint <10-1,8x10° kob/g araliginda saptamiglardir. Antep fistikli helvalardaki kiif
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sayisinn diger helva cesitlerine gore daha yiiksek oldugunu belirtmislerdir. Ayni
arastirmada tahin helvalarinda Enterobacteriaceae sayismi ~ <10-8,5x10° kob/g

araliginda saptamiglardir.

Gok ve Isil (2005), 34 adet sade, 34 adet kakaolu ve 34 adet Antep fistikl1 helva olmak
tizere toplam 102 adet orijinal ambalajli tahin helvasi, toplam aerobik mezofilik bakteri,
koliform-E.coli, Staphylococcus aureus, Salmonella, maya ve kiif agisindan incelenmis
ve sonugta 34 adet sade helvanin 3’ilinde, 34 adet kakaolu helvanin 5’inde, 34 adet
Antep fistikli helvanin 21’inde sirasiyla 8,0)(101—6.1X102 kob/g, 2,0x10'-2,2x10? kob/g,
2,0x10*-6,6x10° kob/g araliginda kiif sayisi, 34 adet sade helvanin 4’iinde, 34 adet
kakaolu helvanin 10’unda, 34 adet Antep fistikli helvanin sirasiyla 2,0x10%-5,0x10
kob/g, 2,0x10*-2,0x10° kob/g, 5,0x10*-1,8x10° kob/g aralizinda maya saysi, 34 adet
sade helvanin 23’iinde, 34 adet kakaolu helvanin 26’sinda, 34 adet Antep fistikli
helvanin 33’tinde sirasiyla 3,6->1100 EMS/g, 3,6->1100 EMS/g, 3,6->1100 EMS/g
araliginda koliform grubu bakteri, 34 adet sade helvanin 6’sinda, 34 adet kakaolu
helvanin 9’unda, 34 adet Antep fistikli helvanin 19’unda sirasiyla 3,6->1100 EMS/g,
3,6->460 EMS/g, 3,6->1100 EMS/g araliginda E.coli tespit etmislerdir. Antep fistikli
helva 6rneklerinde sade ve kakaolu helvalara gore daha fazla sayida koliform bakteri ve
E.coli igerdigi sonucuna varmiglar ve Tahin helvalarinda, koliform ve E.coli gibi
mikroorganizmalarin  bulunmasinin hijyen ve sanitasyon kosullarinin yeterince
saglanamadig1, makinelerin kontaminasyona acik, personelin egitimsiz, ¢alisma ortamin

toz, su ve diger dis etkenlerin etkisinden kaynaklandig1 kanaatine varmiglardir.

Ayni arastirmada; 34 adet sade helvanin 28’inde, 34 adet kakaolu helvanin 32’sinde, 34
adet Antep fistikli helvanin 33’{inde sirasiyla 2,0)(101—1,03X105 kob/g, 4,0x10'-2,8x10°
kob/g, 2,0x10'-2,8x10° kob/g araliginda toplam mezofilik aerobik bakteri sayisina, 34
adet sade helvanin 1 tanesinde 3,5x10° kob/g, 34 adet Antep fistikli helvanin 2
tanesinde 1,0x10'-1,6x10° kob/g Staphylococcus aureus tespit edilmistir. 34 adet
kakaolu helvanin ise higbirinde Staphylococcus aureus rastlanilmamistir. 102 adet tahin
helvasinda sadece 1 adet kakaolu helvada Salmonella spp. saptanmigken sade ve Antep

fistikl1 helvalarda tespit edilememistir.
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2.9.1. Kiif ve maya

Dogada hava, toprak, su ve organik maddeler iizerinde yaygin olarak bulunan
funguslarin, Okaryotik, heterotrof mikroorganizmalar oldugu bilinmektedir. Hiicre
blytikligl, yap1 ve metabolik aktiviteleri yoniinden énemli farkliliklar gostermektedir.
Kiifler, miselyum olusturan ¢ok hiicreli funguslar olarak tanimlanmaktadir. Kiifler
eseyli ve eseysiz olmak lizere iki tip spor igermektedirler. Kiiflerin ¢ogalmasinda rol
oynayan eseyli sporlardan kiiflerin smiflandirilmasinda faydalanilmaktadir (Durlu-

Ozkaya ve Kuleasan 2000).

Mayalar, kiiflerden tek hiicreli oluslari, bakterilerden ise hiicrelerinin daha biiyiik olmas1
ve oval, uzun, eliptik veya yuvarlak hiicre sekilleri ile bolinme esnasindaki
tomurcuklanmalar1 sayesinde ayrilirlar. Genis pH, seker ve alkol konsantrasyonu
sinirlart arasinda gelisebilirler. Bazilar1 1,5 gibi oldukga diisiik pH’larda veya %18 gibi
yiiksek alkol konsantrasyonlarinda ve %55-60 gibi yiiksek seker konsantrasyonlarinda
gelisebilirler. Krem renginden pembe kirmiziya kadar degisen renkte pigment

olusturabilmektedirler (Ayhan 2000).

Maya ve kiifler, oldukg¢a genis pH araliginda (pH 2-9), depolama sicakliginda (10-35°C)
ireyebilmektedirler. Ayn1 zamanda pektin ve diger kompleks karbonhidratlari, organik
asitleri, proteinleri ve lipitleri de kullanabilmektedirler (Durlu- Ozkaya ve Kuleasan
2000).

Kiiflerin hemen hemen hepsi su ve toprakta bulunmaktadir. Kiifler bitkisel ve hayvansal
;maddelerin parg¢alanmasinda ¢ok onemli rol oynayan ve bunlarda hastalik da yapan

organizmalar olup, dogada ¢ok yaygindirlar (Ayhan 2000).

Bozulmaya yol agan maya ve kiifler gidalarda aci1 tat ve kotii koku olusumu, gaz
olusturma 6zellikleri sayesinde, baz1 gidalarda istenmeyen gozenekli yapt olusumu gibi
bir takim bozukluklara neden olabilmektedir. Baz1 kiif tiirleri ise bulastiklar1 gida

maddesinde geliserek salgiladiklar1 toksik metabolitler, mikotoksinler nedeniyle, gida
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maddesinin tiiketilmesi durumunda Olimle sonuglanabilen zehirlenmelere yol
acabilmektedirler. Baz1 maya ve kiiflerin ise enfeksiyona neden oldugu bilinmektedir

(Tunail 2000).

Diliisyon yapilarak ya da dogrudan petri kutusuna ekim yapmak suretiyle gidalarda
bulunan maya ve kiifler saptanarak sayilabilmektedir. Mayalarin belirlenmesinde
dogrudan petri kutusuna yapilan ekim, diger yonteme gore daha etkiliyken kiiflerin

belirlenmesinde daha az etkilidir (Durlu- Ozkaya ve Kuleasan 2000).

2.9.2. Aflatoksin

Aflatoksin filamentli funguslardan Aspergillus cinsine ait ti¢ tiir ve iki alt tiir tarafindan
olusturulur. Bunlar Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, Aspergillus nomius
tirleri ve Aspergillus flavus var. columnaris, Aspergillus parasiticus var. globosus alt
tirleridir. Aspergillus’lar mezofilik karakterli olup 6-8°C’den 50-60°C’ye kadar
gelisebilirler. Optimum gelisme sicakliklart 35-38°C’dir. Aflatoksin iireten kiifler toksin
olusumu i¢in minimum 10-13°C ve maksimum 42°C sicaklik isterler. En yiiksek toksin
olusumuna ise 25-30°C’lerde ulasirlar. Aspergillus flavus tiim diinyada yaygin olarak
bulunurken Aspergillus parasiticus daha fazla tropik iklim zonlarinda goriiliir. Her
ikisine de toprakta siklikla rastlanir. Havada, canli veya Olii hayvanlar ve bitkiler

tizerinde de bulunurlar (Tunail 2000).

Kiiflerin aflatoksin iiretimleri; genetik potansiyel, ¢evre kosullari (sicaklik, substrat, pH)
ve fungusla substratin bulagsmasi gibi faktorlere baghdir. En yiiksek diizeyde aflatoksin
olusturmalar1 pH 5,0-6,0’da gerceklesir. Toksin sentezlenmesi i¢in en uygun substratlar
glikoz, galaktoz ve sakarozdur. Maltoz ve laktoz ikinci derecede elverisli, sorbitol ve
mannitol ise elverissiz substratlardir. Diisikk tuz konsantrasyonlarinin (%21-3 NaCl)
gelisimi ve toksin olusumunu olumlu etkiledigi, %8 NaCl diizeyinin gelismeye ve
toksin olusumuna fazlaca imkan vermedigi, %14 NaCl konsantrasyonunda ise kiif

gelisiminin tamamen durdugu belirtilmektedir. Aflatoksin olusumu atmosferdeki O,
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konsantrasyonunun diisiisii veya CO, ve N, gazlar1 konsantrasyonlarinin modifiye

atmosfer i¢inde artis1 ile 6nemli diizeyde gerilemektedir (Tunail 2000).

Aflatoksinlerin By, By, G; ve G, olmak {izere dort ana fraksiyonu bulunmaktadir. Bu
isimlendirme ince tabaka kromatografisinde, uzun dalga boyu UV 1s181 altinda
aflatoksin B; ve By'nin mavi, aflatoksin G; ve G; 'min ise yesil floresan vermesiyle
iliskilidir. Toksijenik A.flavus kiiltiirleri ve aflatoksin ile kontamine olmus triinlerdeki
biyolojik aktiviteden aflatoksin B; ve daha az olarak da aflatoksin G; sorumludur. Bu
durum, her iki toksinin terminal furan halkasininin 8, 9 karbon pozisyonunda bir
doymamig baga sahip olmasiyla iligkilendirilmektedir. Aflatoksin By, B;’in, aflatoksin
G,‘de Gy’in dihidro tiirevleridir. Bu dort aflatoksin disinda aflatoksin M; ve aflatoksin
M, olarak isimlendirilen onemli iki aflatoksin tiirevi daha bulunmaktadir. M toksinleri
aflatoksinli yemle beslenen laktasyon devresindeki memeli hayvanlarin siitlerinden ve
idrarlarindan izole edilmistir. Bu toksinler de ince tabaka kromatografisinde, uzun dalga
boyu UV 15181 altinda mavi floresan verirler ve B toksinlerinden daha diisilk Rf
degerlerine sahip olmalariyla ayrilirlar. Aflatoksinler, metanol, kloroform ve diger
bir¢ok organik ¢oziiciide ¢ozilinebilmektedir. Ancak sudaki ¢oziiniirliikleri azdir (10-30
pg/mL). Toksinler, UV 151811 (362 nm) kuvvetle absorblarlar ve aflatoksin B; ve B;
icin 425 nm’de; aflatoksin G; ve G i¢in ise 450 nm de floresan emisyonu olustururlar.
Aflatoksinler gida ve yem maddelerinde ¢ok stabildir, ancak ¢ok diisiik veya yliksek
pH’larda (3°den az ve 10’dan biiyiik), okside edici ajanlarla ve oksijen olan ortamda
UV 1s1gina maruz kaldiklarinda hizla aktivasyonlarmi yitirirler (Ozkaya ve Temiz
2003).

Epidemiyolojik caligmalar da aflatoksin iceren gidalarla beslenen bdlge insanlarinda
primer karaciger kanserlerine ve karaciger sirozlarina daha yiiksek oranda rastlanildig:
gosterilmistir. Ayrica beslenmede protein eksikligine bagli olarak Afrika, Gliney
Amerika, Hint Adalari’nda ¢ocuklarda goriilen “Reye Sendromu” ve “Kwashiorkor”
cocuk hastaliklarinin ortaya ¢ikmasinda aflatoksin igerikli gidalarin rol oynadigi da ileri
siiriilmektedir. Insanlarda aflatoksinin akut etkisine drnek olusturabilecek olaylar da

yasanmistir. Hindistan’in 200 koyiinde goriilen ve 397 hastadan 106’simin oliimii ile
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sonuclanan olaylarda, tiiktilen gidalarda Asp. flavus’un gelismis oldugu ve yiiksek
miktarda afltoksin tirettigi belirlenmistir (Tunail 2000).

Aflatoksin en fazla bitkisel iirlinlerde goriilmektedir. Yer fistig1, findik, Antep fistigi,
badem ve ceviz gibi iriinler ve mamiilleri en riskli olanlaridir. Yagh tohumlardan;
pamuk, aycicegi, susam tohumlarinda da rastlanilmaktadir. Bu tohumlarda ve yag
icerigi fazla olan diger iriinlerde daha fazla goriilmesi, kiiflerin gelisimi i¢in gerekli
olan bagh olmayan suyun oranmin yiiksek olmasiyla agiklanmaktadir. Uzun siirede
yiiksek miktarda aflatoksin alinmasi siddetli gida zehirlenmelerine neden olurken uzun
donemde kronik etkisi kanser olabilmektedir. Aflatoksin karakteristik 6zelliklerinin
basinda renksiz, kokusuz, tatsiz olmasi gelmektedir. Aflatoksin tasiyabilecek gida
maddeleri kuru ve serin yerde saklanmali, agik ve zedelenmis ambalajlardaki triinler

satin alinmamalidir (Bulduk 2003).

Tiirk insan1 da yer fistig1 nedeniyle aflatoksin riski altinda oldugu diistiniilmektedir.
Gilinde 25 g yer fistig1 yiyen 60 kg agirliktaki bir insan, fistigin ortalama 12 ug.kg'1
diizeyinde B; icermesi durumunda 300 ng aflatoksin ile yiiklenmektedir. Avrupa
Toplulugu tarafindan giinliik kabul edilebilir doz 0,014 ng/giin viicut agirhig1 olarak
belirlenmistir. Buna gore 60 kg agirligindaki bir kisi giinde en fazla 0,84 ng’a kadar B,
ile yiiklenebilir. Bu hesaba goére alinan doz tolere edilemeyecek diizeylerdedir (Tunail

2000).

Aflatoksin olusumunun Onlenmesinde hammaddenin tarlada gelisimi, hasadi,
depolanmasi, nakliyesi, iirline islenmesi ve iirlin elde edilmesi asamalarindaki kif
kontaminasyonunun engellenmesi veya en aza indirilmesi Onem tasimaktadir.
Mikrobiyel kontaminasyonu tarlada kontrol altinda tutmak c¢ok giigtiir. Ancak,
mikrobiyel kontaminasyon {irliniin hasadi1 ve onu izleyen asamalarda alinacak hijyen ve
sanitasyon onlemleri ve bilingli uygulamalarla biiyiik 6lciide engellenebilir. Aflatoksin
olusumunun 6nlenmesinde ikinci ve daha da 6nemli adim ise hammadde, ara iiriinler ve
son triine ¢esitli sekillerde bulasan kiiflerin gelisiminin dnlenmesidir. Bu da iiretimde

iyi bir teknoloji kullanma ve bilingli uygulamalarla miimkiin olabilir. Ancak kiiflerin
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gelisme isteklerinin az olmasi ve buna bagl olarak da hemen hemen her yerde ve
kosulda gogalmalar1 nedeniyle, aflatoksin olusumunun 6nlenmesinde biiylik giigliikler
yasanmakta ve ¢ogu kez basarisiz olunabilmektedir. Aflatoksin kontaminasyonunun
onlenemedigi durumlarda {triinden aflatoksinin uzaklastirilmas1 ve detoksifikasyon
amaciyla arastirma yapilmakta ve fiziksel, kimyasal ve biyolojik bir¢cok yontem

denenmektedir (Ozkaya ve Temiz 2003).

Fiziksel ayirma yontemleri arasinda, elle veya elektronik yollarla ayiklamadan
aflatoksin diizeylerini azaltmak i¢in yaygin olarak yararlanilmaktadir. Rengi degismis,
bozulmus, sekli bozuk taneleri ayiklayarak aflatoksini azaltma yoniinde en iyi sonuglar
yerfistigr sektoriinde alinmistir. Bu nedenle ayiklama ile son {iriinde baslangigtakinden
diisiik aflatoksin diizeylerine ulasilsa bile, ¢ogu kez kontaminasyonun tamami
giderilememektedir. Kiiflerin gelisti§i danelerin yogunlugunun, saglam danelere gore
daha az olmasindan yararlanilarak aflatoksinin azaltilmasiyla ilgili c¢alismalar da

yapilmistir (Ozkaya ve Temiz 2003).

Aflatoksinin {irlinden uzaklastirilmasi ile ilgili olarak arastirilan farkli yontemler, belirli
derecelerde basarili bulunmalarina karsin; yeterli detoksifikasyon diizeylerini
saglayamamalari, besin 0Ogelerinde kayiplara neden olmalart ve yliksek maliyet
gerektirmeleri gibi 6nemli dezavantajlara sahiptir. Bu alanda ¢alisan bir¢ok arastirict;
dekontaminasyon i¢in en iyi ¢Oziimiin, biyolojik detoksifikasyon olacagi, bunun
tehlikeli kimyasallarin kullanilmasini 6nleyecegi ve gida/yemlerde besin degerleri ve
yenilebilme 06zelliklerinde ©6nemli kayiplara neden olmayacagi konusunda

birlesmektedir (Ozkaya ve Temiz 2003).

2.9.3. E.coli

Koliform grup bakteriler, Enterobacteriaceae familyas: ig¢inde yer alan, fakiiltatif
anaerob, Gram negatif, spor olusturmayan, 35°C’de 48 saat i¢inde laktozdan gaz ve asit
olusturan, cubuk seklindeki bakterilerdir. Bu grupta yer alan en onemli bakterilerden

birisi de Escherichia coli’dir (Cakir 2000).



29

E.coli, insan ve cogu sicakkanli hayvanin bagirsak florasinda bulunmaktadir. Bu
nedenle de gidalarda ve sularda E.coli bulunmasi fekal bulagsmanin bir gostergesi olarak
kabul edilmektedir. Gidalarda belirli sayida E.coli bulunmasi, Salmonella gibi diger

enterik patojenlerin de bulunabilecegini gdstermektedir (Karapinar ve Goniil 1998).

Yillardir gida maddelerinde fekal kontaminasyonun gostergesi olarak kabul edilen
Escherichia coli’nin ¢ok farkli serotipleri vardir. insanlar1 ve hayvanlar 6liime kadar
gotiiren bagirsak rahatsizliklarina neden olan serotipler, bagirsaklarin agirlikli florasi
olan E.coli’den ayr1 olarak Enterovirulent E.coli grubunda toplanmistir. Bu grup iginde
7 alt grup olarak belirtebilecek degisik serotipler bulunmaktadir. Bunlar Enteropatojenik
E.coli (EPEC), Enterotoksijenik E.coli (ETEC), Enteroinvasiv E.coli (EIEC),
Enterohemorajik E.coli (EHEC), Enteroagregatif E.coli (EaggEC), Difiiz-Adherent
E.coli (DAEC) ve Fakiiltatif Enteropatojenik E.coli (FEEC)’dir (Tunail 2000).

E.coli fekal kontaminasyonun bir gostergesi olmasi yaninda genetik yapisi en iyi bilinen
canli olma Ozelligine de sahiptir. Suslarinin birgogu zararsiz olan bu bakterinin bazi
patojenik tipleri, insan ve hayvanlarda sonucu Oliime kadar giden ishallere, yara
enfeksiyonlarina, menenjit vb. hastaliklara sebep olabilmektedir. Gidalarda E.coli
bulunmasi, kotii sanitasyon kosullarinin, yetersiz veya yanlis pastdrizasyon
uygulamalarinin veya 1s1l islem sonrasi tekrar bulasma oldugunun bir gostergesi olarak

kabul edilmektedir (Cakir 2000).

Bir gida maddesinde ya da herhangi bir materyalde E.coli aranma ve sayilmasi i¢in
kullanilan tiim standart yontemler koliform grup aranmasina yonelik olup bu yontemler
en muhtemel say1 (EMS) yontemi, kat1 besiyeri kullanilan yontemler (Violet Bile Red
Agar, Triptik Soy Agar vb.), membran filtrasyon yontemi ve hizli sayim ydntemleri

olarak gruplandirilabilmektedir (Cakir 2000).
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2.9.4. Salmonella spp.

Salmonella cinsi bakteriler, Enterobnacteriaceae familyasi igerisinde yer alan fakiiltatif
anaerob, laktoz negatif, hareketli, oksidaz negatif, Gram negatif ¢ubuk seklindeki
bakterilerdir. Optimum 37°C’de ve pH 7,4’de gelismektedirler. Minimum ve
maksimum sicaklik istekleri ise 5,2°C ile 46°C arasindadir (Tunail 2000).

Salmonella serotipleri 3 grupta toplanirlar. 1) Sadece insanlara enfektif olanlar;
Salmonella typhi, Salmonella paratyphi’dir. Bu serotipler diger Salmonella
serotiplerinin neden olduklar1 hastaliklardan ¢ok daha ciddi, atesli, bulasici hastalik
etmenidir. 2) Salmonella dublin (sigirlarda), Salmonella gallinarum ve Salmonella
pullorum (kanatli hayvanlarda), Salmonella abortusovis (koyunlarda) serotipleri belli
konakgilarda adapte olmuslarsa da bazilar1 gidalarla insanlara gegebilir ve hastaliklara
neden olmaktadirlar. 3) Bu grubu konake1 tercihi olmayan serotipler olusturmaktadir.
Insanlar icin patojen ve gida kaynakli enterit etmenleri bu grupta yer almaktadir.
Enteritlere neden olan suslarin inkiibasyon siiresi 12-36 saattir. Ender olarak bu siire
daha kisa veya daha uzun olabilmektedir. Enterik Salmonella’lar yaninda Salmonella

typhi ve Salmonella paratyphi’de gidalarla tagmabilmektedir (Ozer 2010).

Salmonella patojenitesi ve hastaligin ilk belirtileri; halsizlik, kusma, siddetli karin agrisi
ve diyaredir. Ates goriilmez veya ¢ok ender goriilmektedir. Salmonella serotiplerinin
toksin olusturup olusturmadiklart tam olarak bilinememektedir. Ancak patojenite

faktorleri kesin olarak ortaya konmustur (Tunail 2000).

Tavuk karkaslar1 ve yumurtalar1 siklikla Salmonella ile kontaminedirler. Buradan ¢apraz
kontaminasyonlarla yayilirlar. Et ve tavuk iriinleri, ¢ig kiymalar, siit ve iirlinleri, deniz
tirlinleri, salatalar, soslar, hazir yiyecekler, yar1 pisirilmis tiiketime hazir yiyecekler,
kuru corbalar ve pastane iriinleri Salmonella icin araci gidalardir. Gelismis ve
gelismekte olan iilkelerde gida enfeksiyon ve intoksikasyonlari igerisinde ilk sirada yer
alan Salmonella vakalarinin biiyiikk boliimiiniin kontamine hayvansal gidalarin tiiketimi

sonucu meydana geldigi tespit edilmistir. Bu nedenle gidalarin iiretiminden tiiketim
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asamasina gecinceye kadar tiim asamalar takip edilmeli, gilivenilir oldugundan emin
olunmalidir. Ozellikle gelismis iilkelerde kiymanin da dahil oldugu risk grubu igerisinde
bulunan 6nemli hayvansal gidalarda Salmonella cinsi bakterilerin varlig1 ve serotip

dagilimi diizenli olarak takip edilmektedir (Tunail 2000; Ozer 2010).

Gidalarda Salmonella cinsi bakterilerin varligin1 belirlemek i¢in genellikle geleneksel
kiiltiir yontemi kullanilmaktadir. Salmonella cinsi bakterilerin tespiti igin kullanilan
klasik kiiltiir yonteminde sonuglar yaklasik olarak bir hafta gibi bir siirede alindig1 igin
gidalarin iirlinlerinin bakteriyolojik analizinde hizli yontemlere ihtiya¢ duyulmustur. Bu
nedenle polimeraz zincir reaksiyonu (PCR), biyoliiminesans, elektrokemiliiminesans,
floresanli yerinde hibritleme (FISH), oxoid hizli test kiti, salmosyst-rambach agar
kombinasyonu, rappaport vassiliadis yarikatt agar (MSRV), XLT4 agar gibi yeni
yontemler gelistirilmistir (Durlu-Ozkaya 2000; Ozer 2010).

Salmonella’nin klasik yontemle tayininde Onzenginlestirme, selektif zenginlestirme,
selektif kat1 besiyerine siirme, biyokimyasal testler ve serolojik dogrulama asamalar1
vardir. Bu yontemde uygulama sirasinda goriilen farklhiliklar, cesitli kuruluslar
tarafindan  farkli  besiyerleri ve inkiibasyon sicakliklart  Onermelerinden

kaynaklanmaktadir (Durlu-Ozkaya 2000).

2.10. ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

Gelisen gida teknolojisi ve tiiketici bilinglenmesi, giiniimiizde {iriin kalitesini iyilestirme
gayretlerini de arttirmaktadir. Tiiketicilerin yasamlar1 i¢in temel gereksinimleri olan
gidalarin, giincel teknolojik gerekler dogrultusunda iiretilmesi, saglikli beslenmenin
saglanmast yolunda 6nemli bir hizmettir. Gida giivenliginin ve kalite giivencesinin
saglanmasi ¢abalar1 da tiiketici ve toplum saglig1 agisindan biiylik 6nem tagimaktadir.
Sanayilesme ile birlikte yasam standardinin yiikselmesi karsisinda, gida iiretiminde ve
kullaniminda yeni egilimler olusmustur. Tiiketiciler daha ¢ok hazir gida maddelerine
yonelmis ve bunun sonucu olarak c¢ok ¢esitli gida maddeleri lireten ve hazirlayan

sanayiler gelismistir. Bu durumda, cesitli gida maddeleri ile karsi karsiya kalan
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tiiketiciyi, saglik ve ekonomik yonlerden korumak iizere gida kontrol hizmetleri 6nem
kazanmigtir. Tiirkiye’de gida endistrisi agisindan son yillarda hizli gelismeler
gostermistir. Ancak giincel degisiklikler, rekabet ortami mevcut gelismelerin daha ileri

gotlirtilmesini zorunlu kilmaktadir (Topal 2001).

Uriin ve kalite giivenligini garanti altina alabilme kapsaminda risk y&netimi kavramu,
son yillarda tiim endiistri ve hizmet sektdrlerinde oncelikli uygulama halini almigtir. Bu
sekilde olasi tehlikeleri belirleyerek, bunlarin neden olabilecegi riskleri ve siddetlerini
ongdrmeye yonelik karakterizasyon ve bunlari ¢oziimlemek i¢in Onlem gelistirmek
temel hareket stratejisini olusturmaktadir. Uriinlerde beklenmeyen, istenmeyen etkenler
sonucu gelisen veya ¢ogalan sorunlarla ve bunlarin dogrudan veya dolayli sonuglariyla
meydana gelebilecek olumsuzluklar olarak tanimlanan tehlike ile, olasi tehlikenin
tahmin edilebilen boyutu olarak tanimlanan “risk” (zehirlenme, hastalik vb.) tam bir
terminolojik uyumla benimsenmelidir. Bu da risk analizinde esas olan bilimsel verilerin
tanimlanmas1 ve degerlendirilmesi, tehlikeyi ortadan kaldirmaya yonelik 6nlemlerin
sistematik olarak belirlenmesi ve onlenmesidir. Son 10 yildir hizla giincellesen bu
teknik, gida gilivenligi konusunda tiim ihmallerin engellenmesi ve hedefe ulasirken
tiketici sagligimi-iirtin  kalitesini 6n plana olan bir yaklagimla hareket etmeyi

benimsemektedir (Topal 2001).

21. yy’mm cevap aradi@i soru insanin daha saglikli ve wuzun Omiirlii nasil
yasayabilecegidir. Her tiirli dogal veya yapay zararli etkenin insana verebilecegi
olumsuz etkileri uzak tutma kaygist tiim diinyayr yeni arayis ve diizenlemelere
yonlendirmektedir. ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi gida sektoriinii
tireticiden tiiketiciye kadar tiim basamaklariyla bir biitiin halinde degerlendirerek,

giivenli gida {iretimini saglayan bir sistemdir.

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarinin tarihsel gelisimini kisaca 6zetlersek;

1958 - NASA’nin kurulmasi,
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1959- 1960 Ilk calismalar, NASA’nin uzaya giden astronotlarin tiiketecegi gida

maddelerinin giivenilirligini garanti altina alacak sifir hatali program istegi,

1963- Diinya Saglik Teskilati (WHO) Codex Alimentarius’da HACCP prensiplerinin

yayinlanmasi,

1973- NASA (Amerikan Ulusal Havacilik ve Uzay Kurumu) , Natick Amerikan Ordu
Laboratuarlar1 ve Pillsbury grubunun astronotlar i¢in gida tiiketiminde sifir hata ortak

projesinin yiiriitiilmesi ve HACCP kavraminin literatiire girisi,

1985- ABD Ulusal Bilim Akademisinin, gida giivenliginin saglanmasi i¢in gida isletme

tesislerinde HACCP yaklagiminin kabul edilmesi gerektigi tavsiyesinde bulunmasi,

14 Haziran 1993- HACCP’in 93/43 EEC ‘Gida Maddelerinin Hijyeni® direktifi ile
yasal olarak Avrupa Birligi iilkelerinin kanununa girisi, 1996- HACCP’in Avrupa’da

tiim gida endiistrisinin uygulamasi gereken yasal bir zorunluluk haline getirilmesi.

20 Subat 1998- Danimarka’da DS 3027/1998 HACCP standardi’nin yaymlanmasi,

3 Mart 2003 — TS 13001/ Mart 2003 ““ Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina
(HACCP) Gére Gida Giivenligi Yonetimi- Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikgiler icin
Yonetim Sitemine iliskin Kurallar” adiyla HACCP standardi yayinlanmasi,

1 Eyliil 2005- ISO 22000 ‘Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri- Gida Zincirinde Yer

Alan Kuruluslar I¢in Sartlar ¢’ standardinin yayilanmasi (Anonim 2014e).

30 Mart 2005 tarih ve 25771 sayili Resmi Gazete’de Gida ve Gida ile Temasta Bulunan
Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Kontrolii ve Denetimi ile Isyeri
Sorumluluklarina Dair Yonetmelige gore tiim gida firmalarinin 6n kosul programlarini

ve gida giivenligi yonetim sistemini kurmus olmalar1 gerekmektedir (Anonim 2005).
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ISO 22000, tarima yonelik ihtiyaglar ile gida imalat¢ilarina, iireticilerden toptanci ve
perakendecilere, paketleme ve liretim malzemeleri lreticilerinden, ulasim ve temizlik
servislerine kadar gida tedarik zinciri i¢inde yer alan tiim operatdrlere uygulanabilen bir
standarttir. Standard tiiketim asamasma kadar gida tedarik zincirinde gilivenligi
saglayan; kontrol otoritesi, yonetim sistemi, siire¢ kontrol, Codex Alimentarius
kosullarina uygulanmig HACCP ilkeleri ile GMP (iyi imalat uygulamalari) gibi zorunlu
programlar, zarar verici etken takibi, temizleme, dezenfeksiyon prosediirleri gibi birgcok
konuyu kapsamaktadir. ISO 22000, gida tedarik zincirindeki tiim kisimlardan
misteriyle siirekli ve acgik iletisim kurmalarini talep etmektedir. Boylece risklerin
kontrol altina alinmasi amaglanmaktadir. Tarima dayali tiim sanayi kollar1 zincirindeki
gida giivenlik sistemi gereksinimlerini karsilayan ISO 22000, HACCP ilkelerini iceren
ve ayn1 zamanda GMP kosullarina sahip bir standarttir (Yazici 2008).

2.10.1. ISO 22000 faydalar

1) Tiim gida zincirine uygulanabiliyor olmasi,

2) Tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili taleplerinin tamaminin karsilanmast,

3) Yonetime kritik bilgiler verilmesi sonrasi stratejik kararlar alinabilmesi,

4) Uluslararasi diizeyde taninan bir sistem olmas1 nedeniyle ihracat kolayligi,
5) Uriin geri toplama riskinin azaltilmasi,

6) Calisanlarin is veriminin ve memnuniyetinin arttirilmas,

7) Calisanlarin hijyen ve gida giivenligi konusunda bilinglenmesi,

8) Proses kontroliin dokiimanlarla kanitlanmasina olanak vermesi,

9) Yiikiimliiliiklerini bilen ciddi ve profesyonel bir organizasyon olusturulmast,
10) Gida zehirlenmeleri ve 6liim risklerinin diisiiriilmesi,

11) Kanunlara uyumlulugun saglanmasi,

12) Resmi denetimlerde karsilasilan sorunlarin en aza indirilmesi

13) Gida israfinin (gida bozulmalari, vb.) ve bu israftan kaynaklanan maliyetlerin en aza
indirilmesi,

14) Calisma ortaminin iyilesmesi,

15) Miisteri giiveninin ve memnuniyetinin saglanmasi.
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16) Pazarlamada rakiplerin 6niine gegilmesi,

17) Uriin kayiplarinin azaltilmast,

18) Uriin giivenlik problemlerini énlemesi,

19) Etkin kontrol gelistirmeye sistematik olarak yaklagmast,

20) Gida zincirinin her agamasinda kullanilabilmesi,

21) ISO 9001 gibi kalite yonetim sistemlerinin tanimlayicisi olmasi,

22) Geleneksel muayene ve kontrol sistemlerinden daha etkili olmasi,
23) Hata yapilarak kazanilan tecriibeye giivenmekten daha etkili olmasi,

24) FAO/WHO tarafindan onay gérmiis giivenilir bir sistem olmasidir (Anonim 2014e).

2.10.2. I1SO 22000 standardindaki bazi terimler ve tarifler

ISO 22000 standardinda tanimlana bazi terimler ve tarifler asagida siralanmistir

(Anonim 2006b).

Gida giivenligi: Gidanin amaglanan kullanimina uygun olarak hazirlandiginda ve/veya

tiiketildiginde tiiketiciye zarar vermeye neden olamayacagi yaklagimi.

Gida zinciri: Gidanin veya ingrediyentlerinin birincil tiretiminden tiiketimine kadar
olan, iretim, proses, dagitim, depolama ve hazirlama gibi birbirini takip eden

basamaklar ve iglemler.

Gida giivenligi tehlikesi: Gidanin kendisi ya da gidada bulunana biyolojik, kimyasal
veya fiziksel etmenler vasitasiyla olumsuz saglik etkisine yol agma potansiyeli. Gida

giivenligi tehlikeleri alerjenleri de igermektedir.

Gida giivenligi politikasi: Ust yonetim tarafindan resmi olarak ifade edildigi gibi, gida

giivenligi ile ilgili bir kurulusun tiim niyeti ve istikameti.
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Son iiriin: Kurulus tarafindan baska bir prosese ve doniisiime ugratilmayan {iriin.

Akis semasi: Asamalarin siralart ve etkilesimlerinin sistematik ve sematik gosterimi.

Kontrol onlemi: Gida giivenligi tehlikesini 6nlemek veya elimine etmek ya da kabul

edilebilir diizeye indirmek i¢in uygulanabilecek islemler ve faaliyetler.

On gereksinim programm: Gida zinciri boyunca gerekli hijyenik ortami saglayarak
uygun bir iiretim yapmak, son iirlinlin giivenli bir sekilde hazirlamasini saglamak ve

insan tiikketimi i¢in giivenli gidalar sunmak i¢in temel kosullar ve faaliyetler.

Operasyonel on gereksinim program: Olasi gida giivenligi tehlikelerini ve/veya
iriinde ya da proses ortaminda gida giivenligi tehlikelerinin kontaminasyonu veya
cogalmasini kontrol altina almak i¢in zorunlu oldugu tehlike analizleriyle tanimlanan 6n

gereksinim programi.

Kritik limit: Kabul edilme durumunun kabul edilmeme durumundan ayrildig: yer.

Izleme: Bir dizi planl inceleme ve Sl¢iim yapilarak kontrol 6nlemlerinin tasarlanmis

sekilde ylirliylip, ylirimedigini belirlemek.

Diizeltme: Tespit edilen uygunsuz durumu elimine etmek i¢in gerceklestirilen faaliyet.

Diizeltici faaliyet: Tespit edilen uygunsuzlugun veya diger istenmeyen durumun

nedenlerinin giderilmesi.

Gecgerli kilma: HACCP plant ve operasyonel on gereksinim programi tarafindan

yiiriitiilen kontrol dnlemleriyle elde edilen verilerin etkinlik diizeyinin belirlenmesi.

Dogrulama: Objektif dlciitlerle yerine getirilen spesifik gereksinimlerin onaylanmasi.
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Giincelleme: Uygulamanmn en son verilerle hemen ve/veya planli olarak goézden

gegcirilmesi.

Kritik kontrol noktas1 (KKN) : Gida giivenligi tehlikesinin 6nlendigi veya elimine
edildigi ya da kabul edilebilir diizeye indirilebildigi ve kontrol edilebilen agsama.

2.10.3. Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalarimin belirlenmesi asamalari

Tehlike analizini yiiriitmek ve uygulamak i¢in gerekli olacak tiim bilgiler toplanir.

2.10.3.a. Gida giivenligi ekibi

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’ni kurarken, oncelikli olarak bir gida

giivenligi ekibi kurulmali ve iist yonetim gida giivenligi ekibine tam destek vermelidir.

Organizasyonun Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin gelistirilip, uygulanmasi igin
birden ¢ok disiplinde olusan bir gida giivenligi takimi atanir. Gida giivenligi takiminizin
tiyelerinin gerekli bilgi ve tecriibeye sahip oldugunu gosteren kayitlar tutulur

(Anonymous 2014b).

Gida giivenligi ekibinde ¢alisacak personel asagidakilerden en az birisini ¢ok iyi bilen

personelden olusturulmalidir;

e Uretim alaninda kullanilan ekipman ve teknolojiyi bilen,

e Uretim bilgisine sahip,

e Fabrikanin is akigini bilen,

¢ (Gida mikrobiyolojisi, kimyasini, fiziksel 6zelligini vb. gibi diger bilgileri bilen
e HACCP prensiplerini ve tekniklerini bilen

o Kalite kontrol ve kalite giivenceyi bilen (Anonim 2014e).
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2.10.3.b. Uriin 6zellikleri

Belirlenmis kapsamdaki iiriinlerin iiretilmesinde girdi olan (satin alinan) tirtinlerin her

biri i¢in asagidakileri igeren “ spesifikasyonlar” hazirlanmali (dokiimante olarak):

¢ Biyolojik, fiziksel (yabanci madde) ve kimyasal 6zellikleri (limit degerleri)

e Formiile edilmis ingredientlerin nelerden olustugu (girdileri): katki maddeleri ve
proses yardimci maddeleri dahil

¢ Orijini (nerede, hangi iilkede iiretildigi)

e Uretim metodu

e Paketleme ve sevkiyat yontemi

e Depolama sartlar (sicaklik, rutubet) ve raf 6mrii

e Kullanim 6ncesi hazirlama ve tasima metodu

e (Gida giivenligi ile ilgili diger kabul limit degerleri (Mahmutoglu 2007).

Standarda gore {irtin 6zellikleri belirlenirken, ilgili yasal ve diizenleyici gida giivenligi

sartlar1 da tanimlanmalidir.

2.10.3.c. Son uriin ozellikleri

Uriin tamimlamasi iki nedenle yapilir. Birinci nedeni, HACCP takimimn iiriinleri ve
HACCP planmin kapsadig: tiretim tekniklerini tam olarak tanimalari, ikinci neden ise

tiriin taniminin HACCP planina baslangict saglamasidir.

Son iiriin 6zellikleri, tehlike analizlerinin (Madde 7.4) yiiriitiilmesi i¢in ihtiya¢ duyulan

kapsamda uygun sekilde, asagidaki bilgileri iceren dokiimanlarda tanimlanmalidir;

e Biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikler,
e Katki maddeleri ve proses yardimcilar1 dahil formiile edilmis ingredientlerin

bilesimi,
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Orijin,

Uretim metodu,

Ambalajlama ve dagitim yontemleri,

Depolama kosullar1 ve raf 6mrii,

Kullanim veya islemeden dnce hazirlama ve/veya isleme,

Tasarlanmis kullanimlarina uygun olarak, satin alinan malzemelerin ve

ingredientlerin gida giivenligi ile iligkili kabul kriterleri veya sartnameleri (Anonymous
2006b).

Uriin tanimlama tablosu asagidaki iceriklerle iliskili olarak tasarlanabilir:

1) Uriiniin ismi,

2) Bilesenlerinin ismi,

3) Bilesenlerin kaynagi,

4) Bilesenlerin depolanmasi, tasinmasi ve kabulii,

5) Uriiniin kisa spesifikasyonu,

6) Diger bilesenler,

7) Isleme basamaklarmin dzeti,

8) Paketleme tipi,

9) Depolama kosullari,

10) Dagitim ve tasima kosullari,

11) Kullanim siireci,

12) Pazardaki satis stiresi,

13) Marka gereksinimleri,

14) Diger 6zel gereksinimler ve kosullar,

15) Kullanim amaci,
16) Hedef tiiketici,

17) Takip edilmesi gereken prensip ve gereksinimler (Anonymous 2014c).
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2.10.3.d. Tasarlanms kullanim

Uriiniin hangi tiiketici gruplar1 tarafindan ve hangi amagla kullanilacagmin
tanimlanmas1  gerekmektedir. Uriiniin alistlmis  kullanim  sekli tanimlanmalidir.
Tiketicilerin halkin tiimiimii yoksa belirli bir katman1 m1 oldugu (6rnegin; hamileler,
yaglilar, hastalar, ¢ocuklar, bagisiklik eksikligi olanlar v.b.) aciklanmalidir (Arikbay
2004). Uriiniin iizerinde yazili olarak tiiketiciyi uyarmak amaci ile kullanilmas: gereken

ifadeler tanimlanmali ve dokiimante edilmelidir (Anonim 2014f).

2.10.3.e. Akis semalari, proses asamalari ve kontrol onlemleri

Akis semasinin amaci, slire¢ adimlarini basit, acik ve kolay tanimlanabilir bir sekilde

gostermektir. Mithendislik ¢izimleri gibi karmasik olmamalidir.

Bir akis semasinda;

e Her asama dogru sirada olmali,
e Karmasik olanlarda islem daha basit ve ayri diyagramlara bolinmeli,

e Boliinmiis olarak yapildiginda ise, boliimlerin birbirleri ile nasil baglanacagi acik bir

sekilde gosterilmelidir (Arikbay 2004).

Akis diyagraminda tehlike analizi i¢in kullanilabilecek yeterli detay bulunmali, fakat
daha az 6nemli noktalarla plan fazla doldurulmamalidir. Plan su, buhar ve diger proses

geregleri gibi biitiin girdileri icermelidir (Anonymous 2014d).

Her proses basamagi detayli degerlendirilmeli ve bilgi igerigi biitiin 1lgili siireg¢
verilerini igerecek sekilde genisletilmelidir. Veriler asagidakileri igerebilir fakat

bunlarla sinirlandirilmamalidir:
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e Biitiin bilesenler ve paketlemede kullanilan maddeler (biyolojik, kimyasal, fiziksel
veri)

¢ Biitiin siire¢ basamaklarinin siralanmasi (hammadde eklenmelerini de igerir sekilde)
e Biitiin hammadde, ara ve son irlnlerin zaman/sicaklik ge¢mis bilgilerinin
listelenmesi

e Kati ve sivilarin akis kosullari

e Uriiniinii yeniden isleme déngiileri

e Ekipman dizayn 6zellikleri

e Dis kaynakli prosesler ve taseron isler

e Son {irlin, ara iiriin, yan iriin ve atik ¢iktilar1 (Anonymous 2014d).

Taslak akis semasinin dogrulugu ve biitiinliigli yerinde denetimlerle onaylanmalidir. Bu
biitiin 6nemli siire¢ islemlerinin tanimlanmasini saglar. Aynm1 zamanda iriiniin ve

calisanlarin isletme icindeki hareketlerine istinaden yapilan varsayimlar da onaylanir.

Akis diyagrami yerinde, isleyis ile kiyaslanmalidir. Akis diyagramimin dogrulugunu
onaylamak i¢in biitlin isleyis siireci i¢inde degisik saatlerde, cesitli defalar gdzden
gecirilmelidir. HACCP takiminin biitiin {iyeleri akis diyagraminin dogrulanmasinda
bulunmali ve giincel isleyis gozlemlerine dayanarak akis diyagraminda ayarlamalar

yapilmalidir (Anonymous 2014c).

Var olan kontrol 6nlemleri, siire¢ parametreleri, uygulama siddeti veya gida giiveligine
etki eden prosediirler acik¢a tanimlanmalidir. Dis kaynakli gereksinimler de agikca

belirtilmelidir (Anonymous 2014d).

Kontrol 6l¢timleri; gida giivenligi tehlikesini 6nleme, bertaraf etme veya kabul edilebilir

seviyeye indirmek i¢in kullanilabilecek faaliyet veya etkinliklerdir.
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2.10.3.f. Tehlike analizi ve kritik kontrol noktasi

Bu asamada fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak siniflandirilan tehlikeler girdi
kontrol ve proses basamaklarinin her asamasinda degerlendirilir. Bu degerlendirme

sirasinda su sorularin cevaplart aranmalidir:

e Hangi tehlikeler hangi asamalarda karsimiza ¢ikabilir,
¢ Bu tehlikelerin meydana gelme olasiliklar1 nelerdir,

e Bu tehlikeler 6nlemedigi takdirde olusabilecek zarar siddeti nedir? (Yazict 2008).

Bu sorulardan alinan cevaplar dogrultusunda kritik kontrol noktalar1 belirlenmektedir.

Tehlikelerin olasiliklar1 belirlenirken akis semasi, prosesin sahip oldugu teknoloji ve
onceden yasanmis tecriibeler gozoniine alinmaktadir. Prosesteki herhangi bir degisiklik
ornegin yeni bir makine alimi olas1 tehlikenin ihtimalini azaltabilir. Onceden yasanmis
tecriibelere dayanarak s6z konusu tehlike ile karsilagiimamis ve olasilik diisiik tutulmus
olabilir. Daha sonradan bu tehlike ile ¢ok sayida karsilasilirsa bu durumda olasilik

arttirllmalidir (Yazici 2008).

PR

Tehlike olasiliklar1 degisen kosullara gore degistiginden tehlike analizleri stirekli

gbzden gegirilmeli ve dogrulanmalidir.

Tehlikelerin siddeti:

* O zamana kadar yasanmis tecriibeler (meydana gelen zararlarin biiytikliigii)

* D1s kaynaklara (kitap, dergi v.b) bakilarak belirlenmektedir.

Tehlikenin sahip oldugu risk: Risk=SiddetxOlasilik olarak hesaplanmaktadir. Bu

hesaplama siddet ve olasiligin ¢arpimi olarakta yapilabilmektedir.
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Belirlenen her tehlikenin her an izlenmesi gereksiz zaman ve kaynak israfina yol
acacagindan, bunlar arasindan ger¢ekten en kritik olanlarin kritik kontrol noktalari
(KKN) olarak tanimlanmasi ve siirekli olarak izlenmesi ¢ok daha basit ¢ok daha
etkilidir. Hazirlanmis akis semasi lizerinde herhangi bir tehlikenin gerceklesmesi i¢in
potansiyel ortam olusturan veya o tehlikenin tamamen giderilebilecegi noktalar saptanir.
Bu noktalarin kritik nokta olup olmadiklarina EK 1°de gdosterilen karar agaci

kullanilarak karar verilir.

Bir noktanin kritik kontrol noktas1 olabilmesi i¢in:

e Insan sagligina zarar veren bir tehlike icermel,

e lzlenebilmeli, yani bir parametre igermeli (sicaklik, basing vb.),

e Kontrol edilmediginde insan sagligina zarar vermeli,

e Bir bagka yontemle dogrulanabilmeli,

e Gegerli kilinabilmeli 6nceden yayinlanmis kaynaklara dayandirilabilmeli,

e O noktadan sonraki tiiketime kadar olan asamalarin hi¢ birinde riskin tamamen

elimine edilmesi olanaksiz olmalidir (Yazic1 2008).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. ISO 22000:2005 gida giivenligi yonetim sistemi (GGYS) standardi’nin

uygulandigi gida isletmesindeki helva iiretim birimi ve dokiimantasyon sistemi

ISO 22000 Gida Giivenligi Yénetim Sistemi Standardi’nin uygulandigi i¢ Anadolu
Bolgesi’nde faaliyet gosteren 6zel bir gida isletmesindeki helva {iriinii ve bu birimdeki

iretim siireci arastirma materyalini olusturmustur.

S6z konusu bu gida isletmesinin kapali alan1 5400 m? ve toplam ¢alisan sayis1 yaklasik
40 kisiden olugmaktadir. Yillik helva iiretim kapasitesi 2200 ton/y1l, yurti¢i satislari
1500 ton/yil, yurtdist satiglarinin ise 600 ton/yil olarak bildirilmistir. Tahin iiretim
kapasitesi 2500 ton/y1l, yurtigi satislar1 300 ton/y1l, yurtdist satislari ise 50 ton/yil olarak
bildirilmigtir. Tiim bu {riinlerin iretimindeki temel girdi olan susam ise farkl
iilkelerden ithal edilmektedir. Ithalatin gerceklestirdigi susam tipleri Etiyopya Humeyra,
Etiyopya Valega, Nijerya Mayde Guri, Nijerya Benua, Nijerya Kanu, Hindistan
Gucuarat, Hindistan Natural’dir. Bu iiriinlerden randimani en yiiksek olan Nijerya
Mayde Guri en diisiik olan ise Nijerya Benua’dir. Bu susamlarin secilmesinin temel
sebepleri lezzetli, verimi yiiksek, kabugu az, iri tane ve ortalama yag oranlarinin benzer
olmasidir. Satin alman seker Tiirkiye’den alinmakta ve kristal toz seker
kullanilmaktadir. Yillik satin alinan miktar 1000 ton/yil olarak bildirilmistir. Yine ayni
sekilde kakao tozu 5 ton/yil, Antep fistig1 20 ton/y1l ve ¢oven ekstrakti ise 8 ton/yil

olarak satin alinmakta ve islenmektedir.

Bu gida isletmesi Sistemer Uluslararas1 Belgelendirme ve Dis Tic. San. Tic. Ltd. Sti.
tarafindan 2006 yilinda ilk defa belgelendirilmis olup son denetim ise 2013 yilinda
gerceklestirilmistir. Firmanin ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemine iligkin

hazirlayip uyguladig1 dokiimanlarin genel durumu asagida tanimlanmistir.
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e Kalite El Kitabi1
e Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e Prosedurler

1- Dokiimanlarin Kontrolii Prosediirii

2- Kayitlarin Kontrolii Prosediirii

3- i¢ Tetkik Prosediirii

4- Uygun Olmayan Uriin Kontrolii Prosediirii
5- Diizeltici Faaliyet Prosediirii

6- Onleyici Faaliyet Prosediirii

7- Bildirme ve Geri Cagirma Prosediirii

8- GMP Prosediirii

9- Geri Cekme Prosediirii

10- Diizeltmeler Prosediira

e Talimatlar

1- Susam Uretim Talimat:

2- Tahin Uretim Talimati

3- Kakaolu Tahin Helvas1 Uretim Talimati
4- Kopiik Helvast Uretim Talimat:

5- Regel Uretim Talimati

6- Kestirme Uretim Talimat:

7- Pektin Hazirlama Talimati

8- Vakum Kullanma Talimati

9- Elektronik Terazi Kullanma Talimati

10- Elektronik Kantar Kullanma Talimati
11- Agda Hazirlama Kazani1 Kullanma Talimati
12- Regel Pisirme Kazan1 Kullanma Talimati
13- Onhazirlama Kazani Kullanma Talimat:

14- Etiketleme Talimati
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Tarihleme Makinesi Kullanma ve Uriin Tarihleme Talimati
Shrink Makinesi Kullanma Talimati

Vakum Ambalajlama Makinesi Kullanma Talimati
Flowback Paketleme Makinesi Kullanma Talimat1

Tahin Ogiitme Makinesi Kullanma Talimati-1

Tahin Ogiitme Makinesi Kullanma Talimati-2

Otomatik Tahin Dolum Makinesi Kullanma Talimati
Susam Kabuk Soyma (Kopanist) Makinesi Kullanma Talimati
Susam Suyu Sikma Makinesi Kullanma Talimat1

Susam Kavurma (Ddner Tava) Makinesi Kullanma Talimati
Susam Kavurma (Corning) Makinesi Kullanma Talimati
Kompresor Kullanma Talimati

Briilor Kullanma Talimati

Uriin Tolerans Degerleri Talimat:

Depolama Talimati

Uriin Sevkiyat Talimati

Uriin Sevkiyat Talimati

Ambalajlama Talimati

Surup Hazirlama Talimati

Agda Hazirlama Talimat:

Karton Koli ve Etiket Kabul Kriterleri Talimati

Kolileme Talimati

Konsantre Meyve Suyu Uretim Talimat:

Hava Siklonu Kullanma Talimati

Derin Dondurucu Kullanma Talimati

Helva Kesme Makinesi Kullanma Talimati

Laboratuar Deney ve Laboratuar Cihazlar1 Kullanma Talimat1
Susam Cuval Agz1 Dikme Makinesi Kullanma Talimati
Kirli Ambalaj Temizleme ve Kullanma Talimati

Genel Bakim Talimati

Mevcut Makinelerin Bakim Talimati

Ziyaret¢i Hijyen Talimati
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Cam ve Plastik Kiriklart Temizleme Talimati
Cam Politikas1 Talimat1

El Yikama Talimati

Planlar

Tahin Helvas1 Uretim Kalite Plan
Susam Uretim Kalite Plani

Tahin Uretim Kalite Plan1

Kopiik Helvasi Uretim Kalite Plan1
Girdi Kalite Plan1

Susam HACCP Plan1

Tahin HACCP Plani

Tahin Helvast HACCP Plan1

Kopiik Helvast HACCP Plam

GMP Onlemler Dizisi Plani

Fabrika Yerlesim Plan1

Personel Hijyen ve Sanitasyon Plani
Isletme Hijyen ve Sanitasyon Plani
Hammadde HACCP Plani

Pest Kontrol Yerlesim Planmi

Acil Durum Plan

On Gereksinim Programlari Plan1
HACCP Dogrulama Plan

Kakaolu Findik Kremasi Uretim Kalite Plani
Kakaolu Findik Kremas1t HACCP Plani
GGYS Risk Analiz Plam
Laboratuar Sonuglar1 Plan1

Tedarik¢i Se¢me ve Degerlendirme Plani



Bu isletmedeki dokiimantasyon yapisi incelendiginde helva {irliniiniin kritik kontrol
noktalarini tespit etmek i¢in birbirini tamamlayan planlar ve is akis semalarinin varligi
belirlenmistir. Birbirini takip eden ve birlikte degerlendirildiginde kritik kontrol
noktasinin tespit edilebildigi bu dokiimanlar sirasiyla; Susam Is Akis Semasi, Susam
HACCP Plani, Tahin Is Akis Semasi, Tahin HACCP Plam, Tahin Helvas1 Is Akis
Semasi, Tahin Helvast HACCP Plam, Ongereksinim Programlari Plani, Hammadde
HACCP Plan1 ve GGYS Risk Analiz Plan1 dokiimanlaridir.

Tahin helvasinin ana hammaddesini olusturan susama iliskin firmanin hazirladig

01.11.2011 revizyon tarihli KEK-24 dokiiman numarali 4. sayfada gosterilen is akis
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Stirecler

Tahin Helvas Is Akis Semasi

Susam Is Akis Semas1

Tahin Is Akis Semas1

Recel Uretim Siire¢ Semast

K&piik Helvasi Uretim Siireg Semasi

Kakaolu Findik Kremasi Uretim Siire¢ Semast

[letisim Siire¢c Semas1

Listeler
Satinalma Sartnameleri
Diger Planlar

Formlar

semasi Sekil 3.1’de verilmistir.
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KKN F1 (e Susam Eleme —»[ Tas, toprak .. ]
v
KN [« Susam Depolama
) *
KN Susam Tavlama
(16-24 saat)
v
OOGP |« Susam Kabuk Soyma
+ 4
00GP |e Havuz 1 (21 bome) »| Atk (kepek) ]
¥ i
OOGP [« Havuz 2 (13 bome) » Atk (kepek) ]
A 4
OOGP |« Yikama (1-5 defa)
v
KN Susam Suyu Uzaklastirma
v
KN [ Doner Tava-Kavurma
v
KN [e Sergiye Aktarma
v
KN |« Sogutma
v
KN |« Tahin degirmeni
v
KN [ Depolama (tanklar)
v
KN [« Ambalajlama

Sekil 3.1. Susam is akis semasi

Firmanin hazirlamis oldugu Susam Is Akis Semasi incelendiginde 14 islem

basamagindan olustugu, bu asamalarda 9 kontrol noktas1 (KN), 4 operasyonel 6n kosul
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program noktas1 (OOGP) ve 1 tane kritik kontrol noktas1 (KKN F1) fiziksel risk tespit
edildigi anlagilmaktadir.

Susam is akis semasini olusturan her bir basamak icin tehlike ve risk analizi uygulamasi
yapilarak KN, OOGP ve KKN noktalarmin tespit edildigi séz konusu firmaya ait olan
Susam HACCP Plan1 EK 1’de gosterilmistir.

Satin alinan susamin tas, toprak vb. yabanci maddeleri icermesi nedeniyle igletmede
eleklerle eleme yapilmaktadir. Isletme, s6z konusu eleklerde herhangi bir hasar sonrasi
yirtilma vb. uygunsuzluklar yasanabilmesi ihtimali dogrultusunda susamda bulunan bu
yabanct maddelerin ayrilamamasi1 ve iriine karigabilecegi disiiniilerek potansiyel
fiziksel tehlike olarak gdrmiistiir. Risk puaninin 12 ¢ikmasi bu tehlikenin isletmede
siklikla karsilagildigini gostermekte ayrica tiiketici sagligi tizerinde ciddi etkileri
olabilecegi ongoriilmiistiir. Bu nedenle firma bu asamayi kritik kontrol noktasi fiziksel 1

(KKN F1) olarak tanimlamis ve sistemine aktarmistir.

Helva kalitesi ve gida giivenliginin temelini olusturan bir diger ana bilesen ise isletmeye
satin alinan susamin teknigine uygun olarak islenmesi sonrasi elde edilen tahindir.
Firma tahini farkli ambalaj tiplerinde satabildigi gibi helva iiretiminde kullanmak iizere

tanklarda muhafaza da edebilmektedir.

Helvanin en o6nemli girdilerinden olan tahin i¢in firmanin hazirladigit 01.11.2011
revizyon tarihli KEK-24 dokiiman numarali 5. sayfada gosterilen is akis semas1 Sekil

3.2’de gosterilmistir.

Tahin is akis semasini olusturan her bir basamak i¢in tehlike ve risk analizi uygulamasi
yapilarak KN, OOGP ve KKN noktalarinin tespit edildigi Tahin HACCP Plam1 EK 2’de

gosterilmistir.
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Haznelere Susam Dolum

'

A

TR

KKN F2 Tahin Degirmeni
A\ 4
< Tahin
\ KN (3.0-5.0 mikron)
N \ 4
KN [« Depolama
A\ 4
KN Dolum
Y
KN Etiketleme
Y
KN Tarihleme
A\ 4
KN Kolileme
A\ 4
KN | Shirinkleme
\ 4
KN Sevkiyat

Sekil 3.2. Tahin is akis semasi

Firmanmn hazirlamis oldugu Tahin Is Akis Semasi incelendiginde 10 islem
basamagindan olustugu, 9 kontrol noktasi (KN) ve 1 tane kritik kontrol noktast (KKN
F2) fiziksel risk tespit edildigi anlagilmaktadir. Susam Is Akis Semasinda da 1 tane
KKN F tespit edildiginden burada tespit edilen nokta KKN F2 olarak gosterilmistir.

Tahin tretimi i¢in islenmis susam Ogiitme makinesinin haznelerine doldurulmakta,

oglitme makinesinin taslarini sikistiracak sekilde ayarlamasi yapilmakta ve susam akisi
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baslatilmaktadir. Bu asamada susam akiginin ayarlanmasi olduk¢a dnemlidir. Susam;
Oglitme makinesi taslarina az gelirse tahin yanabilir, fazla gelmesi halinde ise tahin
kalin olur ve bdylece tas boliimiindeki susam hazneleri dolmakta ve makine disina
tasmaktadir. Ogiitme makinesi Oniindeki hazne dolmaya basladiginda ise santrifiijle
depolara ¢ekilmektedir. Tiim bu islem asamalarinda 6giitme makinesi dolum
haznelerinde ayrica diger techizatta yabanci madde (toprak, ari, sinek vb.) bulunabilir.
Ogiitme esnasinda personel kaynakli potansiyel fiziksel risklerde vardir. Firma bu islem
basamagindaki olasilik ve tiiketici saglig1 tizerindeki etkileri yliksek gordiigiinden risk
puaninit 9 olarak hesaplamistir. Bu nedenle bu asamay1r KKN F2 olarak tanimlamis ve

sisteme aktarmaistir.

Seker, su ve sitrik asitin karistirilmasi sonrasi elde edilen seker surubunun agdalastirilip
coven ekstrakti ve nihayet tahin ile karnstirilip yogrulmasi ve gerektiginde cesni
maddesi ilave ederek tahin helvasi elde edilmektedir. Firma agirligi en az 100 g en ¢cok
ise 5000 g olacak sekilde tahin helvasii piyasaya siirmektedir. Uriin satislarinda ilk
siray1 kakaolu tahin helvasi almaktadir. Piyasaya siiriilen bu helvalar ¢ok farkli ambalaj
tipleriyle tiiketiciye ulagmaktadir. Uriinlerin tamami kuru ve serin depolarda muhafaza

edilmektedir. Firma tahin helvalarina 2 yil raf 6mrii belirlemistir.

Firmanin hazirladigi dokiimantasyon sisteminde 01.11.2011 revizyon tarihli KEK-24
dokiiman numarali 1. sayfada gosterilen tahin helvast is akis semas1 Sekil 3.3’te

gosterilmistir.

Firma tahin helvasi is akis semasini olusturan her bir basamak icin tehlike ve risk
analizi uygulamasi yaparak KN, OOKP ve KKN noktalarm tespit edildigi Tahin Helvasi
HACCP Plan1 EK 3’te gosterilmistir.
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KN [«

. s
. urup Kaynatma (30-45 dk.)
OO0GP Surup (1%,0-150"0) =
3 Sitrik asit
KN [« (Cogen suyu ilavesi
v
KN ¢ Agda Pisirme (15-20 dk.) (100°C) | Vanilin
* dl
< Karistirma (tahinle) <
KN v | Emiilgator
KN |« Kakao ve Cesni ilavesi
v
KKN F3 Manuel Yogurma
v
v
Kaliplara Basma Makine Bandina dokiim Plastik Kaplara Dolum
* 4 Y * *
Dinlendirme | KN Sogutma tiineli Sogutma
* 'd 3\ * *
Kesim KN Kesim Dinlendirme
* 4 Y * *
Paketleme | KN Paketleme Makinesi Ambalajlama
v L v
Etiketleme ve Tarihleme Ambalaj, etiket ve tarih Etiketleme ve Tarihleme
v
KN |e > Depolama <
v
[ Sevkiyat

Sekil 3.3. Tahin helvasi is akis semasi

Firmanin hazirlamis oldugu Tahin Helvasi Is Akis Semasi incelendiginde farkli ambalaj

tiplerine gore yan dallara ayrilmasina karsin 15 islem basamagindan olustugu kabul




54

edilebilir. Is akis1 analizinde ise 11 tane kontrol noktas: (KN), 1 tane operasyonel én
gereksinim programi (OOGP) ve 1 tane kritik kontrol noktas1 (KKN F3) fiziksel risk
tespit edildigi anlasilmaktadir. Tahin helvasi olusumunu etkileyen Susam Is Akis
Semas1 ve Tahin Uretimi Is Akis Semas1’yla beraber diisiiniildiigiinde birbirini takip
eden bu siiregler nedeniyle kritik kontrol noktast da buna paralel olarak
numaralandirilmistir. Is bu nedenle Tahin Helvas1 Is Akis Semasi’nda kritik kontrol

noktas1 KKN F3 olarak tanimlanmustir.

Karistirma islemi bittikten sonra cesidine gore diger girdiler ilave edilir. Bu asamadan
sonra ustalar ellerini kullanarak yogurma yapmaktadirlar. Yogurmanin el ile yapilmasi
esnasinda gozler siirekli olarak triinii kontrol etmektedir. Yogurma isleminde eller
liretim, gdzler ise kalite icin is basindadir. Once tek elle baslayan yogurma daha sonra
cift elle daha seri sekilde devam etmektedir. Baslangigta kismen civik olan helva
yogurma ilerledik¢e katilasmaya ve rengi koyulagsmaya baslamaktadir. Yaklasik 30 dk.
siiren yogurmadan sonra yogurma kazani farkli yonlere yatirilarak tamamlanir. Tiim bu
islemlerden anlasilabilecegi iizere personel kaynakli bir¢ok tehlike s6z konusudur.
Burada fiziksel tehlike personelden {iriine bulasabilecek sag, kil, toz vb. yabanci
maddeler olarak Ongoriilmiistiir. Firma burada tiiketici saghg: iizerinde olumsuz etki
yaratmasi ve siklikla karsilagilabilecegi diisiincesiyle risk puanim 9 olarak hesaplamisg

ve sisteme KKN F3 olarak aktarmistir.

Tiiketici sagligi tizerinde potansiyel tiim gida giivenligi tehlikelerini elimine etmek veya
kabul edilebilir seviyeye indirebilmek i¢in firma sadece HACCP plan1 ve is akis
semalar1 olusturmamistir. Tiim bu tehlikeleri yonetebilmek i¢in birden c¢ok kontrol
noktalar1 ve uygulamalar1 belirlemistir. Gida giivenligindeki etkinligi artirabilmek
amaciyla hazirlanan dokiimanlarin bir kismi ekte verilmis olup bu ekler asagida

tanimlanmaistir.

e EK 4. GMP Eylemler Dizisi Plan1
e EK5. Personel Hijyen ve Sanitasyon Plani

e EK 6. Isletme Hijyen ve Sanitasyon Plani



e EK 7. Hommadde HACCP Plam
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e EK 8. On Gereksinim Programlar1 Plan1

e EK 9. HACCP Dogrulama Plani

e EK10. Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Risk Analiz Planm

Yukarida tanimli dokiimanlardan Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Risk Analiz Plani
iretilen triinlerde tiiketici saghigina yonelik tiim fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
tehlikelerin sistemli bir sekilde yonetilmesini ve nihayet uygulanmasini saglamak i¢in
hazirlanmistir. Bu dokiiman firmadaki tiim potansiyel tehlikeleri OlasilikxSiddet=Risk
prensibi dogrultusunda yoneten referans dokiimandir. S6z konusu dokiiman 01.11.2011

revizyon tarihli, KPL-23 dokiiman numarali, 2 sayfadan olusturulmus ve sisteme

aktartlmistir.

Tahin helvasi iiretimi i¢in sirali is akig semalart incelendiginde ve bu is akig semalari

lizerinde yapilan risk analizine gére toplam KN, OOGPve KKN’ler Cizelge 3.1°de toplu

olarak gosterilmistir.

Cizelge 3.1. Sistemde tanimli toplam KN, OOGP ve KKN sayisi

i ) KKN
Is Akis Semasi KN OOGP
FT KT MT
Susam Is Akis Semas1 9 1 1 0 0
Tahin Is Akis Semas1 9 0 1 0 0
Tahin Helvasi Is Akis Semasi 11 1 1 0 0
TOPLAM 29 2 3 0 0
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Firma; helva iiriinii i¢in is akis semalarmda 29 KN, 2 OOGP ve 3 tane KKN F tespit
etmis ve uygulamada bu noktalara iliskin kayitlar tutmaktadir. Firma dokiimanlarindan
ve calisanlarindan alinan bilgilerde ayrica ekte sunulan HACCP planlarindan da
anlagilacag1 iizere kimyasal kritik kontrol noktasi ve mikrobiyolojik kritik kontrol

noktasi tespit edilmemistir.

3.1.2.

hammaddelere iliskin bilgiler

Kontrollii sartlarda iiretilen tahin helvas1 iiriiniinde Kkullanilan

24/12/2013 tarihinde sdz konusu isletmenin i¢ Anadolu Bélgesi’nde faaliyet gosteren
tesisinde kontrollii gerceklestirilen tahin helvasi iiretiminde kullanilan hammaddelerin

ozellikleri asagida Cizelge 3.2°de gosterilmistir.

Cizelge 3.2. Kontrollii gergeklestirilen tahin helvasi tiretiminde kullanilan hammaddeler
ve Ozellikleri

Hammadde Uretim Son Kull. Parti No Mensei Fabrikaya
Tarihi Tarihi Gelis Tarihi
Kanu
Susam 09/2013 09/2014 - .. 18/12/2013
Nijerya
K.maras
Antep fistign | 12/11/2013 | 12/05/2015 | 12122013 e 23/12/2013
Tiirkiye
Kakao tozu 05/03/2013 | 04/0372014 | BEMO0254 Malezya 28/08/2013
Coven Tekirdag
ckstrakts 04/10/2013 | 04710/2015 2409 . 07/10/2013
Tirkiye
Yozgat
Seker 2013 2014 2013K . 19/12/2013
Tirkiye
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3.1.3. Mikrobiyolojik analizlerin yapilacagi kurum

Konya Gida Kontrol Laboratuvari, 6zel kisi ve kuruluslarca getirilen, ham ve yardimci
maddeleri ile yar1 mamiil gida maddeleri ve yan {iriinlere ait numuneleri “Gidalarin
Uretimi, Tiiketimi ve Denetlemesiyle” kanun geregi Tiirk Gida Kodeksi Tebligi
hiikiimlerine gére muayene ve analizlerini yapmaktadir. Kurumun yaptig1 baglica
analizler fiziksel analiz, histolojik analiz, kalint1 analizi, katki analizi, kimyasal analiz,
mikotoksin analiz, mikrobiyolojik analiz, mineral analiz ve yem analizleridir. Konya
Gida Kontrol Laboratuvari 45 farkli mikrobiyolojik analiz yapmakta olup bu analizlerin
18 tanesi akreditedir. Mikotoksin analizlerinde ise 6 tanesi akredite olmak tizere 8 farkli

analiz yapmaktadir (Anonim 2014g).

3.2. Yontem

23/12/2013 Pazartesi giinii firma c¢alisanlari ile birlikte yapilan 6n degerlendirme
toplantisinda mikrobiyolojik 6rnek alim noktalar1 bir kez daha goézden gecirilmis,
Konya Gida Kontrol Laboratuvart ile iletisim kurulmus ve son degerlendirmeler

yapilmugtir.

3.2.1. Mikrobiyolojik 6rnek alim noktalar: ve 6rnek alim

Tahin helvas1 iiretim akis semasi lizerinde ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim
Sistemi tarafindan belirlenmis kritik kontrol noktalari, operasyonel 6n kosul programlari
ve kontrol noktalar1 da dikkate alinarak toplam 12 adet mikrobiyolojik 6rnek alim

noktasi belirlenmistir.

Hammadde kaynakli mikrobiyolojik risklerin hangi iiretim asamalarinda elimine
edildigi veya kabul edilebilir seviyeye indirildigini yani ISO 22000 geregi
mikrobiyolojik kritik kontrol noktalarin1 (KKN) tespit etmek amaciyla belirlenen 6rnek

alim noktalar Cizelge 3.3’de gdsterilmistir.
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Cizelge 3.3. Tahin helvasi tiretim akis semasi lizerindeki mikrobiyolojik 6rnek alim
noktalari

1.Hammadde
1.1 Susam Ornek Alim Noktasi-1 (OAN-1)
1.2 Céven ekstrakt Ornek Alim Noktasi-2 (OAN-2)
1.3 Toz seker Ornek Alim Noktasi-3 (OAN-3)
1.4 Kakao tozu Ornek Alim Noktasi-4 (OAN-4)
1.5 Antep fistig1 Ornek Alim Noktasi-5 (OAN-5)
2.Déner Tava — Kavurma (Susam) Ornek Alim Noktasi1-6 (OAN-6)
3.Tahin Degirmeni (Tahin) Ornek Alim Noktasi-7 (OAN-7)
4.Agda Pigirme Ornek Alim Noktasi-8 (OAN-8)
5.Manuel Yogurma (Antepfistikli Helva) Ornek Alim Noktasi-9 (OAN-9)
6. Sade Helva (Nihai Uriin) Ornek Alim Noktasi-10 (OAN-10)
7. Antep fistikl1 Helva (Nihai Uriin) Ornek Alim Noktasi-11 (OAN-11)
8. Kakaolu Helva (Nihai Uriin) Ornek Alim Noktasi-12 (OAN-12)

Hammaddeden kaynaklanan mikrobiyolojik risklerin belirlenmesi i¢in steril numune
kaplarma iiretime baslamadan dnce Susam (OAN-1), Coven ekstrakti (OAN-2), Toz
seker (OAN-3), Kakao tozu (OAN-4) ve Antep fistigimin (OAN-5) depolandig
ortamdan ve dogal ambalajlarindan iki paralelli olarak ornekler alinmig steril cam
kavanozlara (yaklasik yaris1 dolacak sekilde) aseptik kosullarda ayri ayri numuneler
alinmis ve cam kavanozlarinin tizeri hi¢ vakit gecirmeksizin kapagi ile sikica kapatilmig

ve serin ortamda muhafaza edildikten sonra laboratuara teslim edilmistir.
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Cizelge 3.4. 24/12/2013 tarihinde hammaddelerden numune alma zamanlari

Hammadde Saat
Susam (OAN-1) 09:35
Coven ekstrakt1 (OAN-2) 09:39
Toz seker (OAN-3) 09:44
Kakao tozu (OAN-4) 09:50
Antep fistig1 (OAN-5) 09:57

Tahin helvasi iiretim is akis semalar1 incelendiginde birbirinden bagimsiz iki farkli
iiretim siirecinin daha sonra birlestigi (agda elde eldesi ve tahinin karistirilmasi) ve bu
birlesik yar1 mamiile bir dizi islem uygulanarak nihai iiriin elde edildigi goriilmektedir.
Bu nedenle hammadde kaynakli mikrobiyolojik risklerin elimine edildigi KKN’lerin
tespiti icin {retim is akis semalar1 birbirinden bagimsiz olarak diisiiniildi ve
mikrobiyolojik ornek alim noktalar1 bu dogrultuda se¢ildi. Bu agiklamaya istinaden
hammaddelerden mikrobiyolojik Ornek alimlari gergeklestirildikten sonra oncelikle
susamin islenerek tahin elde edilmesi liretim is akis semasi iizerinde degerlendirmeler

yapilmistir.

OAN-1 olarak tanimlanan susamdan Srnekler alinir alinmaz susam bir dizi isleme tabi
tutularak iiretim alanina pnomatik olarak c¢ekilmis ve doner kavurma hattina alinarak
islenmeye baglanmistir. Susamin doner kavurmadaki islem siiresi yaklasik olarak 3,5
saat kadar siirmiistiir. Bu islem asamasinda sicaklik 150°C’ye kadar ¢ikabilmektedir.
Mikrobiyolojik riskleri olusturan canlilar igin sicaklik ve siire uygulamasinin bu canlilar
tizerinde inhibe etkisi bilindigi i¢in susamin doner kavurma sonrasi baslangic
mikrobiyel yiikiinde bir azalma olup olmadigini anlayabilmek adina Doéner Kavurma
{iretim basamag1 OAN-6 olarak se¢ilmis ve iki paralel olacak sekilde aseptik kosullarda

steril cam kavanozlara 6rnekler alinmis ve serin ortamda muhafaza edilmistir.
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Susam doner kavurmadan c¢iktiktan sonra sergiye aktarilarak = sogutulmasi
saglanmaktadir. Hemen sonra ise tahin degirmeni (6glitme makinesi) devreye girmekte
ve susam ezilerek tahin olusumu ortaya ¢ikmaktadir. Susamin 6giitiilmesi esnasinda
degirmeni olusturan dislerin siirtiinmesi nedeniyle bir miktar 1s1 agiga ¢ikmaktadir. Bu
ortaya ¢ikan 1s1 doner kavurma sonrasi mikrobiyel yiikiin azaltilamadigi durumlarda
ikinci bir sicaklik siire uyguladigindan mikrobiyolojik yiikii azaltabilecegi
Ongoriilmiistiir. Ayrica doner kavurma isleminden sonra sergiye aktarilma yani sogutma
asamasinda c¢alisma ortamindan, personelden vb. nedenlerle kontaminasyon riski
oldugundan Tahin Degirmeni iiretim asamas1t OAN-7 olarak segilmis ve 6giitme sonrasi
elde edilen tahinden de iki paralel olacak sekilde aseptik kosullarda steril cam

kavanozlara 6rnek alinmis ve serin ortamda muhafaza edilmistir.

Helva olusumunun iki farkli siirecin birlesiminden ortaya ¢iktigini daha once ifade
etmistik. Tahin olusum siireci boyunca 3 farkli mikrobiyolojik 6rnek alim noktasindan
numuneler alinmisti. Simdi ise tahinle birleserek helvaya karakteristik diger
ozelliklerini veren su ve sekerin kaynatilmasi ve c¢oven ekstraktinin ilavesiyle elde

edilen agdadaki mikrobiyolojik riskler degerlendirilmistir.

Agda eldesi i¢in kullanilan seker ve ¢oven ekstraktindaki baslangic mikrobiyel yiiklerin
tespiti i¢cin mikrobiyolojik 6rnekler alinmistir. Sekerin bir miktar su ile karistirilarak
elde edilen surubun kaynatilmasinda sicaklik yaklagik olarak 150°C’ye kadar
cikabilmektedir. Daha sonra ¢oven ekstrakti ilave edilmekte ve karigim tekrar isleme

tabi tutulmaktadir. Ikinci uygulamada sicaklik 100°C siire ise 15-20 dk. civarindadir.

Tez calismalar1 kapsaminda is akis siiregleri lizerinde Oncesinde degerlendirmeler

yapilmis ve agda eldesi i¢in farkli iki sicaklik siire uygulamasi oldugu anlagilmstir.

Surup kaynatma asamasinda sicaklik ve siire uygulamasi oldugu i¢in su ve sekerden
kaynakli mikrobiyolojik riskleri elimine ettigi veya kabul edilebilir seviyeye indirdigi
diisiincesi ortaya ¢ikmistir. Ancak ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminde

KKN’lerin tespiti asamasindaki kritik sorulardan birisi “Bir sonraki proses basamagi,
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belirlenmis tehlikeyi yok ediyor veya kabul edilebilir bir seviyeye indirebiliyor mu?”
sorusudur. Su halde bir sonraki proses basamagi olan Agda Pisirmede de 100°C ve 15-
20 dk. 1s1l islem uygulamasi oldugundan gerek seker gerekse ¢oven ekstraktindan
kaynakli mikrobiyolojik riskleri elimine edebilecegi veya kabul edilebilir seviyelere
indirebilecegi Ongoriisiiyle mikrobiyolojik ornek alim noktasi olarak Agda Pisirme
kabul edilmis ve OAN-8 olarak tanmimlanmistir. Agda pisirme sonrasi elde edilen yar1
mamiilden iki paralel olacak sekilde aseptik kosullarda steril cam kavanozlara 6rnek

alinmis ve serin ortamda muhafaza edilmistir.

Su ana kadar helvay1 olusturan hammaddelerdeki mikrobiyolojik risklerin hangi islem
basamaklarinda elimine edildigi veya kabul edilebilir seviyeye indirildigi
degerlendirmeleriyle 6rnekler alinmistir. Bu 6rnek noktalarinin ortak yonii ise hepsinde
sicaklik ve silire uygulamasinin var olmasidir. Agda ve tahinin karistirilmasi sonrasinda
nihai iiriin olusumuna kadar sicaklik ve siirenin uygulandigi bagka bir islem basamagi

yoktur.

Agda ve tahin teknigine uygun olarak karistirilmis ve yogurma asamasina gegmeden
hemen oOnce iriiniin cinsini belirleyen ¢esniler (kakao tozu ve Antep fistig1) ilave
edilmistir. Her bir {iriin 6ncesinde temizlenmis ve dezenfekte edilmis 3 farkli yogurma
teknesine ayr1 ayr1 alinarak tek bir personel tarafindan yogrulmustur. Yine aym sekilde
personel yogurma islemine baslamadan 6nce el ve kollar1 temizlenmis ve dezenfekte
edilmistir. Caligma aninda mevcutta da uygulanan iyi hijyen uygulamalar1 kapsaminda

bone ve maske kullanimina devam edilmistir.

Personel kaynakli mikrobiyolojik riskler nihai {irliniin giivenligi {izerinde dogrudan
etkilidir. Helva iriinii i¢in ise manuel yogurma islem basamagi sadece insanlar
tarafindan yapilabildigi i¢in mikrobiyolojik risk agisindan kritik asamalardan bir
tanesidir. Ciinkii helvanin olusumu i¢in son asama olan manuel yogurmadan sonra
baska bir sicaklik ve siire uygulamasi yoktur. Bu nedenle personelden kaynakli bir
kontaminasyonun var olup olmadigimi belirleyebilmek i¢in manuel yogurma sonrasi

elde edilen friinden ornekler alinmistir. Ayni hammaddelerin kullanildigi, ayri
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teknelerde islenmesi ve tek bir personel tarafindan yogurma gerceklestirildigi i¢in sade
tahin helvast ve kakaolu tahin helvasi iiriiniinden ornekler alinmamis sadece Antep
fistikli helvadan (OAN-9) iki paralel olacak sekilde aseptik kosullarda steril cam

kavanozlara 6rnek alinmis ve serin ortamda muhafaza edilmistir.

Manuel yogurma asamasindan sonra iiriin tartilarak makine bandina dokiilmiistiir.
Sogutma tiinelinden gegerek Oncesinde ayarlanmis bicaklarla paketlemeye uygun
boyutlara kesilmis ve ambalajlamaya uygun hale gelmistir. Uriiniin yerlestirildigi
ambalaj lizerine giincel tarih ve parti bilgileri tanimlanmig ve nihai triinlerimiz olan
sade helva, kakaolu helva ve Antep fistikli helva iiriinleri elde edilmistir. Uriinlerin elde
edilis siras1 sade helva, Antep fistikli helva ve kakaolu helva seklindedir. Kakaolu helva
tiretiminde ilave edilen karakteristik ¢esni maddesi yani kakao kendisinden sonra
gelecek ve ayni hattan paketlenecek olan Antep fistikli helvada kakao bulagsmalarina
neden olacagindan paketlemede sona birakilmistir. Manuel yogurma ile nihai iiriin
olusumu arasindaki islem basamaklarinda yine makine, calisma ortami, personel ve
ambalaj vb. kaynakli mikrobiyolojik riskler olabileceginden kontaminasyon
gerceklesebilme ihtimali vardir. Manuel yogurma ile nihai iirlin eldesi arasinda
mikrobiyolojik kontaminasyonun var olup olmadigim1 ve nihai iirlinlin glivenligini
etkileyecek boyuta c¢ikip c¢ikmadigini burada bir KKN’ye ihtiya¢ olup olmadigini
anlayabilmek i¢in her bir iiriinden orijinal ambalajli 500 g 2 adet 6rnek alinmistir. Bu
kapsamda Sade Helva OAN-10, Antep fistikli Helva OAN-11, Kakaolu Helva ile OAN-

12 olarak tanimlanmustir.

KKN’lerin tespiti amaciyla ornek alim noktalarindan 12 farkli numune alinmistir.
Numunelerin alinmast bittikten hemen sonra tiimii Konya Gida Kontrol Laboratuvarina
getirilmigtir. Kurumda gerekli giris islemlerinden sonra yine ayni giin numunelerimizin
analizleri baslatilmistir. Uretim asamasimdan Orneklerin  alinis zamanlarmi  ve

laboratuavara teslim saatleri Cizelge 3.5’de gosterilmistir.
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Cizelge 3.5. 24/12/2013 tarihli iiretimdeki islem basamaklarindan 6rneklerin alinma ve
kuruma teslim edilme zamanlari

Islem Basamag1 Saat

Susam Déner Kavurma (OAN-6) 12:50

Agda Pisirme (OAN-7) 12:30

Tahin Degirmeni/Ogiitme (OAN-8) 13:25

Manuel Yogurma (OAN-9) 14:15

Sade Helva (OAN-10) 14:35

Antep fistikli Helva (OAN-11) 15:05

Kakaolu Helva (OAN-12) 15:20

Konya Gida Kontrol Laboratuvarina 15:40
Teslim Edilmesi

3.2.2. Orneklerin mikrobiyolojik analizleri

Hammadde, iiretim asamalar1 ve nihai {rlinden alinan orneklerin mikrobiyolojik
analizleri Konya Gida Kontrol Laboratuvarinda benimde dahil oldugum ekip tarafindan
gerceklestirilmistir. Salmonella spp. analizi ve saymmi EK 11’e gore, kiif ve maya
analizi ve saymmi EK 12’ye gore, E.coli analizi ve sayimi EK 13’e gore, aflatoksin
analizi ve saymmi ise EK 14’e gore gergeklestirilmistir. Bu analizlerden aflatoksin, kiif

ve maya analizleri akreditedir.

3.2.3. Karar agaci

Aragtirma sonuglarinin degerlendirilmesinde ve hangi iiretim asamalariin KKN
oldugunu belirleyebilmek i¢in Sekil 2.16’da tanimlanan karar agact yontemi
uygulanmistir. Her bir iiretim asamasi ve elde edilen sonuglar bir biitiin olarak

degerlendirilmis ve bir dizi sorular sorarak sonuca ulagilmaya ¢alisilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Bu tez c¢aligmasi kapsaminda; ISO 22000 Gida Gilivenligi Yonetim Sistemi
Standardi’nin uygulandig1 I¢ Anadolu Bélgesi’ndeki 6zel bir gida isletmesinin tahin
helvast {iretim prosesine ait 12 farkli noktadan Ornekler alinarak analizler
gerceklestirilmistir. Orneklere ait mikrobiyolojik analiz sonuglari Cizelge 4.1°de

gosterilmistir.

Cizelge 4.1. Orneklere ait mikrobiyolojik analiz sonuglart

E.coli *Kif ve Salmonella *T.Aflatoksin
. Maya spp.
Ornek Alim Noktalari (kob/g) B1+B,+G1+Gy
. (kob/g) (259)

(OAN) (ngke)
OAN-1 Susam <10 7,8 x 10* Saptandi AY
OAN-2 Coven eksrakti <10 1,0 x 10° AY AY
OAN-3 Toz seker <10 <10 AY AY
OAN-4 Kakao tozu <10 <10 Bulunamadi AY
OAN-5 Antepfistigi <10 2,0 x 10° AY 0,34
OAN-6 Déner Kavurma <10 <10 Bulunamadi AY
(Susam)
OAN-7 Tahin <10 <10 Bulunamadi AY
Degirmeni (Tahin)
OAN-8 Agda Pisirme <10 <10 AY AY
OAN-9 Antep fistikli <10 1,0 x 10° Bulunamadi AY
Helva (Yogurma)
OAN-10 Sade Helva <10 <10 Bulunamadi AY
(Nihai iiriin)
OAN-11 Antep fistikl <10 8,0 x 10° Bulunamadi Saptanamadi
Helva (Nihai iiriin)
OAN-12 Kakaolu Helva <10 1,0 x 10° Bulunamadi AY
(Nihai iiriin)

AY: Analiz yapilmadi
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4.1. Susam Arastirma Bulgular: ve Tartisma

OAN-1 olarak tanimlanan susam hammaddesinde E.coli, kiif ve maya ile Salmonella
analizi yapilmistir. Susamdaki baslangic mikrobiyel ylik sade helva, kakaolu helva,
Antep fistikli  helva {irlinlerinde olmasi1 gereken mikrobiyolojik limitlerle
karsilagtiritlmistir. E.coli sayimlart incelendiginde susamdaki mikrobiyel yiikiin nihai
tirtinde belirlenen <10 kob/g kritik limitinin altinda oldugu sdylenebilir. Kiif ve maya
sayim sonucu 7,8 X 10* kob/g olarak tespit edilmistir. Karsilastirma yapildiginda nihai
iiriinde belirlenen 1,0x10% kob/ g kritik limitini gegmistir. Susamda yapilan analizde ise
Salmonella varligina rastlanilmistir. Tiim gidalarda oldugu gibi helvada da Salmonella
varlig1 25g’da bulunmamalidir. Sadece bu bilgiler 1s18inda susamda herhangi bir islem
uygulanmamas1 halinde mikrobiyolojik agidan nihai iiriin i¢in uygun bir hammadde
olmadig1 sdylenebilir. Ancak susamdan tahin eldesinde sicaklik ve siire uygulamalarinin
gercgeklestirildigi diger basamaklarda mikrobiyolojik tehlike elimine edildigi veya kabul
edilebilir seviyeye indirildigi icin OAN-1 KKN degildir.

Susamin islenerek tahin elde edilmesindeki asamalardan Doner Kavurma (OAN-6) ve
Tahin Degirmeni (OAN-7) olarak belirlenmis ve bu noktalarda Salmonella, E.coli, kiif
ve maya analizleri yapilmistir. Bu analizlerin yapilmasinin nedeni susamdaki baglangic
mikrobiyel yiiklerin elimine edildigi veya kabul edilebilir seviyelere inip inmedigini

tespit etmek i¢indir.

OAN-6 ve OAN-7"de E.coli saymmi incelendiginde <10 kob/g olarak tespit edilmistir.
Elde edilen sonu¢ susamdaki baslangi¢ E.coli ile karsilastirildiginda fark olmadig
sOylenebilir. Kiif ve maya saymmi incelendiginde <10 kob/g olarak tespit edilmistir.
Salmonella tespiti igin yapilan analizde ise varligina rastlanilmamistir. Su halde OAN-6
Déner Kavurma ve OAN-7 Tahin Degirmeni iiretim basamaklarinda Salmonella, kiif ve
maya mikrobiyel yiikleri nihai iirlin i¢in belirlenen kritik limitlerin altina indirilmis
oldugundan kritik kontrol noktas1 olabilir. Burada hangi asamanin kritik kontrol noktasi

olup olmadigini belirleyebilmek i¢in asamalarin degerlendirilmesi gerekmektedir.
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Mikrobiyel yiik agisindan degerlendirdigimizde OAN-7 Tahin Degirmeni iiretim
asamas1 Doner Kavurma (OAN-6) sonrasinda ortaya ¢ikan mikrobiyel yiikte bir azaltma
meydana getirmemistir. Tabiki bu durum OAN-7 Tahin Degirmeni iiretim asamasinin
tek basmna KKN olup olmadig1 icin yeterli bir bilgi degildir. Burada OAN-7 Tahin
Degirmeni tiretim asamasini da incelemek gerekir. Tahin Degirmeni iiretim asamasinda
tanimli ve sistemli olarak uygulanan bir sicaklik ve siire uygulamasi yoktur. Ortaya
cikan sicaklik degirmen taslarinin birbirine siirtinmesi ile ortaya ¢iktig1 i¢in bu iiretim
asamasinin kritik kontrol noktas1 olarak diisiiniilmesi yanlis olacaktir. Ancak OAN-7
Tahin Degirmeni sonrasi elde edilen analiz sonuglari bize OAN-6 Déner Kavurma
sonrasinda bir mikrobiyel kontaminasyonun gerceklesmedigine dair bilgiler

vermektedir.

OAN-6 Doner Kavurma iiretim basamagi incelendiginde ise susam hammaddesinden
kaynakli mikrobiyel yiikleri (nihai {iriinle karsilastirildiginda) elimine ettigi veya kabul
edilebilir seviyeye indirdigi goriilmektedir. Ayrica sicaklik uygulamasi 150°C’ye kadar
cikartilmakta ve sistematik olarak uygulanmaktadir. OAN-6 Doéner Kavurma
basamagindan sonra diger islemler uygulanmakta ve tahin olugsmaktadir. Tekrarlamak
gerekirse olusan tahin agda ile birlestirilip bir dizi islemden sonra helva meydana
gelmektedir. Doner Kavurma’dan (OAN-6) sonraki asamalarda baska bir sicaklik siire
uygulamasi olmadigindan mikrobiyel yiikleri azaltacak bir iiretim basamag1 yoktur. Bu
nedenle OAN-6 Doner Kavurma sade helva, kakaolu helva ve Antep fistikli helva

tiretimi i¢in KKN olarak tanimlanmalidir.

4.2. Coven Ekstrakti Arastirma Bulgular: ve Tartisma

Coven ekstraktindan (OAN-2) alman Orneklerde E.coli, kiif ve maya analizleri
yapilmistir. E.coli sayimi ile ilgili sonug <10 kob/g olarak tespit edilmistir. Kiif ve maya
ise  1x10° kob/g olarak bulunmustur. Coéven ekstraktina herhangi bir islem
uygulanmamasi halinde nihai riin kritik limitleriyle uyumlu oldugu séylenebilir. Ancak
kiif ve maya icin tespit edilen sonu¢ nihai iirlin i¢in belirlenen kritik limitle ayni

oldugundan c¢oven ekstrakti dikkate alinmalidir. Farkli zamanlarda satin alinan ¢oven
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ekstraktt ozellikle kiif ve maya acisindan nihai iiriin i¢in sorun olusturabilir. Satin
alinma asamasinda gerekli hassasiyet ve depolama sartlart siirekli gozden gegirilmesi

olas1 tehlikeleri onleyebilir.

4.3. Toz Seker Arastirma Bulgular1 ve Tartisma

Toz sekerden (OAN-3) alman Orneklerde yine E.coli, kiif ve maya analizleri
gerceklestirilmigtir. Gerek E.coli gerekse kiif ve maya igin elde edilen sonuglar sekere
baska bir igslem uygulanmamasi halinde nihai {iriin kritik limitlerinin altinda oldugunu
gostermektedir. Bu agidan toz sekerin 24/12/2014 tarihinde gergeklestirilen iiretim i¢in
uygun bir hammadde oldugu sdylenebilir. Toz seker bir miktar su ile karigtirilarak elde
edilen surup 120-150°C’de 30-45 dk. kaynatilmaktadir. Bu asamada sekerden kaynakli
risklerin bir kism1 elimine edilmektedir. Ancak yukarida tanimlandigi iizere kendisinden
sonraki proses basamagi benzer riski ortadan kaldirdigi i¢in Surup Kaynatma iiretim
basamagindan degil Agda Pisirme (OAN-8) iiretim basamagindan &rnek alinmistir.
Alman orneklerde E.coli, kiif ve maya analizleri yapilmistir. Elde edilen sonuglar
strastyla <10 kob/g ve <10 kob/g olarak tespit edilmistir. Su halde Agda Pisirmenin
(OAN-8) 6zellikle ¢oven ekstraktinda elde edilen ve nihai iiriinle ayn1 degere sahip olan
kiif ve maya sayisini elimine ettigi veya kabul edilebilir seviyeye indirdigi sdylenebilir.
E.coli igin elde edilen sonugta ise baslangi¢ mikrobiyel yiikle ayni oldugu ancak olasi
varliginin yine bu asamada elimine edilebilecegi varsayilabilir. Ayrica elde edilen bu
sonuclar seker, su, ¢oven ekstrakti karistirilmasi, 1sitilmasi, iiretim teknigi, calisanlar
vb. diger etkenlerden kaynakli mikrobiyel bir kontaminasyonun olmadigini

gostermektedir.

Tipki Déner Kavurmadan (OAN-6) sonra baska bir sicaklik siire uygulamasi olmamasi
nedeniyle Agda Pisirme (OAN-8) iiretim basamagindan sonra da benzer durum
oldugundan ayrica baslangi¢c mikrobiyel yiikleri elimine etti§i veya kabul edilebilir
seviyeye indirdigi i¢in sade helva, kakaolu helva, Antep fistikli helva tiretimi i¢in KKN

olarak tanimlanabilir.
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4.4. Kakao Tozu Arastirma Bulgular: ve Tartisma

OAN-4 olarak tanimlanan kakao tozunda Salmonella, E.coli, kiif ve maya analizleri
yapilmistir. Analizler sonucunda Salmonella bulunamamis, E.coli <10 kob/g, kiif ve
maya ise <10 kob/g olarak tespit edilmistir. Kakao tozu analiz sonuglari nihai iiriin
mikrobiyolojik limitleriyle karsilagtirildiginda kakao tozunun uygun bir ¢esni maddesi
oldugu soylenebilir. Her ne kadar bu 6rnek yasal mevzuata uygun olsa da iiretim
basamagina dahil oldugu nokta ve mensei agisindan risk tagimaktadir. Kakao tozunun
satin alma islemi ve depolamadan sonra helva iiretiminde kullanimi direk olarak
gerceklesmektedir. Bu nedenle satin alma faaliyeti ve igletme i¢i kontroller oldukca
onemlidir. Ulkemizde kullanilan kakao tozunun yurt dis1 kaynakli oldugunu diisiiniirsek
ithalatin tiim asamalar1 bu iriin i¢in mikrobiyolojik riskler olusturabilmektedir. Bu
nedenle kakao tozuna girdi kontrol siirecinde etkin bir kontrol uygulanmazsa veya
uygun sartlarda depolanamazsa kakaolu helva nihai {iriiniinde tiiketici saglig1 tizerinde
olumsuz etki yaratabilecek potansiyele sahiptir. Ayrica kakaolu helva iiretimi igin
kullanilan kakao tozundan kaynakli mikrobiyel bir durumun elimine edilebilecegi veya
kabul edilebilir seviyeye indirilebilecegi baska bir iiretim basamagi olmadigindan kakao

tozunun girdi kontrol islemi KKN olabilir.

4.5. Antep Fistig1 Arastirma Bulgular: ve Tartisma

Antep fistiginda (OAN-5) yapilan analizlerde gerek nihai iiriin gerekse kendinden
kaynakli mikrobiyel riskler géz oniinde bulundurulmustur. Aflatoksin i¢in elde edilen
sonug 0,34 png/kg olarak tespit edilmistir. Antep fistiginda toplam aflatoksin 15,0 pg/kg
oldugu i¢in yasal smirlar oldukga altindadir. E.coli sonucu ise <10 kob/g olarak
bulunmus olup nihai iirlin limitleriyle uyumludur. Kiif ve maya sonucu ise 2,0x10°
kob/g olarak bulunmustur. Elde edilen bu son sonug¢ nihai iiriin i¢in belirlenen 1,0x10°
kob/g limiti astig1 i¢in uygun degildir. Tiim bu sonucglar yorumlanirsa 24/12/2013 tarihli
tiretim i¢in kullanilan Antep fistig1 uygun bir ¢cesni maddesi degildir. Antep fistig1 tipki
kakao tozunda oldugu gibi iiretim siirecine dahil edildigi nokta ve sonraki iiretim

basamaklar1 yoniinden incelenmelidir. Burada ilk olarak Antep fistiginin isletmeye ilk
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gelis kismi1 olan girdi kontrol siireci degerlendirilmelidir. Tarimsal kokenli olan Antep
fistig1 isletmeye gelmeden Once tedarik¢i liretim, depolama ve tagima gibi pek ¢ok
faktorden dolayr mikrobiyel risk tasimaktadir. Isletmeye gelen Antep fistiginda analiz
sertifikas1 veya gerekli diger kontroller gerceklestirilmez ise uygun olmayan bir ¢esni
maddesinin iiretimde kullanilmasinin &nii agilmis olacaktir. Uriin uygun olsa bile hatali
depolama ve isletme i¢i diger kontaminasyonlardan dolay1 ayni sekilde nihai iirlin i¢in
uygunsuz durumlar olusabilecektir. Tiim bu tehlikeler nedeniyle liretim siirecine dahil
edildigi nokta ve sonraki liretim asamalar1t da degerlendirilerek dogru karara
ulagilmalidir. Antep fistig1 manuel yogurma kismina isletmeye satin alindig1 sekliyle
yani direk olarak katilmaktadir ve Antep fistig1 i¢in var olan tiim mikrobiyel riskler
(nihai iiriin elde edilmesine kadar) bagka herhangi bir {iretim basamaginda elimine
edilebilir veya kabul edilebilir seviyeye indirilemeyecegi i¢in girdi kontrol islemi KKN
olabilir.

Su ana kadar helva iiretimi i¢in gerekli tim hammadde ve yardimci maddelerin
mikrobiyel yiiklerini ve iliretimin birlestigi noktaya kadarki siirecte (agda ile tahin
karistirma) farkli iiretim basamaklarinda ortaya cikan ve degisen mikrobiyel yiik
sonuglart paylasilmis ve degerlendirilmistir. Simdi ise farkli iki {iretim basamaginin
birlesiminden sonra tek bir islem haline gelen ve helvaya ulasan siiregteki mikrobiyel

riskler degerlendirilecektir.

Ayni personel tarafindan farkli 3 teknede sade helva, kakaolu helva ve Antep fistikli
helva yogrulmustur. Bu 3 farkli helva tlirlinden tiim bilesenleri igerdigini
diisiindiigiimiiz manuel yogurma (OAN-9) ile son hali verilen Antep fistikli helvada
mikrobiyolojik analizler yapilmistir. OAN-9 Manuel Yogurma iiretim basamaginda
E.coli, Salmonella, kiif ve maya analizleri yapilmistir. Elde edilen sonuglar E.coli i¢in
<10 kob/g, kiif ve maya icin 1,0x10° kob/g ve Salmonella i¢in ise bulunamamistir
seklindedir. Elde edilen sonuglar nihai iiriin icin belirlenen mikrobiyolojik limitlerle
karsilastirildiginda tiim mikrobiyel sonuclarin limitler igerisinde oldugu sdylenebilir.
Sadece kiif ve maya son {irlin i¢in belirlenen limitle ayn1 degere sahip oldugu i¢in dikkat

cekicidir. Antep fistigina iliskin yapilan degerlendirmede baslangi¢ kiif ve maya yiikii
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icin uygun olmadig: ifade edilmisti. Manuel yogurma sonrasinda ortaya ¢ikan 1,0x10°
kob/g’lik kiif ve maya sonucunun birincil nedeninin direk olarak bu asamada ilave
edilen Antep fistigni oldugu soylenebilir. Uretime baslamadan once teknelerin
temizlenerek dezenfekte edidigi ve ilgili personelin koruyucu ekipmanlar kullanmasi ve
hijyen uygulamalar1 diisliniiliirse sorunun Antep fistigindan kaynaklanmasi kuvvetle
ihtimaldir. Peki burada Manuel Yogurma (OAN-9) KKN’midir? Bu soruya yanit
vermek i¢in sadece elde edilen mikrobiyolojik sonuglar degil iiretim siireci
degerlendirilmesi gerekmektedir. Manuel Yogurma (OAN-9) basamagi bu asamada
ilave edilen Antep fistigindaki mikrobiyolojik riskleri elimine edecek veya kabul
edilebilir seviyeye indirecek herhangi bir islem igermedigi icin KKN olmasi
diisiiniilemez. Burada Antep fistig1 i¢in degerlendirilen her sey Manuel Yogurma

(OAN-9) i¢in kakao tozu ve diger cesni maddeleri iginde gecerlidir.

Burada Manuel Yogurma (OAN-9) basamagindan sonra alman drnekte yapilan kiif ve
maya analizi sonucu 1,0x10° kob/g olarak bulunmustur. Manuel Yogurma (OAN-9)
basamagina gelene kadarki siirecte son elde edilen iiriinlerin karistirilmadan 6nceki kiif
ve maya sayist nihai iirlinle karsilastirildiginda limitler i¢indedir. Ancak bu duruma
neden oldugunu diisiindiigiimiiz Antep fistiginda kiif ve maya sonucu 2,0x10% kob/g
olarak bulunmustu. Manuel Yogurma (OAN-9) basamagmin kiif ve maya yiikiinii
azaltict etkisinin de olmadigim1 diisiiniirsek burada analiz i¢in alinan Ornegin
degerlendirilmesi gerekmektedir. Elde edilen sonucun Antep fistiginda sayilan 2,0x10°
kob/g altinda kalmasinin nedeni olarak analiz i¢in alinan Ornekte Antep fistiginin
homojen olarak karismadigi ve Ornekte yeterli miktarda bulunmadigi seklinde

yorumlanmustir.

Nihai {irlin eldesine kadar hammaddelerden ve sirali iiretim basamaklarindan kontrollii
sartlarda Ornekler alinmis ve mikrobiyolojik analizler gerceklestirilmistir. Tiim bu
analizlerde baslangic hammaddelerdeki mikrobiyolojik risklerin elimine edildigi veya
kabul edilebilir seviyelere indirildigi ve ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminde

KKN olarak tanimlanan tiretim basamaklarinin tespit edilmesi hedeflenmistir.
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Manuel yogurma isleminden sonra helvanin son tiiketiciye ulasacagi paketleme
islemlerine gecilmistir. Nihai iirlinler olan sade helva, kakaolu helva ve Antep fistikli

helvadan 6rnekler alinarak analizler yapilmistir.

4.6. Sade Helva Arastirma Bulgular: ve Tartisma

OAN-10 Sade Helvada yapilan analiz sonuglar1 sdyledir. E.coli <10 kob/g, kiif ve maya
<10 kob/g ve Salmonella ise bulunamamistir. Elde edilen bu verileri yasal limitlerle
karsilastirdigimizda tamami limitlerin altinda veya kabul edilebilir seviyelerde oldugu
anlagilmaktadir. Elde edilen nihai {iriin sonuglar1 ayrica agda ile tahinin karistirilmas,
yogrulmasi ve paketleme islemlerinde herhangi bir kontaminasyonun ger¢eklesmedigini
gostermektedir. OAN-10 sade helva iiretim basamagi baslangic mikrobiyel yiikleri
elimine edecek veya kabul edebilir seviyeye indirebilecek bir islem icermedigi icin
KKN olarak diistiniilemez. Su halde kontrollii sartlarda elde edilen 24/12/2013 tarihli
sade helvanin tiiketici agisindan herhangi bir uygunsuzlugu s6z konusu olmayip tiiketim

i¢cin uygundur.

4.7. Antep Fistikh Helva Arastirma Bulgular ve Tartisma

OAN-11 Antep fistikli Helvada gerceklestirilen analizde E.coli <10 kob/g, kiif ve maya
8,0x10% kob/g olarak bulunmustur. Toplam aflatoksin analizinde 6l¢iim limiti 0,30
oldugundan dolay1 elde edilen sonug¢ bu limitin altinda oldugundan rakamsal bir karsilik
bulunamamis olup analiz raporunda “Tespit edilememistir” seklinde tanimlanmaistir.
Salmonella ise bulunamamistir. E.coli, Salmonella ve toplam aflatoksin degerlerini
yasal limitlerle karsilastirdigimizda tamaminin uygun oldugunu goérmekteyiz. Analiz
sonuclar1 son iriin eldesine kadarki siiregte herhangi bir kontaminasyonun olmadigini
gostermektedir. Ancak kiif ve maya i¢in elde edilen sonucu yasal limitle

karsilastirdigimizda ise kritik degerin oldukea {istiine ¢iktig1 goriilmektedir.

Antep fistikl1 helva iiretimini 3 asama olarak diisiliniirsek 1. asama olan susamdan tahin

eldesinde olusan yar1 mamiiliin kiif ve maya degerinin uygun oldugunu gérmekteyiz. 2.
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asama olan agda eldesinde yapilan kiif ve maya sonuglart da kritik limitlerin altindadir.
Antep fistikli tahin helvaya karakteristik 6zelligini veren Antep fistig1 ise kiif ve maya
degeri agisindan limitlerin {istlindedir. Antep fistig1 ilavesi sonrasinda nihai iriin

eldesine kadar bu tehlikeyi ortadan kaldirabilecek baska bir liretim basamagi yoktur.

Su halde nihai iiriin olan Antep fistikli helvadaki kiif ve mayanin temel nedeni satin
alinan ve uygunsuzlugunu bildigimiz Antep fistigidir. Ancak Antep fistigmin kiif ve
maya degeri 2,0x10° kob/ g olarak tespit edilmisti. Nihai iirlinde ise kiif ve maya sayimi
8,0x10° kob/g oldugunu gbz Oniinde bulundurursak manuel yogurma ile nihai iiriin
eldesi arasinda bir kontaminasyonun varligi s6z konusu olabilir. Bu kontaminasyon
personel, makine, hava, ambalaj vb. dis etkenlerden kaynaklanabilir. Dis etken
faktorlerinin hangisi veya hangilerinin bu kontaminasyona neden oldugunun
degerlendirilmesi gerekmektedir. 3 helva tiirli de ayn1 personel tarafindan yogrulmus ve
ayn1 hattan gecirilerek paketlenmistir. Sade tahin helvasinda kif ve maya degeri
limitlerin altinda oldugundan yogurma islemindeki personel, paketleme hatt1 makineleri
ve caligma ortaminin Antep fistikli helvadaki kiif ve maya degerinin limiti asma nedeni
olarak diisiiniilmesi yanlis olacaktir. Burada sade helvayla Antep fistikli helva i¢in ortak
olmayan bir nedenin iizerinde diistinmek gerekir. Her ikisi arasindaki tek fark nihai
ambalajin farkli olusudur. Antep fistikli helva ambalajinin kiif ve maya agisindan

uygunsuz olusu son iirlinde limitin agilmasinin nedeni olabilir.

Ayrica manuel yogurma agamasinda helva insan elinin dayanabilecegi sicak bir kiitle
seklindedir. Bu asamada ilave edilen Antep fistiginin tasidigi kiif ve maya, Konya Gida
Kontrol Laboratuvarina numunenin gotiiriiliip analizin gergeklestirilecegi siireye kadar
gecen zamanda bu sicak kiitle icerisinde ¢ok hizli bir gelisme gdstermis ve limitlerin
astlmasina neden olmus olabilir. Son ihtimalde Antep fistikli helvada yapilan analizin
hatali olmasidir. OAN-11 Antep fistikli Helva iiretim basamagi hammadde kaynakli
mikrobiyel riskleri elimine edecek veya kabul edilebilir seviyeye indirecek bir islem

icermedigi i¢in KKN olarak diisiiniilmesi dogru olmayacaktir.
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4.8. Kakaolu Helva Arastirma Bulgular1 ve Tartisma

OAN-12 Kakaolu Helva nihai iiriinde yapilan analiz sonuglari ise sdyledir. E.coli < 10
kob/g, kiif ve maya 1,0x10? kob/g ve Salmonella bulunamamustir seklindedir. Tiim
degerler acisindan kritik limitlerin altinda oldugu goriilmektedir. Eldeki bu veriler

1s181inda tliketim i¢in uygun bir iirlin oldugu sdylenebilir.

Kakaolu Helvada (OAN-12) kiif ve maya degerinin 1,0x10% kob/g olarak tespit edilmis
olmasi anlamli bulunmustur. Tipki Antep fistikli helvada oldugu gibi 1. asama
susamdan tahin olusumu ve 2. asama agdanin eldesindeki kiif ve maya degerleri
limitlerin altinda bulunmustur. Ayni personel ve ayni paketleme hatti kullanilmasi
sonrasinda sade helvada kiif ve maya degeri kritik limitlerin altinda bulunmustu. Su
halde kakaolu tahin helvasinin paketlenmesinden hemen dnce Antep fistikli helvanin
ayn1 hattan gecmesi kendisinden sonraki iirlinli (kakaolu helva) kiif ve maya a¢isindan
kontamine etmis oldugunu sdyleyebiliriz. OAN-12 Kakaolu Helva iiretim basamagi
hammadde kaynakli mikrobiyel riskleri elimine edebilecek veya kabul edilebilir
seviyeye indirecek bir islem igermedigi i¢in KKN olarak diistiniillmesi dogru

olmayacaktir.

OAN-12 Kakaolu Helva ve OAN-11 Antep fistikli Helva iiriinlerinden elde edilen kiif
ve maya degerleri bir kez daha degerlendirilmistir. Antep fistikli helva tiriintinde kiif ve
mayanin kontaminasyon nedeni olarak ambalaj veya hatali laboratuvar analizi
olabilecegi iizerinde durulmustu. Kakaolu helvada da kiif ve maya degeri her ne kadar
kritik limitlerin altinda olsa da analiz sonucunun anlamli oldugunu ifade etmistik ve
bunun nedeni olarak da paketleme hattindan Antep fistikli helvanin 6nce gecirilmesi

oldugunu sdylemistik.

Su halde OAN-11 Antep fistikli Helvada dis etken kaynakli bir kontaminasyon riski
olmakla beraber ger¢ek nedenin iiriine karakteristik 6zelligini veren ve baslangicta kiif

ve maya acisindan uygunsuz oldugu bilinen Antep fistigin neden oldugu sdylenebilir.
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Nihai iiriin eldesine kadar kiif ve maya sicak kiitle i¢erisinde ¢ok hizli gelismis ve nihai

tirtindi kritik limitlerin {izerine ¢ikarmig oldugunu sdyleyebiliriz.

Hammaddeden baslayarak nihai iirlin eldesine giden siirecte sade helvadaki kiif ve maya
sayis1 degisimi Sekil 4.1°de, kakaolu helvadaki kiif ve maya sayis1 degisimi Sekil
4.2°de, Antep fistikli helvada kiif ve maya sayis1 degisimi Sekil 4.3’de, sade helvadaki
E.coli sayis1 degisimi Sekil 4.4’de, kakaolu helvadaki E.coli sayisi degisimi Sekil
4.5’da, Antep fistikli helvadaki E.coli sayis1 degisimi Sekil 4.6°d, sade helvadaki
Salmonella sayisi degisimi Sekil 4.7°de, kakaolu helvadaki Salmonella sayis1 degisimi
Sekil 4.8’de, Antep fistikli helvadaki Salmonella sayis1 degisimi Sekil 4.9’da, Antep
fistikli helvadaki toplam aflatoksin sayis1 degisimi ise Sekil 4.10°da gosterilmistir.

Sade Tahin Helvasi Kuf ve Maya Degisim Grafigi

80 000 7,8x10" kob/g
75 000)
70 000)
65 000)
60 000
55 000
50 000,
45 000
40 000
35 000
30 000
25 000
20 000
15 000

10 000

5000 <10kobrg  1:0x1Q koblg 2 <10kob/g
[ Y
e @< 10kob/g
Susam Toz Seker Cégen Suyu Agda Pigirme Déner Kavurma  Tahin Degirmeni Yogurma  Sade Helva (Nihai Uriin)

Sekil 4.1. Sade helva kiif ve maya sayis1 degisim grafigi
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Kakaolu Tahin Helvasi Kiuf ve Maya Degisim Grafigi

80 000 7.8x10" kob/g

75 000
70 000
65 000
60 000
55 000
50 000
45 000
40 000
35 000
30 000
25 000
20 000
15 000
10 000

‘.Q
<10Kob/g 5

Susam  Toz Seker CogenSuyu  Agda Pisirme Déner Kavurma  Tahin Degirmeni  Kakao Tozu Yogurma Kakaclu Helva(Nihai Uriin)

1,0%10 “kob/g

5000 <10koblg 1,0x19’" kobfg

Sekil 4.2. Kakaolu helva kiif ve maya sayis1 degisim grafigi

Antepfistikli Tahin Helvasi Kuf ve Maya Degisim Grafigi

80 000| 7.8x10" kob/g
75 000)
70 000)
65 000
60 000
55 000
50 000
45 000
40 000
35 000
30 000
25 000
20 000

15 000

10 000 8,0x10’ kob/g

5000 <10koblg 1,0x10° kob/g

Tgkob/ \\
eToroblg oS =10595/9 5 010" koblg ¥7.0x10’ koblg

Susam  Toz Seker Gogen Suyu  Agda Pisirme Déner Kavurma  Tahin Degirmeni  Antepfistign Yogurma Antepfistikli Helva
(Nihai Oriin)

Sekil 4.3. Antep fistikl1 helva kiif ve maya sayis1 degisim grafigi
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Sade Tahin Helvasi E.coli Degisim Grafigi

<10kob/g  <10kob/g <10koblg <10koblg <10 yoblg <10kobl/g
. ® Z10kob/g

Toz Seker Coégen Suyu Agda Pigirme Susam Doner Kavurma  Tahin Degirmeni Yogurma  Sade Helva (Nihai Uriin)

Sekil 4.4. Sade helva E.coli sayis1 degisim grafigi

Kakaolu Tahin Helvasi E.coli Degisim Grafigi

20
18
16
14
12
10 <1gkob/g <1050b/g . 10koblg<10k0b/g <10kob/g  <10kéb/g <10Kob/g <10kob/g
8
6
4
2

Toz Seker Cdgen Suyu Agda Pisirme Susam Doner Kavurma  Tahin Degirmeni  Kakao Tozu Yogurma K(abhf‘zliuukrlf'l-l\;a

Sekil 4.5. Kakaolu helva E.coli sayist degisim grafigi
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Antepfistikli Tahin Helvasi E.coli Degisim Grafigi

14
12

<10kob/g <10kob/g <10kob/g <10kob/g  <10kéb/g <10Kob/g <10kob/g
10 Z10kob/g

<10kob/g

N B OO

Toz Seker Co6gen Suyu Agda Pisirme Susam Déner Kavurma  Tahin Degirmeni  Antepfistigi Yogurma Antepfistikli Helva
(Nihai Uriin)

Sekil 4.6. Antep fistikli helva E.coli sayisi degisim grafigi

Sade Tahin Helvasi Salmonella Degisim Grafigi

Saptandi
Bulunamadi Bulunamadi
Bulunamadi ° ]
Susam Déner Kavurma Tahin Degirmeni Sade Helva (Nihai Uriin)

Sekil 4.7. Sade helva Salmonella sayisi degisim grafigi
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Kakaolu Tahin Helvasi Salmonella Degisim Grafigi

Saptandi
Bulunamadi Bulunamadi Bulunamadi
Bulunamadi e ° Py
Susam Daéner Kavurma Tahin Degirmeni Kakao Tozu Kakaolu Helva

(Nihai Uriin)

Sekil 4.8. Kakaolu helva Salmonella sayis1 degisim grafigi

Antepfistikli Tahin Helvasi Salmonella Degisim Grafigi

Saptandi
Bulunamadi Bulunamadi Bulunamadi
Bulunamadi P P °
Susam Déner Kavurma Tahin Degirmeni Yogurma Antepfistikli Helva

(Nihai Uriin)

Sekil 4.9. Antep fistikli helva Salmonella sayis1 degisim grafigi
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Antepfistikli Tahin Helvasi Aflatoksin Degisim Grafigi

0,9
0,8
0,7
0,6
0,5

04 0,34 ug/kg

0.3 '\*

0,2 Tespit Edilemedi
0,1
Antepfistigl Antepfistikli Helva
(Nihai Uriin)

Sekil 4.10. Antep fistikli toplam aflatoksin sayis1 degisim grafigi

Hammadde kaynakli mikrobiyolojik risklerin elimine edildigi veya kabul edilebilir
seviyelere indirildigi proses basamaklar1 yukarida etraflica degerlendirilmistir. Ayrica
hangi proses basamaginin KKN olup olmadigiyla ilgili olarak Karar Agac1 yontemi de
uygulanarak bir dizi sorular sorulmustur. Elde edilen sonuglar Cizelge 4.2°de

gosterilmistir.
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Cizelge 4.2. 24/12/2013 Uretim tarihli iiriinler icin karar agac1 yontemiyle

° § == - | B3
2° |13 S5l 8k
- p— (U h
E2 | 4_ |3%% &%
= xS = = > B
- = E o | 2 ‘E b o
PROSES BASAMAGI 2= sSE|5E 2 8§z KKN
% = s ol = & a S5 =
2, 2 s | B E2E 3 &T T
'E 7.} % '6 % © =§ o -;:'
Ll B 3 = .E 'x % c f
- o =) 5] & = N| . 'S, =
Si5 iz E2E 2L
=323 8| S22 EES
~S5E 253 /%8 AT
Susam (OAN-1) E H E E -
Coven ekstrakt1 (OAN-2) E H E E -
Toz seker (OAN-3) E H E E -
Kakao tozu (OAN-4) E H E H KKN-M1
Antep fistig1 (OAN-5) E H E H KKN-M2
S. Doner Kavurma (OAN-6) E E - - KKN-M3
Agda Pisirme (OAN-7) E E - - KKN-M4
Tahin Degirmeni (OAN-8) E H H - -
Manuel Yogurma (OAN-9) E H E H KKN-M ~
Sade Tahin Helvas1 (OAN-10) E H E H KKN-M ~
A. Tahin Helvas1 (OAN-11) E H E H KKN-M ™
K. Tahin Helvas1 (OAN-12) E H E H KKN-M

Karar agaci yontemi sonucunda toplam 8 adet mikrobiyolojik kritik kontrol noktasi
tespit edilmistir. Ancak biz bu tez calismasinda sadece hammadde kaynakl
mikrobiyolojik riskleri elimine eden veya kabul edilebilir seviyeye indiren tiiretim
basamaklarin1 arastirdigimiz icin toplam 4 adet mikrobiyolojik kritik kontrol noktasi
tammlanmistir. OAN-4 kakao tozunun satinalim eylemi sonrasinda firma iginde
uygulanacak girdi kontrol KKN-M1, OAN-5 Antep fistigmin satmalim eylemi
sonrasinda firma iginde uygulanacak girdi kontrol KKN-M2, OAN-6 Susam Déner
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Kavurma iiretim basamagindaki sicaklik ve siire uygulamasi KKN-M3, OAN-7 Agda
Pigirme iretim basamagindaki sicaklik ve siire uygulamasi KKN-M4 olarak tespit

edilmistir.

Karar agac1 yontemiyle sorulan sorular neticesinde OAN-9 Manuel Yogurma, OAN-10
Sade Helva, OAN-11 Kakaolu Helva, OAN-12 Antep fistikl1 Helva iiretim basamaklar
da mikrobiyolojik kritik kontrol noktas1 olarak ortaya ¢ikmaktadir ve bu basamaklar *
ile gosterilmistir. Her ne kadar karar agaci soru sistemiyle KKN olarak tespit edilseler
de liretim basamagi 6zelligi, uygulanabilirliligi, gergeklik payr gibi nedenlerden dolay:

mikrobiyolojik kritik kontrol noktas1 degillerdir.

OAN-9  Manuel Yogurma basamagindaki  tehlike  “Personel  kaynakl
mikroorganizmalarin tiirline bulasmasit ve geliserek nihai {irliniin giivenligini riske
atmasidir. Bu haliyle tiiketici saglig1 lizerinde potansiyel saglik sorunlar1 olusturabilir*
seklindedir. S6z konusu tehlike her gida liriinii ve isletmesi i¢in gerceke¢i ve temel
tehlikelerden birisidir. Ancak personelin her giin, her saat, her dakika mikrobiyolojik
olarak kontrol edilebilmesi ve {iriin glivenliginin bu suretle kontrol altina alinabilmesi
uygulanabilirlik ve gergekgi yaklasima uygun degildir. Isletmeler igin ciddi maliyetler
olabilir. Bu nedenle karar agact yontemiyle KKN ¢iksa da gercekte KKN degildir. S6z
konusu tehlike periyodik kontrol yontemiyle takip edilerek bir sistem halinde
yonetilmeli ve elde edilen swap analiz sonuglarina gore etkin yontemler uygulanmalidir.
ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminde personel kaynakli tiim tedbirler OOGP

olarak tanimlanarak etkin yonetilebilir.

OAN-10 Sade Helva, OAN-11 Kakaolu Helva, OAN-12 Antep fistikli Helva nihai
tirtinlerinde mikrobiyolojik tehlike “Nihai iirlinde gerek tiretimden gelen gerekse diger
nedenlerden dolayr bulasan mikroorganizmalarin {irlinlin giivenligini riske atmasi ve
tiikketici saghiginda potansiyel saglik sorunlari ortaya ¢ikarmasidir seklindedir. OAN-12
Antep fistikli Helva kiif ve maya analiz sonucu 8x10° kob/g olarak sayilmisti ve bu
durum tanimlanan mikrobiyolojik kriter tebligine uygun diismemektedir. Nihai

tirtinlerde mikrobiyolojik analizlerin yapilmasi gida giivenligi temel ilkelerindendir.
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Ancak bu oOl¢limlerin her giin, her saat, her dakika veya her partiden yapilabilmesi
tilkemiz gergekleri de gz onilinde bulunduruldugunada uygulanabilirlik ve gergeklikten
uzaktir. Yonetim sistemlerinin temel mantig1 ara kontrollerle iiretimi gilivence altina
alarak nihai Uriiniin istenilen sartlar1 saglamasina yoneliktir. Bu sayede ekonomik
kayiplar en aza indirilecek ve onleyici faaliyetlerle operasyonlar yonetebilecektir. Hangi
irtin olursa olsun higbir firma son iiriin giivenligini mikrobiyolojik analizler
yaptirmadan kesinlikle garanti altma alamaz. Oyle ki son iiriin KKN olarak tespit
edilirse firmalarin ara kontrolleri yapmasinin pekte bir anlami kalmayacagi diisiincesi
hakim olabilir. Bu iiriin i¢in gecerli olmasada raf dmrii kisa olan bazi gida maddeleri
icinde benzer durum séz konusu olacagindan yapilabilirligi neredeyse imkansizdir. Bu
nedenle OAN-10, OAN-11, OAN-12 karar agaci yontemindeki sorularla KKN ¢iksada
KKN degildir. S6z konusu tehlike periyodik kontrol yontemiyle takip edilerek bir
sistem halinde yonetilmeli ve elde edilen sanaliz sonuglarina gore etkin yontemler
uygulanmalidir. ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminde nihai iirlin analizleri

OOGP olarak tanimlanarak etkin ydnetilebilir.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu calismada, “ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi standardinin
uygulandigr bir gida isletmesinde helva tiretim prosesindeki hammadde kaynakli
mikrobiyolojik risklerin hangi iiretim asamalarinda elimine edildigini veya kabul
edilebilir seviyelere indirildigini yani mikrobiyolojik KKN’lerin tespiti i¢in belirlenen
12 farkli 6rnek alim noktasindan (OAN) numuneler alinmis ve analiz edilmistir. Elde

edilen veriler degerlendirilerek asagidaki sonuglara ulasilmis ve Oneriler getirilmistir.

S6z konusu isletmeye satin alinan hammaddelerden susam (OAN-1), ¢dven ekstrakti
(OAN-2), toz seker (OAN-3) analiz sonuglar1 gz oniinde bulundurularak her ne kadar
sonraki iiretim basamaklarinda mikrobiyel riskler elimine edilse de bu hammaddelerin
girdi kontrol stirecleri yeniden gozden gegirilmelidir. Girdi kontrol planlarina her
partinin ayr1 ayr1 kontrol edilmesi, mutlaka mikrobiyolojik analiz sertifikasinin
sorgulanmasi, periyodik olarak bu {irlinleri saglayan tedarikgilerin yerinde etkin
denetimi ve her ne kadar analiz sertifikas1 alinsa da dis kaynakli laboratuvarlarda
periyodik olarak en az ayda bir kere mikrobiyolojik analizlerin yaptirilmasi ve iiriinlerin
giivenliginin dogrulanmasi1 gerekmektedir. Analiz sonuglarinda baglangic mikrobiyel
yiiklerinin fazla olmasi ve ozellikle de susamda Salmonella tespiti bu girdi kontrol
siirecinin ¢ok 1iyi yonetilmesi gerektigini gostermekte oldugundan bu kontrol siireci

OOGP olarak tanimlanmali ve sisteme aktarilmalidir.

S6z konusu isletme ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi geregi yaptigi
calismada mikrobiyolojik KKN tespit etmemistir. Kakao tozu (OAN-4) ve Antep fistigi
(OAN-5) analiz sonuglar1 ve iiretime dahil oldugu asama ve iiretimin diger siirecleri
dikkate alindiginda bu iki hammaddenin girdi kontrol islemleri mikrobiyolojik
KKN’dir. Ciinkii bu hammaddelerden kaynakli mikrobiyolojik riskleri diger agamalarda
elimine edebilecek veya kabul edilebilecek seviyeye indirecek bir iliretim basamagi
yoktur. Kakao tozu (OAN-4) KKN-M1, Antep fistigi (OAN-5) KKN-M2 olarak
tanimlanmali ve sisteme aktarilmalidir. Her iki hammadde icin girdi kontrol siireci

yeniden gozden gecirilmelidir. Girdi kontrol planlarina her partinin ayr1 ayr1 kontrol
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edilmesi, mutlaka mikrobiyolojik analiz sertifikasinin sorgulanmasi, periyodik olarak bu
iriinleri saglayan tedarik¢ilerin yerinde etkin denetimi ve her ne kadar analiz sertifikasi
alinsa da dis kaynakli laboratuvarlarda her satin alma faaliyetinde mikrobiyolojik
analizlerin yaptirilmasi ve iriinlerin giivenliginin dogrulanmasi gerekmektedir. Analiz
sonucu ¢ikmadan hammaddeler kesinlikle kullanilmamalidir. Analiz sonucu olumlu

¢ikmayan {iriin imha edilmeli ve tedarik¢iye fatura edilmelidir.

Susam Déner Kavurma (OAN-6) iiretim basamagmdan alinan orneklerin analiz
sonuclart degerlendirildiginde bu {iretim basamagi susamdan kaynakli mikrobiyel
riskleri kabul edilebilir seviyelere indirmistir. Ve kendisinden sonraki {iiretim
basamaklar1 bu islemi yerine getirememektedir. Bu nedenle Susam Doéner Kavurma
(OAN-6) iiretim basamagi mikrobiyolojik kritik kontrol noktasi olup KKN-M3 olarak
tanimlanmali ve sisteme aktarilmalidir. Bu iiretim basamagindaki makinelerin periyodik
bakimlari ¢ok iyi yapilmali ve planlanmalidir. KKN-M3 olarak tanimlanan bu {iretim
basamag1 kontrol islemleri objektif delillerle siirekli olarak kayit altina alinmali ve

saklanmalidir.

Agda Pisirme (OAN-7) iiretim basamagmdan alinan orneklerin analiz sonuglari
incelendiginde toz seker ve ¢oven ekstraktindan kaynakli mikrobiyel riskleri kabul
edilebilir seviyelere indirdigi goriilmektedir. Tahinle birlesimi sonrasinda kendisinden
sonraki tiretim basamaklari toz seker ve ¢oven ekstraktindan kaynakli mikrobiyolojik
riskleri elimine edebilecek herhangi bir islem icermediginden Agda Pisirme (OAN-7)
mikrobiyolojik kritik kontrol noktasidir. KKN-M4 olarak tanimlanmali ve sisteme

aktarilmalidir.

Tahin Degirmeni (OAN-8) iiretim basamaginda yapilan analiz sonuglar1 bir &nceki
basamak olan Susam Doéner Kavurma (OAN-6) ile paralellik gostermektedir. Bu
asamada bir sicaklik ve siire uygulamasi olmadigindan KKN olarak diisiiniilemez.
Analiz sonucu ise bu iki basamak arasinda herhangi bir kontaminasyonun
gerceklesmedigini gostermektedir. Ancak her zaman igin personel, ¢alisma ortami,

makine vb. diger nedenlerle mikrobiyolojik kontaminasyonlar s6z konusudur. Bu
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nedenle Bu iiretim basamagindan sonra agda ile birlesecek olan tahin her ne kadar KKN
olmasa da son iiriinde 6nemli degisikliklere yol acabileceginden OOGP olarak

tanimlanmali ve sisteme aktarilmalidir.

Susam Déner Kavurma (OAN-6), Agda Pisirme (OAN-7), Tahin Degirmeni (OAN-8)
tiretim basamaklarinda c¢alisan personel hijyen konularinda egitilmeli ve bu egitimler
tekrarlanmalidir. ilgili makine ve teghizatin giinliik, haftalik ve aylik bakim ve temizlik
uygulamalar1 aksatilmadan yiiriitiilmeli ve bu planlar yeniden gézden gecirilmelidir.
Susam Doner Kavurma (OAN-6), Agda Pisirme (OAN-7) iiretim basamaklarinda
sicaklik ve siirenin hesaplandig1 6l¢gme cihazlarinin periyodik kalibrasyon ve dogrulama
faaliyetleri ve bakimlar1 planlanmali ve yapilmalidir. Sicaklik ve siire uygulamalari ile
ilgili olarak sapma toleranslari tanimlanmali ve kontrollerle ilgili olarak personel
egitilmelidir. Ilgili objektif deliller siirekli kayit altma almmalidir. HACCP Planinda
kritik limitlerin asilmasi halinde uygulanmasi gereken diizeltme, diizeltici ve acil

eylemler tanimlanmal1 ve personel bu konuda egitilmelidir.

Manuel Yogurma (OAN-9) iiretim basamaginda Antep fistikli helva icin Ornekler
alinmis ve analiz yapilmistir. Elde edilen sonuclar degerlendirildiginde KKN olmadig:
ortaya ¢ikmaktadir. Ancak son irlinlin mikrobiyolojik yiikiinii ¢ok yakindan
ilgilendirmektedir. Bu nedenle yogurma islemini gerceklestiren personeller hijyen
egitimlerinden gecirilmeli, bu egitimler tekrarlanmali ve gerekirse smavlarla anlayip
anlamadig1 Olciilmelidir. Yine ayni sekilde bu personellere en ¢ok ayda bir swap
analizleri gerceklestirilmelidir. Personel swap analizleri emek yogunlugu olan bu
tiriinler i¢in OOGP olarak tanimlanmali ve sisteme aktarilmalidir. Yine yogurmanin
gerceklestirildigi techizatlarda en c¢ok ayda bir kere swap analizleri yapilmalidir.
Makine teghizat swap analizleri isletme icin OOGP olarak tanimlanmali ve sisteme

aktarilmalidir.

Sade Helva (OAN-10), Kakaolu Helva (OAN-11), Antep fistikli Helva (OAN-12) nihai
iirtin analiz sonuglarina gore sadece Antep fistikli Helva, maya ve kiif mikrobiyel ytikii

olarak uygunsuz ¢ikmigtir. Nihai tirlinlerin mikrobiyel yiik olarak KKN olarak tespiti
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yonetim sistemleri prensiplerine, lilkemizdeki isletmelerin altyapi ve oOzelliklerine
uygun diismedigi kararlagtirillmistir. Bu nedenle son tiiketiciyle bulusmadan 6nce nihai
irtinlerin mikrobiyel olarak glivence altina alinmasina dair bir yontem gelistirilmelidir.
Bu yontem s6z konusu isletme i¢in nihai irilinlerin tamaminin dis kaynakl
laboratuvarlarda analizin gerceklestirilmesi seklinde olabilir Bu analizler baglangigta her
partiye 6zel olarak planlanmali ve analizler gergeklestirilmelidir. Elde edilen olumlu ve
olumsuz sonuglara gore siire¢ her defasinda gozden gegirilerek iyilestirmeler
yapilmalidir.  Sonuglarin  uygun ¢ikmasi halinde nihai {iriin  mikrobiyolojik
dogrulamalar1 haftalik programa ¢ikarilmali ve analiz sonuglarina gore siire¢ gbzden
gecirilmeli ve iyilestirmeler yapilmalidir. Sonuglarin uygun ¢ikmasi halinde nihai {iriin
mikrobiyolojik dogrulamalar1 aylik programa ¢ikarilmalidir. Analiz sonuglarina gore
siire¢ gozden gegirilmeli ve iyilestirmeler yapilmalidir. S6z konusu isletme i¢in dis
kaynakli mikrobiyolojik analiz siiresi aylik periyodu gegmemelidir. Elde edilen analiz
sonuglarina gore bu kontrol siklig1 aza indirilebilecegi ancak artirillamayacagi sonucuna

varilmstir.

S6z konusu isletmeye ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemini Sistemer
Uluslararas1 Belgelendirme ve Dis Tic. San. Tic. Ltd. Sti. 2006 yilinda
belgelendirmistir. Ancak goriilmektedir ki isletmede kurulan ve uygulanan sistem
kesinlikle hatali kurulmustur. Bu nedenle firmaya sistemini revize ettikten sonra baska
bir belgelendirme sirketiyle anlagsmasi ve siireci devam etmesi gerektigi tavsiye

edilmistir.
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OZGECMIS

Dogum Tarihi/Yeri  11.06.1982/RIZE

Medeni Durum Bekar

Askerlik Gorevi 17 Ocak 2006’da tamamlandi.
Egitim )

10/12 - Atatiirk Universitesi, Erzurum

Fen Bilimler Enstitiisii

Gida Miihendisligi (Yiiksek Lisans)

09/01 - 07/05 Ankara Universitesi, Ankara
Miihendislik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi (Lisans)
is Deneyimi
11/12 - Recep Tayyip Erdogan Universitesi, Ardesen MYO, Rize

Unlu Mamiiller Teknolojisi Béliimii, Ogretim Gorevlisi

02/09 - 03/12 OzBeyza Gida Ith. Ihr. San. Tic. Sti—Kurabiyecizade, Bolu —
(Toplam Calisan: 150-200) Genel Miidiir

02/08 — 02/09 Giires Tavukculuk A.S., Manisa — (Toplam Calisan: 200-250)
Gida Giivenligi Ekip Lideri, Uretim Sorumlusu

» 1SO 9001:2008, ISO 22000:2005, BRC sistemlerinin
giincellenmesi ve iyilestirilmesi

» Uretim hatlarinin ve teknolojisinin yenilenmesi

» Kapasite artirimi ve iyi iretim tekniklerine yonelik ¢aligmalarin

planlanmasi ve uygulanmasi

03/07 - 12/07 Onder Marka Patent Damsmanhk Sti., Manisa —
(Toplam Calisan: 4-10)

Yonetim Sistemleri ve Isletme Danismani

» Farkli sektorlere iliskin ISO 9001:2000 ve ISO 22000:2005 Kalite

ve Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri’nin firmalara entegrasyonu.



02/06 — 03/07
Calisan:100-150)

08/04 — 09/04

07/04 — 08/04

08/03 — 09/03

Sertikalar

169

» Mikrobiyoloji egitimleri
» 2. taraf denetim kapsaminda firmalarin denetimlere hazir hale

getirilmesi

Aktad Gida Organik Uriinler Ltd. Sti, Manisa — (Toplam

Yonetim Sistemleri Yoneticisi-Gida Giivenligi Ekip Lideri

> Sarma, Pilaki, Dolma Konservesi, Mayonez, Ketcap ve Ozel
Soslar, Tursu iriinlerine iligkin iiretim faaliyetlerini uygulama ve
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» Kapasite artinmi ve iyi {liretim tekniklerine yonelik ¢aligmalarin

planlanmas1 ve uygulanmasi

Knorr — Besan Besin Sanayii, Istanbul

Stajyer Miihendis

Kraft Gida, Kar Cips Fabrikasi, Istanbul
Stajyer Miihendis

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Ankara

Stajyer Miihendis

» HACCP Sistemi Temel Prensipleri, Gida Giivenligi Tehlike ve Risk
Analizi Yontemi ve Sistem Entegrasyonu -ONDER MARKA
PATENT DANISMANLIK SIRKETI

» 1SO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Temel Prensipleri
ve Sistem Entegrasyonu-ONDER MARKA PATENT
DANISMANLIK SIRKETI

»1S0 9001:2000 Kalite Yonetim Sistemi ve Sistem Entegrasyonu-
ONDER MARKA PATENT DANISMANLIK SiRKETI

>Kurulus I¢i I¢ Tetkik Egitimi-TRQS KALITE YONETIM
SISTEMLERI DENETIM VE BELGELENDIRME
HiZMETLERI TiC. LTD. STI.

> Etkili Ekip Calismasi-ELGINKAN VAKFI

»Zaman Y6netimi-ELGINKAN VAKFI

>Istatistiksel Siire¢ Yonetimi ve Sistem Iyilestirilmesi-ELGINKAN
VAKFI

>5 S Prensibi-ELGINKAN VAKFI

> Tedarikgi Zincir Yonetimi-ELGINKAN VAKFI

> Sorun Cozme Teknikleri-ELGINKAN VAKFI
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> Siirekli fyilestirme ve Degisim (KAIZEN)-ELGINKAN VAKFI

> Temel Kalibrasyon-EIGINKAN VAKFI

»BRC Ver. 5. Bilgilendirme Egitimi-MOODY INTERNATIONAL

»1S0 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Bas Denetgilik
Egitimi-ALBERK QA TECHNIC LTD.

»ISO 9001:2008 Kalite Yonetim Sistemi Bas Denetgilik Egitimi-BSI
MANAGEMENT SYSTEMS

»C Sinifi s Giivenligi Uzman1 — CALISMA VE SOSYAL
GUVENLIK BAKANLIGI

Bilgisayar Becerisi
» XP, Vista, Windows 7, Netsis, Wimpro

» Office Uygulamalari: Ms Excel, Word, Powerpoint tecriibeli
kullanicisi

» 10 parmak Q klavye tecriibeli kullanicist

flgi Alanlan Dagcilik ve kamp sporu, yiizme, masa tenisi, fotografcilik, seyahat
etmek ve kitap okumak.



