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OZET

Calismada sarap Uretimi yapan isletmeler igin 6rnek HACCP
plani 6nerilmis, islem asamalarinda tehlike analizleri yapilarak
kritik kontrol noktalari belirlenerek, alinmasi gereken 6nleyici
tedbirlerle diizeltici faaliyetler ortaya konulmustur.

GIRiS

Tlketici sagligi agisindan giivenli ve sadlikli Grlnlerin
eldesinde en 6nemli nokta, isletmede gilincel iyi Uretim (GMP)
ve sanitasyon (SSOP) uygulamalarinin hayata gegirilmesi, bu
iki sistem Uzerine insaa edilmis etkin bir tehlike analizi
(HACCP) sisteminin varlididir. Gida Uretimi yapan isletmelerde
HACCP sisteminin varligi yasalarla zorunlu kiinmigsa da, gida
guivenligi ve HACCP gibi gida glivenlik sistemleri hususundaki
bilgi eksikli§i tam anlamiyla giderilememistir. Ulkemizde
Uretim yapan gida isletmelerinden 6zellikle kiiglik ve orta
Olgekli olanlarinda gida givenlik sistemlerindeki s6z konusu
eksikliklerin giderilememesinin bir nedeni de bu sistemlerin
kurulumu igin gerekli 6n sartlarin sadlanmasi, kurulumun
gerceklestiriimesi ve sistemin islerliginin devam ettirilmesinin
maddi agidan oldukga kiilfetli olmasidir. HACCP sistemi ve gida
glvenligi konularinda (Universitelerimizde yeterli egitimin
verilememesi ve konuya iliskin derslerin haftalik saatlerinin
yetersizligi nedeniyle mezun olan gida mihendisleri kendilerini
ancak bireysel olarak katildiklari seminerler ile bu konuya
hazirlayabilmektedir.

HACCP sisteminin kurulum amaci gida glivenligini saglamaktir.
Gida giivenligi yeri geldiginde gida kalitesinden dahi &diin
verilerek 6n planda tutulmalidir, HACCP sistemi yuksek kaliteli
gida dretimi igin uygulanan bir sistem olarak
distnilmemelidir. HACCP ve kalitenin bir arada dusiinilmesi
ancak bir gida guvenlik sistemi olan HACCP ile gida kalitesinin
saglanmasi ve sirdirilebilmesi icin en etkin yontem olan
“Toplam Kalite Yonetiminin” entegrasyonu ile olabilmektedir.
HACCP sisteminin kurulumu icin gerceklestirilen tehlike
analizlerinde proses asamalari sadece gida givenligi ve
tiketici saghdi dikkate alinmalidir. Gidada kalite kayiplarina
neden olabilecek islem asamalari HACCP sisteminin konusu
degildir.

Bu makalede gida giivenligi agisindan HACCP sisteminin ele
anis seklini ortaya koymak ve 6rnek HACCP plani olusturmak
amaciyla llkemizde yaygin olarak tiiketilen bir Griin olan
sarabin ornek Uretim akis semasi olusturulmus, tehlike
analizleri yapilarak kritik kontrol noktalar belirlenmis, dnleyici
ve diizeltici faaliyetler ortaya konulmustur.

Sarap Uretimi igin 6rnek akis semasi Sekil 1'de verilmistir.
Sarap asidik karakteri ve alkol igerigi (%11-12) nedeniyle
mikrobiyolojik agidan glvenli olarak kabul edilmektedir.
Sarapta gida glivenligi agisindan ele alinmasi gereken temel
riskler kimyasal ve fiziksel olanlardir.

Hammadde ve Yardimci Maddelerin Girdisi: Sarap
yapiminda hammadde kuru Uzimddr. Kuru Uzidm Ureticiden
direkt olarak ya da dretici kooperatiflerinden temin
edilmektedir. Her iki durumda da tGziim dékme ve yidin olarak
isletmeye alinmaktadir. Uziimiin girdisinde dikkat edilecek
temel nokta ileri kif gelisimi nedeniyle sentezlenmesi
muhtemel kif toksinleri (mikotoksinler), glibre ve pestisit
kalintilandir. Mikotoksinler ancak cok yiiksek sicakliklarda

degrade olabilirken, degradasyonlari sonucu olusan
bilesiklerin tiiketici sagligi agisindan doduracaklari saglik
riskleri ise giinimizde arastirma konusudur. Saraba islenecek
olan kuru {zim miimkin oldugunca ayni tedarikgiden temin
edilmeli, isletmeye alinmadan 6nce kuru tziimde mikotoksin
ve pestisit analizleri yaptinimaldir. Analizler kamuya ait bir
laboratuarda yaptirilarak sonuglar ileriye donuik teftisler icin
dokiimante edilmelidir. izlenebilecek bir bagka yol (iziimiin
sertifika dahilinde isletmeye kabul edilmesidir. Bu durumda
yapilacak olan islem Gzimin analiz sertifikasinin kontrol
edilmesi ve hammaddenin istenen o&zellikleri tasilyip
tasimadiginin  belirlenmesidir. Uziimler girdi esnasinda
konusunda deneyimli personelce duyusal dederlendirmeden
de gegirilmelidir. Uziimlerin girdisi kadar girdi sonrasi isleme
zamanina dek depolanmalari da gida giivenlidi agisindan
dnem tasimaktadi. Uziimler kiif gelisimini engelleyecek
sekilde uygun badil nem ve sicaklida sahip hijyenik agidan
glvenli depolarda saklanmalidir.

Sarap Uretiminde kullanilan temel yardimci maddeler ise maya
(Saccharomyces cerevisiae), kikurtlemede kullanilan
kiikirtdioksit ve durultma maddeleridir. Maya siranin fermente
edilmesinde kullanilmaktadir. Kullanilacak olan maya
mikrobiyolojik agidan saf kdultir olmali, yabanci
mikroorganizma igermemelidir. Bazi aside direngli koliform
grubu bakterilerin yiiksek asitli gidalarda dahi varliklarini
sirdirebildikleri bilinmektedir. Bu nedenle kullanilacak olan
kiltdrin kontamine olmamasi esastir. Kiiltiir tedarikgisinden

mikrobiyal safliini gosterir analiz sertifikasi egliginde
alinmalidir.
Kikirtleme isleminde kukirtdioksit kullaniimaktadir.

Kukartdioksitin saf olmamasi, insan sagligi agisindan risk teskil
eden bir takim kimyasal bilesiklerle kontamine olmus olmasi
bu noktada kimyasal tehlike olarak ele alinmaktadir.
Kullanilacak olan kiikiirtdioksitin alimi da yine ayni esasla, yani
kimyasal analiz sertifikasi ile yapilmali, girdi esnasinda sertifika
kontrolii ile kimyasal agidan safligi kontrol edilmelidir.

Tanen ve jelatinin yani sira beyaz sarapta bentonit de durultma
maddesi olarak kullanilmaktadir. Bentonitin kirmizi sarap
durultmada kullanilamamasinin nedeni, bentonitin renk
maddelerini ¢oktirerek sarap renginde istenmeyen
degisimlere yol agmasidir. Gerek tanen ve jelatin gerekse
beyaz sarapta bentonit kimyasal kontaminasyona vyol
acmamalidir. Direkt olarak sarapla temas ettiklerinden
kimyasal acidan saf olmalari ve tiketici saghgini tehlikeye
atacak kimyasal kontaminasyonlara neden olmamalidir.
Siselemede kullanilacak olan mantar ve kapaklar da fiziksel ve
kimyasal kontaminasyonlara neden olabilmektedir. Bu nedenle
kapak ve mantarlar belirli kontroller yapilarak alinmali kullanim
anina dek hijyenik kosullarda saklanmalidir.

Kiikiirtleme: Bir diger kritik kontrol noktasi kiikirtleme
asamasidir. Kullanilacak olan kiikirtdioksitin saf olmasinin
gerekliligi bir 6nceki maddede agikliga kavusturulmustur. Bu
noktadaki risk, eklenecek olan kiikirtdioksitin niceligidir. Asiri
kullanimi tiiketici sagligi agisindan risk tegkil etmektedir.
Kiikirdin insan saghdi lizerine ne denli zararli bir etki yaptigi
tam olarak aydinlatilamamigsa da kullanim izni verilen miktarin
asllmamasi gerekmektedir. Fazla miktarda kikirt iceren



saraplar tiketildijinde basadrisi ve mide rahatsizliklarina
neden olabilmektedir.

Fermantasyon: Fermantasyonda kullanilan mayanin
safliginin gerekliligine ve 6nemine hammadde ve yardimci
maddelerin girdisi bashdi altinda deginilmistir.
Fermantasyonda dikkat edilmesi gereken nokta ise yine
tlketici saghgini yakindan ilgilendiren fermantasyon sonu
histamin niceligidir. Ozellikle Avrupa Birligi Ulkelerinde
saraptaki histamin niceligine vyasal diizenlemeler
getirilmektedir. Uyum yasalari kapsaminda ilerleyen siirecte
Ulkemizde de benzeri bir yasal diizenlemeye gidildigi takdirde
kontrolli fermantasyonla son histamin niceligi belirli bir
diizeyde tutulmaldi. Ozellikle bas agrisina neden olan
histamin hem kirmizi hem de beyaz sarapta fermantasyon
sonucu olusan bir Griindir. Beyaz sarapta bentonitin durultma
maddesi olarak kullanimi esnasinda histaminin ve diger amin
bilesiklerinin de saraptan uzaklastirilabildigi bilinmektedir.
Bentonit kirmizi sarapta kullanilamadidindan histamin diizeyi
ancak kontrolli fermantasyon ile kontrol altinda
tutulabilmektedir. Aminlerin zarar yapmayan sinir niceligi ise
literatlirde 2 ppm olarak verilmektedir.

Filtrasyon: Filtrasyon siseleme 6ncesi yapilan ve sarabin
fiziksel varliklardan arindiriimasi igin yapilan son islemdir. Bu
nedenle filtrasyonda olabilecek herhangi bir olumsuzlugun
giderilmesi mimkin dedildir. Bir takim fiziksel kirliliklerin
filtrasyonla giderilememesi ve sarapta kalmasi durumunda
tlketici tarafindan alinma riski bu noktanin kritik kontrol
noktasi olarak belirlenmesini gerektirmektedir. Filtrenin etkin
calisip calismadidi stirekli kontrol edilmeli, filtrenin temizlik ve
bakimina gerekli 6zen gosterilmelidir. Filtrasyondan sonra filtre
su ve dezenfektanlarla yikanmalidir. Durulandiktan sonra
durulama suyundan 6rnek alinarak kimyasal kalinti olup
olmadigi kontrol edilmelidir.

Sise Yikama: Siselemede kullanilacak olan siseler etkin
olarak yikanmali ve durulanmalidir. Aksi halde kirli sise sarapta

fiziksel ve kimyasal kontaminasyonlara neden olabilmektedir.
Yikamada kullanilan kimyasallarin giderilmesi igin de yine etkin
bir durulama isleminin yapilmasi 6ngorilmektedir.

Son Kontrol: Dolumu yapilan siselerin kontrolii beyaz
isiklarin  6nlinden bir sira halinde gegirilmeleri suretiyle
yapilmalidir. Bu son kontroliin amaci dolum esnasinda sise
agzinda olusabilecek kiicik catlak ve kirklar nedeniyle
kopabilecek cam pargaciklarinin fiziksel kontaminasyona
neden olmalaridir. Isik 6niinde kontrol edilen siselerin iginde
ylizer ve yabanci cisimler tespit edildiginde bu siseler ayrilip
imha edilmelidir. Kontrol isiklar 6niinde gbzle yapilabilecedi
gibi optik cihazlarin kullanimiyla otomatik olarak da yapilabilir.
Eder ciplak gozle kontrol yapiliyorsa operatér her 20-30
dakikada bir dedistirilerek olasi g6z yorulmalari
engellenmelidir.

Sonug
HACCP sisteminden dnce bu sistemin temelini olusturan GMP
ve SSOP uygulamalari isletmede hayata gegirilmeli, Gretimde
kullanilan ekipmandan galisanlarin kisisel temizligine kadar
kapsamli bir hijyen ve sanitasyon programi olugturulmaldir.
Gida sanayiinde en sik karsilagilan sorunlardan birisinin
ekipman kaynakli kontaminasyonlar oldugu disuniilirse,
Hijyen ve Sanitasyonun HACCP kavraminda ayr tutulmasi
mimkdin degildir.
Ulkemizde {ziim Uretiminin yadsinamaz biiyiikliikte olmasi
dolayisiyla giin gectikge kaliteli sarap Uretiminin artmasi
beraberinde digsatim olanaklarinin artisini  getirmektedir.
Ozellikle Avrupa Birligi siirecinde s6z konusu
lUlkelerde yaygin olarak uygulanmakta olan ve ihracat konusu
Urtinlerde aranan en énemli kriterlerden birisi olan HACCP
sisteminin varliginin ve Ulkemizdeki uygulamalarinin
yayginlasmasinin hem tiketici saghdi agisindan hem de
ekonomik agidan énemli oldugu diistintilmektedir.

Hammaddenin ve yardimci maddelerin (liziim, maya, kikdrtdioksit, durultma materyali,
siselemede kullanilacak olan sise, mantar ve kapaklar) girdisi (CCP)
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Sekil 1: Sarap iiretimi igin 6rnek akis semasi
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