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Fen Bilimleri Enstittsi
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danigman: Prof. Dr. Sefik KURULTAY

Sofralik zeytin {ireticileri, sofralik olarak degerlendiremeyecekleri zeytinleri zeytin ezmesi
tiretiminde kullanmaktadir. Ancak bu zeytinlerin arasinda tiiketici sagligi agisindan risk
olusturabilecek zeytin tanelerinin karisma ihtimali vardir. Ayrica zeytin ezmesi tiiretim
basamaklarinda gida giivenligini saglayacak onlemlere ve kontrollere ihtiya¢ duyulmaktadir.
Bu nedenle zeytin ezmesi liretiminde bilimsel veriler 15131nda HACCP sisteminin kurulmasi
ve gida giivenilirliginin saglanmasi son derece onemlidir.

Bu arastirma, zeytin ezmesi lretimi gergeklestiren isletmelere 6rnek olabilecek bir HACCP
sisteminin kurulmasini amacglamaktadir. Bu amagla, ham maddeden baslanarak tiim iiretim
asamalar1 ve {irlin sevkiyati1 sirasinda ortaya ¢ikabilecek potansiyel tehlikeler ortaya konmus,
karar agaci1 kullanilarak kritik kontrol noktalar1 belirlenmis ve belirlenen bu noktalarda
yapilmast gereken kontroller tespit edilmistir. Zeytin ezmesi lireten bir isletmede temel
HACCEP prensipleri metot olarak kullanilmigtir.

Arastirmada yapilan tehlike analizleri sonucunda; se¢me, karistirma, pastorizasyon ve
ambalajlama basamaklar1 zeytin ezmesi {iiretimindeki kritik kontrol noktalar1 olarak
belirlenmistir. Belirlenen bu 4 kritik kontrol noktasi i¢in izleme parametreleri olarak sirasiyla
ayiklama bant hizi/¢alisan sayis1 ve aydinlatma kontrolii (gorsel kontrol), pH kontrolii (en az
pH 4,3 olmali), sicaklik/siire kontrolii (en az 35 dakika ve 85°C) ve ambalaj/kapak kenet
kontrolii (gorsel kontrol) olmak iizere 4 adet kontrol 6nlemi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: zeytin ezmesi, HACCP, gida giivenligi yonetim sistemi
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ABSTRACT

MSc. Thesis

ESTABLISHMENT OF THE HACCP SYSTEM FOR PRODUCTION OF OLIVE PASTE

Bahar ALTINBAS OZDEMIR

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Sefik KURULTAY

Table olive producers use table olives for olive paste production, which can not be used for
table olive production. However, there is a possibility of the blend some olives which can
cause risk for consumer health in to these olives. In addition, there is need for prevention and
control of olive paste production steps to ensure food security. For this reason, the
establishment of HACCP system and ensuring the food safety in the light of scientific data is
extremely important.

This research aims to establish a HACCP system in the production of olive paste which can
be a model for olive paste producer. For this purpose, starting from the raw material, all the
production stages and the potential hazards that may occur during shipment of the product
were considered, the critical control points were determined by using a decision tree and the
controls to be made at these points were identified. The basic principles of the HACCP
system were used as a method in a olive paste producing plant.

In this study; as a result of the hazard analysis selecting, mixing, pasteurization and packaging
steps identified as critical control points in the production of olive paste. For these 4 identified
critical control points; selecting belt speed / number of employees and lighting control (visual
inspection), pH control (at least pH 4.3), temperature / time control (at least 35 minutes and
85°C) and the packaging / cover seam control (visual inspection) control measures were found
respectively.

Keywords : olive paste, HACCP, food safety management system
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1. GIRIS

Tiirk¢ede “Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri” olarak karsilik bulan HACCP
(Hazard Analysis in Critical Control Points), isletmede {iretilmekte olan gida fiiriiniiniin
hammaddesinden baslayip tiiketicisine ulagtigi son asamaya kadar gergeklestirilen tiim
stireclerin, tiim tesisin ve ¢alisanlarinin, biitiin girdilerin ve bunlarin tedarikgilerinin siirekli
izlenerek kontrol altinda tutuldugu ve diizgiin isletildiginde olasi tiim tehlikeleri daha
olusmadan Onlemeyi ve boylece tiiketicileri olasi saglik risklerinden korumay1 hedefleyen

etkin bir "risk yonetim" sistemidir (Karaali 2003).

TS 13001 standardi, uluslararasi kabul gérmiis HACCP prensiplerine dayanmaktadir. Bu
standart; yonetim, HACCP sistemi ve iyi liretim uygulamalari (GMP) olmak iizere {i¢ ana
unsurdan olugmaktadir. HACCP sistemi, isletmenin {riinlerinde gida giivenligini saglamak
amaciyla izleyecegi kendine 06zgli yol haritasinin planlanmasindan ortaya ¢ikmaktadir

(Anonim 2003).

Gida sektoriinde, uluslararasi ticarette sz konusu olan rekabetci yapi artan bir sekilde gelisim
gostermektedir. Baz1 gelismis ve gelismekte olan iilkeler, ticari bariyer olarak goriilen tarife
ve kotalar1 kaldirirken, gidalarin gilivenligini saglayabilmek icin daha siki Onlemler
uygulamaktadir. Gida giivenligi; gidalarin hazirlandigi ve/veya kullanim amacina gore

tilketildigi zaman, tiiketiciye zarar vermeme ilkesine dayandirilmaktadir (Anonim 2005a).

Tiim diinyada tanimip kabul gormiis ve gida sanayisinde diinya capinda basarisini kanitlamis
bir Gida Giivenligi ve Risk Yonetimi olan HACCP veya Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike
Analizleri, gida iirtinlerinin giivenlik yonetimine sagduyulu yaklagimi saglayan bir sistemdir
(Anonim 2003). HACCP, Birlesmis Milletlere baglhh Diinya Saglik Teskilati tarafindan
onerilen ve hem ABD, Avustralya, Japonya, Avrupa Birligi (AB) iilkelerinde hem de
tilkemizde yasal agidan uyulmasi gereken bir uygulamadir. 1995°de Avrupa Ekonomik
Toplulugu'nda zorunlu olan HACCP uygulamalari, Tiirkiye’de 09.06.2001 tarihinde gida
iiretimi yapan ve gida ile temas eden materyalleri iireten isletmelerde de yiiriirlii§e girmistir.
Gilinlimiizde gida ithalat1 gerceklestiren iilkeler, HACCP programini zorunlu olarak uygulayan

tilkeler ve isletmelerden gida ithalati yapmaktadir (Y1ldiz Tiryaki ve Koseoglu 2003).



Avrupa Birligi ile entegrasyona yonelik uluslararas1 anlagmalar1 da imzalamis olan iilkemiz,
gida gilivenligi konusundaki wulusal mevzuatini her ydnden ilgili AB mevzuatiyla
uyumlastirma zorunlulugunu duymus ve bu amagla gergeklestirilen caligmalar siirecinde ilk
olarak “560 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararname” 28 Haziran 1995 tarih ve 22327 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiiriirliige
girmistir. Tarim ve Koyisleri Bakanliginca hazirlanarak 30 Mart 2005 tarihli 25771 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan “Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin
Piyasa Gozetimi, Kontrolii ve Denetimi ile Isyeri Sorumluluklarina Dair Y&netmelik” ile
HACCP tam anlamiyla tarif edilmis ve isletmelerin kapasitelerine bagli olarak iki yildan on
iki yila kadar yayilan bir zaman siireci igerisinde tim gida isletmelerinde mecburi
uygulamaya konulmasi ongoriilmiistiir (Karaali 2003, Anonim 2005b). 28145 sayili Gida
Hijyeni YOnetmeligi'ne gore, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalart/HACCP ilkelerine
dayanan prosediirlerin iyi hijyen uygulamalar1 ile birlikte uygulanmasindan gida isletmecisi

sorumlu tutulmustur (Anonim 2011a).

Ulkemizde zeytin ezmesi iiretimi son yillarda artis gosterse de sofralik zeytin iiretimine
kiyasla ¢ok diisiik miktarlardadir. Sofralik  zeytin  ireticileri  sofralik  olarak
degerlendiremeyecekleri zeytinleri zeytin ezmesi tretiminde kullanmaktadir. Genel olarak
kiiclik boyut, yumusaklik veya renk bozuklugu gibi nedenler ile sofralik zeytin olarak satisa
sunulamayacak zeytinler, iiretim bandinda ayrilmakta ve ezme {iiretiminde kullanilmaktadir.
Ancak bu zeytinlerin arasina tiiketici saglig1 agisindan risk olusturabilecek zeytin tanelerinin
karisma ihtimali vardir. Bu nedenle zeytin ezmesi {iiretiminde bilimsel veriler 1s181inda
HACCEP sisteminin kurulmasi ve gida giivenilirliginin saglanmasi son derece 6nemlidir (Aka

2009, Varol ve ark. 2009).

Ulkemizde zeytin ezmesi iiretiminde, sofralik zeytin islenmesi sirasinda zarara ugramus,
boylece pazarlamaya uygunluk ozelligini kaybetmis zeytinlerin kullanilmas: tiiketici
begenisinin diisilk olmasina neden olmus ve zeytin ezmesi iiretimi artiy gosterememistir.
Degerli bir besin maddesi olan zeytin ezmesi TUretimini arttirmak ve tiiketimini
yayginlastirmak, tiiketici saghgi ve ilke ekonomisi ag¢isindan onemlidir (Akbulut ve
Karagozlii 2011). Bu nedenle arastirmada zeytin ezmesi liretiminde HACCP sisteminin nasil

kurulabilecegi arastirilarak zeytin sanayinde kullanilabilecek veri saglanacaktir.



Zeytin ezmesi Uretimi igin HACCP sisteminin kurulmasi konusunda iilkemizde yapilmis
bilimsel calismaya rastlanilmamistir. Bu nedenle bu konuda yapilacak olan g¢aligma hem

literatiire katki1 saglamasi hem de iireticilere yol gostermesi agisindan 6nem tasimaktadir.

Bu calismanin amaci zeytin ezmesi tretimi gerceklestiren isletmelere 6rnek olabilecek bir
HACCP sisteminin kurulmasidir. Bu amagla hammaddeden baslanilarak tiim iiretim
basamaklar1 ve tiriin sevkiyati sirasinda ortaya cikabilecek potansiyel tehlikeler ortaya
konmus, karar agacit kullanilarak kritik kontrol noktalart belirlenmis ve belirlenen bu

noktalarda yapilmasi gereken kontroller tespit edilmistir.

Bu arastirma zeytin ezmesi iiretiminde hammaddeden baslayarak iiretim basamaklarinin
timiinde karsilasilabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin saptanmasini, kritik
kontrol noktalarinin tespit edilmesini, bu noktalarda yapilacak dlgiimlerin belirlenmesini, bu
sayede iiretimde gida gilivenliginin saglanabilmesi igin gerekli olan HACCP yonetim

sisteminin kurulmasini ve nasil uygulanacagini kapsamaktadir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Zeytin ezmesi iiretimi ve ozellikleri

Zeytin Ezmesi Standarti’na gore zeytin ezmesi, Oleo ouropea L varyetisine giren kiiltiire
alinmis elverisli siyah zeytin ¢esitlerinin olgunlasma devresinde hasat edilerek temiz, saglam
ve yemeklik olanlarindan aciligi teknigine uygun olarak giderilmis, palperden gegirilerek
cekirdek ve kabuklar1 tamamen ayrildiktan sonra ezme haline getirilmis, katki maddeleri
disinda herhangi bir yabanci madde ihtiva etmeyen bir mamul olarak tanimlanmaktadir

(Anonim 1989a).

Zeytin ve zeytin iriinlerinin  Akdeniz diyetinin onemli bir kismimi olusturdugu
bildirilmektedir. Bu triinlerin icerdikleri antioksidatif, antimutajenik, antikarsinojenik ve
antiglisemik 6zellik gosteren dogal fenolik ve antioksidan maddeler nedeniyle fonksiyonel
gida olarak gruplandirildigi bildirilmektedir (Marsilio ve ark. 2001).

Ulkemizde zeytin ezmesi iiretiminde, sofralik zeytin islenmesi sirasinda zarara ugramis,
boylece pazarlamaya uygun Ozelligini kaybetmis zeytinlerin kullanilmas1 kaliteyi
diigirdigiinden, tiiketicinin bu driinii begenmedigi ve {iretim de artiglarin olmadigi
bildirilmektedir. Aslinda degerli bir besin maddesi olan zeytin ezmesi iiretimini arttirmanin ve
tiketimini yayginlastirmanin tiiketici sagligi ve iilke ekonomisi yOniinden yararli olacagi

belirtilmektedir (Kivrak 1995).

Zeytine aci tat veren oleuropein, zeytinden uzaklastirildiktan sonra; hasat edilme sekli,
olgunluk durumu ve ¢esidine gore, pazar talepleri de dikkate alinarak zeytinler farkli tiretim
teknolojileri ile islenmektedir. Son yillarda meydana gelen ekonomik kayiplar1 azaltmak
amaciyla sofralik kalitede ancak tane biiyiikliigii standart dis1 olan siyah zeytinler ezme zeytin

tiretiminde degerlendirilmektedir (Aka 2009).

Zeytin ezmesi Uretimi iizerine yapilan bir arastirmada; kiigiik taneli siyah zeytinlerin sele,
salamurada fermantasyon, suda aciligi giderme ve kalevi ile tatlandirma yontemleri ile aciligi
giderildikten sonra ezme haline getirilebilecegi ve zeytinlerin ezmeye islenmesi sirasinda
kendiliginden ayrilan yagin uzaklastirilmasiyla yag igerigi diisiik ve faz ayrismasi olmayan

zeytin ezmesi iretilebilecegi bildirilmektedir. Duyusal analizler sonucunda ise salamurada
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fermantasyonla iiretilen zeytin ezmesinin en ¢ok begenilen iiriin oldugu belirtilmektedir
(Kivrak 1995).

Ulkemizde zeytin ezmesinin genellikle kahvaltilarda, kokteyl tarzi yemeklerde ekmegin
lizerine siiriilerek ya da sandviclerde tiiketildigi belirtilmektedir. Uretim ve tiiketimiyle ilgili
herhangi bir istatistiki deger bulunamamakla beraber, son yillarda o6zellikle yesil zeytin

ezmesi Ureticilerinin sayisinda ciddi bir artis oldugu bildirilmektedir. (Aka 2009).

Zeytin ezmesi liretiminde en ¢ok kullanilan siyah zeytin ¢esitleri; Gemlik, Ayvalik, Uslu ve
Memecik cesitleridir (Anonim 2009). Ulkemizde genel olarak zeytin ezmesinin,
fermantasyonu tamamlanmis salamura yontemi ile (Gemlik yoOntemi) {iretilmis olan
zeytinlerden elde edildigi bildirilmektedir (Anonim 2012a). Sofralik siyah zeytinlerin
piyasaya sunulmadan 6nce boylanmasi ve ayiklanmasi sirasinda ortaya g¢ikan saglam kiigiik
taneler ile saglikli yumusak olanlardan zeytin ezmesi yapildig belirtilmektedir (Varol ve ark
2009, Akbulut ve Karagozlii 2011, Anonim 2012a).

Beslenme alisgkanliklarinin degistigi giiniimiizde dengeli beslenmede 6nemli yeri olan zeytinin
tiketimini arttirmak amaciyla yiiriitilen g¢alismalarn yeni triin gelistirilmesi tizerinde
yogunlastig: bildirilmektedir. Tatlandirilmis zeytin etinin piire haline dontstiiriilmesi ile elde
edilen zeytin ezmesinin yash ve ozellikle c¢ocuklar igin cazip hale getirilmesinin ve
tilketiminin arttirllmasinin hedeflendigi belirtilmektedir (Aka 2009). Diger zeytin isleyen
iilkelerde oldugu gibi lilkemizde de degisik firmalar tarafindan “zeytin ezmesi” adi altinda
zeytin Uriinleri piyasaya siirlilmektedir. Bununla ilgili olarak Tiirk Standartlar1 Enstitiisii

tarafindan siyah zeytin ezmesi ile ilgili bir standart (TS 7630) gelistirilmistir (Anonim 1989a).

Ulkemizde zeytin ezmesi iiretimi ve tiiketimi konusunda istatistiki degerler bulunmamakla
beraber gittikge artan bir iiretim potansiyeli mevcuttur. Ozellikle turizm potansiyelinin yiiksek
oldugu bolgelerde faaliyet gosteren tesis ve motellerde, yurtlarda ve seyahatlerde zeytin
ezmesi kullanimi yayginlasmaktadir. Sofralik zeytin kalitesinde olan, ancak meyvenin kiigiik
olmasi nedeniyle pazar sansin1 kaybeden siyah zeytinler daha ¢ok yag olarak islenmektedir.
Bu sekilde degerlendirilmeleri biiyiik ekonomik kayiplara yol agmakta ve ayrica bazi ¢evre
sorunlarina da sebep olmaktadir. Ayni durum tane iriligi nedeniyle pazar sansi bulamayan ya
da talebin ¢ok iizerinde iiretilen ve zamanla yumusama riski tasiyan iri yesil zeytinler igin de
s6z konusudur (Aka 2009).



Tiirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan siyah zeytin ezmesiyle ilgili bir standart olusturulmakla
beraber (TS 7630), yesil zeytin ezmesiyle ilgili herhangi bir kalite standard: bulunmamaktadir
(Anonim 1989a). Cizelge 2.1’de Zeytin Ezmesi Standardi’na gore zeytin ezmesinin sahip

olmasi gereken fiziksel ve kimyasal 6zellikler asagida verilmistir.

Cizelge 2.1 Zeytin Ezmesi Standardi’na gore zeytin ezmesinin sahip olmasi gereken fiziksel
ve kimyasal 6zellikler (Anonim 1989a)

Ozellik/Bilesen Izin verilen miktar
Rutubet en az: %30, en ¢ok: %55
Kiil en ¢ok %5

Tuz en ¢ok %6

Yag en az: %20, en ¢ok: %30
Metalik maddeler (Kontaminasyon)

Arsenik (As) En ¢ok 0,2 mg/kg

Bakir (Cu) En ¢ok 5 mg/kg

Cinko (Zn) En ¢ok 5 mg/kg

Demir (Fe) En ¢ok 150 mg/kg
Kalay (Sn) En ¢ok 250 mg/kg
Kursun (Pb) En ¢ok 1 mg/kg
Ekstrakte edilen yagda

-Mineral yag Bulunmamali

-Iyot sayis1 (wijs metodu ile) 78-88

-Sabunlagma sayis1 (20°C) 184 -196

-Kirilma indisi 1,4677-1,4700 nD
-Peroksit sayis1 en ¢ok 20 meq g/kg

-Serbest yag asitleri (oleik asit cinsinden) en ¢ok, % 5
Kabin dolma orani
Kabin dolma orani, en az 90%

Zeytinde bulunan tuzun azaltilmasi ve zeytin etinin kabuk ve ¢ekirdekten kolay ayrilmasi i¢in
kiigiik, saglikli ve yumusak zeytinlerin su igerisinde 1-2 hafta kadar bekletildigi, bu sirada
suyun iki giinde bir defa olmak iizere degistirildigi ve daha sonra zeytinlerin delik ¢ap1 0,6-0,8
mm olan palperden gegirilerek zeytin etinin piire halinde ¢ekirdek ve kabuktan ayrilmis olarak
elde edildigi belirtilmektedir (Akbulut ve Karagozlii 2011). Ayrica zeytin ezmesinin domates
ezme makinesi gibi i¢inde doner paletler bulunan elekli bir silindirden gegcirilerek

yapilabilecegi bildirilmektedir (Tiirker 1974). Zeytin ezmesinin, sizdirmay1 onlemek i¢in 2-3



giin kadar gida muhafazasina uygun kaplarda bekletildigi, iist ylizeyde biriken yagin alinarak
ezmeden uzaklastirildigi ve yag sizdirmasini onlemek amaci ile gesitli emiilgatorler ve
sodyum benzoat, potasyum sorbat gibi koruyucular ile birlikte 75-80 °C’de 30 dakika
pastorize edilerek piyasaya sunuldugu belirtilmektedir (Akbulut ve Karagozlii 2011).

Zeytin ezmesi Uretiminde; bozulma, ¢iirime, kokusma gibi nedenlerden dolayr ayrilan
zeytinlerin kesinlikle kullanilmamasi ve ezme igerisine karisan g¢ekirdek ve zeytin kabugu
varsa bunlarin ayiklanmasi gerektigi bildirilmektedir. pH ayarlamasi i¢in % 0.1-0.3 oraninda
laktik veya sitrik asit ilavesi yapilabilecegi ve istege gore baharat Kkatilabilecegi
belirtilmektedir (Akbulut ve Karagozlii 2011).

2.2. Zeytin ezmesi ile ilgili gida giivenligi tehlikeleri

2.2.1. Zeytin ezmesi ile ilgili biyolojik tehlikeler

Gida kaynakli riskleri olusturan biyolojik tehlikelerin bakteriyel, viral, kif kaynakli ve
parazitik tehlikeler olarak gruplandirildigi ve bunlar igerisinde bakteriyel patojenlerin
dogrulanmis gida kaynakli hastalik salginlar1 ve vakalarin cogunlugunu teskil ettigi
bildirilmektedir. Isil islemin gida kaynakli bakterilerin vejetatif hiicrelerini kabul edilebilir
diizeylere indirebildigi ancak Bacillus cereus, Clostridium botulinum ve Clostridium
perfringens gibi bakterilerin sporlarinin 1s1l igslem sonrasi canliliklarin1 devam ettirebildigi ve

uygun sartlar1 bulduklar takdirde ¢imlenerek ¢ogalabildigi belirtilmektedir (Anonim 1998).

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde sofralik zeytin veya zeytin
ezmesinin mikrobiyolojik kriterleri hakkinda herhangi bir limitten bahsedilmemektedir
(Anonim 2011b).

Codex Alimentarus Komisyonu’nun yayinladigi Sofralik Zeytin Standardi’nda sofralik
zeytinlerin, sagliga zararli olabilecek tiim mikroorganizmalari, parazitleri veya
mikroorganizmalarin irettigi bilesenleri icermemesi gerektigi bildirilmektedir (Anonim
1987). Cizelge 2.2.1’de Zeytin Ezmesi Standardi’na gore zeytin ezmesinin sahip olmasi

gereken mikrobiyolojik 6zellikler agsagida verilmistir.



Cizelge 2.2.1 Zeytin Ezmesi Standardi’na gore zeytin ezmesinin sahip olmasi gereken
mikrobiyolojik 6zellikler (Anonim 1989a)

Mikrobiyolojik kriter Limit
Fekal koliform 1 g'da bulunmamali
Kiif ve maya En ¢ok 100 kob/1 g

Total mezofilik, acrobik bakteri sayisi en ¢ok En ¢ok 100.000 kob/1 g

C.botulinum toprak kokenli bir bakteri oldugu igin, 6zellikle A ve B tipi bir toksin olusturan
C.botulinum’un zeytin, ¢ilek, kayis1 ve domates gibi pek ¢ok meyve ve sebzede dogal olarak
bulunabilecegi bildirilmektedir (Dogan ve ark. 2000, Kailis ve Harris 2007). C.botulinum’un
tiremesi ve toksin tiretmesinin fermente zeytinlerdeki en 6nemli tehlike olarak karsimiza
ciktigi ve nadiren de olsa siyah fermente zeytinlerin botulizm tip B gida zehirlenmelerine

neden oldugu bildirilmektedir (Pereira ve ark. 2008).

Botulizmin, diger patojenlerin neden oldugu hastaliklara oranla olduk¢a nadir goriilmekle
beraber, Oliim oran1 diger patojenler ile kiyaslanamayacak kadar yiiksek oldugu
bildirilmektedir. Diisiik asitli (pH 's1 4,5 ve tizeri) olarak tanimlanan gidalarin 1sil iglem ile
korunmasinda temel olarak C. botulinum sporlarinin imhasinin esas alindigi ve buna uygun
olacak sekilde 1sil islem uygulandigi bildirilmektedir (Halkman 2005). Bu nedenle zeytin
ezmesi Uretiminde C. botulinum sporlarinin 6ldiiriilmesi ve gelismesinin engellenmesi igin
zeytin ezmesi tiretiminde oncelikle pH degerinin ve sonrasinda zeytin ezmesine uygulanan 1sil
islemin siire sicaklik iliskisi Kritik Kontrol Noktasi (KKN) olarak kabul edildigi
belirtilmektedir (Kailis ve Harris 2007, Pingeon ve ark. 2011).

Farkli aragtirmalarda sofralik zeytin veya zeytin ezmesinde tiikketimden kaynaklanan botulizm
intoksikasyonlar1 rapor edilmistir. Bu aragtirmalarda sofralik zeytinlerin yetersiz hijyen
sartlarinda iretilmesinin, tiretimde dogru parametrelerin kullanilmamasinin veya 1sil islem
uygulamalarinin  yetersiz olmasinin  botulizm intoksikasyonuna neden olabilecegi
bildirilmektedir (Fenicia ve ark. 1992, Cawthorne ve ark. 2005, Jalava ve ark. 2011, Pingeon
ve ark. 2011).

Salmonella ve S. aureus gidalardaki 6nemli patojen bakterilerdir. Bunlardan salmonellaya
sofralik zeytinlerde rastlanilmadigi ancak S. aureus’a rastlanildig: bildirilmektedir. S.aureus

iceren zeytinlerin 6nemli gida zehirlenmelerine neden olabilecegi belirtilmektedir (Pereira ve



ark. 2008). Kuru tuz ile katlama yontemi ile iretilen zeytinlerde S.aureus’a rastlanildigi

bildirilmektedir (Asehraou ve ark. 1992).

Candida glabrata’nin 6nemli bir patojen olarak sofralik zeytinlerde tespit edildigi
bildirilmekte ve bu mikroorganizmanin bosaltim sistemi, mukazal dokular ve akcigerde
patojenik etkiler gosterdigi belirtilmektedir (Hazen 1995). Diger bir 6nemli patojen olan C.
krusei’'nin de sofralik zeytinlerde tespit edildigi ve bunun, zeytin iiretiminin diisiik hijyen
sartlar1 altinda gergeklestirildiginin bir gostergesi oldugu bildirilmektedir (Pfaller ve ark.
2008). C.krusei’nin dogal fermantasyon ile iglenen siyah zeytinlerde gaz cebi olusturarak {iriin

kalitesi ve giivenligini tehdit ettigi belirtilmektedir (Fernandez ve ark. 1997).

2.2.2. Zeytin ezmesinin icerebilecegi kimyasal tehlikeler

Yetistirildigi topragin mineral igerigine, havanin kirlilik seviyesine, kimyasallar ile olan
bulagmaya ve iiretim proseslerinde kullanilan yontemlere bagl olarak zeytinde agir metallere

rastlanabilecegi bildirilmektedir (Soares ve ark. 2007).

Zeytinlerin metal igeriklerinin; zeytinin c¢esidine, olgunlagsma periyoduna, yetistirilme
sirasinda uygulanan islemlere (gilibreleme zirai ilaclar vb.) isleme metoduna, ambalaj

materyaline ve depolama kosullarina gére degistigi bildirilmektedir (Tokusoglu 2010).

Zeytinlerin agir metal iceriginde, yetistirme siirecindeki ¢evre sartlarinin 6nemli rol oynadigi
bildirilmektedir. Yapilan arastirmalar yol kenar1 ve sanayi bolgesi yakinlarindan toplanan
zeytinlerin diger bolgelerde toplanan zeytinlere gore oldukga yiiksek diizeylerde metal
igerdigini gostermektedir. Ozellikle kursun, kadmiyum ve civa gibi toksisite diizeyi yiiksek
agir metaller ile demir kirliliginin 6nem kazandigi ve bunlara ilave olarak zeytinlerin
yetistirilmesi sirasinda kullanilan zirai ilaglarin 6zellikle fungisitlerin bilingsiz ve yliksek
miktarda kullanimi1 sonucu zeytinlerde yliksek oranlarda bakir saptandigi belirtilmektedir

(Sahan 2004).

Sofralik zeytinlerin islenmesinde farkli yontemlerin kullanilabilecegi ve kullanilan yonteme,
girdilere ve malzemeye bagli olarak metal iceriklerinin degisebilecegi belirtilmektedir.
Zeytinlerin islenmesi sirasinda, kimyasal kullanimi (alkali, demir glukonat, demir laktat vb.)

tuz igerigi, salamura suyu, kullanilan ekipmanlar, kullanilan havuzlarin niteligi (beton, fayans,
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fiberglas, plastik vb.) olgunlasma siiresi gibi etkenler metal igerigi agisindan Onem

tasimaktadir (Soares 2007).

Zeytinlerin salamurada bekletilme siirecinde kullanilan tuz ve salamura suyunun metal
iceriklerinden etkilendigi bildirilmektedir. Ayrica zeytinin siyahlagsmasini ve rengin stabil
kalmasini saglamak amaciyla kullanilmasina izin verilen demir glukonat veya laktatin yiiksek
miktarlarda kullanimi ile zeytinlerin demir igeriginin arttig1 belirtilmektedir. Buna ilaveten
bazi1 bilingsiz iireticilerin zeytini siyahlagtirmak icin yasal olmayan yontemler kullanmalar1
sonucu agir metal diizeylerinde 6zellikle demir miktarinda artiglar gozlendigi bildirilmektedir

(Sahan 2004).

Zeytin bilesiminde dogal olarak bulunmayip, ¢esitli nedenlerle g¢evreden bulasan bir agir
metal olan kadmiyuma zeytin ezmesinde rastlanilmadigi, kursunun ise bazi zeytin
ezmelerinde tespit edildigi, ancak bulunan degerlerin insan sagligini tehdit edecek miktarin
oldukga altinda oldugu bildirilmektedir (Aka 2009).

Akdeniz iilkelerinde zeytin tarimi yapilan alanlarda herbisit ve insektisitlerin yaygin olarak
kullanildig1 ve hasat zamaninda zeytinde kalint1 olarak kalabilecegi ve son iirlinde tiiketiciye

ulasabilecegi bildirilmektedir (Malavolta ve ark. 2002, Ferrer ve ark. 2005).

Pestisitler, zararli organizmalar1 engellemek, kontrol altina almak, ya da zararlarin1 azaltmak
icin kullanilan madde ya da maddelerden olusan kimyasallardir. Pestisit deyimi; insektisit
(bocek oldiirticii), akarasit (kene oldiiriicii), apisit (yaprak biti 6ldiriicii), herbisit (yabani ot
oldiirticti), fungusit (kif oldiriicii), rodentisit (fare ve kemirgen oOldiiriicii) seklinde
smiflandirilan kimyasal maddelerin tiimiinii kapsamaktadir (Erkmen 2010). Her ne kadar
pestisitlerin kullanilmasinin bazi yararlar1 olsa da insanlar ve hayvanlar i¢in potansiyel toksik
maddelerdir. Hemen biitiin pestisitler 6zglin olmadiklar i¢in sadece hedef organizmalari
6ldiirmez, omurgali ve omurgasiz diger canlilar1 da etkilerler (Ongley 1996, Basrur 2002).
Zararh etkilerin siddetinin, pestisitin ¢esidine, formiilasyonun tipine, uygulanma sekline ve

tarimsal arazinin ¢esidine bagl olarak degistigi bildirilmektedir (Y1ldiz ve ark. 2012).

Hammadde veya satisa sunulacak gidalar i¢in son ilaglama tarihi ile hasat arasinda gegmesi
gerekli siirenin beklenmesi mutlaka yasal olarak saglanmalidir. Tlag kullanimu ile ilgili kayitlar

titizlikle tutulmali; mutlaka HACCP ilkeleri uygulanmalidir. Satisa sunulan {irtinlerin pestisit
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kalintilari, tam donanimli laboratuvarlarda, standartlastirilmis analiz yontemleri ve iyi
yetismis elemanlarca, mutlaka kontrol edilerek analizleri yapilmalidir (Kara ve ark. 2002,
Ayaz ve Yurttagiil 2008).

2.2.3. Zeytin ezmesinin icerebilecegi fiziksel tehlikeler

Gidalarda bulunmamasi gereken cam kiriklari, plastik, kemik, kagit, tas, toprak, tahta, metal

parcalari, sac, tirnak, sigara kiilii, sinek, bocek, radyoaktivite ve kirler gibi yabanci maddeler

fiziksel tehlikeler olarak tanimlanmaktadir. Bunlarin, hammaddenin elde edilmesi sirasinda,
iretim, saklama, paketleme, tasima veya tiketim asamalarinda c¢evreden gidalara
bulasabilecegi veya hileyle eklenebilecegi bildirilmektedir (Giray ve Soysal 2007, Erkmen ve
Bozoglu 2008). Bu yabanci maddelerin, bazi durumlarda mikrobiyolojik tehlikeleri de
beraberinde getirebildigi, en azindan {iriiniin hijyenik sartlarda tiretilmedigi konusunda fikir
verdigi belirtilmektedir (Karaali 2003). Fiziksel tehlikelerin kontaminasyon ve/veya
fabrikadaki tiretim prosesleri de dahil olmak iizere, liriin hasattan tiiketiciye gelinceye kadar,
gida zincirinin bir ¢ok noktasinda uygulanan hatali ve eksik prosediirlerden

kaynaklanabilecegi bildirilmektedir (Anonim 2001, Anonim 2005c).

Sofralik siyah zeytinlerin yaralanma, ezilme ve bozulma orani yesil zeytinlere goére daha
yiiksektir. Cilinkii bunlarin yiizeyleri burusuk ve biinyeleri daha yumusaktir. Ayrica siyah
zeytinlerin hasadi kig aylarina rastladigindan yagislar nedeniyle tizerlerinin ¢camurlu, kirli ve
lekeli olabilecegi bildirilmektedir (Celikel 2006).

Zeytin sineginin larva doneminde meyve etinde zarara neden oldugu ve larva gelisme
stiresince zeytin ¢ekirdegi etrafinda galeriler agarak beslendigi bildirilmektedir. Zeytin sinegi
zarar oranmnin normal yillarda %15-30, salgin yillarinda ise %60’a kadar ulasabildigi

belirtilmektedir (\Varol ve ark. 2009).

Zeytin ezmesi standardinda (TS 7630) yabanci madde “ezme halindeki zeytin ve katki
maddelerinin disindaki biitiin maddeler” olarak tanimlanmaktadir (Anonim 1989a). Zeytin
ezmesinde bulunan yabanci maddeler, diger gidalarda oldugu gibi tiiketicilerin hastalanmasi
veya yaralanmasma sebep olabilirler. Ozellikle siyah zeytin ezmesi veya gesnili zeytin
ezmelerinde tiiketicinin iirlin i¢cindeki yabanci maddeyi gorerek fark etmesi oldukca giic

oldugu i¢in zeytin ezmelerine yabancit madde bulagmasi dnemli bir tehlikedir.
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2.3 HACCP

2.3.1. HACCP’ in Gelisimi, Tanim ve Ilkeleri

Giliniimiizde Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi (HACCP) gida giivenligine ve
kalitesine entegre bir yaklagimin en 6nemli unsuru olarak kabul edilmektedir. Bu sistemin
1960’1 yillarda Pillsbury Sirketi, ABD Ordusu ve NASA tarafindan uzay programi igin
patojen mikroorganizma igermeyen gidalari temin etmek i¢in gelistirilen bir sistem olarak
ortaya ¢iktigi bildirilmektedir (Anonim 2001b, Jouve ve ark. 1998). Pillsbury Sirketinin,
tiretim siireglerinde siirekli izleme ve denetim gerektiren bu sistemi sonraki yillarda daha da
gelistirerek, ilk kez 1971°de bir Gida Kongresinde ilgili bilim ve sanayi cevrelerine
duyurdugu belirtilmektedir. 1974 yilinda ABD’de FDA’nin (Gida Ilag Dairesi) bu sistemin en
yikksek riskli gida gruplarindan biri olan “diisiik asitli konserve gida iriinlerinde
uygulanmasini zorunlu kildig1 ve 1980’lerin basinda da bircok Amerikan gida firmasimin bu
sistemi Uretimlerinde goniillii olarak uygular hale geldigi bildirilmektedir (Ok¢u 2007,
Hulebak ve Schlosser 2012).

Gidalarda Mikrobiyolojik Kriterler Igin Ulusal Tavsiye Komitesi'nin (National Advisory
Committee on Microbiological Criteria for Food) Kasim 1992°de HACCP prosesini
olabildigince kapsamli olarak tanimladig1 ve genis ¢apta kabul géren yedi HACCP prensibini
tarif ettigi bildirilmektedir (Burson ve Dormedy 2012). Ulusal Tavsiye Komitesi yayinlanan
belgeyi gozden gecirmek ve bu belgeyi Gida Hijyeni icin CODEX Komitesi tarafindan
hazirlanan HACCP yonergesi ile mukayese etmek icin 1997°de yeniden toplanmistir. Bu
toplantida, HACCP’i tekrar onaylamis ve HACCP’i, gida giivenliginin tanimlanmasi,
degerlendirilmesi ve kontroliine sistematik bir yaklagim olarak tanimlamistir (Anonim 1993,

Burson ve Dormedy 2012).

HACCP kavramiin; bilimsel ve sistematik bir yaklasim ile bir gida {iriinliniin tiretimini,
dagitimint ve kullanim1 sirasinda meydana gelebilecek tehlikelerin belirlenmesini, bu
tehlikelerin ortaya ¢ikma ihtimallerinin degerlendirilmesini ve s6z konusu tehlikelerin
kontrolii i¢in gerekli Ol¢iitleri tanimladig: bildirilmektedir (Anonim 1989b). HACCP’in son
riin testine bel baglayan sistemlerden farkli olarak, tehlikeleri tahmin etmek ve kontrol
sistemlerini tesis etmek icin Onceden Onlemeye odakli bir arag oldugu bildirilmektedir.

Uygulamaya konan her bir HACCP sisteminin, ekipman tasarimindaki ilerlemeler, iiretim
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yontemleri, teknolojik gelismeler vb. degisikliklere uyum saglayacak sekilde gelistirilmesinin
gerektigi belirtilmektedir (Mayes 1992).

Birgok arastirmada HACCP'in uygulanmasinda 6n gereksinim programlarinin énemi, icerigi
ve uygulanmasinin igletmelere ne tiir yararlar saglayacagi tanimlanmaktadir (Mortimore ve
Wallace 1998, Ok¢u 2007, Hulebak ve Schlosser 2012). Ayrica HACCP sisteminin
kurulmasindan o6nce ©n gereksinim programlarinin belirlenmesinin  gerekli oldugu
bildirilmektedir (Dillon ve Griffith 1996).

HACCEP sistemi gida tiretim zincirini, hammadde iireticisinden, liretim ve tiiketim agamasina
kadar kapsayan, her tiirlii riskin 6nceden belirlenerek, gerekli dnlemlerin alinmasiyla risklerin
en aza indirildigi bir sistem olarak tanimlanmaktadir (Anonim 2000, Anonim 2007). HACCP
sisteminin sahip oldugu temel ilkeler HACCP’in uygulanmasindaki gereklilikler i¢in esas
olusturmaktadir. (Anonim 2000, Anonim 2005a). HACCP sistemi asagidaki yedi temel ilkeyi

icermektedir;

I.  Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi gereken
tehlikelerin belirlenmesi,

[l.  Bir tehlikenin o6nlenmesi veya elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere
diisiiriilmesi i¢in kontroliin temelini olusturan asama veya asamalarda kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi,

Ill.  Belirlenen kritik kontrol noktalarinda, tamimlanan tehlikenin Onlenmesi, elimine
edilmesi veya azaltilmasi i¢in, kabul edilebilirligi kabul edilemezlikten ayiran kritik
limitlerin olusturulmasi,

IV.  Kiritik kontrol noktalarinda etkin izleme prosediirlerinin olusturulmas: ve
uygulanmasi,

V. Yapilan izlemede, KKN’nin kontrol altinda tutulamadigi durumlar icin diizeltici
faaliyet prosediirlerinin olusturulmasi ve uygulanmasi,

VI (), (1), (1), (IV) ve (V) bentlerde belirtilen tedbirlerin etkin olarak uygulandiginin
dogrulanmasi i¢in diizenli olarak yiiriitiilen prosediirlerin olusturulmasi,

VIL (D), (), ), V), (V) ve (VI) bentlerde belirtilen tedbirlerin etkin olarak
uygulandigmin kanitlanmasi i¢in isletmenin yapist ve bilyilikliigline uygun belge ve

kayitlarin olusturulmasi.
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2.3.2 HACCP sistemi ile ilgili terimler

HACCP sisteminin basariyla uygulanabilmesi, ¢alisan tiim personelin bu sistemi anlamasi,
benimsemesi ve uygulamasi ile olabilir. Bu nedenle HACCP sistemi iginde kullanilan
terimlerin anlagilmas1 gerekmektedir. Bu terimlerin agiklamalari ISO 22:000 ve TS13001
standardinda asagidaki sekilde yapilmaktadir (Anonim 2003, Anonim 2006)

Gida giivenligi: Gidanin amaglanan kullanimina uygun olarak hazirlandiginda ve/veya
tilketildiginde tiiketiciye zarar vermeye neden olmayacagi yaklagima.

Gida zinciri: Gidanin ve ingredientlerinin birincil {iretiminden tiiketimine kadar olan, tiretim,
proses, dagitim, depolama ve hazirlama gibi birbirini takip eden basamaklar ve islemler.

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

Gida giivenligi politikas1: Ust yonetim tarafindan resmi olarak ifade edildigi gibi, gida
giivenligi ile ilgili bir kurulusun tiim niyeti ve istikameti.

Son iiriin: Kurulug tarafindan bagka bir prosese ve doniisiime ugratilmayan {iriin.

Siddet: Gida maddesinde ve iiretildigi ortamda bulunmamasi gereken sagliga zararli
kirlenmis gida maddelerinin insan sagligin1 bozmadaki etki giicii.

Akis semasi: Asamalarin, siralar ile etkilesimlerinin, sistematik ve sematik gosterimi.
Kontrol onlemi: Gida giivenligi tehlikesini onlemek veya elimine etmek ya da kabul
edilebilir diizeye indirmek i¢in uygulanabilecek (gida giivenligi) islemler ve faaliyetler.

On gereksinim program: Gida zinciri boyunca gerekli hijyenik ortami saglayarak uygun bir
tiretim yapmak, son tiriiniin giivenli bir sekilde hazirlanmasini saglamak ve insan tiikketimi i¢in
giivenli gidalar sunmak i¢in temel kosullar ve faaliyetler.

Operasyonel 6n gereksinim programm (OGP) : Olas1 gida giivenligi tehlikelerini ve/veya
iriinde ya da proses ortaminda gida giivenligi tehlikelerinin kontaminasyonunu veya
cogalmasii kontrol altina almak icin zorunlu oldugu tehlike analizleriyle tanimlanan 6n
gereksinim programi.

Kontrol noktasi: Kontrol edilmemesi durumunda saglikla ilgili risklerin ortaya ¢ikmayacagi,
tat-estetik-kalite-goriiniis-duyusal ~ 6zellikler-ambalaj gibi  degisik faktorlerin  kontrol
edilebilecegi ve degerlendirilebilecegi bir asama, islem basamagi veya noktadir.

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

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

14



Izleme: Bir dizi planh inceleme ve dlgiim yaparak kontrol dnlemlerinin tasarlanmis sekilde
yiirliylip yiirimedigini belirlemek.

Diizeltme: Tespit edilen uygunsuz durumu elimine etmek i¢in gergeklestirilen faaliyet.
Diizeltici faaliyet: Tespit edilen uygunsuzlugun veya diger istenmeyen durumun nedenlerinin
giderilmesi.

Gecerli kilma: HACCP plan1 ve operasyonel 6n gereksinim programi tarafindan yiiriitiilen
kontrol onlemleriyle elde edilen verilerin etkinlik diizeyinin belirlenmesi.

Dogrulama: Objektif Olclitlerle yerine getirilen spesifik gereksinimlerin onaylanmasi.
Giincelleme: Uygulamanin en son verilerle hemen ve/veya planl olarak gdzden gecirilmesi.
Tehlike: Besin giivenligi ile ilgili patojen mikroorganizmalarin besinlere bulagmasi, tiremesi
ve toksin madde olusturmasidir.

Risk: Gida maddesinde olugsmas1 muhtemel tehlikelerin boyutu ve siddetini ifade eder.

2.3.3 HACCP uygulamalarinin avantajlari

HACCP’in baslica avantaji, gida iiretim ortamindaki tehlikelerin tespiti ve kontroliinde
tepkisel olmaktan ziyade koruyucu bir yaklagim olmasidir (Ertiirk 2003, Anonim 2007).
HACCP sisteminin gozden kacgirilmamasi gereken diger avantajlari ise kaynaklarin daha
verimli kullanimin1 saglamasi, pahali son f{irlin testlerine duyulan ihtiyaglari azaltmasi, son
irin kalitesini ve miisteri memnuniyetini yiikseltmesidir (Okg¢u 2007). Gida giivenligini
saglamak i¢in etkin bir yontem olan HACCP hem isletmeye, hem de tiiketiciye Onemli
avantajlar saglamaktadir. Bu avantajlar asagida siralanmustir (Ertiirk 2003, Ozgicek 2002,
Anonim 2007):
e Kaullanilmasi ve anlagilmasi kolaydir
e (Calisanlarin {iretim siirecini daha 1yi anlamalarin1 ve kontrol etmelerini ve personelin
iretimde daha etkin olmalarini saglar
e Gida endiistrisine eleman yetistirme ve tiiketiciyi Dbilinglendirme ydniindeki
yaptirimlariyla 1yi bir egitim programi sunar
e Tehlike 6nlemeye dayandig i¢in iirlin kayiplarini azaltarak hatali {iriin riskini ortadan
kaldirir ve maliyetleri diistiriir
e Tiiketicinin glivenini kazanmak suretiyle iiriiniin pazarlama giiciinii arttirir ve pazarda
rekabet avantaj1 saglar

e Tiiketicinin gida giivenligi hakkinda endiseleri azalacagindan tiiketici faydasini arttirir
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e Tiiketicilerin ve isverenlerin gidalardan dogan hastaliklar karsisinda ekonomik
kayiplarini azaltir

e Saglikli gida liretimini temin eder ve firmaya giiveni arttirir

e Olast problemlerin o6nceden belirlenmesini saglar bu sayede kaynaklarin etkin
kullanimini saglar

e Qiivenli gida iiretmek i¢in gelistirilmis olan yasal zorunluluklara uyumu kolaylastirir

e Uluslararasi olarak kabul gordiigii i¢in ihracat ve karlilikta artis saglar

HACCP sistemi igerisinde farkli meslek gruplart ekip olarak calismaktadir. HACCP
sisteminde yer alan ¢oklu mesleki disiplinler Sekil 2.3.3’te verilmistir. HACCP sistemi,
personelin igbirligi diizeyini arttirmak ve yapilacak ve yapilan isleri prosediirler, talimatlar,
formlar vb. ile yazili hale getirmek suretiyle isletmede calisan tiim personelin isini

kolaylagtirmaktadir.

Uriin Gelistirenler
Kalite Kontrol
Elemanlar
Yiéneticiler Egitimeiler
Nomm
Hazirlavicilar

Fezmi Kontrol

Elemanlan e

Kural Koyucular

Netisimeiler Saticilar

NP Pazarlamacilar
Tiiketici Buliklen \\—._____4_.-/”"/

Sekil 2.3.3. HACCP sisteminde yer alan ¢oklu mesleki disiplinler (Anonim 2007)

Ayrica HACCP sistemi uluslararas: ticarette engellerin asilmasi ve diinya pazarlarinda
isletmelerin daha etkin rekabet etmesine yardim ederek {lilke ekonomisine de katki

saglamaktadir (Ddlekoglu 2003).
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2.3.4 Tiirk girda mevzuatinda HACCP sistemi

Ulkemizde gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeler ile ilgili her tiirlii iiretim,
depolama ve satis yeri denetimi Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan

yiriitiilmektedir (Anonim 2011c).

Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu (Kanun No. 5996)’na gore birincil
iiretim hari¢ olmak iizere, gida ve yem isletmecisi, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1
ilkelerine dayanan gida ve yem giivenilirligi sistemini kurmak ve uygulamakla yiikiimliidiir.
Calisma izni” ve “Calisma Izni ve Gida Sicili” ya da “Isletme Kayit Belgesi” diizenleme
asamasinda ve gida ile ilgili faaliyetlerin 5996 sayili kanun hiikiimlerine uygunlugunun tespiti
amactyla yapilan denetimlerde; tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1 ilkelerine dayanan
gida giivenilirligi sistemi Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin kontrol gorevlileri
tarafindan denetlenmektir Ayrica Gida ve yem isletmecisi liriinde veya iiriiniin liretim, isleme
veya dagitim asamalarinda degisiklik olmasi1 halinde, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1
ilkelerine dayanan sistemin uygulanmasini gozden gecirmek, sistemde gerekli degisiklikleri

yapmak ve bu degisiklikleri kayit altina almak zorundadir (Anonim 2010a).

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Gida Kontrol Genel Miidiirligii” niin 14.02.2012 tarih
ve 5113 sayii Gidanin Resmi Kontrolii ve Idari Yaptirnmlar Prosediiri'nde Gida
isletmelerinde HACCP prensiplerine dayali sistemlerin tetkikinde; kontrol goérevlisinin

HACKCEP sistemi ile ilgili olan tetkik gdrevleri asagidaki gibi siralanmistir:

e Hammaddeden veya segilen herhangi bir KKN’ndan alinan 6rneklere ait laboratuar
sonuglarint veya benzer kontrolleri inceler ve gerektiginde il/ilge miidiirliigiinde
bulunan ilgili dosyada saklamak tizere bunlarin birer fotokopisini alir

e Isletme sorumlusu ve calisanlariyla goriiserek yazili prosediirlerin ve kayitlarm gegerli
olup olmadigini dogrular.

e Isletmedeki dlgiim araglariyla kaydedilen degerleri (soguk zincir takip sistemi ve satis
yeri sicaklik degisimi vb.) kontrol eder ve/veya bu degerleri kendi aracglariyla

dogrulayarak denetimi destekler (Anonim 2012b).

Gida giivenligi ve kalitesinin denetimi ve kontroliine dair yonetmelik’te liretim, isleme ve
dagitim asamalarina dair isyeri sorumluluklart baslig1 altinda isyeri sahibinin;
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HACCP’in 7 temel prensibine dayanan prosediirleri uygulamak ve siirdiirmekle,

Iyi hijyen uygulamalarinin takip edilmesiyle birlikte, HACCP ilkelerine dayanan
prosediirleri uygulamak ve siirdiirmekle,

HACCP ile ilgili belgeleri giincellestirmek, uygulamak, kayit ve dokiimanlari

saklamak, denetim ve kontrol sirasinda gida kontrolorlerine gostermekle

yiikiimlii oldugu bildirilmektedir (Anonim 2012c)

Gida Hijyeni Yonetmeligi (Resmi Gazete Sayisi : 28145)’nde HACCP sistemi ile ilgili olarak

asagidaki hususlardan bahsedilmektedir.

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP ilkelerine dayanan prosediirlerin 1yi
hijyen uygulamalari ile birlikte uygulanmasindan gida isletmecisi sorumludur.

Iyi uygulama kilavuzlari, gida isletmecisine gida zincirinin tiim asamalarinda gida
hijyeni kurallar ile tehlike analizi ve kritik kontrol noktalart/HACCP ilkelerine uyum
icin yardimci olan 6nemli bir aragtir.

Isletme personelinin, HACCP ilkelerinin uygulanmas1 konusunda yeterli egitimi
almasi gereklidir

Gida isletmecisi, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP ilkelerine dayali

prosediirleri veya kalict bir prosediirii uygulamaya koyar, uygular ve siirdiiriir.
(Anonim 2011d)
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3. MATERYAL VE YONTEM

3. 1 Materyal

Arastirma materyalini 2011 yilinda Gemlik (Bursa)’te faaliyete gecen sofralik zeytin ve tursu
isleme tesisi olusturmustur. Isletmenin calisan sayis1 34 kisidir. Fabrikada yesil ve siyah
zeytinden olmak tiizere iki tiir zeytin ezmesi tretilmektedir. Ayrica zeytin ezmesi tiretimi
yaninda sofralik zeytin, tursu ve kahvaltilik acuka iiretimi yapilmaktadir.

3. 2 Metot

Caligmada metot olarak HACCP sisteminin temel prensipleri ve zeytin ezmesi liretim yontemi

kullanilmistir. Bu amagla Sekil 3.2.1” de verilen HACCP organizasyon semasi kullanilmustir.

On Gereksinim Programlan
HACCP Ekibinmn Oluzturulmas:
Urimiin Tammlanmasi ve Hedeflenen Kullanmmm Belitlenmesi

Alnz Semesmm Hazwlanmes ve Urstim Hattmda Onaylanmaz:

-,l, Tiim potansivel tehlikzlerinlisteleanmeasi,
Tehliks Anzlizinin Yiriitilmssi Kontrol dnlsmlerinin balirlanmasi,
'L Tzhlike degarlandirmesinin vapilmasn

Eritik Kontrol Mektalzrmm (KEN) belirlenmesi
Herbir KEN icin Eritik Limitlerin  Belirlenmesi

Her bir KKN igin Izeme Sizteminin Olusturulmas

Sistem Etkinligmm Kanitlanmasy e izlenscek

Kontrol stratejisi

Izleme nasil yapilacsk

Ideme ne skdikla vapilacak
Irdemeden kim sorumly olaczk

Eayitlarm Tutilmas: ve Dekfimantasyon

Sekil 3.2.1 HACCP organizasyon semasi (Unliitiirk ve Turantas 1998, Karaali 2003).

Arastirmada zeytin ezmesi iretiminde kullanilan hammaddeden kaynaklanabilecek
tehlikelerin tespit edilmesi i¢in Sekil 3.2.2°de verilen karar agact kullanilarak hammadde
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kabuliindeki kritik kontrol noktalari degerlendirilmis ve bu noktalarda yapilmasi gereken

kontroller tespit edilmistir.

SORU1: INCELENMEKTE OLAN TEHLIKE HAMMADDEDE SIKSIK VE YUKSEK
DUZEYLERDE BULUNUR MU?
Evet Hayir

|

KKN degil

SORU2: TUKETIM ASAMAS| DA DAHIL, UYGULANACAK HERHANGi BIR PROSES
HAMMADDEDEKI BU TEHLIKEYi ORTADAN KALDIRMAKTA VEYA ZARARSIZ
BOYUTLARA iNDIREBILMEKTE MIDIR?

Hayir Evet
:
Hammadde kalitesi KKN degil

KKN olarak belirlenir

Sekil 3.2.2. Hammadeden kaynaklanabilecek tehlikelerin tespit edilmesinde kullanilan karar
agaci (Anonim 2003)

Zeytin ezmesi tiretiminde ham madde kabuliinden, depolama ve sevkiyata kadar tiim {iretim
basamaklarinda ortaya ¢ikabilecek potansiyel tehlikelerin ortaya konmasi amaciyla her bir
iiretim basamagi i¢in Sekil 3.2.3” te verilen karar agaci kullanilarak kritik kontrol noktalari

belirlenmis ve belirlenen bu noktalarda yapilmasi gereken kontroller tespit edilmistir.
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Soru1:BU TEHLIKE IGIN KONTROL YONTEMLERI VAR MIDIR ? 4

¥ Proseste, Urunde veya iglem
Hal_(lr| basamaginda dedisiklik yap

Evg Bu basamak gida givenligi %
agisindan énemli mi? -k
[hayr | ) | ki degi

v

Seru 2: BU BASAMAKTA TEHLIKE KABUL EDILEBILIR DUZEVE
INDIRILEBILIE VEYA TAMAMEN ELIMINE EDILEBILIE MI?

| » [Evet |

Hayir

Seoru 3. KONTAMINASYON COK YUKSEK DUZEYLERDE MIDIR
VEYA ZAMANLA ARTISLAR OLABILMEKTE MIDIiR?

I

[ Evel  [Hayd —p [ KKN degi]
v

Soru 4: DAHA SONRAKI BIR BASAMAKTA TEHLIKE
KONTROL ALTINA ALINABILIYOR MU?

k

L J
_E[eJ —» | KKN degil Hayir | ——F KKN

Sekil 3.2.3. Proses basamaklarindaki kritik kontrol noktalarmin tespit edilmesinde kullanilan
karar agac1 (Anonim 2003)

Arastirmada Kritik kontrol noktalar1 belirlendikten sonra Unliitiirk ve Turantas (1998) ve
Karaali (2003)’nin bildirdigi HACCP sistemi kurulum basamaklarina gére HACCP sisteminin

kurulumu gergeklestirilmistir.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. On gereksinim programlar

Son yillarda gida giivenliginin saglanmasi amaciyla gida isletmelerinde HACCP sisteminin
temel ilkelerini esas alan birgok yonetim sistemi uygulanmaktadir. Bu tiir sistemlerin gida
isletmelerinde kurulmasi ve etkin olarak uygulanmasi amaciyla 6n gereksinim programlarinin
belirlenmesi gerekmektedir (Anonim 2005c¢). Yapilan arastirmalar, etkin On gereksinim
programlarinin igletmenin zaman, para ve diger kaynaklarmin gereksiz kullanilma ihtimalini
diistirdiigiinii ve HACCP sisteminin etkin sekilde uygulanmasini sagladigimi gostermektedir
(Erfa 2007, Karaman ve ark. 2011). HACCP planim1 destekleyen oOn gereksinim
programlarinin; personel hijyeni, temizlik ve sanitasyon programlari, uygun bina ve yerlesim
uygulamalari, ekipman bakimi, tedarik¢i segimi ve diger belirli programlart igerdigi
bildirilmektedir (Karaman ve ark. 2011). Zeytin ezmesi {retiminin gerceklestirilecegi
isletmelerde de HACCP sisteminin kurulmasi i¢in on gereksinim programlarina ihtiyag
duyulmaktadir. Bu nedenle aragtirmada zeytin ezmesi liretiminde gerekli olan 6n gereksinim

programlari belirlenmis ve EK-1’de verilmistir.

4.2. HACCP ekibinin olusturulmasi

HACCP sisteminin basarili bir sekilde kurulmasi ve yiiriitiilebilmesi i¢in farkli birimlerde
calisan kisilerin isbirligine ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu nedenle arastirma kapsaminda zeytin
ezmesi tiretiminde HACCP sisteminin kurulmasi igin asagida belirtilen gérevliler ile HACCP
ekibi olusturulmus ve ekip lideri olarak Kalite Yonetim Miidiirii secilmistir.

HACCP ekibi;

Kalite Yonetim Miidiirii (Ziraat Miihendisi) (Ekip lideri)

- Fabrika Miidiirii (Gida Miihendisi)

- Lojistik Miidiiri (Lisans)

- Uretim Sefi (Lise)

- Posta Bas1 (Lise)
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4.3. Uriin taniminin ve hedeflenen kullanimin belirlenmesi
Bu asamada iiriinlin adi1, 6nemli 6zellikleri, iirlinlin nasil kullanilacagi, ambalaj sekilleri, raf
omrii, nerede satilacagi ve gerekli tiiketici talimatlar1 belirlenerek hazirlanan zeytin ezmesi

tirtin tanim1 Cizelge 4.3’te verilmistir.

Cizelge 4.3 Zeytin ezmesi iiriin tanim1

Ozellik Bilgiler
Uriin Ad1 Zeytin ezmesi
Icindekiler Siyah zeytin ezmesi, yemeklik tuz, emiilgator

(lesitin) koruyucu (potasyum sorbat), asitlik
diizenleyici (laktik asit) (gesnili veya acili zeytin
ezmesi liretilecekse; baharatlar)

Onemli iiriin 6zellikleri  Rutubet; en az: %30, en cok: %55
Kiil; en ¢ok %5
Tuz; en ¢ok %6
Yag; en az: %20, en ¢cok: %30
Zeytinin karakteristik tat ve aromasini tasimali.
Homojen yapida olmali.

Uriin nasil kullanilacak  Tiiketime hazir.

Ambalaj Cam kavanoz veya plastik ambalaj: (175g, 350Q)
Raf 6mrii 24 ay
Hedef Tiiketici Kitlesi  Belirli bir kitle hedeflenmemekte
Nerede satilacak Perakende satig yerleri
Etiket bilgileri Glines 15181, 181 ve rutubetten koruyunuz.
Kapagi agildiktan sonra iiriinii buzdolabinda
saklaymiz.

Pastorize edilmistir.
Cekirdek ve cekirdek pargalari igerebilir.
Soguk ortamda ezme igerisindeki zeytinyagi
kristalize olur.

Ozel dagitim Ozel sartlara gerek duymaz.
Glines 15181, 151 ve rutubetten koruyunuz.

Zeytin ezmesi genelde kahvaltilik bir iiriin olarak tiiketilmekle birlikte pogaga, borek, ekmek

gibi degisik firmn tiriinlerinde ve ikramlik kanepelerin hazirlanmasinda da kullanilmaktadir.

4.4. Uriin ingredientleri ve hammaddelerin listelenmesi

Isletmede zeytin ezmesi iiretiminde kullanilan hammaddeler, ingredientler ve paketleme

materyalleri belirlenmis ve Cizelge 4.4’te verilmistir.
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Cizelge 4.4 Zeytin ezmesi iretiminde kullanilan hammadde, ingredient ve ambalaj
malzemeleri

Diger Ingredientler ve katki

Hammaddeler . Ambalaj
maddeleri
Yemeklik tuz
. . emiilgator (lesitin)
Styah zeytin koruyucu (potasyum sorbat) .
veya A 2 o Polistren
Yesil zeytin asitlik diizenleyici (laktik asit)

(eger cesnili veya acili zeytin
ezmesi uretilecekse; baharatlar)

4.5. Proses akis semasinin hazirlanmasi ve iiretim hattinda onaylanmasi

Tehlike analizinden 6nce hammaddeden baslayarak depolama ve dagitima kadar tiim tiretim
basamaklarin1 gerekli teknik verilerle birlikte net bir sekilde ortaya koyacak bir proses akis
semas1 hazirlanmistir. Akis semast HACCP ekibinin katilimiyla iiretim hattinda onaylanmis

ve Sekil 4.5’te verilmistir.

DUSUK KALIBRE,
BOZUK RENKLI
VEYA YUMUSAK ZEYTIN
(Girdi Kontrol Kabul}

SET ME

YIKAMA

|

SUDA BEKLETME

PAILPERDEN GECIRME

|

YAG AYIRMA

PASTORIZASYON

l

AMBATATT AMA

DEPOLAMA

'

SEVEIYAT

Sekil 4.5 Zeytin ezmesi liretim akis semast
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4.6. Tehlike analizlerinin yapilmasi

4.6.1. Zeytin ezmesi iiretimindeki potansiyel tehlikelerin tanimlanmasi

Arastirmada zeytin ezmesi Uretimi i¢in olasi gida giivenligi tehlikeleri tanimlanirken
hammaddeden son iiriine kadar gegen tiim basamaklarda ortaya ¢ikabilecek tehlikeler bilimsel
kaynaklardan arastirilmis ve s6z konusu tehlikeler olusturulan HACCP ekibi ile

degerlendirilmistir.

Hammadde kaynakli tehlikelerin tanimlanmasi1 amaciyla zeytin ezmesi tiretiminde kullanilan
zeytin, ingredientler, ambalaj malzemesi ve su igin tehlike analizleri yapilmistir. Yapilan tiim
analizler sonucu zeytin ezmesi hammaddeleri i¢in belirlenen potansiyel biyolojik, kimyasal ve
fiziksel tehlikeler tanimlanmis ve Cizelge 4.6.1.1°de verilmistir. Boylece zeytin ezmesi liretim
akisi icerisinde hammadde alimindan baslamak {izere tiim iiretim basamaklar1 ile {iriin

sevkiyat1 sirasinda ortaya ¢ikabilecek potansiyel tehlikeler ortaya konmustur.

Cizelge 4.6.1.1. Zeytin ezmesi hammaddesi i¢in potansiyel tehlikelerin tanimlanmasi
Hammadde Potansiyel tehlikeler
Biyolojik: Mikroorganizma yiikiiniin fazla olmasi, patojen
mikroorganizmalar ile kontamine olmasi
Kimyasal: Potansiyel bir tehlike 6n goriilmemektedir
Fiziksel: Yabanci madde batig1 (tas, kiymik vs.)
Diger Biyolojik: Mikroorganizma yiikiiniin fazla olmasi
hammaddeler ve Kimyasal: Pestisit kalintis1 veya agir metal icermesi
katki maddeleri Fiziksel: Yabanci madde karigmasi (tas, sap, ip vs.)
Biyolojik: Iyi paketlenmemis ambalajlara mikroorganizma

Sofralik zeytin

Ambalai bulagmasi
) Kimyasal: Kimyasal madde kalintis1 (yapistirici, miirekkep, boya
materyalleri vs.)

Fiziksel: Tozlu veya kirli olmasi

Biyolojik: Mikroorganizma ylikiiniin fazla olmasi
Su Kimyasal: Pestisit veya kimyasal kalintisi

Fiziksel: Yabanci madde i¢ermesi

Gida iiretiminin her asamas1 {iretilen iirline ve prosese Ozgii olarak potansiyel riskler
icermektedir. Sekil 4.5’te verilen iretim akisindaki siraya gore iretim basamaklarindan
kaynaklanabilecek potansiyel tehlikeler igin tehlike analizi yapilmistir. Yapilan tiim analizler

sonucu zeytin ezmesi lretim asamalar1 i¢in belirlenen potansiyel biyolojik, kimyasal ve
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fiziksel tehlikeler tanimlanmig ve Cizelge 4.6.1.2°de verilmistir. Boylece zeytin ezmesi {iretim

baslangicindan sevkiyata kadar olan siiregte ortaya ¢ikabilecek potansiyel tehlikeler ortaya

konmustur.

Cizelge 4.6.1.2. Zeytin ezmesi tiretim basamaklarindaki potansiyel tehlikelerin tanimlanmasi

Uretlmv Potansiyel tehlikeler
basamagi
Biyolojik: Se¢gme bandi veya personel kaynakli mikrobiyal bulagma,
Ayiklama Kimyasal: Makineden yag veya deterjan kalintis1 bulagmasi
Fiziksel: Yabanci madde batmis, zarar gérmiis zeytinlerin uzaklastirilamamasi
Biyolojik: Yetersiz yikamadan dolayr mikrobiyal kalintinin uzaklastirilamamasi
Yikama Kimyasal: Potansiyel bir tehlike 6n goriilmemektedir
Fiziksel: Yetersiz yikamadan dolay1 zeytine yapismis yabanct madde kalmasi
Biyolojik: Mikroorganizma bulasmasi ve/veya liremesi
Suda bekletme Kimyasal: Bekletme tanklarinda deterjan kalintis1 olmast
Fiziksel: Potansiyel bir tehlike 6n goriilmemektedir
Palperden Bi'yolojik: Makine veya personel kaynakli mikrobiyal bulagsma
. Kimyasal: Makineden yag bulagsmast
gecirme

Fiziksel: Makine ve personel kaynakli yabanci madde bulagmasi

Yag ayirma

Biyolojik: Personel veya tank kaynakli mikrobiyal bulagsma ve/veya tireme
Kimyasal: Bekletme tanklarinda deterjan kalintis1 olmasi
Fiziksel: Personel kaynakli yabanci madde bulagmasi (sag, ip vs.)

Biyolojik: pH’nin yiiksek olmasi nedeniyle mikroorganizma gelisimi

Karistirma Kimyasal: Potansiyel bir tehlike 6n gériilmemektedir
Fiziksel: Personel kaynakli fiziksel bulagma
Biyolojik: Yetersiz pastorizasyon nedeniyle mikrobiyolojik riskin olusmasi
Pastorizasyon Kimyasal: Potansiyel bir tehlike 6n goriilmemektedir

Fiziksel: Potansiyel bir tehlike 6n goriilmemektedir

Ambalajlama

Biyolojik:Kapagin tam kapanmamasi nedeniyle mikrobiyal bulagma
Kimyasal: Potansiyel bir tehlike 6n goriilmemektedir
Fiziksel: Personel kaynakli yabanci madde bulagmasi (sag, ip vs.)

Depolama ve
sevkiyat

Biyolojik: Depoda ambalajin hasar gormesi nedeniyle mikrobiyal bulagsma
Kimyasal: Potansiyel bir tehlike 6n goriilmemektedir
Fiziksel: Depoda ambalajin hasar gormesi nedeniyle yabanci madde bulagmasi

4.6.2. Kontrol 6nlemlerinin belirlenmesi ve tehlike degerlendirmesi

Cizelge 4.6.1.1 ve 4.6.1.2°de listelenmis her tehlikenin eliminasyonu veya kabul edilebilir
seviyeye diisiiriilmesinin giivenli gida iiretimi i¢in gecerli olup olmadig1 ve belirlenmis kabul
edilebilir seviyeleri saglamak i¢in kontroliine ihtiya¢ duyulup duyulmadigmin tespitine
yonelik bir tehlike degerlendirmesi yapilmistir. Zeytin ezmesi iretiminde her bir gida
giivenligi tehlikesi, insan sagligina zararli etkilerinin ciddiyetine ve ortaya c¢ikabilme

olasiligina baglh olarak degerlendirilmistir. Potansiyel tehlikeler i¢in uygulanacak kontrol
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onlemleri HACCP ekibi ile yapilan bir toplanti sonucu belirlenmis ve Cizelge 4.6.2.1°de

verilmisgtir.

Cizelge 4.6.2.1. Potansiyel tehlikeler i¢in kontrol 6nlemleri
Hammadde T Kontrol Onlemi

. B Etkili yikama, pastorizasyon
Sofralik zeytin = Ay1klayrna p Y
Diger B Pastorizasyon
hammaddeler K Girdi kontrolii, onayl tedarikei listesi olusturulmasi
ve katki F  Girdi kontrolii
maddeleri
B Paket saglamlik kontrolii, ezmenin sicak dolumu
Ambalaj K Girdi kontrol, onayli tedarikg¢i listesi olusturulmasi
F Paket saglamlik kontrolii,
B Analiz i¢in periyodik olarak analize gondermek
Su K Analiz igin periyodik olarak analize géndermek
F Filtrasyon
Uretim T Kontrol Onlemi
Asamalari
B Kiiflii, yumusak, hasarli, hastalikli zeytinlerin ayiklanmasi
Ayiklama K Periyodik makine bakimi ve {iretim alan1 giinliik temizlik kontrolii
F Yabanci madde batig1 olan veya hasarli zeytinlerin ayiklanmasi
Yikama B Pgs.térizasyon
F Fiziksel kontrol, tekrar yikama
Suda B Bekletme tanklarimin temizlik kontrolii, pastérizasyon
bekletme K Bekletme tanklarimin temizlik kontrolii
Palperden B Personel hijyeni ve tiretim giinliik temizlik kontrolii, pastdrizasyon
. K Periyodik makine bakimi, iiretim alan1 giinliik temizlik kontrolii
gegirme F Personel hijyen ve iiretim alani1 giinliik temizlik kontrolii, makine bakimi
Yag B Personel egitimi, personel hijyen kontrolii, giinliik temizlik kontroli
K Giinliik temizlik kontrolii
aylrma F Personel hijyen kontrolii
B pH’nin 4,5’in iistiinde olmasi durumunda pH’nin 4,5’e ayarlanmasi ve

Karistirma pastorizasyon

F Personel hijyen kontrolii
Pastorizasyon B Sicaklik siire kontrolii
Ambalajlama B Kapak—ken_e_:t kontrolii o
F Personel hijyen kontrolii, personel egitimi
Depolama B Palet kullanimi, depo istif ve diizen kontrolii
ve sevkiyat F Palet kullanimi, depo istif ve diizen kontrolii

T: tehlike tiirti, B: biyolojik tehlike, K: kimyasal tehlike, F: fiziksel tehlike,

Hammaddeden ve iiretim asamalarindan kaynaklanabilecek tehlikelerin belirlenmesi ve
azaltilmas1 amaci ile tehlike degerlendirmesi yapilmis ve Cizelge 4.6.2.2.°de verilmistir.
Tehlike degerlendirmesinde olugmasi muhtemel her bir tehlikenin insan sagligina zararh

etkilerinin ciddiyeti ve ortaya ¢ikabilme olasilig1 (olasilik diizeyi) degerlendirilmistir. Insan

27



sagligina zararli etkilerin ciddiyetinin veya ortaya cikabilme olasiliginin yiiksek

durumunda 1, diisiik olmast durumunda ise 0 degerleri verilmistir.

Cizelge 4.6.2.2. Potansiyel tehlikeler i¢in tehlike degerlendirmeleri

olmasi

Hammadde Tehlikeler cCoO
. Biyolojik: Ciirtik veya kiiflii olmas1 11
Sofralik zeytin Fiziksel: Yabanci madde batigi (tas, kiymik vs.), ylizeyde toz, kirvs. 1 1
Diger Biyolojik: Mikroorganizma yiikiiniin fazla olmasi 01
hammaddeler ve  Kimyasal: Pestisit kalintis1 veya agir metal icermesi 10
katki maddeleri  Fiziksel: Yabanci madde karigmasi (tas, sap, ip vs) 01
Ambalaj Bi_yoloj ik: Iyi. paketlenmemis ambalajlara mikroorganizma bulagmas1 0 1
materyalleri K_lr_nyasal: Kimyasal madde kalintis1 (yapistirici, miirekkep, boyavs.) 1 0
Fiziksel: Tozlu veya kirli olmas1 00
Biyolojik: Mikroorganizma yiikiiniin fazla olmasi 01
Su Kimyasal: Pestisit veya kimyasal kalintisi 10
Fiziksel: Yabanci madde igermesi 00
Uretim Asamalar1 ~ Tehlikeler
Biyolojik: Se¢gme bandi veya personel kaynakli mikrobiyal bulagma, 1 1
Ayiklama Kimyasal: Makineden yag veya deterjan kalintis1 bulagmasi 10
Fiziksel: Yabanci madde batmis, zarar gérmiis zeytinlerin 11
uzaklastirilamamasi
Biyolojik: Yetersiz yikamadan dolayr mikrobiyal kalintinin 00
Yikama uz_aklastlrllamamam
Kimyasal: Potansiyel bir tehlike 6n goriilmemektedir - -
Fiziksel: Yetersiz yikamadan dolay1 zeytine yapismis toz, Kir vs. 10
Biyolojik: Mikroorganizma bulagsmasi ve/veya liremesi 00
Suda bekletme Kimyasal: Bekletme tanklarinda deterjan kalintis1 olmasi 10
Biyolojik: Makine veya personel kaynakli mikrobiyal bulagsma 00
Palperden gecirme Kimyasal: Makineden yag bulagmasi 10
Fiziksel: Makine ve personel kaynakli yabanci madde bulagmasi 00
Biyolojik: Personel veya tank kaynakli mikrobiyal bulagsma ve/veya 0 1
o ureme
Yag ayirma Kimyasal: Bekletme tanklarinda deterjan kalintis1 olmasi 10
Fiziksel: Personel kaynakli yabanci madde bulagmasi (sag, ip vs.) 00
Karistirma B_iy_oloj ik: pH’nin yiiksek olmasi nedeniyle mikroorganizma gelisimi 1 1
Fiziksel: Personel kaynakli fiziksel bulagma 01
Pastorizasyon Biyolojik: Yetersiz pastorizasyon nedeniyle mikrobiyolojik riskin 11
olusmasi
Biyolojik: Kapagin tam kapanmamasi nedeniyle mikrobiyal bulasma 1 1
Ambalajlama veya lireme
Fiziksel: Personel kaynakli yabanci madde bulagmasi (sag, ip vs.) 00
Biyolojik: Depoda ambalajin hasar gérmesi nedeniyle mikrobiyal 10
Depolama ve bulasma
sevkiyat Fiziksel: Depoda ambalajin hasar gérmesi nedeniyle yabancimadde 1 0

bulagmasi

C: insan sagligina zararl etkilerin ciddiyeti, O: ortaya ¢ikabilme olasiligi, O: disiik, 1: yiiksek

Hammadde i¢in yapilan tehlike degerlendirmesi sonucunda zeytinin i¢erebilecegi biyolojik ve
kimyasal tehlikelerin insan sagligi tizerine etki ciddiyetinin ve ortaya ¢ikabilme olasiliginin
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yiikksek oldugu belirlenmistir.  Uretim asamalar1 igin  yapilan yiiksek tehlike
degerlendirmesinde ayiklama asamasinda biyolojik ve fiziksel tehlikelerin, karigtirma,
pastorizasyon ve ambalajlama asamasinda ise biyolojik tehlikelerin insan sagligina etki

ciddiyetinin ve ortaya ¢ikabilme olasiliginin yiiksek oldugu belirlenmistir.

4.7. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

HACCP sisteminin temelinde, gida iiretim basamaklarinda tehlike analizlerinin yapilarak,
olusabilecek tehlikelerin Onlenmesini saglayacak kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi
yatmaktadir. Bu sistemin gidalarin iiretimi, dagitimi ve tiiketimi sirasinda ortaya ¢ikabilecek
tehlikelerin tanimlanmasina ve bu tehlikelerin ortaya ¢ikma olasiliklarin degerlendirilmesine

yonelik sistematik bir yaklasim sagladigi bildirilmektedir (Anonim 1997).

Arastirmada zeytin ezmesi Uretiminde kullanilan hammaddeler igin kritik kontrol noktalarinin
dogru olarak belirlenebilmesi amaciyla karar agaci kullanilmig (Sekil 3.2.2) ve Cizelge
4.7.1°de verilmistir. Kullanilan karar agaci yontemi ile yapilan degerlendirmede zeytin ezmesi
tretiminde kullanilan hammaddelerin  KKN olarak kabul edilmesine ihtiyag olmadigi

gorilmiistiir.

Cizelge 4.7.1. Hammaddeden kaynaklanabilecek tehlikelerin belirlenmesi

Ham madde T Kontrol Onlemi S1 S2 KKN
. B Etkili yikama, pastorizasyon E H -
Sofralik zeytin F Ayiklama E H i
Diger B Pastorizasyon E H -
hammaddeler K Girdi kontrolii, onayl tedarikgi listesi H - -
ve katki olusturulmasi
maddeleri  F Girdi kontrolii H - -
B Paket saglamlik kontrolii, ezmenin sicak H - -
dolumu
Ambalajlar K Girdi kontrolii, onayl: tedarikgi listesi H H -
olusturulmasi
F Paket saglamlik kontrolii, H H -
B Analiz icin periyodik olarak analize H - -
gondermek
Su K Analiz i¢in periyodik olarak analize H - -
gondermek
F Filtrasyon H - -

Soru 1 (S1) : incelenmekte olan tehlike, hammaddede sik sik ve yiiksek diizeylerde bulunur
mu?
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Soru 2 (S2): Tasinmasi da dahil, uygulanacak herhangi bir proses hammaddedeki bu tehlikeyi
ortadan kaldirmakta veya zararsiz boyutlara indirebilmekte midir?

T:Tehlike tiirii, B: Biyolojik tehlike, K: Kimyasal tehlike, F: Fiziksel tehlike, E: Evet, H:
Hayir.

Temel prensip olarak gida giivenligini saglayabilecek miimkiin olan en az sayida KKN’nin
belirlenmesi istenmektedir. Buna neden olarak ¢ok sayida KKN’nin islemleri daha karisik
hale getirmesi ve gerekli olan kritik kontrol noktalarinin gézden kagirilmasi gdsterilmektedir
(Goktan ve Tungel 1992). Arastirmada zeytin ezmesi proses asamalart igin kritik kontrol
noktalarinin dogru olarak belirlenebilmesi amaciyla karar agaci kullanilmis (Sekil 3.2.3) ve

Cizelge 4.7.2°de verilmistir.

Cizelge 4.7.2. Proses asamalarinda kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

Ham T Kontrol Onlemi S1 S2 S3 S4 KKN
madde
Ayiklama B Kiiflii, yamusak, hasarli, hastalikli zeytinleri ayiklama E H H - -
K Periyodik makine bakim ve iiretim yeri giinliik temizlik E H H - -
kontrolii
F Yabanci madde batig1 olan veya hasarli zeytinlerin E E - - KKN1
ayiklanmasi
Yikama B Pastorizasyon E H E E -
F  Gorsel kontrol, tekrar yikama E H H - -
Suda B Bekletme tanklarinin temizlik kontroli E H H - -
bekletme K Bekletme tanklarmin temizlik kontrolii E H H - -
Palperden B Personel hijyen ve iiretim alani giinliik temizlik kontrold, E H H - -

gecirme pastorizasyon

K Makine bakimi, giinliik temizlik kontrolii E H H - -

F Personel hijyen ve giinliikk temizlik kontrolii, makine bakimi E H H - -
Yag B Personel egitimi, personel hijyen kontrolii, giinlik temizlik E H H - -
ayirma kontrolii

K Giinliik temizlik kontrolii E H H - -

F  Personel hijyen kontrolii E H H - -
Karistirma B pH kontrolii E E - - KKN2

F Personel hijyen kontrolii H - - -
Pastorizas- B Sicaklik-siire kontrolii/ pH kontrolii E E - - KKN3
yon
Ambalajla- B Kapak-kenet kontrolii E E - - KKN4
ma F  Personel hijyen kontrolii, personel egitimi E H H -
Depolama B Palet kullanimi, depo istif ve diizen kontrolii E H H - -
vesevkiyat F Palet kullanimu, depo istif ve diizen kontrolii E H H - -

(S1) Soru 1: Bu tehlike i¢in kontrol yontemleri var midir?

(S2) Soru 2: Bu basamakta tehlike kabul edilebilir diizeye indirilebilir veya tamamen elimine
edilebilir mi?

(S3) Soru 3: Kontaminasyon ¢ok yiiksek diizeylerde midir veya zamanla artislar olabilmekte
midir?

(S4) Soru 4: Daha sonraki bir basamakta tehlike kontrol altina alinabiliyor mu?

T:Tehlike tiirii, B: Biyolojik tehlike, K: Kimyasal tehlike, F: Fiziksel tehlike, E: Evet, H:
Hayir.
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Arastirmada iiretim basamaklarinda Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi amaciyla Cizelge
4.7.2°de kullanilan karar agaci neticesinde ayiklama isleminde yabanci madde batigi olan
veya hasarli zeytinlerin ayiklanmasi; 1.KKN, karistirma sonrasinda pH konrolii; 2.KKN,
pastorizasyon isleminin sicaklik-siire kontrolii; 3.KKN ve ambalajlama islemi sonrasi kapak-

kenet kontrolii 4. KKN olarak kabul edilmistir.

KKN disinda kalan kontrol noktalarinin kontrol altina alinmasi i¢in isletmede sozlesme
spesifikasyonlari, sanitasyon ve pest kontrol programlari ve personel hijyen programlari
benzeri 6n gereksinim programlart uygulanmaktadir. Boylece KKN disinda kalan noktalarda

da iiriin glivenligi izlenmektedir.

4.8. Kritik Limitlerin Belirlenmesi

HACCP ekibi ile yapilan bir toplantida, Cizelge 4.7.2.°de gosterilmis olan 4 KKN’nda
belirlenmis olan tehlikeleri Onleyecek limitler tespit edilmistir. Kritik limitlerin tespit

edilmesinde literatiir bilgilerinden ve HACCP ekibinin iiretim tecriibesinden yararlanilmistir.

4.8.1 KKN-1 Ayiklama i¢in Kkritik limitlerin belirlenmesi

Ezme iiretimi igin ayrilmis olan kiigiik taneli sofralik zeytinler igerisinden, kusurlu, hastalikli,
yabanci madde batig1 veya yapisig1 olan zeytinlerin saglikli zeytinlerden ayrilmasi ile zeytin
ezmesi Uretimi baslamaktadir. Bu asamada yabanci madde igeren taneler isletmede bulunan
akis hiz1 ayarlanabilen ve aydinlatma sistemine sahip bir bant iizerinden segilip, saglam
zeytinlerden ayrilmaktadir. Bant akis hizina gore bant {lizerinde ayiklama yapacak yeterli
sayida personel oldugunun kontrol edilmesi olduk¢a onemlidir. Ayrica bant iizerinde yeterli
aydinlatmay1 saglamak oOzellikle siyah zeytinlerin {izerindeki yabanci maddelerin tespit

edilmesi i¢in gereklidir ve kontrol edilmesi gereken diger bir parametredir.
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Sekil 4.8.1. Zeytin segme ve ayiklama bandindan goriiniim

Bu nedenle aydinlatma durumu ve bant akis hizi / ayiklayan personel sayisinin kontrol
edilmesi gerekmektedir. Aydinlatma durumu i¢in tiim lambalarin saglam olmasi, akis hiz1 i¢in
ise 1. hiz kademesinde: 3 kisi, 2. hiz kademesinde: 4 kisi ve 3. hiz kademesinde: 5 kisinin
ayiklama bandinda ¢aligiyor olmasi kritik limit olarak belirlenmistir. Ayiklama asamasindaki
KKN’nin kontroliiniin yapilabilmesi i¢in hazirlanan “Se¢me ve ayiklama kontrol formu”

ornegi EK-2’de verilmistir.
4.8.2. KKN-2 Karistirma islemi icin Kkritik limitlerin belirlenmesi

Bazi arastirmalarda zeytin ezmesinden kaynaklanan C. botulinum intoksikasyonlar1 rapor
edilmistir (Pingeon ve ark. 2011). Bu nedenle zeytin ezmesine diger hammaddelerin ve katki
maddelerinin  katilmast  ve kanistirllmasinin  ardindan pH kontroliiniin  yapilmasi
gerekmektedir. Ciinkdi C. botulinum pH 4,5’in altinda gelisememektedir (Dogan ve ark. 2000,
Kailis ve Harris 2007). Bu nedenle karigtirma iglemi sonrasi zeytin ezmesinin pH degerinin en
fazla 4,3 olmasi kritik limit olarak belirlenmistir. Zeytin ezmesinin pH degerinin yiiksek
ctkmast durumunda laktik asit kullanilarak pH 4,3’ e ayarlanacaktir. Karistirma asamasindaki

KKN’nin kontroliiniin yapilabilmesi i¢in hazirlanan kontrol formu 6rnegi EK-3’de verilmistir.
4.8.3. KKN-3 Pastorizasyon i¢in Kritik limitlerin belirlenmesi

Pastorizasyon ile zeytin ezmesinin dogal ve biyolojik 6zelliklerine miimkiin oldugunca az

zarar verilerek iriiniin mikroorganizma yiikiiniin sicaklikla azaltilmasi1 ve &nceki proses

32



asamalarinda ezmeye kontamine olma olasiligi olan patojen mikroorganizmalarin yok
edilmesi amaclanmaktadir. Arastirmanin gergeklestirildigi fabrikada zeytin ezmesinin

pastorize edilmesi amactyla kullanilan pastorizasyon kazani Sekil 4.8.3’te verilmistir.

Sekil 4.8.3. Zeytin ezmesi liretiminde kullanilan pastorizasyon kazanina ait goriiniimler.

Genel ilke olarak; pH’s1 4,5’in altinda olan gidalarin (meyveler, meyve sulari, domates
iriinleri vs.) pastorize, pH’si 4,5’in lizerinde olan gidalarin (sebzeler, et ve balik konserveleri

vs.) ise sterilize edildigi bildirilmektedir (Anonim 2010b).

Yanlis isleme nedeniyle yesil ve siyah sofralik zeytinlerin (Fenicia ve ark. 1992, Cawthorne
ve ark. 2005), yetersiz 1s1l islem uygulama nedeniyle konserve sofralik zeytinlerin (Jalava ve
ark. 2011) ve yetersiz 1s1l islem uygulanan yesil zeytin ezmesinin botulizm intoksikasyonuna

neden oldugu bildirilmektedir (Pingeon ve ark. 2011).

Zeytinlere 1s1l iglem ile ticari sterilizasyon yapilmasi durumunda, 1sil islemde uygulanacak
sicaklik ve siirenin C. botulinum sporlarinin 6ldiiriilmesine yetecek diizeyde ayarlanmasi

gerektigi bildirilmektedir (Anonim 1987).

Arastirmada iiretilen zeytin ezmesinin 6zellikleri, HACCP ekibi tarafindan Anonim (2004b),
Kailis ve Harris (2007) ve Escudero-Gilete ve ark. (2009)’nin belirledigi parametreler goz
Oniine alarak degerlendirildiginde zeytin ezmesi {iretiminde pastdrizasyon isleminin en az
85°C’de en az 35 dakika 1sil islem uygulanmasi kritik limit olarak belirlenmistir.
Pastorizasyon asamasindaki KKN’nin  kontroliiniin  yapilabilmesi i¢in  hazirlanan

pastorizasyon kontrol formu 6rnegi EK-4’te verilmistir.
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4.8.4. KKN-4 Ambalajlama i¢in kritik limitlerin belirlenmesi

Ambalaj gidayr dis etkilerden koruyan ve giivenli sekilde depolanmasini saglayan bir
bariyerdir. Ambalaj kapaginin dogru sekilde kapatilmamasi veya ambalajin saglam olmamasi
durumunda gida distan gelecek kontaminasyonlara karsi korumasiz hale gelmektedir.
Arastirmanin yapildig isletmede zeytin ezmeleri 120 g’ lik polistrenden yapilmis ambalaj

icerisine ambalajlanmaktadir. Bu ambalajlarin goriiniimii Sekil 4.8.4’te verlmistir.

Sekil 4.8.4. Isletmede kullanilan zeytin ezmesi ambalajindan goriiniimler

Isletmede zeytin ezmesi ambalaji olarak kullanilan plastik ambalajlarda kapagin tam olarak
oturtulmamast durumunda zeytin ezmesi biyolojik ve fiziksel tehlikelere agik hale
gelmektedir. Bu nedenle zeytin ezmesinin ambalajlanmas1 asamasinda plastik ambalajlarin
kapanma kontroliiniin yapilmas: gerekmektedir. Kapanma kontroliinde kapagin hava gegisini
engelleyecek sekilde tam olarak kapatilmasi (%100) kritik limit olarak belirlenmistir.
Ambalajlama agamasindaki KKN’nin kontroliiniin yapilabilmesi igin hazirlanan kontrol

formu 6rnegi EK-5te verilmistir.

4.9. Kritik kontrol noktalar1 i¢in izleme sistemlerinin olusturulmasi

Arastirmada her bir KKN i¢in, ISO 9000 Kalite Yonetim Sisteminin temel ilkeleri
dogrultusunda, dokiimante edilmis bir "yonetim sistemi" kurulmustur. Bu sistem, belirlenmis

olan her KKN igin kullanilacak izleme yontemleri (yetkili, kontrol yontemi, siklik, kayit),

onceden saptanmis “kritik limitler” ve diizeltici faaliyetlerden olusmaktadir.
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4.9.1. HACCP planinin hazirlanmasi

Yapilmis olan HACCP analizinin basarisi etkin bir izleme sisteminin kurulmasina bagl
oldugundan kritik kontrol noktalarindaki 6l¢iim ve gozlemlerin planlanarak elde edilen
sonuglarin arzu edilen kriter veya hedeflere uygunlugunun degerlendirilmesi gerekmektedir.
Zeytin ezmesi tiretimindeki kritik kontrol noktalarinda uygulanmasi gereken dlgme ve izleme
Cizelge 4.9.1°deki HACCP planinda her bir KKN

belirtilmektedir.

metotlari icin detayli olarak

Cizelge 4.9.1 Zeytin ezmesi HACCP plani

KKN'lan

proses KKNL1. KKN2. KKNS3. KKNA4.
basamaklar: Ayiklama Karistirma Pastorizasyon Ambalajlama
Zeytine batmig veya  C.botulinum C botulinum BI¥0|OjIk ve
. ... yapismis yabanct sporlarinin fiziksel
Tehlike tipi : L sporlarinin .
maddelerin geriminasyonu ve D . kontaminasyonun
. ; oldiiriilememesi
bulunmasi gelismesi olmast
!.<0ntr0| . Gorsel kontrol pH Sicaklik ve siire Gorsel kontrol
onlemleri
Tiim lambalarin
cahigiyor olmas, En az 85°C’de en az
1. bant hiz1: 2 kisi , . o
s g Ezme pH’sinin en 35 dakika %100 kapanmanin
Kritik limit 2. bant hizi: 4 kisi fazla 4,3 olmast astorizasyon saglanmast
3. bant hizi1: 6 kisi ’ P Y &
yapilmasi
calistyor olmasi (en
az)
Sikhik !ﬂer'partlde 1 kez Her partide 1 kez Her partide 1 kez Her partide 5 kez
iiretim baslangicinda
Ayiklama yapan kisi Termometre ve saat, 00z Ve elile
sayisi, bant akis hizi o oy . ambalaj, kapak ve
. pH metre ile 6l¢giilir  pastdrizasyon sicakligi ..
Yontem ve aydinlatma o kenet kontrolii
kayit altina alinir Ve baslangig ve bitis
durumu kayit altina . yapilir kayit altina
saati kayit altina alinir
almir alimur
- Kalite Yonetim Kalite Yonetim Kalite Yonetim
Yetkili Miidiiri Miidiirii Miidiirii Ustabas1
Uriin ayrilir ve tekrar Urur.l. gyrlhr. Personel egitimi.
.o Pastorizasyon tekrar P
Diizeltici secme uygulanir. o e Tedarikgi egitimi
. AN pH ayarlamasi yapilir edilir. Pastorizatoriin
faaliyet Tedarikgi egitimi ve ve
N s . bakim ve onarimi - . .
degerlendirilmesi degerlendirilmesi
yapilir.
Se¢me ve
ayiklama takip Ambalaj kontrol
formu, Pastorizasyon kontrol ~ formu, Egitim
Kayit Tedarikgi pH kontrol formu formu, tutanagi, Tedarikei
degerlendirme formu, Bakim/onarim formu  degerlendirme
Uygun olmayan tir{in formu

formu
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4.9.2 Diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi

Zeytin ezmesi iretimi i¢in olusturulan HACCP sistemine ait kritik kontrol noktalarinda
herhangi bir sapma oldugu durumlarda basvurulacak diizeltici faaliyetler belirlenmis ve

HACCP plan1 (Cizelge 4.9.1) igerisinde verilmistir.

4.10. Sistem etkinliginin Kanitlanmasi

Arastirma ile zeytin ezmesi iretimi i¢in kurulan HACCP sistemine ait 6lgme ve izleme
sistemleri ve diizeltici faaliyetlerin etkin olup olmadiginin ve eksiksiz olarak uygulanip
uygulanmadiginin ortaya konmasi amaciyla dogrulama faaliyetleri belirlenmis ve Cizelge
4.10°da verilmistir. Dogrulama faaliyetleri neticesinde, HACCP ekibi tarafindan dlgme ve

izleme sistemleri iizerinde gerekli goriilen degisiklikler yapilacak ve kayit altina alinacaktir.

Cizelge 4.10. Sistem etkinliginin kanitlanmasi

KKN T Kritik limitler  Izleme sistemi Dogrulayicy Dogrulayicy
faaliyet faaliyet sikhig1
Tiim lambalarin ~ Her partide 1 kez Her partiden rast
calistyor olmasi, iiretim gele alinan 200
1. bant hiz1: 2 baslangicinda, zeytinde hig
KKNL kisi goz ile yabanci madde
F 2. bant hiz1: 4 bulunmamast Yilda 6 kez
Ayiklama Kisi
isi
3. bant hizi: 6
kisi ¢alistyor
olmasi (en az)
Ezme pH simin ~ Her partide 1 pH analizi i¢in
en fazla 4,3 kez, pH metre ile dis laboratuara
KKN2 B olmast gonderme, Vilda 3 kez
Karistirma pH metre
kalibrasyonu
En az 85°C’de en Sicaklik ve siire  Mikrobiyolojik
KKN3 ) - o
e az 35 dakika kontrolii analiz i¢in dis
Pastorizas- B v Yilda 3 kez
on pastorizasyon termometre ve laboratuara
y yapilmasi saat ile gonderme
%100 Her partide 5 Her partiden rast
KKN4 kapanmanin kez, goz ve el ile gele alinan 15
Ambalajla- B saglanmasi ambalajin Yilda 6 kez
ma acilarak kontrol
edilmesi

T: Tehlike, B: Biyolojik tehlike, F: Fiziksel tehlike
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4.11. Kayitlarin tutulmasi ve dokiimantasyon

Kurulmus olan HACCP sisteminin etkin bir sekilde yiiriitilmesi ve yiiriitiildigiiniin ispat
edilmesi i¢in kritik kontrol noktalar1 ile ilgili kontrol formlar1 hazirlanmis ve EK 2,3,4,5 ve
6’da verilmistir. Bu formlar haricinde HACCP sisteminin geregi olan ve isletmede mevcut
olan diger iiriinler i¢cinde kullanilan prosediirler, prosesler, talimatlar, kontrol formlari, gérev
tamimlar1 vb. kalite kayitlart mevcuttur. Zeytin ezmesine ait olan HACCP planinda sistemin
etkin bir sekilde yiiriitiilmesi i¢in tutulmasi gereken kayitlar Cizelge 4.9.2°de verilmistir. Buna
gore Ayiklama KKN i¢in segme ve ayiklama takip formu, tedarik¢i degerlendirme formu ve
uygun olmayan iiriin formu; Karistirma KKN i¢in pH kontrol formu; Pastérizasyon KKN i¢in
pastorizasyon kontrol formu ve bakim/onarim formu ve Ambalajlama KKN i¢in ambalaj
kontrol formu, personel egitim tutanagi ve tedarik¢i degerlendirme formunun tutulmasi

gerekmektedir. KKN i¢in tutulan kayitlarin saklama siiresi {i¢ sene olarak belirlenmistir.
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5. SONUC ve ONERILER

Zeytin ezmesi, gerek kahvaltida gerekse firmcilik iiriinlerinin hazirlanmasinda kullanimi ile
farkli tiiketici gruplan tarafindan giinden giine artan miktarlarda tiiketilmektedir. Tiiketici
yelpazesinde ¢ocuk, yasli, hasta ve hamileler gibi farkli risk gruplarinin bulunmasi, iiriiniin
mikrobiyolojik acidan giivenli olmasini daha da 6nemli kilmaktadir. Zeytin ezmesi diisiik pH
icerigi nedeniyle genel olarak mikroorganizmalarin kolay {iremesine uygun olmayan bir
yapida oldugu i¢in gida gilivenligi riski diisiik bir gida olarak diisiiniilmektedir. Ancak zeytin
ezmesi kaynakli olan ve 6liimlere neden olan botulinum intoksikasyonlar1 rapor edilmistir. Bu
durum zeytin ezmesi iiretiminde gida giivenligi yonetim sistemlerinin uygulanmasinin gerekli

oldugunu gostermektedir.

Arastirma ile zeytin ve tursu Uretimi yapan bir fabrikada sofralik zeytinin isletmeye
kabuliinden baglanarak tiim zeytin ezmesi liretim ve sevkiyat asamalarini igerecek sekilde
gida giivenligini saglamak igin etkin bir HACCP sistemi kurulmustur. Kurulan HACCP

sisteminin KKN’lar1 ve onlarin 6nledigi tehlikeler asagida verilmistir.

e Zeytin ezmesi liretim se¢gme ve ayiklama islemi ile baslamaktadir. Burada yapilan
fiziksel kontrol zeytin ezmesine karisabilecek yabanci maddelerin uzaklastirilmasini
saglayarak potansiyel bir fiziksel tehlikeyi ortadan kaldirmaktir (KKN-1).

e Uretim asamasinda zeytin ezmesi pH’smin kontrolii ve pH’nin yiiksek olmasi
durumunda 4,3’e ayarlanmasi botulinum sporlari basta olmak flizere bir ¢ok
mikroorganizmanin geligsmesini inhibe etmektedir (KKN-2).

e Pastorizasyon, mikroorganizma yiikiinii azaltan bir islem basamagidir. Past6rizasyon
diisiik pH ile birlikte iiriiniin raf dmrii boyunca giivenli olarak depolanmasin1 miimkiin
kilmaktadir. Bu nedenle zeytin ezmesine uygulanan pastdrizasyon igleminin sicaklig
ve uygulama siiresi kontrol edilmektedir (KKN-3).

e Ambalaj zeytin ezmesinin tiiketiciye doniik yiizii olmakla birlikte gidanin, her tiirlii dis
Kirleticilerin bulagsmasindan kKorunmasini1 saglayan bir bariyer olarakta gorev
gormektedir. Bu nedenle ambalajin saglam olmasi ve hava gecirimsiz sekilde
kapatilmasi son derece 6nemlidir. Arastirmada da ambalajlama sonrasi saglamlik ve

kapatma kontrolleri yapilmaktadir (KKN-4).
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Zeytin ezmesi Uretici firmalar kullandiklart iiretim sistemi, alet ve ekipmanlar gibi kendi
tiretim Ozelliklerini g6z Oniine alarak bu arastirmada verilen potansiyel tehlikeler, tehlike
analizleri, kontrol dnlemleri ve HACCP planlar1 gibi verilerden yararlanarak kendileri i¢in
HACCP sistemlerini kurabilirler. Boylece hem kaynaklarin tasarruflu kullanilmasi hem de

gida giivenliginin saglanmas1 miimkiin olabilecektir.

Zeytin ezmesi Uretimi otomasyon ile gerceklestiriimeyen ve bastan sona personel emegi
gerektiren bir tiretimdir. Bu nedenle personelin basta kisisel hijyen, gida giivenligi ve HACCP
sistemi olmak {izere diizenli olarak yapilan egitimler ile egitilmesi HACCP sisteminin basarilt
sekilde uygulanmasi agisindan son derece onemlidir. Ayrica KKN’larinin izlenmesi igin
yapilmasi gereken kontroller ve kontrollerin formlar ile kayit altina alinmasi, ilgili

personellere HACCP ekibi tarafindan uygulamali olarak anlatilmalidir.
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EK 1 ON GEREKSINIM PROGRAMLARI

Bina ve Tesisler

Isletme; yol, su, elektrik gibi alt yap1 tesislerinden yararlanilacak yerlerde
kurulmalidir.

Uretim tasarim1 ve yerlesimi yapilirken ¢apraz bulasma riski diisiiniilerek
planlanmalidur.

Soyunma odalar1 ve tuvaletler ayr1 olmali direk tiretim alanina agilmamalidir.
Uretimde yeterli aydinlatma saglayacak ve kirilma korumal1 lambalar
konulmalidir.

Uretimdeki camlar filmle kaplanmalidir.

Hasere girislerine karsi tel ile korunmalidir.

Isletme iyi bir drenaj sistemine sahip olmalidir.

Uretim ve depolamada gida ile temasinda sakinca olmayan variller, kazanlar
vs. kullanilmalidir.

Ezmeye islenecek zeytinlerin depolanmasi gerekirse salamura suyu ile hava
temasini 6nlemek i¢in havuzlar kapali ve temiz tutulmalidir.

Uretim zemini, temizligi kolay ve korozyona, kirilma veya ¢arpmaya dayanikli
maddelerle kaplanmalidir.

Kullanilan ham maddeler ve su Gida Kodeks’inde belirtilen 6zelliklerde
olmalidir.

Alet ve Ekipman

Zeytinlerin tasinmasinda kullanilan kasalar temiz ve yikanabilir olmalidir.
Alet ve ekipmanlar kimyasallardan etkilenmemeli ve yikanabilmelidir.
Zeytin segme/ayiklama bandi isletme kapasitesine uygun olarak
calistirilmalidir.

Yerlesim plani temizlik ve dezenfeksiyonun kolaylikla yapilmasina izin
vermelidir.

Tahta mikrobiyolojik tehlike kaynagidir ve isletme icerisinde
kullanilmamalidir.

Isletme iginde her tiirlii tasima, yiikleme ve ambalaj igin plastik paletler
kullanilmalidir.

Cam esaslt malzemeler ya da diger kirilabilir donanim, iiretim alaninda
bulunmamalidir.

Personel

Personele yillik plan kapsaminda hijyen, gida giivenligi, sanitasyon gibi
egitimler verilmelidir.

Teknik yonden hatali goriilen konularda personel egitimi igin kurs
diizenlenmelidir.

Calisan personelin saglik muayeneleri (gaita, akciger filmleri ve bogaz
kiilttirleri) diizenli olarak yapilmalidir

Saglik durumu uygun olmayan personel tedavi sonuna kadar isten
uzaklastirilmalidir.

Erkek personel sakalli ve biyikli olmamalidir.

Onliiklerde herhangi bir diisme tehlikesine karsin diigme ve cep
bulunmamalidir.

Her tiirlii taki kullanimi yasaklanmalidir.

Icme ve Kullanma Sulari
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Igme ve kullanma sular1 Saglik Bakanlhigi insani Tiiketim amagcli Sular

Y onetmeligine uygun olmalidir.

Kullanilan suyun mikrobiyolojik analizi aylik olarak ve kimyasal analizleri ise
ii¢ ayda bir defa yapilmalidir.

Depolama

Uriinler depoda diizgiin olarak istiflenmeli, deponun sicaklik ve nem degerleri
kayit altina alinmalidir.

Depolanan {iriinlerde belirli periyotlarla kimyasal ve mikrobiyolojik analizler
yapilmalidir.

Depolama sirasinda ““ilk giren iiriin ilk sevk edilir” prensibi uygulanmalidir.

Pest Kontrol

Kurumun uyguladigi pest kontrol sistemi ve ilgili talimatlar1 olmalidir. Bunun
i¢in kurum disindan hizmet satin alinabilir.

Kat1 ve Sivi Atiklarin Uzaklastirilmasi

Kat1 ve s1v1 atiklarin ortamdan uzaklastirilmasi sanitasyon kurallarina uygun
olarak yapilmalidir.

Kati atiklar isletme ve depoda bekletmeden ¢ikarilmali ve atik toplama alaninda
biriktirilmelidir.

Gida atiklar ¢6p kutusunda biriktirilmeli ve agz1 kapatilmalidir.

Gida atiklarinin konuldugu konteynerlar zaman kaybetmeden ¢op alanina
gonderilmeli ve sik

periyotlarla temizligi yapilmalidir.

Bildirme ve Geri Cagirma

Uriinlerin dagittmi1 yapildiktan sonra gida giivenligi agisindan bir tehlike
olusturdugunun belirlenmesi durumunda, ilgili taraflara (yetkililere
/miisteriye/tiiketicilere) bildirim yapilmali ve/veya dagitilan liriinlerin geri
cagrilmasi i¢in yazili bir prosediir olmali ve siirekliligi saglanmalidir (Geri
Cekme Prosediirti).

Yazili prosediirler olusturulurken, iiretim ve dagitim sonrasindaki
izlenilebilirlige iligkin ayrintilar g6z 6niine alinmalidir.
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EK 2 SECME VE AYIKLAMA KONTROL FORMU ORNEGI

i Yayin Tarihi
FIRMA SECME VE AYIKLAMA KONTROL h .
LOGOSU FORMU (KKN-1) evizyon Y0
Revizyon Tarihi
Ayiklayan ..
Tarih Parti No Bant akis h_m Personel Aydlnlatn}a Kontrolii
(kademesi) Sayisi Durumu Yapan

1: Uygun () veya Uygun degil (—) olarak degerlendirilir.
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EK 3 pH KONTROL FORMU ORNEGI

FIRMA pH KONTROL FORMU Yaym Tarihi
Revizyon No
LOGOSU (KKN-2) Revizyon Tarihi
Tarih | Parti No pH Kontrolii
Yapan
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EK 4 PASTORIZASYON KONTROL FORMU ORNEGI

i A Y Tarihi
FIRMA | pASTORIZASYON KONTROL Rzz;fyoi“N;
FORMU (KKN-3
LOGOSU ( ) Revizyon Tarihi
: - Pastorizasyon | Pastorizasyon ..
Tarih Parti Pastorlzasvyon Baslangig Bitis Kontrolii
No Sicakhigr : . Yapan
Saati Saati
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EK 5 AMBALAJLAMA KONTROL FORMU ORNEGI

: Yaym tarihi
FIRMA | AMBALAJLAMA KONTROL |2y tari

Revizyon No
LOGOSU FORMU (KKN-4)

Revizyon Tarihi

. . Ambalaj Kenetlenme Kontrolii
Tarih Parti no 1 2
durumu durumu yapan

1: Ambalaj saglam (V) veya hasarli (-) olarak degerlendirilir.
2: Uygun (V) veya Uygun degil (-) olarak degerlendirilir.

50



OZGECMIS

1982 yilinda Kocaeli’nde dogdu. Ilkdgrenim ve lise tahsilimi Karamiirsel’de tamamladi. 2001
yilinda Uludag Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksek Okullu Gida Teknolojisi
Programindan, 2004 yilinda ise Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimii'nden mezun oldu. 2004-2009 yillar1 arasinda farkli alanlarda gida
tiretimi yapan firmalarda gida miihendisi olarak g¢alisti. 2009 yilinda atandig1 Sosyal Giivenlik

Kurumu Yalova il Miidiirliigii’'nde memur olarak ¢alismaktadir.

51



