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FINDIK HASATI VE HASAT SONRASI ISLEMLERI ILE FINDIK
ISLEMESINDE KRIiTIK KONTROL NOKTALARI TEHLIKE ANALIZI

HAZARD ANALYSIS IN CRITICAL CONTROL POINTS OF HARVEST,
POST-HARVEST OPERATIONS AND PROCESSING OF HAZELNUT

Murat GZDEMIR
TUBITAK-MAM Gida Bilimi ve Teknolojisi Aragtirma Enstitiisi, P.K. 21, 41470 Gebze/Kocaeli

OZET: Turkiye i¢in $dnemili bir tanmsal thrag Griini olan findikta, kalite kayiplarinin denelerini ve bozulma mekanizmalarim anlamak, kalitenin
yitksellilmesi ve korunmasi igin gerekli &nlemlerin alinmasi agisindan dnemildir. Findikta yefersiz/uygun olmayan hasat, kurutma ve depolama
ybntemleri ve kogullan nedeniyle, dzellikle kiifler faaliyet gbstermekte, findik ve findik Urlinlerinde &nemli kalite kayiplarina neden olmaktad,
isleme {kirma, kavurma, ve paketieme) ve tasima hatalar nedeniye! findiklarda ya§ oksidasyonuna bagl acilagma meydana gelmekte ve raf
omril énemli ticde azalmakiadir. Ayrica, enzimatik faaliyetler de findikia acilagmaya neden olmaktadir, En iyi kalite findik ve findrk ilrlinlerin
retebilmek ancak tim iglemlerin dodru ve eksiksiz uygulanmasiyla miimkiin olabilecektir. Ayrica, uygulamalarin izlenmesi ve kalitenin
glivence altina alinmast igin kalite gilvence ve ydnetim sistemlerinin etkin kullaniimasiyla gerekmektedir. Bu kalite glivence sistemlerinden biri
olan krittk kontrol noktatarinda tehlike analizi findrk hasat ve hasat sonrasi islemleri ile findik iglemnesi igin uygulanmigtir.

ABSTRACT: Hazelnut is an important agricultura! product for Turkiye. Determining quality losses in hazelnut and preventive measures is
important to achieve and maintain high quality products. Microbial activities and chemical/biochemical reactions contribute to the shelf life of
the hazelnut and its products. Microbiaf activities may bring about significant quality losses as a result of insufficient/inadequate harvest, drying
and storage methods and conditions. Moreover, cracking, roasting, packaging and fransportation may bring about lipid oxidation and
subsequent rancidity in hazelnut and its products. The best quality can be achieved only if all operatton stages are optimised to obtain
premium quality and are monitored through a quality contro! system to ensure the desired quality.

GIRIS

Findik, iliman iklimlerde yetigebilen, yurdumuzun da Karadeniz bélgesinde yaygin Uretimi yapilan sert
kabuklu bir yemigtir. Turkiye'deki ekonomik gesitler C.Aveliana var. pontica, C. maxima mill., ve C. Colurna var.
glanduffera (Turk findigit) tirlerinden ve bunlarin melezlerinden segilmigtir (AYFER ve ark., 1986; KASAPLIGIL,
1972). Yilhk 400,000 - 450,000 tonla diinyarin en biiylik findik Greticisi olan Tlrkiye'yi, italya, ispanya, ve ABD
izlemekteir. Tlrkiye Grettigi findidin %:83'Unl kabuklu findik veya i¢ findik olarak ihrag ederek yilda 750 milyon
$ gelir elde etmektedir (ANONIM, 1995). ig findiklarin %80'i gikolata, %15’ pasta, biskivi ve sekerleme, %5'
cerezlik olarak kullantimaktadir (ANONIM, 1995, ALTUNDAG, 1989). Findik kendine has aromastyla buldugu
genis kullanim alan yanunda, beslenme agisindan da degerlidir (WOODROOF, 1967; WOODROF, 1973;
WOODROOF, 1985; LABELL, 1983; VILLAROEL ve ark., 1987; MATTSON, 1989; ELLEVOL ve ark., 1990;
NICOLOSI ve ark., 1990; MEHLENBACHER, 1991; LABELL, 1992; SABATE ve ark., 1993; KINDERLERER
ve JOHSON, 1992; GARCIA ve ark., 1994; ALPHAN ve ark,, 1996; PALA ve ark., 1996). Findik E vitamini, B6
vitamini, demir, kalsiyum, potasyum ve ginko igerigi bakimindan gok zengindir. Ayrica, iyi bir B1 ve B2 vitamini
kaynagidir (MEHLENBACHER, 1991; PALA ve ark., 1996). Ulkemizde findik Uretimi ve iglenmesinde yaklagik
8 milyon insan ¢alismaktadir (AKDAG ve OZTURK, 1993).

Gida glivenligi saglamak sagiik, ekonomik ve yasal diizenlemeler nedeniyle Gnemlidir. Bdylece, patojen
mikroorganizma ve mikrobiyal toksin kaynakl hastahkiar, mikrobiyal bozulmalar ve toksinler énlenebilmektedir
(HEPERKAN, 1996). Ayrica, biyokimyasal de§isimler sonucu olugan kalite sorunlan nedeniyle gida
maddelerinin tiketimden kaldrilmas| ve ihrag Uriinlerinin aliciar tarafindan geri gonderilmesi nedeniyle olugan
ekonomik kayiplar da dnienebilir, Gidalar dretildigi Gikenin yasal dizenlemelerine uygun olmali, tiiketilecegi
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Ulkenin yasal fimitleri de gz éniine ainmalidir. Gida gaveniiginin sa§lanmasinda en etkin ve glvenilir yontem
“Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi’, KKNTA'dir. (Hazard Analysis in Criticai Control Paints, HACCP).
KKNTA, gida maddeierinin retildigi fabrikalar, imalathaneler, hazir yemek servisi yapan lokanta gibi yerler ile
benzeri igletmelerde sagdikh ve yasal dizenlemelere uygun gida Uretimini garanti altina alan igtem ve
analizlerin timiidiir. Bu yontem, akut ve kronik gida zehirlenmesine neden olan etkenlerin saptanip, énlenmesi
igin. fiziksel, kimyasal, ve mikrobiyolojik kriterlerin belirlenmesini, yerlegtiriimesini ve kontro! ediimesini igerir
{HEPERKAN, 1998). Ayrica, KKNTA gida maddesinin kalitesine ve noktalarda kontroluyla kalitenin
ylkseltimesine ve surekliliginin saglanmasinda etkin bir yéntem olarak kullamlabilir. Bu amagla, KKNTA
biltiingel bir yaklagimla, findik hasat ve hasat sonrais iglemleri ile findik islemeyi kapsayacak sekilde
kurulmalidir,

KKNTA’nin Kurulmasi

KKNTA'nin kurulmasi bes asamada gergeklesir. Birinci agama findiktaki riskin ve boyutlarninin
belirlenmesidir. Bu agama patojen mikroorganizmalann varliginin, toksin olusturan orgnaizmalarin ve olasi
muhtemel toksinlerin belirlenmesini ve bunlarin tiketiimesinin insan sagiigina etkisinin tamimlanmasinin
{HEPERKAN, 1998} yaninda biyokimyasal degisimler ve fiziksel etkilerin gida kalitésine ve raf dmriine etkisinin
belirlenmesini kapsamaktadir. Findidin dogrudan tiketilmesiyle ilgili herhangi bir hastaliga neden olduguna
dair bir bilgi yoktur. ingiltere’de Haziran 1989'da findikli yogurtlann yetersiz 1sil iglem gérmesi nedeniyle bir
botulisim olay! gérilmis, bir kisinin 8limiiyle ve 27 kiginin hastalanmasiyla sonuglanmig; tim findikli yogurtiar
piyasadan toplatilmig, halk higbir findikh yogurdu yememesi konusunda uyanimigtir {O'MAHONY, 1980).

Findikta kiif bulagmas yaygin olup, gelismeleri insan ve hayvan sadd icin bir risk olugturmaktadir
(SANCHIS ve ark., 1988). Kabuklu findikta hasat, kurutma ve depolama siresince Penicillium, Aspergilius ve
Rhizopus cinsine ait tirler bulunmugtur (ANONIM, 1978, EKE ve GOKTAN, 1987). Kabuklu findikta A. flavus
gelismesi agacta baglamakta, hasat iglemleri boyunca artmaktadir. Adagtaki ve yerdeki kabuklu findik iginde
A. flavus girilmemis ancak harmanda ve depolamada kabugu catlamig i findikiarda A. flavus gdriimustir
(EKE ve GOKTAN, 1987). Naturel ve kavrulmus i¢ hndikta A. flavus, A. niger, A. glaucus, Penicillum, Mucor,
Fusarium kifleri bulunmustur (SANCHIS ve ark., 1988}, Kiifler serbest yad asiti miktaninin artmasina,
porteinlerin pargalanmasina, amino asit bilegiminde dedigime, renk degisimine, belirgin bir kokunun
olugmasina {TOPAL ve ARAN, 1987), tat degigimlerine (HADORN ve ark., 1877) yol agmaktadirlar. Kif sayisi
findik dalinda 105 koloni/g iken, yerde bir miktar artmakta, harmanda gevre ve iklim kogullarina gére azalmakta
ya da artmakatir (EKE ve GOKTAN, 1987). Yadis, sert kabuklu meyvelerde hasattan sonra Kif sayisi ve
mikrofloray! etkileyen en énemli faktdrdir. Yagigin fazla olmasi durumunda bakteri ve kiiflerin toplam sayisinin
108 koloni/g'a kadar yikselmektedir (PETTIT ve ark., 1971).

A. flavus ve A, paracticus findikta aflatoksin (iretebilmektedir (SANCHIS ve ark., 1988, ANONIM, 1978).
Harmanda dis kabudu ¢atlamig, zedelenmig findiklarda aflatoksin bulunmugtur (EKE ve GOKTAN, 1987).
Aflatoksin clugsumu ortam badi! nemi ile dengede olan GrinUn su aktivitesiyle ilgilidir. Hasatta ylksek olan su
aktivitesinin 6-10 gin siireyle kurutularak digirilmesinin aflatoksin olusumu igin yeterli ortami ve zaman
vermektedir (EKE ve GOKTAN, 1987).

Naturel findiklar ve kavruimus kiyilmis findiklar aflatoksin agisindan riskli iken, kavrulmug findiklar daha
dayanikidir (SANCHIS ve ark., 1988). Normal depo kosullan (naturel findiklar igin su aktivitesi = 0.38;
kavrulmug findiklar igin su aktivitesi = 0.24) aflatoksin olugumunu 8nlemektedir. Ancak, bu aktivitenin 0.78 ila
0.81 aras oldugu durumlarda (genellikle kek iirinlerinde bulunur) findik aflatoksin ve ergosterol dretilmesi igin
iyi bir besi yeri olugturur (SANCHIS ve ark., 1988). Findikta aflatoksin bulunmasi (142 drnekten %8’inde 2-100
ppb arasi, ortalama 34 ppb) (ANONIM, 1993), ve aflatoksinin kansorejen olmasi tehlikeli trinler iginde yer
almasina neden olmaktadir (BULLERMAN, 1986; JONES, 1986; SANCHIS ve ark., 1988; ANONIM, 1993).
Almanya'da aftatoksin B1 limiti 4'ten 2 ppb’a; aflatoksinlerin (B1, B2, G1, ve G2) toplam limiti de 10 ppb’tan 4
ppb'e indirilmistir (MAJERUS, 1989).
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Aynica, findikta Aspergiflus ve Penicillium cinsi kifler tarafindan okratoksinler Oretilebilmektedir.
Ozeliikle A. ochraceus ve P. viridicatum tarafindan {retilen okratoksinler arasinda en tehiikeli olan okratoksin
Adir (WOLLER, 1989).1 Yilksek miktarlarn kadin ve erkeklerde kisiria neden olan okratoksinlerden,
okratoksin A'in Balkanlarda bdbrek tiimérleriyle ilgisi bulunmustur (JONES, 1986).

Yetersiz hasat, ve sonrasi iglemleri yaninda uygun olmayan/yetersiz igleme ydntem ve kosgullan
findnikta acilagmaya neden olabilir. Findiklarda enzimatik aktiviteler sonucunda da acilasma meydana
gelmekiedir (HADORN ve ark., 1977). Findikta serbest yagd asit icerigi (FFA) %1'i gegerse findiklar bozulmus
demektir (HADORN ve ark., 1977). Yad oksidasyonu, hilcre yapisi ve fonksiyonlarimin zarar gérmesine ve
dolayisiyla birgok hastaiyin baglangicinda 6nemli rol oynamaktadir (DUTHIE, 1993). Bu nedenle, yag
oksidasyonunun &nlenmesi insan saghg agisindan Snemlidir. Boylece, aciiasmadan kaynaklanan (riin ve
kalite kayiplari da énlenmig olmaktadir.

Ayrica findiklarla temas eden ylzeylerden ve/veya igcilerden Salmonella, Koliform, E.coli ve 8. Aureus
bulugmalari olabilmekte, bakteri, maya ve kif yukil artabilmektedir. Bir gok patojen minicanh 0.9 su aktivitesi
istemekle birlikte, Salmonella gibi patojen minicanhlar digik su aktiviteli gidalarda da canli kalabilmekte, ve
badirsak sisteminde godalarak zehirlenmelere neden olabilmektedir (BRYAN, 1996).

KKNTA'nin kurulmasinda ikinci agama findida uygulanan iglemlerin akim semasirun ¢ikartiimasidir.
Kabuklu, naturel ve kavrulmus findik igin dretim agamalan Cizelge 1 de verilmigtir.

Cizelge 1. Kabukly, Naturel ve Kavrulmus Findck Uretiminin Agamalari

(G uriik, siyah renkli, bog, delik,
gatlak, yabanci madde)

[ Depolama

Kabuklu Findik Naturel Findik Kavrulmug Findik
f
I Hasat | _, Kabuklu findik boylama [ Kavurma
{5 ifa 20 boy)
r On kurutma J Krma
!
t¢ findik boyi
Zuhuflann aynilmast € lincik boylama
(> 9 mm, 9-11 mm, 11-13 mmn,
13-15 mm, <15mm, 9-15 mnt)
l Elektronik ve/veya elle
I Kurutma ayiklama
Elektronik vefveya elle ayiklama {Yabanc: madde, kiifli,
(Yabanci madde, kilflii, gilriik, ¢iiritk, vurgunlu, ezik, bicek
Elle ve/veya vantilatérlis ayiklama vurgunly, kink, ezik, bicek zararh) zararlt, kiik)

}

| Ambalajlama

!

| Depolama

L

|

| Ambalajlama I

I

| Depolama I

KKNTA'In kurulmasinda Ggiincii agama findikta mikrobiyal bulagma, kif geligmesi ve mikotoksin

olusmasi, ve yag oksidasyonunu etkileyen faktérlerin belilenmesidir. Hasat ve harman iglemleri sirasimda
findi§in toprakla temasi mikrobiyal yiikiin artmasina neden olur. Hasat edilen findiklar giinlik olarak harmana
indiriimeyip, naylon guvallarda bekletilmesi halk arasinda kizigma olarak bilinen mikrobiyal aktivitelerin ve buna
bagli bozulmalarn baglamasina neden olur. Hasat ve harman iglemleri sirasindaki hava kogullarina gére
kurutma sonunda kiif miktar| artar veya azalir (EKE ve GOKTAN, 1987). Kurutma sonunda findigin nemi %5
olmalidir. %6 neme kargiik gelen badil nem %B0 dir. %70 bafl nem de bile findiklar kisa bir sirede
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bozulmaktadir. Kifler %70 ila %90 bagil nemde gelisebilirter (BEUCHAT, 1991). Enzimler %60-70 bagil nemde
aktif hale gelmektedir. 20-22°C ve 70-80% depolanan kabukiu findikta, 16 hafta sonunda FFA Akgakoca
findiklarinda %1.8’2, Giresun %1.5'e, Ordu findiklaninda %0.3'e ve Trabzon findiklanna %1.5'e ulagmakia,
findik tadi kiif geligmesi ve oksidasyon nedeniyle fark edilebilir bicimde degismektedir. Aym kogullarda
depolanan i¢ findiklarda FFA 16 hafta sonunda %16'ya ¢ikmig, fenclaz enziminin aktivitesi, kiiflenmeye bagh
olarak blyik dlgide artmig; peroksit kabuklu ve i¢ findiklarda énemli miktarlarda ulagmigtir (HADORN ve ark.
1977).

Bagi nemin 85-90 % ve sicakhigin 25-30°C olmasi durumunda A. flavus ve A. parasiticus kifleri
geliserek aflatoksin olusturabilmektedirler (BULLERMAN ve ark.,, 1984). P. viridicaturn, P. cyclopium, A.
ochraceus 0.83-0.91 su aktivitesinde okratoksin Uretebilmektedir (BEUCHAT, 1991). Kifler, 10°C'nin altinda
da, yavag olmakta birlikte, yeterli nem varsa geligebilir ve toksin Gretebilifer (WILSON ve ABRAMSON, 1984).

Cizelge 2. Findik Hasat ve Hasat Sonrasi Islemlerinde, ve iglemesinde Kritik Kontrol Noktalari, ve Tehlikelere Karg
Onlemler ve Oneriler

No KK'min KKN Onlem ve Oneriler
tanim
1 Hasat Kabuklu + Hasata, dallardaki gotanaklann zeluffarinin yansindan fazlasi kahverengi oldugunda ve
findik dallardaki otanaklann yansindan faztasi dallar sallaminca diigiliyorsa baglanmalidir

(CAKIRMEKIKOGLU ve CALISKAN, 1993). Findiklarin yerle temasim dnlemek igin hasat
iglemi uygnu arazilerde, findik dallan tenteler iizerinde silkelenerek yapilmalidir. Toprakla
temas etmig findiklar ve zedelenmis findiktar aynlmalidir (HEPERKAN, 1996). Bu gekilde
toplanan findiklarda, zuluflar dalda soldugundan &n kurutmaya gerek kalmaz.

+ Tente kullanimimnp miimkiin olmadig arazilerde, findiklar zuluflarin kizarmaya bagladiginda
yere dilymeden daldan elle toplanmahdir,

« Hasat edilen findiklar sadece jiit quvallara konulmal: ve toplandis giin harmana indirilmelidir.
Naylon ¢uval kullantimasi, ve guval iginde bir kag giin bekletilmesi findiklarda halk arasinda
kizgma olarak bilinen mikrobiyal aktivitelerin ve buna bagh bozuimalann baglamasina neden olur.

2 Zuluflarin Kabuklu « Hasat edilen findiklar, harmana giinliik olarak jiit ¢uvallarda indirilmeli ve 6n kurutma
findik yapilmadan zuluflanindan aynlmalidir.
Soyulmasi
3 Kurutma Kabuklu  + Zuluflanindan ayrlan findiklar kurutucularda 40°C de (BOCTH, 1990) %5 neme diigiinceye

kadar kurututmahidir (HADORN ve ark., 1977). Boylece kurutma asamasinda da findiklarn
toprakia temasi dnlenir, ve toprak kaynakli bulagmalar Snlenmis olur.

+ Makinenin olmadif1 durumlarda kurutma, efimli ve temiz beton zeminlerde yapilmalidir.
Findiklar tercihen 5 cm’lik kalinlikta serilerek kurutulmalidir. Harman yeri yetersiz
oldugundan findiklar 10-20 cm kalinhinda serilirse, 2 ile 3 saatte bir kangtinlmahdur.
Karigtirma iglemi mutlaka trmiklarla yapilmalidir. Yagmurdan tentelerle korunmali,
fuzismayi dnlemek igin tenteler findik yifimndan en az 20 em yukarda olmahdir. Cotanakli
findik ile kabuklu findigin temasindan kesinlikle kagimlmahdir (HEPERKAN, 1996).

+» Findiklarn agag altinda ve yigin halinde kurumaya birakilmamalidir. Findiklann iizerinde
yiirinmemelidir, ayakla kanstinimamalidir. Bdylece patojen bakteri bulagmasi hem de
findifin zedelenmesi onlenmig olur (HEPERKAN, 1996).

4 Ayiklama Kabuklu  + Hasat ve harman iglemleri sirasinda zedelenmis findiklar; kiiflenmig, kutt, bcek yemis
findik findiklar ayiklanmalidir. Ayrica, hava akimi yardimuyla dal ve yaprak pargalan ve bog
findiklar ayrilmalidir.

5 Ambalajlama Ambalaj « Findik nemi %S5, depo bagil nemi %50-60 ve depo sicaklit 5-10°C ise, su buhan
malzemesi gegirgenlifi diigiik ambalaj malzemesi kuilaniimalidir. Diger durumlarda findiklar jiit guvali
' gibi su buhar gegirgenlifi yilksek ambalaj malzemesinden yapilamg guvallara konulmalidir
(HEPERKAN, 1996, BAS, 1990). )
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Cizelge 2. Devam

No

KK’'min
tanim

KKN

Onlem ve Oneriler

Depolama

Depo
Kabuklu
Fmdik

Paletlerin iizerine 5 sira halinnde dizilen findik guvallar, rafhi depolara yerlestiriimelidir.
Depo sicaklifi 5-10°C ve depo bagit nemi %50-60 arasinda olmalidir. Bu kogullarda findiklar
1 yil kalitede farkedilebilir bir defiigiklik olmadan saklanabilmektedir (HADORN ve ark.,
1977, PERREN ve ESCHER, 1996a).

Depo bagil nemini ve sicakhim saglamak iizere iklimlendirme cihazlan kullamlmalidir,
Bulagmalarn ve zararl girigini Gnlemek iizere depolarda pencere bulunmamalidir ve
havalandirma cihazlarla saflanmalidir.

Depolama sirasinda her tiirlii biicek ve kemirgen kaynakli bulagmalan &nlemek icni kapanlar
kullanilmali, gerekirse kullanimina izin verilen ilaglara bagvuruimahdir,

Depolama giriginde nern, serbest yag asitligi, peroksit, gizhi ¢liritk, A. flavus ve aflatoksin
analizleri yapilmahdir. Nem %35°inin iizerinde gikarsa, uzun siireli depolama igin findiklar
kurutulduktan sonra depolanmalidir. Gizli ¢lirigiin bulunmasy, hasat kurutma ve depolama
iglemlerinin yetersiz olduffunun gostergesidir ve uzun siireli depolamaya uygun degildir.

A. flavus bulunmasg: aflatoksin bulunmast ve clugmas: riski var demekir.

Kirma
fabrikasi

Yiizeyler

-

Kirma sirasinda olugan toz iyi bir havalandirma sistemiyle ortamdan alinmaly, giinliik
temizliklerle toz birikmesi Gnlenmelidir. Kabuklu ve i¢ findik depelaninda, elekler ve
etevatdrier periyedik olarak temizlenmelidir (HEPERKAN, 1996).

Findik
kirma

i¢ findik

Kirma sirasindaki vurgunlar: azaltmak igin findiklann 10 ila 20 boya ayrilmalidir, 0.5 mm
arahkla boylama vurgun oramm en aza indirecektir.

Segme

fc findik
iggiler

Yabanct madde, kiiflti, ¢tidik, vurguniu, bicek zararh findiklar segilmelidir.

Periyodik omekler alinarak toplam mezofilikacrobik bakteriler, maya, kiif, E. cofi ve
Salmonella, Coliform, 8. aureus analizleri yapiimalidir. Avrupa ve Kuzey Amerika
iilkelerinin limitleri Cizelge 3 de verilmigtir. Bunlara ek olarak A. flavus ve aflatoksin analizi
yapilmalidir (HEPERKAN, 1996).

10

Depolama

f¢ findik

i¢ findik igin de depo sicaklifs 5-10°C arasinda ve bagil nemi %50-60 arasinda olmalidir.
Depolama dncesi nem, FFA, peroksit analizleri yapiimali, findifin dayanma siiresi depolama
kosullanina gore tahmin edilerek, dnlem alinmalidir. Nem miktan %5’ten fazia ise depolama
siiresini uzatabilmek igin findiklar depolamadan énce kurutmak gerekir.

11

Kavurma

i¢ findik

Kavurma sicakligi 150°C yi agmamali, kavurucu, ¢ikiginda findik sicakhi 20°C'yi
agmamalidir. Miimkiinse iki kademeli kavurma uygulanmalidir. Yaplan tiriiniin rengi ve
nemine gore sicakliklar zaman dengesi kurulmalidir. Kavurma sonrasi iglemieri en kisa
siirede bitiritmeli, ve findiklan uygun ynktem ve amablajla paketlenerek acilagma
onlenmelidir. Kavurma gikig1 ve paketleme Oncesi peroksit ve FFA degerleri karsilagtintarak
gerekirse kavurma sicaklik-zaman dengesi yada kavurma sonrasi igleme siiresi yeniden
ayarlanmalidir, FFA %] nin iizerine giktiFinda triin bozulmug demektir (HADORN ve ark.,
1977, PERREN ve ESCHER, 1996a, b, PERREN ve aik., 1996),

12

Kavurma
igleme
hatt

Yiizeyler
isgiler

Kavurma sonras1 mikrobiyal yiikii biiylk oranda azalan findia yeni bulagmalan énlemek
igin bantlarin ve elevatdrlerin temizligi ginlilkk yapilmali, aylik ve yillik genel temizlikler
uygulanmalidir. Kavurma sonrast ¢iiriikleri ayirmak igin elle segme yapilryorsa, isgilerin
hijyenik kogullarda aligmast saglanmalidir,

Yiizeylerin piiriizsiiz olmasina, gidayla temas eden yerlerin paslanmaz gelik olmasina dikkat
edilmelidir. Tahtalarin kullamldig durumlarda dzellikle kitf bulagmasint Gnlemek igin
firinlarda kurutulmug tahtalar tercih edilmelidir,

13

Paketleme

Ambalaj
malzemesi

Itk ve hava gegirgenligi az olan ambalajlar kullanilmalr, vakum uygulanmaladir.

14

PDepolama

Kavrulmug
findik

Karanlk, serin ve kuru depolarda saklanmahdir (5-10°C, %30-60 bagh nem).

15

Tagima

Konteyner

Sicaklik 20°C’yi gegmemeli, bagil nem mikian %50-60 olmalidir. Tagima sonunda findiklar
hemen serin ve kuru depolara alinmalidir (3-10°C, %50-60 bagil nem).
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Yigin halinde depolanan findiklar havasiz kalabildijinden belirie bdlgelerde kiif geligmesi igin uygun
sicaklik ve bagl nem olugabilir. Ayni durum 25 kadar guval Gst Uste konarak yapilan depolamada da gé-
rilebilir.

Cizelge 3. Findik ve Uriinlerinde Yapilan Mikrobiyoltojik Testler ve Limitlerit

Testler ‘ ABD Ulkeleri Simr Degerleri Avrupa Ulkeleri Stmr Degerteri
Toplam mezofilikaerobik baktertler 2000 - 100 000 10 000 - 100 000

Maya (adet/g) 50 - 1000 50 - 1000

Kiif (adet/g) 50 - 1000 50 - 1000

Koliform spp. (adet/g) Negatif - 1000 Negatif - 1

E. coli (koloni/g) Negatif Negatif

S. aureus (adet/g) Negatif Negatif

Salmonella spp. (adet/25 g) Negatif Negatif

A¥Veriler Altundag (1989)"dan alinrmigtir,

Cizelge 4. KKNTA nin Tehlikelere Gore Kurulmast, Gerekli Onlem ve Oneriler ile Olgiimler

Tehlike Agama Onlem ve Oneriler Analiz’Okiim
Mikotoksinler ~ Hasat » Zamanmda, elle ya da tenteyle hasat + Depolama dncesi (Kabukiu-i¢
{Aflatoksin- Kurutma + On kurutmasiz zuluflann ayrilmas: findik):aflatoksin, okratoksin, A.
okratoksin) Depolama « Kurutucufegik-temiz beton zemin, Flavus ve findik nemi analizeri
yagmurdan korunmasi *  Depo sicakh ve bagil neminin
* Depolama sicakliginin 5-10°C ve bagil neminin izlenmesi

%50-60, ve findik neminin %35 olmas:

Mikrobiyal Hasat + Hasat ve harman iglemlerinde toprakla temasm + Depolama Oncesi (Kabuklu-i¢ findik):
yiik Kurtuma onlenmesi kiif, maya ve nem analizleri
Depolama » Harmanda vantilatdr yardimiyla, tag, yabance » Yiizeylerde ve ambalajlama dncesi:
Kirma maddelerin ayiklanmas: (dal yaprak ve pargalan, Salmonella S. aureus, E.coli
Yiizeyler tag vb.) koliform spp., kiif, maya analizleri
Igci » Depolama sicakhifimn 5-10°C ve bagil neminin  + Depo sicaklifs ve bagi! neminin
%50-60, ve findik neminin %35 olmas: izlenmesi

+ Kirma fabrikasinda tozun $nlenmesi
+ Yiizeylerden bulagmanin énlenmesi
« lggilerin hijyenik kogullarda ¢aligmsinin saglanmast

Yabanc Harman « Hasat ve harmanda iglemlerinde toprakla + Depolama (Kabuklu-i¢ findik},
Madde Makineler temasin &nlenmesi ambalajlama éncesi yabanci madde
Yiizeyler + Harmanda vantilatér yardinmyla dal ve yaprak analizi
parcalari gibi yabanct maddelerin aynlmast + Ambalajiama sonrasi metal
« Fmdikia temas eden yiizeylerin paslanmaz gelik dedektérden gegirilmesi
olmasi

» Metal, tahta ve boyali yiizeyletde aginma ve
kopmalart dnlenmesi

Acilagma Kurutma » Kurutma sirasinda toprakli temasm &nlenmesi + Kurutma sonrasi ve depolama
Depolama + Kurutma sicaklifi 40°C'yi, kavurma sicaklif oncesi: kiif, maya ve nem analizi
Kirma 150°C’yi agmamalt + Depolama tncesi, kurutma ve
Kavurma + Depolama sicaklifimn 5-10°C ve bagil neminin kavurma sonzasi: Serbest yag
Ambalajlama F50-60, ve findik neminin %3 olmast asitligi ve percksit analizieri
« Kirma sirasinda olugan vurgunlarin en az «  Kirma sonrast vurgun anatizi
indirilmesi : + Kurutma, kavurma ve depo sicaklifa
« Isik gegirmez, nem ve gaz gegirgenlifi diigiik ve depe bagil neminin izlenmesi

ambalaj malzemesi kullamimass; ve kavrulmug
findiklanin ambalajlanmasinda vakum yada azot
gazi uygulanmasi




M. OZDEMIR 11

Ozellikle kirma sirasinda olugan vurgunlar ve findiklarin igindeki patlayan yag torbalan (gizli vurgun)
findiklarda acilagmay hizlandtrabilmektedir (AYFER, 1973, OZDEMIR ve OZILGEN, 1997; OZDEMIR, 1997).
Findiklann hasar gérmiis kisimiarindaki szellikle peroksidaz enziminin aktivitesi fnsdiktaki kit kokuya katkida
bulunmaktadir {(HADORN ve ark., 1977). Ayrica, kavurma da uygulanan sicakltk-zaman kombinasyonu, findik
gesiti yad oxidasyonuna etki eden en dnemli etkenlerdir (HADORN ve ark., 1977, PERREN ve ark., 1995;
PERREN ve ESCHER, 1996a, PERREN ve ark., 1996, PERREN ve ESCHER, 1996b). Ambalajlama y&ntemi
ve amablaj malzemesi de yag oksidasyonu etkiler (BAS 1990, KINDERLERER ve JOHNSON, 1892).

Hijyenik olmayan galigma kogullan, purizli yizeyler, firnda kurutuimamis tahta yiizeyler mikrobiyel
© yiikiin artmasina neden olur. Kirma iglemi swrasinda agida ¢ikan toz, kilf sporlann i¢ findija bulagmasina
neden olur (HEPERKAN, 1996).

KKNTA'In kurulmasinda dérdiinct agama kritik noktalarin belirlenmesidir. Findik hasat ve hasat sonrasi
istemleri ile islemesinde kritik kontrol notalar kabuklu, natiirel ve kavrulmus findik igin Gizelge 2'de
gosterilmistir. Aynica, KKNTA'in kurulmasinda besinci asama olan tehlikeyi kontrol altina alabilmek igin gerekli
analiz ve élgiimlerle, alinacak &nlemler de Gizelge 2'de belitimis ve Gizelge 4'te dzetlenmigtir. Belirtilen
yontem ve kosullanin etkin uygulanmasiyla findik ve Griinlerinde kalite glivence altina alinabilecektir.

SONUC

Findik islemede tim igiemler bir bitin olarak digindiimeli, ve ancak bitiinse! bir kalite iyilestirmenin
kalici olabilecegine dikkat edilmelidir. KKNTA kalitenin glivence altina alinmasinda kullanilabilecek giincel ve
etkili bir kalite glvence sistemidir. Etkin uygulandiginda KKNTA sorunlan clugmadan Snleyerek kalitede
strekliligini saglayabilmektedir.
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