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Ozet

Mikotoksin bulaanli yemlerin tiketilmesi hayvan ve insaglga acisindan potansiyel
tehlike taimaktadir. Yga islenen findgin disUk kalitede ve direkt olarak tiketilemeyen
Ozellikte olmasi yem enddistrisi ve gida ureticilagisindan énemli problemlere yol
acmaktadir. Findik yanda aflatoksin miktari genelde risk eturacak limitlerin
altinda olmakla beraber, findik kiispesinde aflatoksski s6z konusu olabilmektedir.
Kispenin, findik plresi veya cikolata Uretimi gibazi drtnlerde kullanimini
engellemek, kontrol altina almak amaci ile Gidarifave Hayvancilik Bakam@rna
bagh 1l/lice Mudurlikleri tarafindan risk esasli denetimlee HACCP denetimleri
yaplimakta ve belirli plan cercevesinde numuneldinip piyasa kontrolleri
yurutulmektedir. Bu makalede, ham gygrosesinde HACCP sisteminin temel
prensipleri dgerlendirilmistir. Calismada, 6n gereksinim, operasyonel 6n gereksinim
ve kritik kontrol noktalari (KKN) tehlike ve risk nalizi ile belirlenmijtir.
Degerlendirmede, tehlikenin risk sinifi, belirlenernlike icin karar &aci sorularina
karsihk gelen yanitlar goz 6ninde bulundurultwr. Buna gore; hammadde kabul,
hammadde silo ve kispe silolarina alinmadan onacpilapan isil §lem basamaklari
KKN olarak tespit edilmtir. Operasyonel slem gerektiren gamalar icin kontrol
planlari olusturulmustur .

Anahtar kelimeler Findikktspesi, HACCP, aflatoksin.

The control of aflatoksins in hazelnut oil mealthgapplication
of HACCP principles

Abstract

The consumption of mycotoxin-contaminated feedsivies a potential hazard for the
animal and human health. As the hazelnut proce$seail production is of poor

quality, and not directly consumed, it creates intqat problems for the feed industry
and food producers. Though the aflatoxin risk inzdlaut oil is lower than the
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detectable limit levels, the hazelnut oil cake dosiill carry some risks of aflatoxin
contamination. In order to prevent , and controé thse of oil cake in production of
such products as hazelnut paste or chocolate, theviRtial/Sub-provincial
Directorates under the Ministry of Food, Agricultuand Husbandry perform a number
of risk based controls and HACCP controls, and takenples and go on the onsite
market checks within the framework of a certaimpl@his article evaluated the basic
principles of the HACCP system on the raw oil pidhn process. The hazard and risk
analysis was used to determine the Prerequisitggr&ional Prerequisites and the
Critical Control Points (CCP). In evaluation waske&n into account the hazard risk
class, and the decision tree answers for the deteminhazards. In this context, the
CCP’s were determined as the heat processing sippbed before the raw material
acceptance, raw material bins and oil cake binsn#nber of control plans were
developed for the steps that need operational @siog.

Keywords Hazelnut oil meal, HACCP, aflatoxin.

1. Giri s

Turkiye dinyanin en dnemli findik Uretici Glkesindari olup , son yillarda tretimimiz
azalms olmakla birlikte yine de dinya findik Uretiminigaklasik % 70" i tek bgina
Turkiye tarafindan gercekdegrilmektedir. Turkiye’de ve Dinyada cerez olarak d
tuketilen findgin % 90'a yakin kismi kavrulrgubeyazlatiimy, kiyilmis, un ve pure
halinde cikolata, biskivisekerleme sanayinde, tatli, pasta ve dondurma yapemi
yemek ve salatalarda kullaniimaktadir [1. Bununigda findik ham y& rafine
edilerek yemeklik ya olarak , findik kispesi ise yem sanayisinde hamddeaolarak
kullaniimaktadir. Findik kuspesi, i¢c firgan, ceaitli yag cozlctleri ile ¢ozulerek
(ekstraksiyon) veya ekspeller veya adi presle ai&lk ya& alindiktan sonra geriye
kalan kismidir [2].Ozellikle protein kayng acisindan [yakkak %40 ]zengin olan
findik kiispesinin , sut @rlarinda, balik yemlerinde, etlik pilic rasyonlada ve kicuk
bas hayvanlari Uzerinde blylume, vicut kompozisyongirhe artisi gibi etkileri
Uzerinde yapilan bazi gtamalarda, alternatif bitkisel yem hammaddesi altar
kullanilabilirligi ortaya konmstur [1,3,4].

Findik Gretiminin bol oldgu yillarda veya i¢ piyasa sandan artan i¢c findiklar,
bozulmamg olmalari kaguluyla, ya uretiminde kullanilirdi [5]. Ancak son yillarda
dretim ve ayni zamanda verim dizeyinin azalmasbitlkkte, kotlu kalitede di satim
olanaklari bulunmayan, kot kalitede kabuklu fiankyas islemede kullaniimaktadir
[6]. Yag endustrisinde kullanilan gh tohumlar, 6zellikle aflatoksin R&a olmak Uzere
mikotoksin olgumu icin en riskli gida grubu arasindadir. Depolabwyunca kuf
gelisimini etkileyen en dnemli faktorler, depolama sicgk nem igergi, oksijen varlgi
ve gaz kompozisyonudur. Sicak ve nemli hgasdlarinda depolama, mikotoksin tretimi
ile sonuclanabilir. Ygh tohumlarda dominant kuf geimi, Aspergillus flavus A.
parasiticus A. niger ve Rhizopusspp. olarak bilinmektedir [7]. Kufler tarafindan
uretilen mikotoksinlerden olan aflatoksinler trinde 6nemli miktarlarda kalite ve
ekonomik kayiplara neden olmakta ve insamgligma zarar vermektedirler [8].
Aflatoksin (B, B,,G1 ve G), A. flavusve A. parasiticustarafindan Uretilen yapisal
olarak toksik etkili bilgikler grubudur. AFB, en yaygin genotoksik ve kanserojen
olarak bilinen metabolittir. AFBve By nin oksidatif metabolik Urtnleri AFMve
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AFM:; olup, hayvanlarin sitlerine gecebilmektedir. Aflaimlerin bir kismi ham ya
isleme prosesi boyunca hamgyae kispeye gecebilmektedir [9].

Yaglik tohumlarin glenmesine kullanilan operasyon, tohumdan aflatddsin
olabildigince uzaklatirmay! sglamalidir. Ham yada aflatoksin orani, hammaddenin
kalitesi ve rafinasyon teknolojisine galir. Aflatoksinler rafinasyon prosesinden sonra
tespit edilmemitir. Ote yandan ham yave ekstraksiyon prosesjamalarinda bulunma
riski vardir. Findik yai islem basamaklarinda mikotoksin bgda riski Uzerine yapilan
bir aragtirmada [2], ham y&da 0.94, ekstraksiyon cganda 0.61, noétralizasyon,
agartma, deodorizasyon ve rafinasysiemleri ¢ciksinda <0.15 ng/g dizeylerinde AFB
tespit edilmgtir. Son Uriinde aflatoksin miktari standart limggdrlerin (5 ng/g) altinda
olmasina ragmen, ham ya ve ekstraksiyon cikinda tespiti , kispeye kalinti olarak
geckinin de mumkin olagani gostermektedir. Rafine findik ada AF'lerin blyuk
bir kismi notrigtirme ile elemine edilgsi , alkali muamelesinden sonra elde edilen
sabun stgunda tutulmasini géadigi belirtilmistir [10].

Mikotoksin ile bulgik olan yem ve gida maddeleri ile beslenen havyarmnganlarda
latent, akut, sub-akut veya kronik karakterde nokstkozislere neden olmaktadir. Gida
ve Yem icin Hizh Alarm Sistemi (RASFF), gida yem zincirinde insan gagi ile
ilgili riskler saptandginda ve ilgili Grintn alikonmasi, geri toplatilmasi konmasi ve
reddedilmesi gibi 6nlemler alinginda, yetkili otoriteler arasinda bilgi gigimini
sglar. AB Ulkeleri arasinda dojan Uriinlerde mikotoksinlerden kaynaklanan geri
donisler ve bu drdnlerin hangi Ulkelerden geidigiinlik rapor halinde RASFF
sisteminde duyurulmaktadir. Tirkiye'’den AB Ulkefexi gonderilen bitkisel Grin
partilerinden mikotoksinler nedeni ile uygun olmaygartilerin biylk c¢cgunlugu
aflatoksine aittir [1]. Gida ve yemlerdeki aflatosrin maksimum bukganlari limitleri
cok yakindan izlenmeli vesletmelerde gida guvegli yonetim sistemleri olgturularak
piyasaya arzdan dnce mutlaka analize tabii tututinal

Gida drdninun veya gidaya kontak eden ambalaj maizi@in farkl Gretim
asamalarinda olabilecek hatalarin ve bunlarin yol bdeaegsi potansiyel sglik
tehlikelerinin (fiziksel, kimyasal, mikrobiyoloj)kbelirlenmesi, tehlikelerin son urtine
gecmesini Onleyici faaliyetlerin afturulmasi, izlenebilirkiin sglanmasi, yapilan
islemlerin etkinlginin dogrulanmasini kapsayan “Tehlike Analizleri ve Kritdontrol
Noktalari (HACCP; Hazard Analysis and Critical @@rPoints) sistemi”, en etkili gida
glvenlgini sgglayan entegre bir sistemdir [12] .

Bas ve ark. (2004)’Gn [13], 12Gletmede HACCP programina ve gida firmalarinda 6n
kosul programlarin olgturulmasina bgi olarak, gida muhafaza uygulamalarini
tanimlamayl amaclayan cahasinda, sadece 8 firmanin HACCP uygulamalarini
dizgunsekilde yurattgu, ilave olarak %7.3 Unun gida depolanmasi, petdojyeni ve
temizlik ve dezenfeksiyon icin yazili prosedurlegligirdigi tespit edilmgtir . 5996
saylll gida mevzuatinin 29. maddesi 3. bendindenlife analizi ve kritik kontrol
noktalari ilkelerine dayanan sistemin uygulanmagidaden gecirmek , sistemde gerekli
degisiklikleri yapmak ve bu d@siklikleri kayit altina alma zorunlulgu” getirilmistir

[14 ]. Ham y& prosesi Uzerine etkin bir HACCP sistemi uygulakaraaflatoksin
tehlikesine kan gerekli 6nlemlerin alinmasi ve yem guvegdrlseviyelerinde trin
eldesi sglanabilir. Bu makalede, yemlerin mikrobiyolojik vaikotoksijenik yapisini
etkileyen kagullar tzerine tehlike ve risk analizleri gkxlendirilmistir.
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2. Ham findik yagi tretimi ve findik kiispesi eldesi

Ham findik y&! Uretim prosesi 3 bolimden ve 31 Unitedersmlaktadir: Operasyon,
Presleme ve Ekstraksiyon. Findiklar fabrikaya kaduildikten sonra bunkerlere verilir
ve daha sonra silolarda depolanir. Pres tavalalmeadan 6nce, manyetik ayirma
uygulanir ve tohum kiricidan gecirilir. Ekstraksiygrosesleri genellikle mekanik
olarak (kaynatma, presleme veya hekzan gibi sdeekullanilarak) yapiimaktadir.
Kaynatma gleminden sonra , sivi gauzaklgtirilir; preslemeden sonra gdiltrelerden
gecirilir ve solvent ekstraksiyonundan sonra ha@ ggrilir, solvent evapore edilir ve
geri kazanima gonderilir. Kalintilar ezme-pullandarekstraksiyon- miselladan hekzan
destilasyonu-yan isitiimasi-hekzanin uzaktailmasi goénderimi ile uygun hale
getirilir ve silolara alinir. Yan Uriin olarak hayvgem sanayiinde kullantliSékil 1).
Ham ya, rafinasyonglemlerinden (degumming, nétralizasyogagma, deodorizasyon
ve saflatirma) gecirilerek rafine yaeldesi sglanir (15).

3. Ham yag proses basam@ Uzerinde HACCP prensiplerinin uygulanmasi

Calismada, ham yauretiminde kuspe eldesi basamaklari , hammaddel kébdarikci

zinciri) dahil olmak Uuzere ©6n gereksinim programlare HACCP sisteminin
uygulanmasi amaclangtr.  Bunun icin, HACCP ekibi okturulduktan sonra, 6n
gereksinim programlari belirlenerek, Grin tanimlagim, Daha sonar, akisemasi

hazirlanarak, byemaya gore, tehlikeler ve kontrol énlemleri behrgs ve dizeltici-

Onleyici faaliyetleri ile d@rulama programlari hazirlanghr. Son olarak da, ISO
9001:2008 Kalite Yonetim Sistemi ve ISO 22000 G@avenligi Yonetim Sistemi

sartlari dngorilerek prosesler incelegtmi[16, 17].

3.1. HACCP ekibinin olusturulmasi

Gida Guvenii konusunda uzman olan ve sistemin islegiiigin gerekli idari ve teknik
uygulama konularinda sistem givenii temin edebilecek gida guvegiliyonetim
sistemleri konularinda gli egitimler almis bir ekip tarafindan yuruttlmelidir. Genel
Mudurun liderlginde, Kalite Glvencesinden Sorumlu Gida Mihenéiam y& tretim
sefi, Laboratuar Sorumlusu olmak tzere dden olyturulmustur.

3.2.  On Gereksinim /Operasyonel On Gereksinim Programtan Tanimlanmasi

On Gereksinim Programi (OGP), Gida zinciri boyungerekli hijyenik ortami
saglayarak uygun bir Uretim yapmak, son drinin guvénlisekilde hazirlanmasini
sgilamak ve insan tiketimi icin guvenli gidalar sunmagin temel kgullar ve
faaliyetleri kapsamaktadir. Operasyonel On GengksiProgrami (OP OGP), olasi
gida guvenlii tehlikelerini  vel/veya Urinde ya da proses ortatal gida giventi
tehlikelerinin kontaminasyonu veya g@masini kontrol altina almak igin zorunlu
oldugu tehlike analizleriyle tanimlanan on gereksinimalifgetlerini icerir. Proses
basamaklari uzerinde belirlenen OGP basamaklark2H1Fiziksel tehlike, H22:
Fiziksel ve Kimyasal tehlikeler icin olntur. OP OGP basamaklari; H2: Biyolojik
tehlike, H5: Biyolojik tehlike, H6: Kimyasal tehk H25: Kimyasal ve Biyolojik
tehlikelerde olmstur (Cizelge 2) .
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4.‘ +—— PRES —P'—POPERASYONQ—

EXTRAKSIYON

h1 KKN1 h2 h3
Hammadde kallte Bunker Silolar
onay
kalite l red KKN2
iade
hava-5 bar Pres Ham Yad
buhar
h4 hS h7 hé h11 hi2 h14 l h16
Tohum Pres Tavalar 9 Helezonik Niagara
Manyetik Tutucu Kanellar 1009C Pras 4 adet Eleklar Flll.;:::ag Miagara Filtra Yaj Kantar 41 Ham Yag Tanki
h6 t 1
metal filtre tortusu-elek
Ham Yad Tanki
Keyk ol Pres Ham Yag ms
Parcalayici Tanki
h9 h10 h13
buhar-110-120 °C
vakum 600-700 mmHg buhar 1.5 bar
h17 h18 h19
a i isella- 1.5 bar istilati al i
Ekstrakiér 50-55 °C yag I'frlsella Misella-15-20°C | oo Distilatér |h20 oistiater 3 1Y 9 | Ekstr. Ham Yag
anki 2 Tanki
— hexan h21 h22
kuspe+hexan
= & hexan-buhar nean hexan
g g 1 ! ' le— Soguk su-15-20 °C
= - . vakum-600 mm HG
M~ .|
s .| Toaster 85.00°c |KKN3 S'fl‘;:: Kend
5 n25 h24 h23 hexan
a
@ 25.30) © i
hexan gazi (atmosfere) sicak SL:( 25 zgoc mineral yag 1.5 bar buhar 150 °C
4— ;_\.ra um- mm sofjuk su 15-20 °C
Hexan Kagak Hexan Kagak Hexan  |hexan mineral yag| E 4 E 2 Buharlagtirma
Topl. Tanki Toplama Tank: Toplama Tanki sanjor sanjor Tanki
hexan hzg|
h26 h27 & h28 h30 h31
v mineral yag 25-35 °C su kulesi kagak hexan atmosfere
hexan + sug— 4— soduk su 15-20 °C sicak su 20-30°C

mineral yad 100-120 °C

H1: Hammadde almi HZ: Bunker H3: Silo  H4: Magnetik tutucu HS: Tohum kinci HE: Pres tavalan

H7: Helezonik pres Ha: Elekler H: Keyk pargalayicisi H10: Pullandirma H11-H12: Niegara filtresi

H13: Pres ham yagd tanki  H14: ¥Yag kantan H15-16: Ham yag tanki H17: Ekstraktdr H18: Misella tanki

H19-21: Destilatér H22: Ekstrakte edilen ham yad tanki H23: Kendanser H24: Toaster H25: Kisper silolan

H26: Hekzan toplama tanki H27-28: Kagak hekzan toplama tanki H29-30: Eganjor 1 ve 2 H31: Buharlagtirma tank

Sekil 1. Ham yg Unitesi akg semasi
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3.3.  Urtn tanimlanmasi

Findik kuspesi, “palamutgillerBetulacease familyasinin  Corylus sp) tirtine giren
findik meyvalari iclerinin cgtli yag cozuculer ile ¢ozulerek (ekstraksiyon) veya
ekspeller yahut adi presle sikilaralgyalinmsg kalintilar” olarak tanimlanngtir [18].

3.4.  Amagclanan kullanimin tanimlanmasi

Proteince zengin olan findik kiispesi (%34.6 -42bitkisel kaynakli protein ek yemi
olarak karma yem rasyonlarinda kullaniimasi. Frdispesine ait trtin tanim bilgileri
Cizelge 1’de verilmytir.

Cizelge 1. Findik kuspesi Grin tanimi

Firma adi Findik kispesi Uriin tanimi

Uriin adi Findik kiispesi

Uriin tanimi Findiin yaglari alindiktan sonra geriye kalan kismidir.
Kullanilan hammaddeler Findik

Uriintin fiziksel standartlari Yabanci madde: Maksimib1

Uriiniin kimyasal standartlar]f ~ Kuru madde: Minim@&n85

Ham kul: Maksimum %9

Nem: Maksimum %12

Ham protein; Minimum % 35

Eter extrakt: Maksimum % 4.4

Ham Sellloz: Maksimum % 12

Ham ya: Maksimum %9

Azotsuz Oz Madde: Minimum %34.50
Nétral deterjan fiber: Maksimum %17
Asit detrjan fiber: Maksimum % 14
Aflatoksin B;: Maksimum 20 ppb

Ambalaj materyali, Ambalaj | Polietilen, 500 gr

miktar
Amagclanan kullaningekli Hayvan yem maddesi
Raf 6mri 1yl
Depolamasekli Serin, havadar, kuru yerlerde, altina 1zgaralarak, direk gine
Isigindan uzak, 10 paketten fazla olmayagakilde depolama.
Tasimasekli
Sats yerleri Yem sat bayileri
Etiket bilgileri Yemisletme Kayit no: TR-34-K-000002
Uretim Tarihi: 18.12.2014
Parti No: Uretim Tarihidir.
Ambalaj ureten firmdsletme Kayit No: TR-18-K-000001
NET: 500 g
Referanslar KNT, 2004; YB, 2014.
Hazirlayan Onaylayan
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H5

Tohum Kiricilar

F-Tohuma metal buanasi

Elekler, mekanik filtreler, siklon ve filtre
kont. Miknatislar

B-Yetersiz ekipman hijyeni
nedeniyle patojen
mikroorganizmalarla
kontaminasyon

OP OG

PPersonel ve proses hijyen planlarina uyd

H6

Pres
Tavalari

F-Surtinme ve paslanma nedeniy
metal bulamasi

D

oGP

Elekler, mekanik filtreler, siklon ve filtre
kont. Miknatislar

K-Hammaddenin yanmasi sonucy
kanserojen madde aimasi

12

OP OG

LProsesin kontrolil, tva sicaklik ayari, arz
durumunda tavanin kaltiimasi.

H7,9,10

Helezonik
Pres, Kirici ve

Pullandirma

F-Surtinme ve paslanma nedeniy
metal bulamasi

D

oGP

H8

Elekler

F-Surtinme ve paslanma nedeniy
metal bulamasi

0]

OGP

Elekler, mekanik filtreler, siklon ve filtre
kont. Miknatislar

7 S—

H11

Niagara
Filtre Tanki

F-Paslanma nedeniyle tanktan ha
yaga metal bulgmasi

OGP

Kalinti izleme kalite plani

H12

Niagara
Filtresi

oGP

Temizlik ve bakim planlari

H13

Pres
Hamya&

Tanki

F-Paslanma nedeniyle tanktan ha
yaga metal bulgmasi

OGP

Kalinti izleme kalite plani

H14

Kantar

F-Paslanma nedeniyle tanktan ha
yaga metal bulgmasi

oGP

Kalinti izleme kalite plani

m.
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’@2% F-Paslanma nedeniyle tanktan hamn 6 OGP | Kalinti izleme kalite plani
£ 8 yaga metal bulgmasi
T
H15-16 & F-Yabanci madde,metal parcasi OGPalinKizleme kalite plani
E K-Glibre, &ir metal, pestisit, .
] benzopiren, aflatoksin ve hekzan 12 OGP | Kalinti izleme kalite plani
T
5 kalintisi
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3.5. Aklis semasinin olgturulmasi ve dgrulanmasi

Ham ya Uretim prosesiJekil 1) Gizerinde kiispe eldesi gostergtiti Uretim esnasinda
tesis icerisinde akisemas! dgrulanms ve  herhangi bir sapma gozlemletidde,
orjinal aks semasi revize edilrgiir.

3.6. Potansiyel tehlikelerin listelenmesi , tehlike amahin yapilmasi ve kontrol
onlemleri [Tehlike analizi-Prensip-1)

Hammadde kabulden, depolama vgitlena kadar her bir proses bas@mgin ortaya
citkmasi muhtemel tim biyolojik , fiziksel ve kimydstehlikeler belirlennstir.

Belirlenen her tehlikenin olgurabilecgi riskin siddeti ve olyma siklgl géz 6niine
alinarak tehlike analizi “Risk erlendirme Cizelgesi” yapilstir (Cizelge 2).

3.7.  Kiritik kontrol noktalarinin belirlenmesi [KKN’ler-Prensip-2)

Kontrol dnleminin gerekli olup olmagh ilgili sorulara verilen Evet/Hayir cevabina gore
belirlenmitir. Kontrol tipi; risk puani 0-6 arasinda ve Orrsga verilen cevap “E” ise
“On Gereksinim Programi (OGP)” , risk puani 7-¥8sanda ve sorulara sirasiyla E-E
oldugunda , “Operasyonel On Gereksinim Programi (OP OGisk puani 14 ve st
ve sorulara verilen cevap sirasiyla H-E-H-E-H i4€KN” olarak tanimlanmytir.
Aflatoksin bulgani acisindan bakilginda: siloda depolama ve kispe silolarina
alinmadan 6nceki sorslém olan isitma s@amalari “KKN” olarak dgerlendirilmistir.
Risk dggerlendirme tablosunda bir sonrakamaya gegi, kontrol edilebilir veya 6nlem
alinabilir tehlikeler icin Operasyonel On GerekainProgramlari (temizlik-sanitasyon,
pest kontrol, personel hijyeni, satin alma, bakimi)golarak d@gundlmisttr. Karar
agacl, aks diyagraminda tanimlanan her proses bagangin uygulanmg, aflatoksin
bulssani tehlikesi dikkate alinarak geerlendirilmis ve 3 slem basam@&; Hammadde
Kabul: H1, Silo: H3 ve Isilislem: H24, KKN olarak (olasilik xsiddet > 14)
deserlendirilmistir (Cizelge 2).

3.8. Kiritik Kontrol Noktalarindaki Kritik Limitlerin Bel irlenmesi Ve Izleme
Prosedurlerinin Olwturulmasi (Prensip-3 ve 4)

Kritik kontrol noktasinda, neyin kontrol edilmesergktigi, kontrol yontemi ve kritik
limitler belirlenmitir (Cizelge 3). Her bir KKN'de yapilan g6zlem vecomler
belirtilmistir.

3.9. Dduzeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi (Prensip-5)
Her bir KKN icin, kritik limitten sapma tespit ediginde, gecikmesizin hangi
faaliyetlerin yapiimasi gerelgibelirlenmitir (Cizelge 3)

3.10. Dogrulama Proseddrlerinin Belirlenmesi (Prensip-6)

HACCP sisteminin etkinginin dezerlendirilmesi ve dgru uygulanip uygulanmagini
teyit etmek igin, KKN’'da rastgele numune alinaraqgalizler yapilir. Dgrulama
prosedurleri, HACCP sisteminin ve sistem kayitlaritetkiki- proseslerin incelenmesi-
kritik kontrol noktalarinin kontrol altinda tutuldunun teyit edilmesi-kritik limitlerin
gecerliliginin teyit edilmesi-sapmalarin ve trin imhalarimmeelenmesi; Urinle ilgili
olarak uygulanan dizeltici faaliyetlerin incelenmes kapsayacak sekilde
hazirlanmgtir. Sistemde d#siklik s6z konusu oldgunda belirlenmy olan prosedurler
guncellenmgtir. Hammadde alimi ve i1siflem ile ilgili dogrulama proseduri Cizelge
3’de belirtilmistir.
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Cizelge 3. Kritik kontrol noktalarindaki limitleizleme, dgrulama ve duzeltici faaliyetslemleri

Tehlikenin

No Asama Tehlike onlenmesi igin Kritik limitler Kontrol Kont[ol Dogrulama Sorumlu/kayit Duzeltici faaliyet
. metodu sikligl
alinan tedbirler
F-Tas, kabuk, ip, Nem ve
naylon, nemli, 0 Hammadde Kalite Kontrol Yabanci madde alicisinda
kaflu, curuk, Kurutma ve Max. % 12 rut yabanci Her_ arag analiz raporu pers./Girig yeniden elenir. Nem kurutucuda
A eleme Max: %5 yab.madde madde girisi o .
bezik, o dizenlenir kontrol formlari kurutulur
. analizi
limonlasmis findik
Hammadde
Aflatoksin Ham analiz raporu
1 Hammadde ) . - Yapilan analiz sonuclarinin o yagda ve duzenlenir. Akredite
K_A_flatgksm, Q_|r!_§te onayli gida kodeksine uygun pestisit, agir kiispede Tedarikci Lab./Akredite Harmanlama, r_netal tutucudan
pestisit, agir metal Urin almak metal L e ) gecirme
olmasi = her drlin spesifikasyonu firma raporu
analizi )
cikisinda ile
karsilastirihir
Her ara Hammadde Kalite kontrl
B- Kuf Bulagsmasi Eleme Max 10* kob/g kif Kuf analizi irisi ¢ analiz raporu Pers./Girig Eleme
gins dizenlenir. Kontrol formlari
Limonlagmis tane: max Uriin analiz Proses gozden gegirilir. Siloda
F: Kafla, ¢lrdk, %5-10 raporu D
bezik, Kufli tane: Max %5 Yabanci dizenlenir ve nem artigl goruldugund_e_
. . . havalandirma kontrol edilir.
limonlasmis findik Secme- Bezik tane: Max %10-15 madde, % yapilanlar _ Sicaklik ve nem avarlamasi
5 silo alimi a |k(|;ama Nem:%8-12 Rutubet, Haftada 1 kayit altina Analiz I1zleme aoilir Y
K:Nemli tane, Y ' Sicaklik: max 20°C Aflatoksin kez alinir. Yapilan kontrol formlari yapiir. .
: kurutma S - . Depolama konusunda gerekli
Aflatoksin Toplam aflatoksin: En fazla ve kif kontrollerin Gnlemleri almayan personel
bulagsmasi 10 ppm analizi dogru olup o
B: Kuf bulagmasi Aspergillus spp.: Max 10* olmadigi uyarilir ve per;pnele egitim
S verilir
kob/g belirlenir
Uriin Min. 85 °C Max 100 °Cde Proses gbzden gegirilir,
K: Rutubet, asitlik, sicakliginin 1sil iglem, kiispe nem orani Mikotoksin Her kiispe uygulanan sicaklik élgimi
Toaster (Isil aflatoksin min 90 °C max %12, max % 1,5 analizi silosung Hammadde Uriin analiz yetersiz ise yeniden isitma
3 ; B: Termofilik olmasi, asitlik oleik asit cinsinden), L ) analiz raporu yapilir, numune alinarak
Islem) . . ; . PV %Asidite, veriimeden , ; raporu . . . :
bakteri sayisi, Kif homojen Kif sayimi. 10°-10" kob/g . dizenlenir kimyasal ve biyolojik tehlikeler
- - . %Rutubet once SR : L
sayisl Isitma igin kuf, Ekstrem termofil sayisi ile ilgili analiz yapilip, limit
karistirma max 10° kob/g degerlerle kiyaslanir
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3.11. DoOkumantasyon ve kayit tutma (Prensip-7)

HACCP sisteminin i¢ tetkiki icin verimli ve gou bir kayit tutma faaliyeti zorunludur.
HACCP prosedirleri belgeleri (tehlike analizlerritik kontrol noktalari belirleme,
kritik limit belirleme, revizyonlar gibi) HACCP efilideri ve gyeri yetkilisi tarafindan
imzalanmalidir. Prosedurlerde belirtileglemlerin, fabrikasyonda uygulanan ile ayni
olmasina dikkat edilrgtir.

4. Sonug

Mikotoksinler ile kontamineligidalarin detoksifikasyonu Uzerine alternatif yinter
(fiziksel yontemler , termal inaktivasyonsinlama , ¢ozucu ekstraksiyon , ¢cOzeltiden
adsorpsiyon , mikrobiyal inaktivasyon ve fermantasyibi) olsa bile [19], gidalarda
beslenme ve duyusal nitelikleri Uzerine istenmewtkileri nedeni ile fabrikasyon
dizeyinde uygulanabiligi henliiz splanamamgtir. Bu ylzden, toksin okumunun
onune gecilen stratejiler 6n plana c¢ikmaktadir. KARC uygulamalarn ile insan ve
hayvan sgligl Gzerine olumsuz etki edebilecek her turlu fizlké@myasal ve biyolojik
tehlikeler belirlenerek gida ve yem glvergirigaranti altina alinngiolur [20].

Cizelge 2 ve 3'de findik kispesinde aflatoksin kolit amaci ile tehlike ve risk analizi
ve kritik kontrol noktalarindaki limitler, izlemegogrulama ve duzeltici faaliyetler
gosterilmitir.  Findik kuspesinde kuf gethesi ve buna kg olarak aflatoksin
problemi, goruldgu Gzere HACCP sistemi ile ¢cozilebilmektedir. Belmtn KKN ve
OGP/OP OGP gerektiren noktalarda gerekli analizdeizlenebilirlik-diizeltici dnleyici
faaliyetler uygulanarak, detoksifikasyaieimlerine gerek duyulmadan biyolojik tehlike
olusturabilecek etkenler kontrol altina alinabilmekte@oylece, yasal limitlerin altinda
glvenilir Griniin piyasaya arziganms olacaktir.
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