Et ve Et Uriinleri Kalitesinde
Risk Yonetiminin Etkisi

Hasan MORDENIZ - Gida Miihendisi
HACCP Sistem Danismani-SUREC DANISMANLIK

Satin alinacak maddenin tiiketici ihtiyag ve beklentilerine
cevap verebilme derecesi “ kalite “ olarak
adlandinimaktadr.

S6z konusu olan et ve et Griinleri olunca kalite; mikrobiyel,
kimyasal, fiziksel, duyusal ve diger kalite kriterlerinin bir
toplamini ifade eder. Bu rlnlerde duyusal kalite
dedigimizde Uriinlerden algiladigimiz tat, koku, gorinim,
aroma, sertlik ve vyapi seklidirKimyasal kalite olarak
algiladigimiz Griinlerdeki yagd, protein, kuru madde, su, tuz
seklindeki yapisi, fiziksel kalite kriteri olarak ise 6zellikle
drtiniin igindeki su miktarinin glnes isinlarini yansitma
derecesine bagli olarak algiladi§imiz rengi kast ediyoruz. Et
ve et Urinlerinin toplam kalitesi ise yukarida bahsi gecen
kalite kriterlerinin diginda Uriiniin pazarlanmasi, servisi,
tiketici sikayetlerinin takibi, muhafaza ve satis kosullari,
market politikasi seklindeki diger kalite kriterlerini de
kapsamaalir.

Et ve et (irlinleri diger gida maddelerinden farkli olarak daha
zengin bir protein, karbonhidrat, yag, vitamin ve mineral
madde kompozisyonuna sahiptir. Bu zengin besin igeridi
kif, maya ve bakteriler basta olmak uzere
mikroorganizmalar uygun bir besi yeri teskil etmektedir. Et
drunlerdeki mikrobiyel kalitenin belirleyicisi
mikroorganizmalar oldugundan &ncelikle bu
mikroorganizmalarin elenmeleri igin gerekli ydntemlerin
bilinmesi ve kontaminasyonlarinin 6nlenmesi icin gerekli
kontrollerin neler oldugunun iyi bilinmesi ve uygulanmasi ile
miimkiindiir. Uretim éncesi, iretim esnasi ve (iretim sonrasi
donemlerde et ve et (riinlerine olan mikrobiyel
kontaminasyonun olusumunu engellemek, mikrobiyel
kontaminasyon kaynaklarinin ¢ok gesitli olmasi ve
kontrollerinin zorlugu nedeniyle codu zaman % 100
mimkiin olamamaktadir. Cok sayida kalite programi
gelistirilmis olmasina ragmen s6z konusu bu zorluklar
nedeniyle et sektoriinde sik sik mikrobiyel kalite teminine
iliskin sorunlarla karsilagiimistir. Bu programlar igerisinde su
ana kadar en basarili olan 1960' I yillarda uzay havacilik
miihendisligi alaninda gelistirilen bir kontrol
mekanizmasinin genelde gida sektéri 6zelde ise et ve et
Urlinleri sektoriine uygulanmasi il et mikrobiyel kalitesinin
yikseltilmesi alaninda blyik gelismeler kaydedilmistir. Bu
sistemin adi HACCP (Hazard Analysis Of Critical Control
Points) Tehlike Analizleri Kritik Kontrol Noktalar Sistemi
diye Tirkgelestirebilecegimiz bir ©nleyici yaklagim
felsefesine ve risk analizi risk yénetimi sistemine dayal bir
gida giivenlik programidir.

Et sektoriinde HACCP kapsaminda et Griinlintin raf d6mriind
kisaltan ve nihai triin mikrobiyel kalitesini diigtiren bazi belli
bagli kritik Gretim noktalari vardir ki HACCP uygulamasinin
calisma prensibi bu kritik noktalari denetim altina alarak
mikrobiyel kalitenin diismesini engellemektedir.

Et ve et Urlnleri Uretiminde Urlin mikrobiyel kalitesini
disurebilecek derecede potansiyel teskil eden belli baslh
kritik noktalar ana basliklari ile soyle siralanabilir.

1. islem gérmiis etlerin, islem gdrmemis etlerle birlikte
bulunmasi, pazarlanmasi veya muhafazasi

2. Et ve et Urinlerinin marketlenme agamasinda tagima
islemlerinin hijyeni

3. Uriinlerin sergilendikleri ortamlarin sicakliklarinin
uygunlugu

4.1slenmis et Uriinlerine baharat, gida katki maddesi gibi
ilaveler

5.1sleme ve kesim bélimlerinde bulunan personel ile
tastyici ve satis personelinden Urline olan gapraz
kontaminasyonun engellenmesi

6.Et ve et Urinlerinin dondurulduktan sonra
¢ozlindirilmesi islemi

7.Et ve et Urinlerinin islenmesi ve pazarlanmasi
asamalarinda kullanilan tezgah, kesim masalarinin
ylizeylerinin kontrolii

8.Sucuk salam- sosis gibi kiyma halinde iglenmis et
arlnleri igin kiyma gekme agamasi

9.Kesim 6ncesi donem ve kosullar, dzellikle hayvanin
sitrese maruz kalmasi

10.Hayvanin kesim éncesi dénemdeki beslenme sekli
11.Hijyen-sanitasyon amagl kullanilan deterjan ve suyun
kalitesi

12.Kesim ani kontaminasyon kontroll. Yapilan bir
arastirma E.coli; 0,157H7 bakterisinin, kesim aninda
kesilen hayvanin sindirim sisteminden bulastidi ve bu
etten (retilen riin bile kontamine ettigi saptanmistir.
13.Et ve islenmis et Grlintinin kesim, isleme ve
marketleme boyunca maruz kaldigi muhafaza kosullari ve
doénemi.

Yukarida et ve et Urlinlerinin elde edilmesinde ve satisinda
kontrol altinda tutulmasi ve 6zel bir guivenlik programinin
uygulanmasini gerektiren kritik noktalar da ayni zamanda
risk analizlerinin de yapilmasi HACCP sisteminin bir
geredidir. HACCP sistemindeki risk analizi ile kast edilen
hatanin veya riskin olma potansiyeli ile risk ortaya ¢iktiginda
tliketiciye verebilecedi zarar boyutunun hesaplanmasidir.
Alinacak 6nlemlerde bu faktorler gdz 6niine alinmalidir.
Ancak sistemin gériinen bu dnemi ve avantajlarinin yaninda
zaman, efor ve uzman personel gerektirmesi acisindan
onemli bir maliyet getirecedi de g6z ardi edilemez. Sistemi
yurltecek profesyonel bir risk yonetimi ekibinin kurulmasi,
ekibin egitilmesi Uriindn bilimsel 6zelliklerinin ve kullanim
amacinin tanimlanmasi, lretim akis gsemalarinin
gikartiimasi CCP izleme yodntemi, sikigi ve sorumlarinin
belirlenmesi, diizeltici faaliyet sistematiginin olusturulmasi
ile kayit ve dokimantasyon mantiginin isletmede
oturtulmasi ile ancak sistemin etkinliginden ve
verimliliginden bahsedilebilir. Uretim yetkili ve
sorumlularinin halk saghgi acisindan givenligi en Gst
boyutta dnemsemeyi ilke edinmeleri ve resmi makamlarin
konunun ehemmiyetini goérerek gerekli ciddiyeti
gostermeleri ile sistem istenen boyutta yiirirlige konabilir.
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