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SUT TEKNOLOJISINDE HACCP

HACCP IN DAIRY INDUSTRY

Hayri COSKUN
Yiizéncii Yil Universites! Ziraat Fakiitesi Gida Mihendisligi Baliml, Van

OZET: HACCP ingilizcede *Hazard Analysis Crifical Control Point” olarak, yani kritik kontrol noktalarinnda tehlike analizi anlamna gelen,
kisaitiimig bir sézciiktiir. Klasik manada gida kontrold son Uriindi test etmeyi amaglarken, HACCP gida retiminde her iglem basamaginda risk
analizini ve koniroliinii gerceklegtifmektedir. Béylece {riin daha iglenirken kontrol altinda tuluimakiadir. HACCP sistemi; HACGP skibinin
kurulmas, Griin tarifi, hedeflenen tiketici, Oriin akig diyagramlars, her basamaktaki risklerin belilenmesi ve kontrol edilmesi, kritik kontrot
noktalannmin olugturulmast, kritik kontro! lmitlerinin belirlenmesi, izleme iglemi, yerinde alinacak nlemler, dogrulama tostleri, kayit tutma ve
gerektijinde HACCP sisteminin yenilenmesi gibi genel uygulama basamaklanmi kapsamakiadir,

ABSTRACT: The term "HACCP" Is a shortened name of “Hazard Analysis Critical Contro! Point” While the clasic quality control intends
10 test the end product, HAGCCP intends to control each steps of pracessing food, and thus the product is kept under contrel in sach precessing
line. The system of HACCP generaly includes steps of the astaplishing of HACCP team, product description, targeted consumer, product flow
diagram, assesment and contral of hazards in each step, estaplishing critical control points, determination of critical control limits, monitoring
HACCP, precaution in place, confirmation lests, taking record, and renewing of HAGCP system when necessary.

GiRiS

HACCP ingilizcede “Hazard Analysis Critical Control Point” olarak bilinen ve bu keiimelerin bag
harflerinin kisaltimasi suretiyle olugturulmus bir kelimedir. Gida sanayinde kavram olarak; gida {retim
agamalaninda hammaddeden baglayarak igleme, depolama ve tiiketime kadar gegen safhalarda gida
giivenligini saglamak igin uygulanan bir sistemdir. HACCP gercekte potansiyel biyolojik, kimyasal ve fiziksel
tehlikeleri elemine etmek veya minimize etmek igin dizayn edilmig olan bir koruma sistemidir (EASTER ve ark.,
1994; BOYACIOGLU, 1998). Fakat en yogun kontrot alam mikrobiyolojik orijinli potansiyel tehlikelere kargl
olmaktadir (ROY ve ark., 1998)}.

HACCP kavrami 1971'de BAUMAN ve diger bilim adamian tarafindan Amerikan NASA (National
Aeronautics and Space Administration) ve Amerikan Askeri Aragtirma Laboratuvarlan igbirligt ile “Pillsburg
Company” de ortaya atilmigtir. Kavram, Birinci Ulusal Gida Muhafaza Konferansi™nda sunulmugtur. Konferans
konu hakkinda zet bilgiler igerse de, sistem hakkindaki detaylar 1874 yilinda yayinlanmigtir. ilk olarak diigik
asitli konserve gidalara uygulanmigtir. Bundan sonra HACCP kavrami gida endnUstrisinde birgok Giriin igin
uygulanmigtir. Kavramin kullanimi hakkindaki en detayll rapor ICMSF {International Commission on
Microbiological Specifications for Foods) taraftndan yayinlanmigtir. Daha énce de deginildigi tzere HACCP
sistemi, islenmemis ve hileli hammaddelerin saghk agisindan tehlikelerini analiz ederek, glivenli gida Gretimine
nderlik etmektedir. Klasik gida kalite kontrolil son Giriinii test etmeyi esas alirken, HACCP sistemi glvenli drin
dretmedeki tim iglem basamaklarm titiziikle kontrol etmeyi vurgular {(JAY, 1992). HACCP sistemi daha
sonralar bir ¢ok iilke ya da organizasyon tarafindan gida kodekslerine dahil edilmigtir (CODEX, 1993; WHO,
1993). Benzer gekilde ilkemizde de HACCP uygulamasi 1997 yilinda Tanm ve Kdyisleri Bakanhigi tarafindan
gikarilan “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi“nde yer almigtir.

‘2, HACCP’NIN UYGULANMASI

Siit endtstrisinde HACCP uygulamas) genel olarak agadida bahsedilen baglklar altinda toplanabilir.
Uygulamada &zel bir takim durumtiarla da kargilagilabilmektedir.
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2.1. HACCP ekibinin kuruimasi

Bir HACCP ¢aligmasinda normal katlimenar bir yana, Tanm Bakanh@ veya tilketict hizetlerinden bir
temsilcisinin igtirak etmesi Snerilebilir. Sut endiistrisi operasyonlaninda giftcilerle veya kooperatiflerle yakin
temasta olunmalidir, Hijyeni geligtirmek igin egitim programlan bir gok llkede sit endistrisinin yardimlarn ile
yaritilmektedir. Godu kez tim st fabrikalarn olmasa da, bazi siit fabrikalan sit toplama alanlarinda uygulanan
tarimsal uygulamalar hakkindaki bilgilere daha yakindir (SCHOTHORS ve KLEISS 1994). Ayrica Uretimde
gahgan ekip yapilan igten ve Gretimden iyi anlamaiidir (EASTER ve ark., 1994).

2.2, Uretilecek tir(iniin tarifi

St endistrisinde peynir ve yogurt gibi iriinler yillardan beri {retiimektedir. Fakat teknolojinin gelismesi,
disik asitli gida Uretimi ve yeni tiiketici istekleri (daha az kalori ve Oriin koruyucu katki maddeleri, uzun raf
Smril ve daha fazla tabii {iriin) sanayicileri yeni Giriin gelistirmeye-tamimlamaya ve dretmeye zorlamigtir. Dogal
olarak bu da, yeni bir takim katki maddelerinin ifavesini giindeme getirmigtir. Giinkil ilave edilen her katki
maddesi yeni giivenlik énlemlerini beraberinde getirmektedir (CULLOR, 1997). Kisacasi drin tarifi, kaliteli
mamiil Uretmek igin gerekli-olmaktadir.

2.3. Hedefienen tiiketicinin tanimlanmasi

Genellikle siit Orinleri hemen her yas grubundaki insanlar icin besin kaynadl olarak kulianiimaktadir.
Bazen hedef tiuketiciler ekstra proteine ihtiyag duyan sporcular olabilmektedir. Bazen de hedef tiketici
bebekler, hastalar, yaghlar listeriya durumunnda hamile kadinlar clabilmektedir. Bu grup insanlar patojenik
hastahklara kargi hassas clabilmektedir. Dolayistyla bu tip tiketiciler igin Uretilmesi plantanan irinlere daha
fazla dzen gosterilmelidir (YOUSEF, 1993; CULLOR, 1997). '

2.4, Uriin alas diyagramlan ve igletme plani

Siith igleyen fabrikalarda pek ¢ok ve basit bir takim rlin akig diyagramtar: vardir. Bunlar; sogutma ,
standardizasyon, pastérizasyoen ya da fermentasyon, evaporasyon veya kurutma, bekletme ya da dondurma,
sterilizasyon ve paketleme olabilmektedir. Her basamakta hijyenik dnlemler farklh olabiimektedir.

Akig diyagramlan basit gibi gérinse de, Uriin akigl ve kontaminasyon riskleri her zaman kontrol
edilemez. Pompalar, valfler, borular, tutma ve bekletme tanktan, konveydr geritler, hava tagima ve temizleme
sistemleri giivenli siit Ur(ini Uretiminde karmasa olugturabilmektedir. Drenaj kanallar tehlikeli kaynag
olabilmektedir. Suyun kullanimi ve suyun kullanan petsonel bazen onun zarar verebilecedini bilmeli ve ona
gére hareket etmelidir. Drenaj kanallarindan tagma olmamahdir. Sayilan faktérler HACCP iglem safhasinda
kontrol edilmelidir. Tm boru sistemlerinin ve “by pass” borularinin nereden gegtigi, CIP {clean in place) hatlari,
filtreler ve onlarin bakim semalar, bicek yok edici programlann tammlanmasi, fabrika igindeki trafik akiginin
diyagramlar gereklidir. Sicaklik ve kalma zamanmna iligkin normal dederler ve ayni zamanda agin degerler de
test edilmelidir. Cevre ve hat izleme sonuglan potansiyel mikrobiyolojik riskler igin incelemeye alinmaldir. Bir
HACCP galigmas! ayni zamanda fabrika ve gevresi mikrobiyolojisi konusunda verilere ihtiyag duyar (KLEIS ve
ark., 1994). Hangi potansiyel risklerin hat gevresine gegit yapti§i; drineajlarda, hava tagima tnitelerinde, boru
etrafindaki izolasyon materyalierinde ve hatta sprey kurutucularda hangi mikroorganizmalarin bulundugu,
hagerelerin Uretim ve depolama odalarina gegip gegmedidi; efer gegiyorlarsa hangi potansiyel patojenleri
tagidiklan aragtinimalidir,

2.5 Uriin akis diyagrami ve bina planinin yerinde dogrulanmas)

Bu basamak belki de en dnemli olamidir, Ciinki takip eden tim basamaklardaki eylemler, tim
potansiyel risklerin tamimlandig kabuller iizerine bina edilecektir. Bina ve binadaki hatlarin ¢izimi genellikie iki
boyutiudur, kimyasal ve fiziksel riskler {ig boyutlu bir gergegin pargasi olabilir. Mikroorganizmalarin yayiimast
ve gogalmas! insanlarin bir faaliyeti sonucu veya miihendislik gizimlerinde gizli kalmig kalintilarin bir sonucu
olabilir. Binamin kurulugu agamasinda yapilan kanallar temizlik iglemteri igin sonradan sorun yaratabilir. Planda
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gériilmeyen ve bariyer olarak gérev yapan koruyucu bir kapak uzaklagtirabilir. Kuru bir gevrede yodunlagma
suyu, lyi bakilmadidi taktirde, mikrobiyolojik risk kaynag olabilir. Caligmamin bu kisminin dékiimentasyonu hat
muayenelerinin sonucunu igermelidir. Eger bir riskin tanimtanmasina yol agan gozlemler ileri analizler igin
alinmadiysa, sebepleri not edilmelidir (SCHOTHORST ve KLEISS 1994).

2,6, Her bir basamakla I¢ ige olan tiim risklerin listelenmesi ve risklerin elemine veyahut
minimize edilmesi igin her kontrol digiisiiniin dikkate alinmasi

2.6.1. Siitte

Degisik kaynaklardan gelen siitlerde bazen kimyasal kontaminantiar {aflatoksinler, pestisitler, nitratlar,
antibiyotikler, radyoaktif elementler, kegt ve koyun siitlerinde bitki toksinleri) s6z konusu oimaktadir. Bu
kontaminatlar (ir(in daha giftlik diizeyindeyken kontrol edilmelidir (KLINGER ve ROSENTHAL, 1997).

Mikrobiyolojik riskler dinyanin belli bélgelerinde kiasik zoonotik faktérleri, yani Salmonella,
Campylobacter, Listeria, E. coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus gibi en genel kontaminatlar igerir. Gegen
ylizyllda brusellozis ve tuberkilozisin siitle bulagan hastaliklardan oldugu biliniyordu. Bundan dolay da siite 1s
uygulamas) yapilmaktayd:. Boylece sit teknolojisinde Mycobacterium bovis potansiyel tehlike olarak HACCP
terminolojisine girmigtir. Pastérizasyonun ise kritik kritik noktasi {ccp) oldugu kesinlegmigtir. iste bu noktadaki
tehlikeleri kabul edilebilir dizeylere indirmek igin kritik limitler geligtirilmigtir ve bu kritik kontrol noktasinda
tuberkiiloz etmeninin tamamen ortadan kaldinimasi éngérilimusgtir (SCHOTHORST ve KLEISS , 1994).

HACCP sistemni tim gidalara uygulanabildigi gibi site ve hatta siitten yapiian her tirlli irine de
uygulanabilmektedir (ROY ve ark., 1998). Tarihi perspektif igerisinde ¢ig stit igin yukarida bahsedilen kritik
kontrol noktasi olarak pastérizasyona ek olarak birden fazla ccp gelistirmek mimkiin olabilir. Bu materyalin
iretildigi gartlara, cinsine, igleme durumuna gére degigebilir. Ornegin baz: ileri mddem sistemleri kullanan
isletmeler harig, kesikli ve agirlik olarak alet ve ekipman ile is glicine dayal olarak ¢aligan kiigiik ve gelismekte
olan igletmelerde ¢i§ siitin pastdrizasyonundan sonraki bulagmalar énem tagimaktadir. Omegin Listeria
monocytogenes (lisbteriozis) veya Yersinia enterocolitica (gastroenteritis etmeni) siit fabrikalarinda gevrede
(dégeme, sodutucular, dondurucular, igleme odalan, kapilar) yaygin halde bulunmaktadir. Yani siit pastérize
edilse de, kullamimdan nce veya yerine gére son {irlinde tehlike analizi yapimalidir (BOOR, 1987).

St endlistrisinde, iyi organize edilmig HACCP programimn uygulanmasi, gida igletmesi gevresinde L.
monocytogenes'i kontrol etmede en etkili yol olarak kabui edilmigtir. Avrupa Birliginde 1995 ten sonra tiim gida
isletmeleri alig veris yerleri ve tagtyicilar dahil olmak tizere HACCP sistemine sahip durumdadirlar, L.
monocytogenes dzellikle ¢ig sttten yapitan yumusak peynirler gibi driinlerde de sorun yaratmaktadir. Hatta
sonradan kontaminasyon neticesi listeriozis'in pastbrize siitte, ¢ikolatall s(tte”ve dondurmada sorun
olugturdugu bildiriimekte ve L. monocytogenes igin éngbrilen sifir tolerans seviyesinin gergekei olmadid, buna
istinaden WHO nun konuyu tekrar ele aldigi belirtimektedir (GILBERT, 1995).

Tehlike ya da risk olusturabilecek patojenler, mikroorganizma toksinleri, allerjik reaksiyonlar bazen gida
igin, bazen de o gidanin {iretildigi herhangi bir iglem basamag icin spesifik olabilmektedir. Omegin sttlerde
mastitis kontrol slit daha inek memesindeyken giftliklerde yaptimalidir (RAMPLING ve ark., 1992; GARDNER,
1997). 8iitiin uzun siire depolanmasi da zaman zaman sorunlar yaratmaktadir. Uzun siire depolanan sitierde
yaygin flora olarak ¢aligan Pseudomonas tlri mikroorganizmalar 1siya dayanikh proteinaz gibi enzimler
Uretmekte ve bunlarda sitteki proteinleri pargalayarak istenmeyen tat ve aroma (bitterness) meydana
getirmektediler. Enzimi iireten mikroorganizma {Pseudomonas fluorescens) 62.8°C'de 2.6 dakikada inaktif
edildigi halde, Urettigi 1siya dayanikl proteinaz enzimi igin 62.8°C'de 15 saate ihtiyag duyulmaktadir. Enzimin
dayarnikll olmasini sitteki proteinler sagiamaktadir. Dolayisiyla siitiin uzun sireli sogukta bekletilmesinden
sonraki durumu da kritik kontrol noktas olarak kargimiza gikabilmekte ve bunun igin gerekli tedbirlerin alinmasi
tavsiye edilmektedir (MARSHALL, 19986).

Kufler, viriisler ve parazitler daha az risk tagirlar. Hemen belitmek gerekir ki, siitte kritik kontrol noktast
olarak ele alinan pastérizasyon iglemi siitten tehlikeli viruslarin yikimi agisindan da énem tagimaktadir. Kene
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(Ixodes persulcatus ve 1. Ricinus) tarafindan 1sirfmig st inedi, keneden aldidi “Tick-borne encephalitis” etkeni
virusu siite bulagabilmekte ve buradan da insanlara gegebilmektedir. Virus insanlar tarafindnan alindidindan
ateg, kusma, bag afnsi ve ensefalitis menenjite yol agmaktadir. Hatta pastérize edilmeden yapilmig bu tip
sitlerden elde edilen Griinlerde de virus goériilmektedir. Virus Flavivirus cinsine ait bir virus olup, Sitovakya'da
1993'de 7 kiginin hastalanmasina neden olmusgtur. Aymi gekilde hepatitis A virusu gida kaynakh risk tagiyan bir
virus olarak goérilmektedir. Virus digki yoluyla kirlenmis ellerle veya enfekte clmug insanlarla gidalara
bulagabilmektedir. Bundan dolay! gida isletmelerinde galisanlarin elleri ve hatta kendileri risk analizi kontrol
noktas| kapsamina dahil edilmektedir (CLIVER, 1997, UNTERMAN, 1998).

Hemen tim mikrobiyolojik riskler pastérizasyon ve sterilizasyon gibi 151 uygulamalar ile elemine
edilebilirler, Fakat B. cereus bunun diginda tutulmaktadir. Yiksek oranlarda B. cereus insanlarda
zehirlenmelere ve Urlinde k&til bir imaja neden olur. Dolayisiyle pastdrize sitler gok kisa bir siire igerisinde
tuketilmelidir (NOTERMANS ve ark., 1998).

2.6.2. SOt dirdnlerinde

Bugtnlerde beyaz\peynirlerde, yogurita dondurma gibi Uriinlerde meyve ve diger orinlerin kullamm
yayginlagmaktadir. Bunlar dikkatle incelenmelidir. Clinkli bu endlistride g¢aliganiar bu katki maddelerinin
mikrobiyolojisini ve kimyasini bilemeyebilirler ve ayrica bunlar pastérizasyondan sonra ilave edilmektedirler.
Fermentasyon iglemi mikrobiyolojik riskleri diiglirmede ¢ok etkili bir yol degildir. Dolayisiyle bu maddelerin

, dikkatle segimi ve kullamm: gok dnemildir. Peynir yapimindnan dnce siitiin sogukta depolanmas psikrotrofik
mikroorganizma geligimini ve seleksiyonunu ve ayrica siit bilegenlerinin fizikokimyasal &zelliklerinin
degismesine yol agar. Bu faktérler sogukta depolanmig sitlerden yapitan peynirlerin kalitesine ve verimine etki
etmekiedir. Bundan dolay! sogukta depolanmig siitlerden peynir yapilacagi zaman bu faktdrleri minimize
etmeye galismalidir. Psikrotrofik ylkii kentrol etmek igin termizasyon, pastdrizasyon ve 2°C'de derin sojutma
kullaniimaktadir. Psikrotrofik mikroorganizma pastérizasyon uygulanmasiyla yikima ugrasalar dahi, (rettikleri
ekstrasellilar enzimier pastdrizasyon i1sisina kargi stabildirler. Peynir Uretimi bakimindan en énemli enzimler
proteazlar ve lipazlardir. Ist stabil protazlar sit proteinlerini pargalayarak peynir veriminin azalmastndan
sorumiuduriar. Bu yolla peynir suyunda nitrojen kayiplaninin artmasina neden olmaktalar. Pastdrizasyon
isleminde canli kalan psikrotrofik lipaziar peynirde ransit tat bozukluklarina neden olabilmekteler. Fiziokimyasal
degdismelere gelince; siittin dilglk sicakhklarda uzun siire depolanmasi misel kazein yapisina Kiyasla, ¢dzinir
kazein oraninin artamasina neden olmaktadir. Bu da peynirde verimin dilgmesine neden olmaktadir. Buniun
dnine gegmek igin de termizasyon uygutamasi (65°C'de 15 sn) veya dlgiik sicaklikta muhataza (2°C)
dnerilmektedir (BLANKS, 1990).

Peynir liretiminde ¢ig sit kullanilmamalidir. Pastérize edilmeden yapilan, dzellikle yumugak peynirler,
insan saglid) agisindan risk tagiyan patojenlerden emin degildir. Cig sit ne kadar hijyenik sartlarda elde edilirse
edilsin, patojenlerden ari dedildir. Neticede ¢ig sitlerden yapilan peynirlerin risk tagidigl unutulmamalidir ve gu
dnlemler alinmalidr;

1} St hijyenik sartiarda sagilmal ve muhafaza edilmeli

2) Eger siit Gretimden hemen sonra kullanilmayacaksa sogutuimalidir.

3) Siit potansiyel patojen riskinden arindirmak igin mutlaka pastérize edilmelidir.

4) Ayrica peynirin Uretimi, olgunlagsmasi, dagiimi, satmi ve depolanmasi, hatta tiketilene kadar
kontaminasyonlardan korunmasi igin hijyenik koruma altinda tutulmalidir.

Cunkil ¢odu kontaminasyonlar pastérizasyondan sonra olmaktadir. igte tim bunlar igin kritik noktalarda
tehlike analizleri yapimalicir. (ANONYMOUS, 1998). Peynirlerde kullanilan sitiin pastdrize edilmemesi
yaninda starter kiltiirin caligmamast ve bdylece kontamine olan patojenlerin canlt kalmasina, hatta
gogalmasina neden olmaktadir. Onemli Slgiide pastdrizasyonun yapiimayigi ya da yetersiz olugu ve bunun
yaninda starter kltiirin gahgmayis! dolayisiyla peynirde insan sagligi igin risk olugturan patojenlerin (Brucella
melitensis, Salmonella, E. coli O157:M7, Listeria monocytogenes, S. aureus) bir gok peynirde ve bir ok {ilkede
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gorildigi rapor edilmektedir. Bunlanin yaninda peynirlerin yiizey kontaminasyonlan neticesinde botulizm,
Campylobacter jeyuni zehirlenmeleri, yine elle kontaminasyon ile Bacillus cereus gida zehirlenmesinin oldugu
stylenmektedir (NICHOLS ve ark., 1996; TODD ve HARWING, 1996). Cif sitten yapilmig yumusgak tip
peynitlerin {(8rnek Brie) brusellozis riski tagidig) ve bu ydnden Fransa’da bir cok vakanin meydana geldigi tespit
ediimigtir (GOULET ve ark., 1995).

Gegmiste dondurmadan kaynaklanan bir gok vaka kaydediimigtir ve bunun sebebi olarak da dondurma
yapiminda kullanilan siitlerin gogu kez pastdrize veya sterilize edilmeden kullaniimig olmasi gdsteriimektedir
{WILSON ve ark., 1997). Dondurmanin bilesimi géz dniinde tutulursa, tehlikeli sayilan mikrobiyel geligme igin gok
uygun bir ortam oldugunu belirtmeye gerek yoktur. Ispanya'da yapilan bir caligmada; analiz edilen 150 endistriyel
olmayan dondurma érneginin hepsinde total koliform belirlenmig ve drneklerin godunun 103-104 cfu/g arasinda
Enterobacteriaceae igerdigi belilenmigtir. Bu aragtirma sonucu dinya lizerinde halen sitlerin pastdrize ya da
sterilize edilmeden kullanildigim gdstermektedir. Dolayisiyla dondurma tretiminde pastorizasyon veya sterilizasyon
bir risk noktas! olarak kargimiza gikmaktadir. Bunlara ilaveten dondurma yapiminda kullanilan meyve, ceviz ve
seker gibi ingredientlerin risk tagiyabilecegdi beyan edilmektedir {RODRIGUEZ-ALVAREZ ve ark., 1995).

2.6.3. Uretim hatlarinda

Sit fabrikasindaki boru hatlannin i¢ kismu dnemli risk kaynaklari olabilmektedir. Boru hatti kapal bir
operasyon gerektirir ve pastérizasyondan paketlemeye kadar iriin ile boru igi gevresi arasinda sirekli bir
-bariyer vardir. Dolayisiyle boru ig gevresindeki potansiyel tehlikeler listelenmelidir. Salmonellozis, stafilo-
enterotoksikozis ve listeriozis epidemiyolojik olarak st drinleri ile baglantilidir. Bununla birlikte dretim
teknolojileri genis bir alanda degistigi igin, etken mikroorganizmalar yaniizca bazi boru hatlarinda potansiyel
tehlike olabiimektedir. Listeria genellikle 1k ve kuru ortamlarda bulunmaz. Buna kargin stafilokoklar bu
gevrelerde bulunabilmektedir, fakat gok nadir tehlike olugtururlar. Bu sistemi kullanan fabrikalarin boru igi
gevresi igin HACCP uygulanmalidir. Diger yandan siitin igine kondugu paketieme materyali tehlike riski
tasimamalidir. Daima hijyenik tutulmalidir veya hijyentk ortam igin materyal misait olmalidir {SCHOTHORST
ve KLEISS, 1994).

2.7. Kritik kontro! noktalarinin olugturuimasi

Kritik kontrol noktas! {ccp); Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde tammlandidi (izere; ‘gida tiretim
asamalarinda gida givenirtigine ydnelik olugabilecek tehlikelerin saptanarak dnlenmesi, kabul edilebilir
sinirlara indiriimesi veya ortadan kaldirimasi amaciyla kontrol uygulanabilen iglem basamagini ‘“itade
etmektedir. Kritik limit ise, “kabul edilebilir ile kabul edilemez arasindaki sinir dederi'ni iade etmektedir. Konrol
noktalar {cp} glivenlik bakimindan daha az riskli olan noktalardir. Fakat kontrol ndktalarinda kontrol yapiimas
glivenirliligi daha da artinr. Bu bakimdan bir karar gemasi olugturulmasi ve bu gema iginde hangi kontrol
noktalarinin “kritik kontrol noktas” olduguna, yani daha fazla risk tagidi§ina, karar vermelidir, Kritik kontrol

~ noktalarinin belirienmesi muhtemel tehlikeyi en aza veya tamamen ortadan kaldirmak igin garttir
(ANONYMOUS, 1997). Omegin sitin kabullinde antibiyotik aranmasi; ileride starter killtir aktivitesini
etkilemesi bakimindan kontro! noktas!, fakat insanlarda allerjiye neden olmalan bakimindan da kritik kontrol
noktas) olabiimektedir. ikinci basamak sogutma basamagidir. Sogutma basamagi bir cp basamagidir. Asla ccp
basamag! degildir. Burada patojenik mikroorganizmalar tehlike arzedecek sayiya ulagamazlar. Pastdrizasyon
iglemi en dnemli basamaktir. Bir gok Urlin igin pastdrizasyon bir kritik kontrol noktasidir. Fakat evapore siit
tretiminde sadece kontrol noktasidir. Pastérizasyonda 6nemli parametreier ise sicakilk derecesi ve zamandir.
Bu safhadan &nceki ve sonraki boru hatti normal olarak énemli bir potansiyel risk kaynag degildir. Prensip
olarak boru hatlan kapal bir sistemdir ve bunlara yerinde temizlik (CIP) uygulanir. Fakat CIP sisteminin
uygulanmasi HACCP galigmas! iginde dikkate alinmalidir. Pastorizasyon basamagindan sonra sutin gegtigi
gevre onemli olabilir. Hijyenik uygulamalar sonradan kontaminasyon riskini kontrol etmek igin &lgiiler
olabilmektedir. Fakat, dondurma Gretiminde tagiyici seritinin, sprey kurutmada hava ve tozun taginmasl,
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peynirlerin olgunlagma odalarinin sanitasyonu gibi bazi durumlarda bu kolay olmayabilir. Potansiyel tehlikeleri
kaynaginda kontrol altina almak en etkili yoludur. Bununla birlikte eger binalar ve makineler gok eskiyse
kaynaginda kontrol gok zor olur (SCHOTHORS ve KLEISS, 1994). Ayrica WILSON ve ark., (1997)un,
dondurma servisinde kullanilan kepge temizleme suyunun, koliform bakteri igerdigini ortaya koymasi, onunda
risk noktasi oldugunu géstermektedir. Dondurma Uretiminde pastérizasyondan bagka dondurma dretim hijyeni,
personel hijyeni, elle kontaminasyon, depolama ve da@itim kritik kontrol noktasi olabilmektedir.

2.8. Krittk kontrol limitlerinin belirlenmesi

Kritik kontrol noktalarina ait kritik limitler geligtirilmelidir. Kontrol noktalar igin limit geligtirmeye gerek
yoktur. Fakat pastérizasyonda zaman ve sicaklik, kritik kontrol parametreleridir. Minimum olarak 72°C de 15
saniye 1s1 uygulamast, siitte potansiyel tehlikeleri kabuledilebilir diizeylere indirmek igin yeterlidir. Godu kez
ariin glvenligini tehlikeye atmamak igin daha yilksek sicakliklar kullamiabilmektedir. Peynir ve yogurt
fermentasyonunun pH veya asitlik, beklenmeyen pbtensiyel patojen geligmesini engellemek igin gerekli
parametrelerdir. Belli zaman igerisinde belli diizeylere ulagiimaktadir. Bu starter killtiire, sicakhga ve Griinin
tampon kapasitesine bagl olabilmektedir. Bu safhalar sadece iriiniin kontaminasyon ihtimali varsa kritik
noktalardir (YOUSEF, 1993; SCHOTHORST ve KLEISS, 1994).

2.9 Kritik kontrol noktalarim izlemek

Kritik kontrol noktalarinda bagaril bir izleme yapabilmek igin gerekli cihaz ve hizl: testler kullaruimalidir.
Bir kritik kontrol noktasi olan pastdrizasyonun tam yapilip yapiimadigini lgen geri doniig. valfi meveuttur.
Sicaklik istenen diizeyde olmadigi zaman bu valf agilacak sitil tekrar pastorizasyona gdndermektedir. Ayrica
pastdrizatérii beslenmede kullanilan pompanin gikigt, 1s1 dedistiricideki pastérize yapan taraf ile sogutma tarafi
arasindaki basing farki izlenmelidir. Bunun igin bu béigeleri izlemek tizere zel cihazlar baglanabilir. Sistemleri
kultanan operatérler her zaman dikkatli olmal ve meydana gelen ters bir durumda derhal midahale etmelidir.
Buda ilgili sistemin baginda olmayi gerektirir. Bir gok izleme program igin mikrobiyolojik testler uygun
olmayabilir. Giinkil beklenmeyen gelisme zamana, sicakitga, pH'ya, su aktivitesine ve prezervatiflere baghdr.
Mikrobiyolojik testler kontaminasyonu kontrot etmede hijyenik élgllerin etkinligini kontrol etmek igin gerekli
olabilir (CULLOR, 1997).

2.10. Hatalan diizeltme igteml

Kritik kontrol noktalarim izlerken herhangi bir hata ve olumsuziukla kargllagildifinda, ofugan hata
hemen diizeltimelidir. Ornegin pastdrizasyon sicakli§inin anormal oldugu durumiarda yeniden kontrol edilip
dizeltimesi gibi (ANONYMOUS, 1997).

2.11. Dogrulama Slgitleri

Sit endistrisinde kullanilan belli analizler, izleme testi yerine, dogrulama testi olarak kulianilir.
Pastorizasyon igleminin etkinligini belilemek amactyla yapilan koliform testi buna drnektir. Yine dondurmada
Listeria ve stafilokok testi hijyenikligin kontrol edilmesi ile sit tozunun sonradan bulagmalardan koruyup
korunmadigini kontrol igin salmonella kontrolleri yapitabilir. Bu testler Grind kurtarma amagh yaptimamalidir,
Baz sit Urinlerinde test ve limitleri belirleyen yonetmelikler vardir. HACCP bunlanin dogru bir gekilde
uygulanmasir saglar, Bazen bazi spesifikasyonlar manali olmayabilmektedir. Bundan dolay! diger dogrulama
islemi uygulanmaktadir (YOUSEF, 1984).

2.12, Kayit tutma

Bahsedilen HACCP iglemleri igin bir kayit ve dékimentasyon sistemi olusturuimalidir. Hatta kayitiara
masteri §ikayetleri de dahil edilmelidir. Bunun igin tzel bilgisayar programlan geligtiriimigtir (EASTER ve ark.,
1994, SIENKIEWICZ, 1999).
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2.13. HACCP sisteminin gdzden gegirilmesi

Geligmelere paralel olarak bazi eski HACCP planlari yeniden gézden gegirilmelidir. Ornegin Listeria
monogytogenes, E.coli 0157: H7 ve diger VTEC E.Colfi gibi patojenlerin ¢i§ sit kontaminantlan olarak ortaya
¢ikmasindan sonra, HACCP planlan yeniden gézden gegirilmelidir. Aynca siit endistrisi ekipman temizleme
iglemlerindeki geligmeler HACCP sistemine aninda dahil edilmelidir (SCHOTHORS ve KLEISS, 1994).
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