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ASEPTIK ELMA SUYU URETIMINDE HACCP UYGULAMALARI*

THE IMPLEMENTATION OF HACCP IN ASEPTIC APPLE JUICE
PRODUCTION

Canan Ece TAMER], Bige KARAMAN, Neslihan AYDOGAN
Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Mihendisiigi Bsltimi, Bursa

OZET: Son yillarda aseptik ambalajll meyve suyu dretiminde 8nemli bir artig goztenmsktedir. Ulkemizde en fazla tiretilen
ve meyve suyuna islenen meyveler arasinda elma ilk siray! almaktadir, Benzer sekilde eima suyu kansantresinin ihracattaki
pay! yaklagik %69 diizeyindedir. Elma suyunun, tiketicilere en yliksek kalite ve giveniliriikte utagtinimasinda vazgegilmez
bir arag olan HACCP sistemi uygulanarak irstilmesinin, meyve suyu sektdriine ve driin{in uluslar arast ticaretine yapici
katkilar olacaktir. Bu galigmada konsantreden iglenen aseptik elma suyu tiretiminde 8nleyici kalite yakiagimi olan HACCP
uygulamalars agiklanmaktadir.

Anahtar kelimeler: HACCP, aseptik elma suyu

ABSTRACT: In recent years, it was observed that the production of aseptic fruit juices has been increased. Between other
fruits, apple takes the fist place in fruit and fruit juice production in our country. Also the share of exported apple juice
concentrate was approximately 69%. Processing of apple juice undsr HACCP that is a valuable taol in assuring the highest
quality and safety to customers provides constructive contributions to both industry and intemational trade. This study
explains the implementation of HACCP in aseptic apple juice that was produced from concentrate .

Key words: HACCP, aseptic apple juice

GiRis
' HACCP, gida Uretiminde “Snleyici yaklagim” ilkesine gére geligtirimig, sistematik bir yaklagimdir.
HACCP, gidalann dretiminde hammadde ve bilegenler de dahil olmak iizere (retim hattindaki &nemli
noktatarda gerekli kontrol ve testlerin yapiiarak olas: tehlikelerin fiziksel, kimyasal ve biyolojik agitardan gozden
gegirilerek daha olugmadan &nlenmesini sajlayan ve bdylece %100 givenilir bir gida dretimini amaglayan
dnleyici bir gida glivenlik sistemidir (GCopur 2004).

HACCP sistemi; tiiketicilere giivenilir ve kaliteli meyve suyu sunmanin yani sira; meyve suyu sanayinde
kayiplarin azaltiimasinda, standartlara ve mevzuata uygunlugun saglanmasinda ve ihracat potansiyelinin artma-
sinda Bnemki bir aragtrr.

HACCP sistemi, farkh {ir(in {ireten tesislere adapte edilebilmesi bakimindan oldukga esnek bir sistem
olup endiistrideki uygulamalan Uretim basamaklarinin farkiiklan nedeniyle degigiklik géstermektedir. Farkl)
Ordnler igin uygulanan iglem basamaklarinin degigkenlik gdstermesi nedeniyle her Griniin kendine dzgi kritik
kontrol noktalar ve dolayisiyla HACCP plari bulunmalidir (Topal 2001).

Ulkemizde en fazla iiretilen ve meyve suyuna islenen meyveler arasinda elma ilk sirayl almaktadir.
Benzer gekilde elma suyu konsantresinin ihracattaki payr yaklagik %69 diizeyindedir (Doyuran ve Gilltekin
2002). Bu galigmada, Oretimde ve ihracatta bu denli nemli bir paya sahip olan elma suyu konsantresinin
aseptik olarak etma suyuna iglenmesinde HACCP sisteminin uygulanmas! ele alinmigtr,

HACCP Sisteminin Uygulanmas)
TS 3633 Elma suyu standardina gére elma suyu, saglam ve olgun elmalardan (Pyrus maius L.) mekanik
yolla elde edilen, durultma islemi uygulanan veya uygulanmayan veya elma suyu konsantresinin dogal briksine

" Tirkiye 8, Gida Kongresinde sunulmusgtur.
1 E-posta: etamer@uludag.edu.tr



426 GIDA YIL: 30 SAYI : 6 KASIM-ARALIK 2005

igilebilen su ile geri sulandinimasiyla hazirlanan gerektiinde katki maddest ilave edilen ve isi iglem
uygulanarak dayanikh hale getiriten icecekdir (Anonim 1996). '
~ Son yillarda aseptik ambalajl meyve suyu dretiminde dnemli bir artig gozlenmektedir. Aseptik
ambalajlama teknidi, 1sil iglem yoluyla “ticari steril” hale getirildikten sonra steril kogullarda sogutulmug bulunan
igerigin steril kogullar altinda steril ambalajlara doldurulup, ambalajin hermetikli olarak kapatimasim kapsayan
bir uygulamadir (Cemerogiu 1890},
Bu galigma kapsaminda incelenen aseptik elma suyu Uretimine ait akig diyagrami Sekil 1'de goriil-mektedir.

Uriiniin Tanimlanmast

Aseptik elma suyu tretimine HACCP sisteminin uygulanmast gergevesinde Grinin tam bir tanimt
yapiimalidir. Bu tarim Gretilen gidanin kendisiyle ve gida giivenligi ile ilgili olarak agagidakileri igermelidir;

» Hammadde ve diger ingrediertlerle (¢lma suyu konsantresi, su, askorbik asit, elma aromass) ilgili bilgiler,

» Urin formilasyonu ile ilgili ayrintilar,

+ Uriin bilegimi ile ilgili detaylar,

* Uygulanan iglemler {(kanigtrma, filtrasyon, isil iglem dolum},

+ Ambalajlama (Tetra-Pak sistemi),

+ Rat 6mrii,

» Depolama ve dadttim metodu vb.

Satn Alma
) BKF
Elma k * i ‘ +
ma konsaniresi Ingredientler ve BF Ambalaj | g

transferi/depolama |BKF

| . ard. mad. lerin i
Su girisi (Sog'utucu) ydepolamul materyah
1

v +

y Kangtirma | BK Elma aromas1 /
Yumugatma askorbik asit F

v ilavesi

Filtre etme |BKF

Hava filtresi
+
\ 4

BK

Isil iglem Hava Rulonun
sterilizasyonu |p agilmas:
| Bekletme (Aseptik) |B§
- r
i Sekil verme/doldurma/kapama ]JK . BK
3 < Hidrojen
Peroksit
Dolu ambalajlann kontrolit | B banyosu
v

F: Fiziksel tehlikeler, K: Kimyasal tehiikeler, B: Biyolojik tehlikeler

Sekil 1. Aseptik elma suyn akig diyagram (Anonim 2004b)
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Tarmmlar hem bitmig Griin hem de bu Griin igin kullantlan ingredientleri ayr ayn igermelidir (Copur 2004).
leelge 1" de aseptik elma suyu igin 8rnek riin tanimi verilmistir;

Cizelge 1. Uriiniin tammiamasi (Anenim 2004b)

Islem/Urlin Adi: Aseptik Meyve Suyu

Uriiniln ada Elma suyu

: ay: 0.97

Onemli iiriin szellikleri | pH 3.6-4.5

koruyucu katilmamis

Amaglanan kullamim i h

sekli ¢meye hazir

Paketleme Hava almayan tetra-pak kutuda
Raf smrii Oda sicakliginda 12 ay (20 *C)

Perakende olarak marketlerde, otel ve
) restoran gibi tesisterde; bebekler,
Nerede/kime satlacak? yagltlar ve bagisiklik sistemi
rahatsizhiklar bulunan kisilerin de
dahil oldugu genel kitleye

Agildiktan sonra buzdolabinda
saklanmaly

Nakliyat/depolama sicaklig: 5-20 °C
olmal uygun depolama kogullan
saglanmal

Etiket bilgileri

Dagitim sirasmda tzel
kontrol gerekli mi?

Uriin Akig Diyagraminm Olugturulmasi

Hammadde alimi, igleme, ambalajlama, depolama, dagittm ve tilketiciye ulagana dek galigma kapsa-
mina uygun olarak driinGn akig semas belirlenmelidir (Bagoglu 2001). Aseptik elma suyu tretiminde;

+ Kkullanilan bittin girditerin fiziksel, kimyasal, biyolojik verileri

+ ekipman yerlegim plani

+ iglem basamakiannin sirasi

* hammadds, ara Urin ve son (riin gibi iiriinlerin zaman ve sicakhk kaystian

* depolama ve dagitim kogullan vb. belilenmelidir.

Akig Diyagramimn Dogrutanmast
HACCP ekibi tarafindan akig diyagram: ve fabrika yerlesim plani mitmkiinse yerinde tekrar incelenmeli
ve onaylanmalidir {Arikbay 2002).

Tehlike Analizi

Tehlike analizinin amaci, etkin olarak kontrol ediimediginde zarar ve hastahiklara neden olan tehlikelerin
bir listesinin gikanimasidir (Anonim 2004a). Tehlike, mikroorganizma veya onlanin toksinlerinin variig: gibi
mikrobiyolojik, temizlik igleminden sonra dezenfektan kalintisi kalmas! gibi kimyasal veya cam ve tag
pargalarimn bulunmasi gibi fiziksel olabilir (Géktan ve Tungel 1992).

Akig diyagraminin olugturuimasinin ardindan kritik kontrol noktatarinin bel:rlenmes amactyla her bir
asamada tehlike analizi yapilir. Uretim sirasinda olugabilecek olasi tehlikeler ve her tehlike i igin gerekli nleyici
faaltyetler saptanir (Korel ve Ergéniil 2002).

Aseptik elma suyu Oretimi ile ilgili tehlike analizi galtgmasina baz) drnekler Cizelge 2'de veriimigtir.

Kritik Kontrol Noktalarinin {CCP) Belirlenmesi

Analiz sonrasi lretimin her agamasinda tanimianan tehliketerin éncelikle kritik kontrol noktas! olup
olmadi@ karar agac: kullanilarak tespit edilmeli, tehlikeyi meydana getiren faktorler saptanmail ve séz konusu
tehlikenin gideriimesi amaciyla énleyici faaliyetier olugturulmahdir.

CCP 'ler sadece gida givenligi amagli kullaniimalidir. Ornegin; belirli bir zamanda ve sicaklikta belirli
bir mikroorganizmanin yok edilmesi igin, dizayn edilmig belirli bir 1s1sal iglem, bir CCP olabilir (Anonim 2004a).

ideal olarak en fazla 6 tane CCP belirlenmelidir. CCP ‘lerin fazla sayida olmas: iglemleri gok kangik hale
getirir ve gergekte olmayan tehlikelerle ugragmak zorunda kalinabilinir (Goktan ve Tungel 1992).

Aseptik elma suyu Uretimi ile ilgili belirlenen CCP 'ler Gizelge 3' den incelenebilir.
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Cizelge 2, Aseptik etma suyu tivetiminde belirlenen potansiyel tehlikeler ve kritlk kontrot notalar

Proses Tehlike Bu  Nokta Kritik | Neden? Onleyici Faaliyet
basamaf Kontrol Noktasi m?
BIYOLOJIK: Hayir Is1l iglemie Onayh tagerondan
Elma suyu konsantresi, elma aromasi: tehlike tedarik,
Bakteri, maya ve kiiflerle bulagmis olabilir. tnlenebilir. Sertifikali riin
Askorbik asit; Bakteri sporlanyla bulagmig kabulil,
olabilir, Uygun olmayan
Su: Belirtilen igme suyu kriterlerine uygun trilniln reddi,
olmayabilir, Satm alma speklerine
Hava: Patojen mikroorganizmaiarla uygun mal kabulii
bulagmis olabilir.
Paketleme materyali: Hasar gormesi
sonucu patojenlerle bulasms olabilir,
KIMYASAL: Evet (CCP-1-K) Belirlenen tehlike | Onayl tagerondan
Satin alma — | Elma suyu konsantresi: Pestisit kahntis: ve daha sonraki tedarik,
Mal kabul | patulin igerebilir iglem Sertifikalt driin
Su: Afir metailer ve kimyasal actiklarla basamaklarinda kabulit,
bulagmg olabilir. Snlenemiyor. Uygun olmayan
Ambalajiama materyali: Zararh kimyasal iriiniln reddi,
artiklarla bulagmg olabilir. Satm alma speklerine
Hidrojen peroksit: Gidaya uygun safltkta uygun mal kabulll
olmavabilir.
FIZIKSEL: Hayr Filtrasyonla Onayh taserondan
Elma suyu konsantresi, elma aromass, tehlike tedarik, .
ambalajlama materyali, askorbik asit: Snlenebilir. Sertifikali dritn
Metal, plastik, cam ve odun pargas: gibi kabulil,
tehlikeli yabanci maddelerle bulagmy
olabilir.
BIYOLOJIK: Hayrr Isil iglemle tehlike | Girs - gikig basing
Yetersiz uygulama ve yetersiz temizlik dnlenebilir. farkinin sabit olmasi
sonucu (irlin mikroorganizmalarca bulagabilir. saglanmah ve Temizlik
ve Hijyen talimatianna
uyulmals
KIMYASAL: Hayir Belirlenen tehlike | Temizlik ve hijyen
Filtrasyon | Filtrenin yetersiz durulanmasi sonucu tirlin &n kogul talimatlarma uyulmah
dezenfektan kahntisi ile bulagabilir, programlariyla
Snlenebilir.
FIZIKSEL: Metal, plastik, cam ve odun Evet (CCP-2-F) Belirlenen tehlike | -
pargas1 gibi tehlikeli yabanci maddelerle daha sonraki iglem
bulagmts olabilir. basamaklannda
Snlenemiyor.
BIYOLOJIK: Yetersiz sire ve sicaklik Evet (CCP-3-B) Belirlenen tehlike | Kalibre edilmis
sonucu mikroorganizmalar yagamlaring daha sonraki iglem | termometre kullanma
sitrdilrebilir. basamaklannda ve 151l iglem
tnlenemiyor. parametrelerine uyma
Is1 fglem KIMYASAL: Hayir Belitlenen tehlike | Temizlik ve hijyen
Isi islem: Yetersiz durulama sonucu {iriin dn kosul talimatlanna uyulmakh
dezenfektan kalmtis: ile bulagabilir, programlaryla
Snlenebilir.
FIZIXSEL: - - - -
BIYOLOJIK:
Hidrojen Peroksit banyosu: Yetersiz Evet CCP-4-K Belirienen tehlike | Belirlenen
hidrojen peroksit uygulamas: nedeniyie daha sonraki ijlem | parametrelere uyulmal:
patojenlerin yok editememesi. basamaklannda
$ekil verme/doldurma/kapama: Yanlis Gnlenemiyor.
sekil verme veya kapama sonucu firlin Hayir Belirlenen tehlike | Alet ve Ekipman
kontamine olabilir. &n kogul prosediirlerine
rogramlariyla uyukmah
Dolum onlenebili.
KIMYASAL: Hayir Belirlenen tehlike | Alet ve Ekipman
Hidrojen peroksit banyosu: Urin hidrojen on kosul | prosediirlerine
peroksit kalintis: ile bulagabilir. programianyla uyulmal
Sekil verme/doldurma/kapama: Uritn &nlenebilir.
paketleme materyalindeki hidrojen peroksit
ile bulasabilir.
FIZIKSEL: - - - -
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Cizelge 3. Aseptik elma snyu itretimi igin CCP, kritik limit, izleme sistemi, CCP dogrulama ve dizeltici faaliyetlerin gisterildigi

drnek plan
CCP - Kritik lmit Tzleme Sistemi CCP "uln Dofrulanman Dilzeltici Faaliyet
Ne Nasit? Ne? Kimn ? | Kapnt Dogrulama §Sikhk | Kim | Kaynt Alinacak d0zeltici Kaynt ’
zaman? metodu faaliyet
Tigitigeda [ Hermal | Satin afma | Elma suyu Satn [ Mal Kalite kontrol | HACC | Satin | Lab. Satin alma gefi; Ortin reddi
mevzuating | kabulde | gefi: konsantresi alma | kabul mild.; pestisit } P alma | Analiz uygun olmayan Oriing | formu /
uygun tedatikgile | ingredientler | sefi formu ve patalin i¢in [ planm | mad | formu ted eder, durumndan sapma
olmalt rin igim ve | ve dif. peryodik aghre |ird ydnetimi haberdar kaytlan
adreslerini | yardimel analizler yilda2 eder ve sapmalan
CCP1-K onayh maddeler yapar. Saglik | kere kaydeder.
Satin alma — tagetronlar] bakanhginca Onayll tageton
Mal kabut a onaylanmig Hsteaini yenidets
kargilagtin ambalaj degerlendir.
r. Speklere materyalini
uygunluk kontrol eder.
kontrol
edilir,
Her20ton [Her20 |Sayag Filtre ve Kalite | Filtrasyo | KG.mitd. Her KG. | Sayag/ Uretimi durdur, flrintl | Uygun
meyve suyu | ton veya tank | meyvesuyu | giiven |ntakip | tarafindan parti | mid. | fretim kontro] et, filtreyi olmayan
filtreden meyve | takibif e formu sayag kontrolil | firiin takip degistic ve uygun drinter
gegtikten suyu tretim teknis gretim sonrast fortnu ve | olmayan trin igin takip
CCP-2-F | sonrafiltre | filireden | kayittan yeni kayitlannin ve her TA-00T ye uygun formu
Filtrasyon | plakatari geptikte | kontrolil kontrolit vardiy hareket et
degistirimeli | n sonra Hijyen a
talimatlarma | sonrast
uygunlufiun
kontrolii
90-93°C |Saatte ] | Termomet | PastSrizattr | Uretim. | Pastériz | Uretim mid. | Yiida | Urefi | Termomet | Uretim durdur, frind Uygun
25 sn. kere reile sicaklifh sefi asyon Tarafindan 2kere | m re kontrol et, olmayan
CCP-3-B sicakik formu | tenmometreler mad. | kalibrasyo | pastdrizatSr Grilnler
Torl iglem kontrolt in Ayda n fomu sicaklifing syatla ve | taldp
kalibrasyonu { 1 kere Lab. uygun olmayan drin | formu
Lab. kayitlan kayrtlan | igin TA-008 ye uygun
hareket ot
Hidrojen Saatte I | Belirlenen | Hidrojen Kalite |Dolum | OUretim med. Yilda [KG. |Termomet | Uretimi durdar, [ Uygun
peroksit kere talimatlara | peroksit gliven | Unitest | Tarafindan 2kere | mad. {re firiin@l kontrol et, | olmayan
uygulamass uyularak | uygulamas ce takip termotnetrelerin kalibrasyo | pestérizatsr ariin takip
%20- igin belirtilen | teknis | forme | kalibrasyonu nformu | sicaklifini ayarla | formu
CCP4-K | 35konsantra parametreler | yeni Ayda ve uygun
Dolum gyonda en Lab. kayntlan 1 kere Lab. olmayan Grin igin
az 60-80 °C kayitlan | TA-009 ye uygun
6-Bsn hareket et
uygulanmal

Her Kritik Kontrol Noktas igin Kritik Limitlerin Olugturuimas:
Her bir kritik kontrol noktasi bir veya birden fazla kritik limit igerir. Aseptik elma suyu Gretiminde kritik
limitler; sicaklik, 1sil iglem stiresi, su aktivitesi, pH, titre edilebilir asitlik, patulin miktan, gibi faktérleri temel alir.

Her Kritik Kontrol Noktasi igin izleme Sisteminin Olugturulmasi

izleme; CCP'nin kontrol altinda olup olmadigini tayin etmek ve gelecekte uygulanacak dogrulama
prosediitlert igin kullanilacak yanligsiz dokiiman elde etmek igin yapilan, planlanmig gdzlemler ve dlgiimier
dizisidir (Copur 2004).

izleme sisteminde;

+ lzlenecek olan NE’ dir 7

«  Kritik limitler ve énleyici tedbirler NASIL izlenecektir ?

+ lzleme hangi siklikla (NE ZAMAN} yapilacaktir?

+ izlemeyi KiM yapacaktir ?
sorularina cevap aranmalidir (Anonim 1999).

Kritik kontrol noktalarindaki izleme iglemlerinin ¢odu, Griinlin ¢aligan hat iizerindeki durumunu belirttigi
igin hizh yapiimasi gereklidir. Uzun analizlere dayal: testler icin genellikle zaman yoktur, Bu nedenle fiziksel ve
kimyasal testler cogu zaman mikrobiyolojik testlere tercih edilmektedir. Bu testler daha kisa siirede sonuglanir
ve mikrobiyolojik kontrol hakkinda da bilgi verir (Bulduk 2003).

Diizelticl Faaliyetlerin Olusturulmasi

Gida glvenligi yénetimi igin yaptlan HACCF sistemi, tehlikeleri belirlemek ve olugumlarini dnlemek
azaltmak veya yok etmek igin stratejiler belirlemek amaciyla dizayn edilmigtir. Ancak, ideal gartlar her zaman
gecerli olmaz ve uygulanan prosedirlerden sapmalar olur. Diizeltici faaliyetierin énemli bir amac, tehlikeli
olabilecek gidaiarin tiketiciye ulasmalarini dnlemektir. Uygulanan kritik limitlerden sapmalar oldugu zaman,
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diizeltici faaliyetler Snem kazanir (Anonim 2004a). Dizeltici faaliyetler su amaglar saflamak igin sistemde yer
almalidirlar;
+ Sapmanin nedeninin diizeltiimesi, belirlenmesi ve proses kontrolinin yeniden sagdlanmasi
* Prosesin sapma gosterdigi sirada Uretilmis olan Urlni tespit etmek ve gerekiyorsa bunun
uzaklagtinimasina karar vermek,
*  Kullarmlan dizeltici faaliyetin kayit edilmesi (Anonim 1999).

Sistemin Etkinli§inin Kanitlanmasi - Dogrulama

Dogrulamaya bir bakig agisi da, araglarin HACCP planina gére ¢aligip galigmadigimn belirlenmesidir.
Etkin bir HACCP sistemi, az sayida son Uriin testi gerektirir, ginkl dnceki proseslerde yeterli sayida
onaylanmis dogrulama prosediirleri uygulanmighr. Bu yiizden firmalar, son (rlin testlerine giivenmek yerine,
HACCP planlaninin dizenli gdzden gegirilmesine, HACCP planinin yanligsiz takip edildiginin dogrulanmasina
ve CCP izleme ve dlzeltici faaliyetlerin kaydina glivenir {Anonim 2004a}.

Cizelge 3' de aseptik eima suyu dretiminde izleme sistemi, CCP dogrulama ve dizeltici faaliyetlerin bir
arada gésterildigi bir rnek plan veriimigtir.

Dokiimantasyon ve Kayitlarin Tutulmasi

Genellikle HACCP sistemi kayitlar agagidakileri igerir (Arikbay 2002).

1.Tehlikeleri belirleme ve kontroi 8nlemierinin agiklanmasini igeren tehlike analizlerinin 6zeti

2. HACCP plani

* HACCP ekibinin ve verilen sorumlulukiarin listesi

» Gidann dagitim ve kuilanim geklinin ve tiiketicisinin tarmmianmas

* Dogrulanmig akig semas:

* HACCP piani &zet tablosu { CCP olan stireg adimiar, ilgi konusu tehlike(ler), kritik limitler, izleme,
dizeltici faaliyetter, dogrulama prosedirleri ve gizelgesi, kayit tutma prosedurleri)

3. Gegerlilik kayitlan gibi destek dékiimantasyon

4. Planin uygulamaya konulmas: sliresince genellestirilmis kayitiar

SONUG

HACCP sistemi glivenilir ve saglikli gida temininde GMP ve SSOP’ ne dayanan onlayici bir gliveniik
sistemidir. Sistemin uygulanmasiyla giin gegtikge bilinglenen tiketicimize glvenli Oriin sunulabilecek ve ayrica
meyve suyu sektdrliiniin geligmesiyle birlikte, ihracat olanakiannin da artigi saglanacaktir,
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