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Son yillarda, degisen yasam kosullari ve tiiketim aliskanliklari ile birlikte hazir gida tiiketimi giin gegtikge artmaktadir.
Ulkemizde uzun yillardir salcalik olarak iretilen kapya biberi giiniimiizde kézlenmis kirmizi biber konservesi olarak
yurt ici ve yurt disindan blyik talep gormektedir. Birgcok lilkede gida maddelerinin givenilirliginin saglanmasi
kanunlar ile zorunlu hale gelmistir. Bu ¢alismada, kdzlenmis kirmizi biber konservesi Uretiminde Gida Glvenligi
yonetim sisteminin uygulanmasi incelenmistir. Gida glivenligi yonetim sisteminin pargasini olusturan HACCP (Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari) prensiplerinin nasil uygulanacagi érnekler ile anlatilmistir. Son olarak kézlenmis
kirmizi biber konservesine dair KKN (Kritik Kontrol Noktalari) tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: K6zlenmis kirmizi biber, HACCP, KKN, Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

Food Safety in Production of Canned Roasted Red Pepper (Capia)

In recent years, fast-food consumption increased by changing life conditions and consumption habits from day to
day. For many years, Capia peppers are used in the paste manufacture in our country, nowadays capia peppers are
used in the production of canned roasted red peppers which have great demand both in the country and abroad.
Food security was ensured by laws in many countries. In this study, applications of food safety management system
were examined in the production of canned roasted red peppers. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points) principles which are part of the food safety management system were described to apply with examples.
Finally, CCP ( Critical Control Points) have been identified production of canned roasted red peppers.

Keywords: Roasted red pepper, HACCP, CCP, Food Safety Management Systems

Giris

Biber Solanaceae familyasinin Capsicum cinsine ait
ihk iklimlerde tek yillik, tropik iklimlerde ise ¢ok
yillik yetisebilen bir kiltlr bitkisi olmakla birlikte
anavatani Gliney Amerika Ozelikle Brezilya oldugu
bildirilmektedir (Yildirnrm, 2010; Kumari, 2012).
Kapya biberi, Amerika, Giliney Amerika, Peru,
Bolivia, Costa Rica, Mexico ve hemen hemen tim
Gliney Avrupa ulkelerinde yetismektedir (Kumari,
2012). Vitamin A, C ve mineral maddeler, fenollik
bilesikler ve karoten yodniinden zengin olmasinin
yansira antioksidan o6zellikte tasimaktadir (Raffo
ve Ark., 2007; Akgilin, 2010; Karaagac ve Balkaya,
2010; Kumari, 2012). Kapya biberi [Capsicum
annuum L. var. Conoides (Mill.) Irish], uzun konik
yapil, etli, kirmizi renkli ve tatli bir tada sahip
biber tipi olup Ulkemizde uzun vyillardan beri
“salcalik” ve “yaglik” biber olarak kullaniimaktadir
(Akgtin, 2010; Karaagac ve Balkaya, 2010; Demirel
ve Ark., 2012; Kumari, 2012). Kapya biberi taze ve

kurutulmus olarak tiketilmekle birlikte, ayrica
gida sanayinde konserve, sal¢a, biber suyu, tursu,
dondurulmus Grlnler, kizartma ve sos Uretiminde
kullanilmaktadir. Bunun vyani sira antibiyotik
hammaddesi, yem maddesi ve boya yapiminda da
kullanildigi bildirilmistir (Hekimoglu ve Altindeger,
2009; Akgiin, 2010).

Son zamanlarda, insanlarin kentlesme sonucu
degisen yasam bicimi, beslenme aliskanhklari,
degisen sosyal yapi ve tuketim aliskanliklari gibi
sebeplerden dolayl hazir Urinlere talep artmistir
(Halag, 2002; Kogak, 2007; Erkan ve Ark., 2008).
Hazir gida sektorii bu degisimler paralelinde hizla
blylimektedir. Kapya biberinin degerlendirildigi
Urin cesitleri de hazir gida sektérinde vyerini
almistir. Onceki yillarda salcalik olarak dretilen
kapya biberi son zamanlarda koézlenmis biber
konservesi, dondurulmus Urin, soguk meze
Urlinleri, tursu ve sos c¢esitleri gibi UGrlnlerde
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degerlendirilmektedir (Akgiin, 2010; Hekimoglu ve
Altindeger, 2009; Karaaga¢ ve Balkaya, 2010;
Guerra ve Ark., 2011a, Guerra ve Ark., 2011b;
Ozdikmenli ve Zorba, 2013a; Ozdikmenli ve Zorba,
2013b). i¢ piyasada ve ihracatta kézlenmis kirmizi
biber konservesine, Ozelikle Avrupa Ulkelerinin
talebi artmistir (Guerra ve Ark., 2011a; Guerra ve
Ark., 2011b; Demirel ve Ark., 2012).
Mutfaklarimizda geleneksel yontemlerle
yaptigimiz kozlenmis biber artik sektor haline
gelmis ve gida fabrikalarinda yari otomasyon
sistemler ile Gretilmektedir.

Kapya biber Uretimi ve ihracat orani Glkemizde ve
ozellikle Canakkale bolgesinde hizla
yukselmektedir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiiti’niin (Food and Agriculture Organization of
The United Nations) yayinladigi 2009 yili verilerine
gore Tirkiye biber vyetistiriciliginde Cin ve
Meksika’dan sonra Uglinci sirada yer almistir
(Anonim 2011a; Anonim 2011b; Demirel ve Ark.,
2012). Tarkiye’nin 2011 yili “salgalik” biber tretimi
730.493 ton iken 2013 yilinda 814.372 tona
artmistir (Anonim, 2014). Biber ihracati 2011
yilinda 68.610 ton olarak belirtilirken en fazla
ihracat yaptigimiz Ulkelerin  basinda Almanya,
Bulgaristan ve Romanya gelmektedir (Anonim
2011b; Demirel ve Ark., 2012; Ocakli, 2013).
Tlrkiye istatistik kurumunun vyayinladigi 2012
raporunda Canakkale “salgcalik” biber lretiminde
Turkiye’de 1. sirayt almistir (Anonim, 2012;
Anonim, 2013). Kapya biberinin émri hasattan
sonra hizli bir sekilde su kaybettiginden dolayi
birka¢g gun ile sinirlidir. Kozleme ve konserve
Urlinlerine isleme ile kapya biberine yil boyunca
tiketilme o6zelligi kazandirmaktadir (Raffo ve Ark.,
2007; Casquero ve Ark., 2011; Guerra ve Ark.,
2011a, Guerra ve Ark., 2011b).

Konserve dretimi, uygun hammadde segimi,
ytkama, ayiklama, haslama, gibi 6n islemler, uygun
gida ambalajina doldurulmasi ve gidanin asitlik
ozelligine gbre pastorizasyon veya sterilizasyon
gibi 1sil islemleri icermektedir (Ozkan, 2004).
Kozlenmis kirmizi biber konservesi Uretimi de
benzer  Uretim asamalarini icermektedir.
Kozlenmis kirmizi biber konservesi dolgu sivisinin
ozelliginden dolayr asitli (pH: 2.50-3.50) gida
grubuna girmektedir. Uriine konserve &zelligi
kazandirmak igin pastorizasyon (<100°C) islemi
uygulanmaktadir.  Kozlenmis  kirmizi biber
konservesi Urin oOzelligi ve tlketici talepleri
dogrultusunda Uretimin her asamasi otomasyon
ile yapilamamaktadir. Uretimin yikama, ayiklama
ve cam kavanoz dolum gibi bazi asamalarinda
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dogrudan insan glicinden yararlaniimaktadir
(Arazuri ve Ark., 2010; Guerra ve Ark., 20113,
Guerra ve Ark., 2011b). Cam kavanozda koézlenmis
kirmizi biber konservesi (retiminde biberlerin
sahip oldugu sekil ve boyut 6zellikleri nedeniyle
personel tarafindan tek tek yerlestiriimesi
gerekmektedir. Kozlenmis kirmizi biber
konservesinin cam ambalajindaki bu gorsellik
UrGndn satin alinma kararinda tercih nedenidir.
Gida Ureten isletmelerde glivenli gida Uretmek igin
gida maddesi ile personelin temasi en aza
indirilmeli veya olusabilecek tehlikelerin 6nlemi
alinmalidir. Tim bu nedenlerden dolayi diger gida
Urunlerinde oldugu gibi kézlenmis kirmizi biber
konservesi  Uretiminde de gida gilvenligi
sistemlerinin uygulanmasi 6nem tasimaktadir.

Gida Sanayinde Gida Giivenligi

GUnUmiuzde artan diinya nifusu ve degisen yasam
sartlari gida tlketimini arttirmistir. Bu hizli artisa
uyum saglayabilmek icin gida Uretiminde ve
ticaretinde hizli gelismelerin olmasi, yonetimlerin
tiketicilerin  saghgini  korunmak igin  gesitli
kanunlari ve kurallari vyirirlige koymalarini
zorunlu kilmistir. Artan rekabet ile birlikte diinya
pazarinda onemli bir yer almak isteyen gida
Ureticileri, getirilen kanunlara uymakla birlikte
kalitelerini korumak ve siirdirebilmek amac ile
Uretimlerinde kalite yonetim sistemlerini ve gida
guvenligi yonetim sistemlerini uygulamay tercih
etmislerdir. Her kurulug ydnetim sisteminin
gerekliliklerini yerine getirmek icin farkli metot ve
yontemler secebilmektedir. Onemli olan segilen
metot ve yontemlerin etkin bir sekilde yonetim
sistemi icerisinde kullanilmasi ve Gida Guvenligi
Yénetim Sisteminin strdirilmesidir.

1960’h yillarinda NASA (Amerikan Ulusal Havacilik
ve Uzay Dairesi) uzaya giden astronotlarin
tiiketecegi gida maddelerinin glivenligini garanti
altina almak amaci ile Kritik Kontrol Noktalarinda
Tehlike Analizleri (HACCP-Hazard Analysis and
Critical Control Points) c¢alismasi baslatmistir
(Mahmutoglu 2007; Stimae, 2008). Avrupa Birligi
(AB) ulkelerinde 1 Ocak 1996 yilinda yurirlige
giren 93/43/EC sayilh direktif ile tim AB gida
isletmeleri yasal olarak, HACCP planina yapmak ve
uygulamak ile yikimli kihnmistir (Dalgic ve
Belibagl, 2004; Mahmutoglu 2007; Kogak, 2007;
Anonim, 2011c). Ulkemizde 2003 yilinda TS 13001
‘Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari (HACCP)
Yonetim sistemi’ standardi yayinlanmistir (Dalgig
ve Belibagh, 2004). 2005 yilinda Uluslararasi
Standardizasyon Organizasyonu (ISO-
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International Organization for Standardization)
HACCP sistemi icerisinde bulunduran uluslararasi
ISO 22000 standardini yayinlamistir. Ulkemizde de
TS EN ISO 22000 ‘Gida Glvenligi ve Yonetim
Sistemleri- Gida Zincirindeki Tim Kuruluslar igin
Sartlar’  standardi 2006 yilinda vyayinlanarak
uygulamaya gecilmistir (Kogak, 2007; Simae,
2008). 1SO 22000 standardinda HACCP sisteminin
uygulama basamaklari hammadde tedarikgisinden
tiketiciye kadar genisletilmistir. Arahk 2011
tarihinde resmi gazetede yayinlanan ‘Gida Hijyeni
Yonetmeligi’ ile tim gida Ureten kiglik orta, buyik
islemeler HACCP plani hazirlayip uyulmakla yasal
olarak sorumlu tutulmustur (Anonim, 2011d).
Ayrica Dinyada BRC (The British Retail
Consortium), SQF (Safe Quality Food), Eurep-GAP
ve IFS (International Food Standart) gibi 6zel Gida
Guvenligi ve kalite sistemleri de bulunmaktadir.
Tim bu standartlarin temelinde HACCP prensipleri
olmakla birlikte uygulamalarda farkhliklar da
gorilmektedir.

Gida isletmelerinde HACCP sistemi
olusturulmadan o6nce lrlGn guvenligini saglamak
icin &ncelikle &n kosul programlari (OGP)
gerceklestiriimelidir. On kosul programinda bina
tasarimindan alet ve ekipmanlarin
yerlestiriimesine, lretim ve c¢evre kosullarindan
hasere micadelesine kadar tim islemler gozden
gecirilmeli ve gerekli dizeltmeler yapilarak
onlemler alinmahdir (Dalgic ve Belibagli, 2004;
Kogak, 2007; Gok ve Batu, 2008). Ayrica iyi Gretim
uygulamalari (GMP), iyi tarim uygulamalari (GAP),
iyi hijyen uygulamalari (GHP), iyi laboratuvar
uygulamalari (GLP), iyi dagitim uygulamalari
(GRP), iyi depolama uygulamalari (GSP), iyi ticaret
uygulamalari (GTP), iyi veteriner uygulamalari
(GVP) ve (retim teknolojisi ile ilgili olan
uygulamalarinin takibinin de saglanmasi
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gerekmektedir (Dalgic ve Belibagli, 2004; Kogak,
2007; Sahin ve Ark., 2010).

Kézlenmis kirmizi Biber Konservesi
Uretiminde Gida Giivenligi Sisteminin
Uygulanmasi

Gida glvenligi; gidalarda olabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik tehlikelerin ortadan kaldiriimasi
icin alinan 6nlemlerin bitinadir. Glvenli gida ise

tiketildigi zaman insan veya hayvana zarar
verebilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik
tehlikeleri  icermeyen ve besin  degerini
kaybetmemis gida maddesi olarak
tanimlanmaktadir ~ (Bulduk,  2007). HACCP

sisteminin uygulanmasinda yer alan yedi temel
prensibi de iceren bir yaklasima sahip olan ISO
22000:2005 standardinin asamalari ve ilkeleri
Cizelge 1'de verilmistir (Kogak 2007; Sahin ve Ark.,

2010). Gida glvenligi yonetim sisteminin
uygulanmasi  bu sira ile takip edilebilir.
Calismamizda Canakkale/Biga'da bulunan
kozlenmis kirmizi biber konservesi ve tursu

Uretimi yapan ihracatgi bir firmanin Gida Guvenligi
Yonetim Sistemi 6rnekler ile anlatilmistir.

Gida Giivenligi Ekibinin Olusturulmasi: Gida
guvenligi yonetim sisteminin etkin bir sekilde
kurulmasi ve vydiritilmesi icin gida glivenligi
ekibine hammadde veya yardimci madde
saglayicisindan, son (Griin dagiticisina kadar her
birimden katiim saglanmalidir. Ekibe katilacak
olan kisiler hammadde, Urinler, siiregler ve
tehlikeler hakkinda yeterli bilgi ve deneyime sahip
olmahdir.  Ekipte mutlaka kalite glivence
sorumlusu, hijyen ve sanitasyon uzmani, Uretim
sorumlusu vb. goérevliler bulunmahdir. Olusturulan
ekip gida glvenligi ve yonetim sistemine dair
gerekli egitimleri almalidir.

Cizelge 1. Gida guvenligi yonetim sisteminin ilkeleri (Kogak, 2007; Sahin ve Ark., 2010)

Table 1. Principles of food safety management system (Kogak, 2007; Sahin ve Ark., 2010)

Gida Glvenligi Ekibinin Olusturulmasi

Tehlike Analizinin (HACCP 1. ilkesi)

KKN izleme Sistemi (HACCP 4. ilkesi)

W O N A ®WDNPRE

Uriin Tanimi ve Ozeliklerinin Belirlenmesi (Hammadde, yardimci madde ve son diriin)
Uretim Akis Semasinin Olusturulmasi ve Dogrulanmasi

Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) Belirlenmesi (HACCP 2. ilkesi)
Kritik Limitlerin Belirlenmesi (HACCP 3. ilkesi)

Diizeltici ve Onleyici Faaliyetlerin Olusturulmasi (HACCP 5. ilke)
Dogrulama Planinin Olusturulmasi (HACCP 6. ilke)

10. Dokiimantasyon ve Kayit Sisteminin Olusturulmasi (HACCP 7. ilke)
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Uriin Tanimi ve Ozeliklerinin Belirlenmesi: Gida  yardimci  madde  tanimlamalarinda  Griiniin
guvenligi ekibi tarafindan segilecek kisiler  &zelliklerine, paket sekline, depolama siiresi ve
tarafindan ilk olarak koézlenmis kirmizi biber alerjen wuyarisi gibi bilgilere yer verilmelidir.
konservesi Uretiminde kullanilan hammadde, Cizelge 2’de kirmizi biber (Kapya) hammadde
yardimci madde, ambalaj malzemeleri ve son tanitim formu 6rnek olarak verilmistir.

Granler tanimlanmalidir. Yapilacak hammadde ve

Cizelge 2. Kapya biberi hammadde tanitim formu

Table 2. Raw material identification form for Capia pepper

HAMMADDE TANITIM FORMU

KONU: Kapya Biberi (Kirmizi)

HAMMADDE ADI: Kapya Biberi

TANIM: Biber, domates ve patlican gibi Solanaceae familyasindan ve Capsicum cinsine ait Capsicum anuum L.
tiradur. Biberin anavataninin Gliney Amerika oldugu, buradan diinyaya yayildigi kabul edilmektedir.

FiZIKSEL OZELLIKLER: Parlak Koyu kirmizi veya olgun, diiz konik ve en az 12 cm boyunda, saglam, diri ve giines
yanigi ve ¢lriik olmamali

KIMYASAL  OZELLIKLERi:  Pestisit belirtilen | TURK GIDA KODEKSI iLGiLi YONETMELIK/TSE: Gida
limitlerde olmalidir. Maddelerinde Bulunmasina izin Verilen Pestisitlerin
Maksimum Kalinti Limitleri Tebligi (Teblig No: 2009/62)

BIYOLOJIK OZELLIKLERI: Yabanci canli olmamalidir.
RAF OMRU: Taze biber 3 giin igerisinde kullanilmalidir.

TASIMA VE AMBALAJLAMA SEKLi: Plastik kasalarda yigma seklinde kesik kapya biberi kamyonlarla
tasinmaktadir.

DEPOLAMA SEKLI: Plastik kasalarda paletli olarak kuru ve serin ortamda bekletilmektedir.

HAZIRLAMA / ISLEME KOSULLAR: On isleme tabi tutulmadan kasalardan segilerek kdzleme islemine tabi
tutulmaktadir.

HAZIRLAYAN: Gida Glvenligi Ekip Lideri ONAYLAYAN: Genel Midur

Uretim Akis Semasinin  Olusturulmasi  ve  cikabilecek potansiyel zarar olarak
Dogrulanmasi: Kézlenmis kirmizi biber konservesi  tanimlanmaktadir. Risk ise, gida maddesindeki
tretiminde hammadde kabuliinden depolamaya tehlikenin sagliga verebilecegi zararin siddeti
kadar olan tiim islem basamaklari Sekil 1’ de olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2006). Uretim
verilmistir. Uretim akis semasi isletme icerisindeki  akis semasinda belirtilen hammaddenin kabul
Uretim akisi ile kontrol edilmeli ve gida gilivenligi  edilmesinden kozlenmis kirmizi biber
ekibi tarafindan Uretim akis semasi, basamaklar  konservesinin depolanmasina kadar olan tim
arasindaki varyasyonlara gore gerekli sekilde {retim basamaklarinda olabilecek fiziksel (F),
dizeltilmelidir. kimyasal (K) ve biyolojik (B) kaynakli tehlikeler,
kabul edilebilir risk seviyeleri (limitler), kontrol
onlemi, izleme yoéntemi, dlzeltme/dizeltici
faaliyetler ve sorumlu kisiler belirlenmelidir.

Tehlike Analizi (HACCP 1. ilkesi): Tehlike, gida
maddesinde olan ve olusabilecek fiziksel, kimyasal
ve biyolojik olarak saglik yoniinden ortaya
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Sekil 1. K6zlenmis kirmizi biber konservesi tiretimi akis semasi

Figure 1. Flow chart for canned roasted red pepper production

KOZLENMIS KIRMIZIBiBER KONSERVESI URETIM AKIS SEMASI
HAMMADDE KABUL

(Kirmizi, olgun, uzun, fiziksel zarar gérmemis olan biberler islenir.)

¢

KOZLEME

'

TANBURLU YIKAMA

¢

YIKAMA, SECME

(En az %80 oraninda kézden arindirilmalidir.)

KAVANOZ DOLUM

(Kirmizi, uzun biber segilmelidir.)

—E

GRAMAJLAMA TARTI AYIKLAMA BANDI

'

SERIT KESME KUTU DOLUM

(Yirtilmis biberler ayrilir.)

(Serit biber Gretimi yapilir.)

GRAMAJLAMA TARTI

(Ambalaja uygun gramajlarda tartim yapilir.)

SALAMURA ; SALAMURA DOLUM
(su, seker, tuz, sirke veya asetik asit) (Regete oraninda hazirlanir, sicak dolum yapitlir.)
EGZOSTER

(Ambalaj icerisindeki hava gikartilir.)

KUTU/ KAVANOZ KAPAMA

(Hermetik veya vakum ile ambalajlar kapatilir.)

PASTORIZASYON (85°-90° Sicaklik, 65-75 dak.)

PALET DiziM URUN TANIMLAMA ETIKETI

AMBAR STOK
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Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) Belirlenmesi
(HACCP 2. ilkesi): Kozlenmis kirmizi  biber
konservesi Uretiminde potansiyel tehlikeler
belirlendikten sonra bu belirlenen tehlikelerin
kritik kontrol noktasi (KKN) olup olmadigi
belirlenmelidir.  KKN  bir gidanin  {retim
basamaginin herhangi birinde ortaya ¢ikan fiziksel,
kimyasal veya biyolojik tehlikenin 6nlenememesi
durumunda saglik riskinin ortaya c¢ikti§i nokta

olarak tanimlanabilir. KKN’leri belirlemek igin
karar agaci metodu kullanilabilir. Sorulmasi
gereken en oOnemli Ug¢ soru ise sirasiyla 1.

Hammaddeden kaynaklanabilecek tehlike ¢ok hizl
mi ortaya cikiyor ve bulagmayla baglantih mi? 2.
Ortaya ¢ikacak tehlikenin saghk riski buyiuk ma?
3.Tehlikenin olusma olasiligi kabul edilemez
seviyelerde mi? dir.

Kritik Limitlerin Belirlenmesi (HACCP 3. ilkesi),
KKN izleme Sistemi: Uretim akis semasindaki her
bir islem basamaginda tespit edilen tehlikelerin
KKN olup olmadigi belirlendikten sonra KKN’ler
icin kontrol 6nlemi, kritik limit, izleme (nasil, kim,
ne siklikta ve kayit), dizeltme/duzeltici faaliyet ve
sorumlu  bilgilerini  iceren  HACCP  plani
olusturulmalidir. Kritik limitler kézlenmis kirmizi
biber konservesi icin Association of Official
Agricultural Chemists (AOAC), Codex Alimentarius
(CA) yayinlarindan, Turk Gida Kodeksinde (TGK)
yver alan ydnetmelikler g6z ©nline alinarak
belirlenmistir. Asagida yer alan Cizelge 3’de
kdzlenmis kirmizi biber konserve Uretimine ait
HACCP plani 6rnegi gosterilmistir. Kdzlenmis
kirmizi biber konservesi Uretiminde salamura
dolum, kutu/kavanoz kapama ve pastorizasyon
asamalari kritik  kontrol noktasi  olarak
belirlenmistir. Kapya biber tedariginde sozlesmeli
ekim yapilmaktadir ve tedarikgiler Grin temini
slirecine kadar iyi tarim uygulamalari
dogrultusunda denetim altinda yetistiricilik
yapmaktadir. ilk hasatta pestisit analizleri yapiimis
olan biberler fabrikaya kabul edilmektedir. Kapya
biberleri numune kabul basamaginda fiziksel
olarak kontrol edilmektedir. Taze kapya biberinin
raf omri 3 glindir. 3 gin sonra su saldigindan
dolayr kozlenme 6zelligini yitirmektedir. Bu
nedenlerden dolayli numune kabul basamagi KKN
degil KN’dir. Kozleme isleminden sonra
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olugsabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik
bulasanlar, sonraki tamburlu yikama, elle yikama
ve ayiklama basamaklarinda bertaraf
edilebilmektedir. Bundan dolayi kozleme asamasi
da kritik kontrol noktasi olarak kabul edilmemistir.
Salamura dolum asamasinda kimyasal tehlike
olarak salamuranin pH, asitlik, tuz orani ile fiziksel
tehlike olarak salamura sicakhgl kabul edilmistir.
Konserve Uretiminde dolgu sivisi olarak da
isimlendirilen salamuranin kimyasal 6zelligi son
UrGn icin son derece onemlidir. Dolgu sivisinin
sahip oldugu asitlik ve tuz orani son Grinin raf
omrinii ve duyusal 6zelliklerini etkilemekle
birlikte uygulanan 1sil islemin derecesini de
yakindan ilgilendirmektedir. Kozlenmis kirmizi
biber konservesi Uretiminde kullanilan dolgu
sivisinin pH degeri 4.5 altindadir. Bu deger rini
asitli gida grubuna dahil etmektedir. Sonraki
asama olan isil islem basamaginda pastérizasyon
uygulanmaktadir. Diger KKN noktasi kutu/kavanoz
kapama basamagidir. Konserve kutularinin
hermetik olarak kapatilmamalari fiziksel tehlikedir.
Hermetik kapamanin 6zelligi hava almaz-sizdirmaz
olmasidir. Boylece raf omri siresince hava
almadigindan  dolayr Grinde  mikrobiyolojik
bozulmalar meydana gelmemekte ve Urin kalite
ozelliklerini raf omri sonuna kadar
koruyabilmektedir. Cam ambalajda ise yeterli
vakum saglanmali kapak guvenlik degeri, tirnak
konumu ve conta izi kontrol edilmelidir. K6zlenmis
kirmizi biber tretiminde son kritik kontrol noktasi
ise pastorizasyon basamagindaki fiziksel ve
biyolojik tehlike olan pastorizasyon sicakhgr ve
suresidir. Uygun olmayan sicaklik ve siiredeki
pastorizasyon islemi Grlniin bozulmasina neden
olmaktadir. Konserve (iretiminde en 06nemli
basamaklardan biri isil islem uygulamasidir. Isi
uygulamasi ile gidalarda bozulmaya neden
olabilecek mikroorganizmalar bertaraf edilip
gidalara dayanikhlik kazandiriimaktadir. Konserve
Uretimin temeli de bu 1s1 uygulamasina
dayanmaktadir. Konservelere kapama isleminden
sonra 100°C’'nin altinda sicaklikta pastdrizasyon
islemi uygulanmaktadir. Uygulanan pastoérizasyon
isleminin derecesi ve siiresi uygun yontemleri ile
proses slresince takip edilmesi gereken
parametrelerdir.



Cizelge 3. Kézlenmis kirmizi biber konservesi tiretiminde HACCP plani

Table 3. HACCP plan for canned roasted red pepper production

Dokiiman No 000
Revizyon No 00
HACCP PLANI ilk Yayin Tarihi 00.00.0000
Revizyon Tarihi 00.00.0000
Sayfa No 0/00
. . . . 1ZLEME DUZELTME/
PROSES ASAMASI KKN TEHLIKE KONTROL ONLEMI KRITIK LIMIT* . . ) SORUMLU
NASIL Kim NE SIKLIKTA KAYIT DUZELTICI FAALIVET
KIRMIZI KOZLENMI$ BIBER KONSERVESi URETiMI
. Tuz: 2,5-3,5
Salamura Hazirlama Talimati
Asit: 1,20-1,30
Salamura Her salamurada asit, pH, briks Salamura
Briks: 5-6 Salamura Hazirlama ' Laboratuvar
SALAMURA DOLUM 1K,F Degerlerinde ve tuz 6lgimi yapihr. Laboratuvar Her Salamurada Hazirlama ve Ilave veya seyreltme
pH: 2,50-3,00 Talimati Sorumlusu
Uygunsuzluk Salamura sicak dolum Kontrol Formu
Salamura Sic.:55-65°C
olmalidir.
Guvenlik degeri
4 tirnakli 5-8mm
Kavanoz kapak
6-8 tirnakl 3-6mm Kavanoz Kapama
Periyodik olarak kavanoz ve Uygunlugu Kontrol Kapama Ustasl,
Kapama Govde gengeli Talimati Belirlenen Kutu veya Kavanoz
KAPAMA 2F kutu kapama olg¢lim alinir. Laboratuvar Formu, Laboratuvar
Hatalari A10: 2,08-2,42 Teneke Kutu Kapama Periyotlarda degisimi
Kenet Kontrol Sorumlusu
A12:2,08-2,42 Talimati
Formu
Kenet Eni
1,1 40,08
Laboratuvar, Laboratuvar
o Yetersiz Pastérizasyon sicaklik Sicaklik 85-902C Proses Kontrol
PASTORIZASYON 3FB Proses Kontrol Talimati Bakim Her Saat Tekrar Pastorizasyon Sorumlusu
Pastorizasyon degerlerinin Kontrolu Sure 65-75 dak. Formu
Sorumlusu
HAZIRLAYAN: Gida Glvenligi Ekip Lideri ONAYLAYAN: Genel Mudir

*Kritik limitler firmalarin Gretim prosedirlerine ve Griin formilasyonlarina gore degisiklik gdstermektedir.




Cizelge 4. Kdzlenmis kirmizi biber konservesi tiretimi Proses Kontrol Formu

Table 4. Proses Control Form for canned roasted red pepper production

Tarih : 00.00.0000
Vardiya : 00
PROSES KONTROL FORMU
Hammadde : 000
Uriin cinsi : 0000
SALAMURA EGZOST PASTORIZASYON
Merk. SUZME
DOLUM . . KONTROL
SAAT - - Sicakhk | Sicakhk | Zaman | VAKUM | Sjcakhk | Siire Sic. Cik.Sic | NET AGIRLIK AGIRLIK .
AGIRLIGI : EDEN- Imza
pH | Briks | Tuz
°C °C dak. °C dak. °C °C
- 25
KRITIK* 330-2550 25-
L. 0- 5-6 55-65 60-65 15 00 85-90 65-75 80-85 25-35 500-3000 gr 330-2550 gr
LIMITLER gr 35
30
0 -

*Kritik limitler firmalarin Gretim proseddrlerine ve Griin formilasyonlarina gére degisiklik géstermektedir.
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Diizeltici ve Onleyici Faaliyetlerin Olusturulmasi
(HACCP 5. ilke), Dogrulama Planinin
Olusturulmasi (HACCP 6. ilke), Dokiimantasyon
ve Kayit Sisteminin Olusturulmasi (HACCP 7.
ilke): Belirlenen KKN noktalarindaki parametreler
strekli olarak kritik limitler dogrultusunda takip
edilmesi gerekmektedir. Kézlenmis kirmizi biber
konservesi lretiminde kullanilabilecek KKN takibi
icin hazirlanmis proses kontrol formu Cizelge 4’te
gosterilmistir.

Olusturulan HACCP plani dokiimantasyonlarda
belirtildigi gibi uygulandigini  kontrol etmek
amaclyla dogrulama faaliyeti gerceklestirilmeli ve
eylem plani olusturulmalidir. Eylem planinda
kontrol sirasinda daha 6nce belirlenen ve HACCP
planinda yer alan kritik limitlerde sapma olmasi

durumunda alinmasi gereken &nlemler ve
gerceklestiriimesi  gereken  eylemlere  yer
verilmelidir.

Sonug ve Oneriler

Bu calismada son yillarda i¢ ve dis pazarda
tiketimi artan kozlenmis kirmizi biber konservesi
Uretiminde Gida Glvenligi Sisteminin
uygulanabilirligi incelenmistir. Kodzlenmis kirmizi
biber konservesi isletmelerinde uygulanmasi
gereken 6n gereksinim kosullari diger konserve
isletmeleri ile benzerlik gostermektedir. K6zlenmis
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belirlenmis ve HACCP plani olusturulmustur.
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edebilecekleri proses kontrol formu
olusturulmustur.
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