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Siit ve Uriinlerinde HACCP Uygulamasi*

Ibrahim ALTUN!

OZET: Insanlarin gelisip biiyiiyebilmeleri, saglikli bir sekilde yasamlarimni devam ettirebilmeleri icin gereksinim
duyduklari ihtiyaglarin baginda gidalar gelmektedir. Giinlimiizde tiiketicilerin biling diizeyinin artmasi, ¢evresel
koruma ve sosyal sorumluluklar ile ulusal ve uluslararast mevzuatlar neticesinde tiiketici giivenliginin 6n plana
¢tkmasi, gida sektoriinde uluslararasi standartlara olan talebi her gecen giin daha da arttirmaktadir.

Gida giivenliginde uluslararasi kabul gormiis bir sistem olan HACCP, gida iiriinliniin hammaddesinden itibaren
tilketicisine ulagincaya kadar gerceklestirilen tiim basamaklarin, biitiin tesisin ve personelin, tim girdilerin ve
bunlarin iireticilerinin devamli izlenerek kontrol altinda tutuldugu ve diizgiin isletildiginde olas1 tiim tehlikeleri
daha olusmadan onlemeyi ve tiiketicileri saglik risklerinden korumayi amaglayan etkin bir “risk yonetimi”
sistemidir. Siit ve iiriinlerinde HACCP uygulamalar1 hem tirtin kalitesi ve hem de gida giivenligi agisindan oldukca
onemlidir. Peynir tiretiminde isletmede kullanilan starter kiiltiir, salamura suyu, isletme havasi, ambalaj malzemesi
olan tenekeler, cendere bezi ve kesme bigaginin maya ve kiif kontaminasyonunda rol oynadigt ve kritik kontrol
noktalarindan oldugu belirlenmistir. Dondurma tiretiminde iireticiden alinan hammadde ve ambalaj malzemesinden
baslayarak tiiketilinceye kadar olusabilecek tiim potansiyel tehlikeler kritik kontrol noktalarini olusturmaktadir.
Yogurt iiretiminde kritik kontrol noktasi; hammadde, ¢ig siit sogutma ve depolama, pastorizasyon, starter kiiltiir
alimi ve ilavesi, paketleme, inkiibasyon/sogutma olarak tespit edilmistir. Bu ¢aligmada, insanlarin beslenmesinde
o6nemli bir yere sahip olan siit ve siit tirlinlerinin liretiminde HACCP uygulamasinin dnemi ve avantajlart ele
alinacaktir.
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ABSTRACT: For people to mature, grow up and continue their life in a healthy way, one of the most important
requirements is food. Currently, increased people consciousness, environment protection, social responsibilities
and increased importance for human beings safety with national and international laws are getting increased the
demands of international standards for food sector.

HACCP, which is an internationally renowned system work for reliability of food, is the abbreviation of ‘Hazard
Analysis Critical Control Point’. HACCP is a risk system which tries to prevent consumer’s health from all of
the hazards beforehand by controlling all of the steps of Food from raw materials to get consumer, foundations,
personals, inputs and producers. In dairy products, HACCP applications are quite important both for quality and
security of product. It is determined that during cheese production, starter refinement used for operation, brine
water, weather of operation, cans of packing, press dust cloth and cutting knife are critic control points and have an
important role in the contamination of yeast and mould. For ice cream production, starting from the raw materials
and packing materials which are taken from producer to the end, all of the hazardous points are critic control points.
Critic control points of yogurt production are raw material, refrigeration and storing of raw milk, pasteurization,
taking and adding of starter, packing and refrigeration of yogurt (again). In this study the importance and advantages
of HACCP applications in the production of milk and milk products which have a crucial place in human life will
be explained.
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GIRIS

Gida iretimi sirasinda dikkat edilmesi gereken
onemli faktorlerinden biri hijyendir. Bundan dolay1
gida ireticileri HACCP ve benzeri sertifikalar alarak
hijyenik aktivitelerini saglamaktadir (Ogasawara et al.,
2006). Gida giivenliginde uluslararast kabul goérmiis
bir sistem olan HACCP; Ingilizcede ‘Hazard Analy-
sis Critical Control Point’ olarak, yani kritik kontrol
noktalarinda tehlike analizi anlamina gelen, kisaltilmig
bir sozciiktiir (Bauman, 1991; Marsilio, 2002). Genel
anlamda gida kontrolii son iiriinil test etmeyi amaglar-
ken, HACCP gida {iiretiminde her islem basamaginda
risk analizini ve kontroliinii ger¢eklestirmektedir. Boy-
lece iiriin daha islenirken kontrol altinda tutulmaktadir.
HACCP sistemi; hammadde agamasindan, iriinlerin
depolanmasindan tiiketimine kadar mevcut olan fizik-
sel, kimyasal ve biyolojik kirletici tehlikelerin ana-
liz edilmesini ve bu analizlerin sonucuna gore kritik
kontrol noktalarinin tespit edilmesini, gdzetilmesini ve
belirlenmis kritik limitlerden sapma olmasi durumun-
da diizeltici faaliyetlerin yapilmasini kapsar (Karaali,
2003; El-Hofi et al., 2010). Ayrica bu sistemde, personel
hijyen politikasina, miisterilerin tiilketimine sunulacak
yiyecek ve igecek triinlerinin (hazirlama, depolama,
dondurma, pisirme, ¢oziilme, 1sitma, saklama), havuz
sularinin, sicak ve soguk su sistemlerinin yonetilmesine
ve servise sunulmasina kadar tiim kritik noktalar1 kont-
rol altinda tutmaya bilylik 6nem verilmektedir. Sistem
ozellikle mikrobiyolojik orijinli potansiyel tehlikelere
kars1 duyarlidir (Roy et al., 1998).

Patojen mikroorganizmalar veya toksinleriyle kon-
tamine olmus siit ve siit tirlinlerinin tiiketimine bagh
olarak zehirlenmeler ve enfeksiyonlar goriilmektedir
(Johnson et al., 1990; Kosikowski, 1978). Bu durum siit
endiistrisinde de mikrobiyolojik kontroller ve HACCP
bazli programlarin 6nemli oldugunu ortaya koymus-
tur. Yapilan arastirmalar sonucunda, siit ve siit {irlin-
lerinden kaynaklanan enfeksiyon ve intoksikasyonlarin
sebebi, ¢ig veya yetersiz 1sitilan tiriinlerin tiiketimi ile
pastdrizasyon sonrast kontaminasyonlara baglanmistir
(Bryan, 1983; Tekingen ve ark., 1993; Saltan Evrensel
ve ark., 2003). Hijyen indeksi mikroorganizmalar siit
ve siit iriinlerinin giivenirligi yoniinden 6énemli bir kri-
ter olusturmaktadir (Anar, 2000). Bu derlemede, yapi-
lan ¢aligmalar 15181nda genel olarak HACCP sisteminin
onemi ile siit ve siit Uirlinlerindeki uygulamalar1 hakkin-
da bilgi verilecektir.
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HACCP UYGULAMASININ ONEMi

Gida giivenligini saglamada gilivenilir bir yon-
tem olan HACCP isletmeye, tiiketiciye ve iilkeye ¢ok
onemli avantajlar saglar (Ozcicek, 2002; Ertiirk, 2003).
Bu avantajlar su sekilde siralanmaktadir (Anonymous,
2004);

a) Givenli gida liretimine olanak saglar.

b) Isletme personelinin hijyen ve HACCP konusun-
da egitilmesini saglayarak iiriin giivenliginin nasil
gerceklestirilecegini ogretir.

¢) Kiitik testlerin yerinde ve hizli bir sekilde yapilma-
sin1 temin eder.

d) Isletmede kayit ve dokiimantasyon tutulmasini
saglar.

e) Uretim parametrelerindeki ani degisikliklerin iiriin
kaybina sebep olmadan diizeltilmesini saglar. Boy-
lece hatali tirlin riskini gidererek, kaynaklarin etkin
kullanimin1 saglayip maliyetleri azaltir.

f)  Uriiniin giivenlik sorunlarini énler.

g) Ekonomik iiretimin saglanmasi sonucu iiriiniin pa-
zarlama giiclinii artirir ve miisteri giivenini kazan-
dirarak pazarda rekabet avantaji saglar.

h) Tiiketicilerin ve igverenlerin gidalardan olugan has-
taliklar karsisinda ekonomik kayiplarmi da azaltir.

1) Tiketicinin giivenirlik kontrolii yapma cabasi,
riskler hakkindaki endiseleri azaltacagindan tiike-
tici faydasini artirir.

j)  Saglikl gida {iretimini saglar ve firmaya giiveni
artirir.

k) HACCP uygulamalari, gerek Avrupa Birligi Direk-
tifleri gerek Kodeks Alimentarius standartlarina ve
uluslararas1 mevzuata uyum saglamaya hiz kazan-
dirir.

1) Ayrica HACCP, uluslararas: ticarette engellerin
azalmasina ve diinya pazarlarinda isletmelerin
daha etkin rekabet etmesine yardim ederek ihracat
ve gelirde artis saglayacak ve bdylece iilke ekono-
misine de katki saglayacaktir.

ICME SUTU URETIMINDE HACCP
UYGULAMASI

Farkli kaynaklardan elde edilen siitlerde zaman za-
man kimyasal kontaminanatlar (nitratlar, pestisitler, an-
tibiyotikler, aflatoksinler, radyoaktif elementler, koyun
ve keci siitlerinde bitki toksinleri) s6z konusu olmakta-
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dir. Ciftlikler de heniiz siit elde edilirken bu kontami-
natlar denetlenmelidir (Klinger and Rosenthal, 1997).
Mikrobiyolojik riskler diinyanin belli bagh yerlesim
birimlerinde klasik zoonotik faktorleri, yani Listeria,
Campylobacter, Salmonella, E.coli, Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus benzeri genel kontaminatlari
bulundurur. Tuberkiilozisin ve brusellozisin siitle gecen
hastaliklardan oldugu bilindigi i¢in siite 1s1l islem uy-
gulanmaktadir. Bu sebeple stit teknolojisinde Mycobac-
terium bovis potansiyel tehlike olarak HACCP termi-
nolojisine girmistir. Pastdrizasyonun ise kritik kontrol
noktas1 (KKN) oldugu kesinlesmistir. Iste bu noktadaki
tehlikeleri kabul edilebilir seviyelere indirebilmek igin
kritik limitler gelistirilmis ve bu kritik kontrol noktasin-
da tuberkiiloz etmeninin tamamen ortadan kaldirilmasi
Oongoriilmistiir (Schothorst and Kleiss, 1994). Cig siit
icin kritik kontrol noktasi olarak kabul edilen pastori-
zasyona ek olarak birden fazla KKN gelistirmek miim-
kiindiir. Bu noktalar materyalin cinsine, Uretildigi sart-
lara, isleme durumuna gore degisebilir. Yani siit pasto-
rize edilmis olsa da kullanimdan 6nce veya yerine gore
son iiriinde tehlike analizi yapilmalidir (Boor, 1997).

PEYNIiR URETIMINDE HACCP
UYGULAMASI

Peynir, tarih boyunca en ¢ok tiiketilen siit tirlinlerin-
den biridir. Siit ve peynir gibi siit {irtinlerinde, HACCP
uygulamalariyla ilgili farkli calismalar yapilmis olup,
bu calismalar siit fabrikalar1 diizeyinde gerceklestiril-
mistir (Dijkers et al., 1995; Mauropoulos and Arvanito-
yannis, 1999). Peynir iiretiminde en kritik hususlardan
birisi ¢ig siit kullanilmamas1 zorunlulugudur. Ozellikle
yumusak peynirler, insan saglig1 agisindan risk tagiyan
patojenlerden emin degildir. Cig siit ne kadar hijyenik
sartlarda iretilse de patojenlerden arindirtlmis degildir.
Cig siitlerden elde edilen peynirlerin risk tagidigi bilin-
melidir ve su 6nlemler alinmalidir;

a) Siit hijyenik sartlarda sagilmali ve muhafaza edil-
melidir.

b) Eger siit iretimden hemen sonra igslenmeyecekse
sogutulmalidir.

c) Siit muhtemel patojenlerden arindirmak i¢in mut-
laka pastorize etmek gerekir.

d) Ayrica peynirin iiretimi, olgunlasmasi, dagitimi,
satis1, depolanmasi, hatta tiiketilene kadar bulas-

malardan korunmasi i¢in hijyen agisindan koruma
altinda tutulmalis1 gerekir.

Cogu kontaminasyonlar pastorizasyondan sonra
olmaktadir. Iste tiim bunlar i¢in kritik noktalarda teh-
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like analizleri yapilmalidir (Anonymous, 1998). Pas-
torizasyonun yapilmayisi veya yetersiz yapilmasi ve
bunun yaninda starter kiiltliriin ¢calismayist dolayisiyla
peynirde insan saglig1 icin risk olusturan patojenlerin
(Brucella melitensis, Salmonella, E. coli 0157:H7, Lis-
teria monocytogenes, S. aureus) bir ¢ok peynirde ve
bir ¢ok tilkede goriildiigii bildirilmektedir. Bunlarin ya-
ninda peynirlerin ylizey kontaminasyonlari neticesinde
botulizm, Campylobacter jejuni zehirlenmeleri, yine
elle kontaminasyon ile Bacillus cereus gida zehirlen-
mesinin oldugu sdylenmektedir (Nichols et al.,1996;
Todd and Harwing, 1996). Cig siitten yapilmis yumu-
sak tip peynirlerin (Brie vb.) brusellozis riski tasidigi
ve bu yonden Fransa’da bir ¢ok olumsuz vakanin mey-
dana geldigi saptanmistir (Goulet et al., 1995). HACCP
uygulamalari, siitte ve peynirde kayiplar1 azalttig i¢in
peynir Uretiminde faydalilign ve karliligi temin eder,
tiiketiciler icin de kaliteli ve giivenli peynir iiretimine
imkan saglamaktadir (Azar and Nejad, 2009).

DONDURMA URETIMINDE HACCP
UYGULAMASI

Endiistriyel dondurma {iretiminde, HACCP uygu-
lamalariin yararlarini sdyle siralayabiliriz;

a) Uriin giivenilirliginin saglanmasi.
b) Tiim tedarik zincirinde giivenin temini.

¢) Uriiniin ilk seferde dogru olarak iiretilmesinin sag-
lanmasi. Olas1 ekonomik kayiplarin dnlenmesi.

d) Potansiyel tehlikelerin etkin bir sekilde incelene-
rek risk faktorlerinin giderilmesi.

e) Yatirim gereksinimi olan alanlarin tespit edilmesi.
f) Oto kontrol sistemlerinin gelistirilmesi.

g) Etkin bir proses kontrol imkaninin saglanmasi

h) Yasalara uyum saglanmasi.

i)  Yeni pazar imkanlarinin arastirilmasi ve ihracat
kolayliklar1 (Tokug ve Gorker, 2000)

Gegmiste dondurmadan kaynaklanan bir ¢ok vaka
bildirilmistir ve bunun nedeni olarak da dondurma iire-
timinde kullanilan siitlerin ¢ogu zaman pastorize veya
sterilize edilmeden kullanilmis olmasi gosterilmektedir
(Wilson et al., 1997). Dondurmanin bilesimi dikkate
alindiginda, patojen mikrobiyal gelisme i¢in ¢ok uygun
bir ortam oldugu bilinmektedir. Ispanya’da yapilan bir
arastirmada; incelenen 150 endiistriyel olmayan don-
durma numunesinin hepsinde total koliform belirlen-
mis ve numunelerin ¢ogunun 103-104 cfu g! arasinda
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Enterobacteriaceae bulundurdugu tespit edilmistir. Bu
caligma sonucu diinyada halen siitlerin pastorize veya
sterilize edilmeden kullanildigini géstermektedir. Bun-
dan dolay1 dondurma iiretiminde pastorizasyon ya da
sterilizasyon bir risk noktasi olarak karsimiza ¢ikmak-
tadir. Bunlara ek olarak dondurma iiretiminde kulla-
nilan meyve, ceviz ve seker gibi bilesenlerin risk ta-
styabilecegi bildirilmektedir (Rodriguez-Alvarez et al.,
1995).

YOGURT URETIMINDE HACCP
UYGULAMASI

Yogurt tiiketime hazir bir {irlindiir. Tiiketime ha-
zir lirlinlerde patojen mikroorganizma riski olmamasi
gerektiginden dolay1 pastorizasyon yogurt tirlinlerinde
kritik bir adimdr. Uriin i¢in gerekli depolama/muhafa-
za kosullar1 (siire ve sicaklik sartlari ile dagitim mer-
kezlerinde, perakende satis magazalarinda ve mutfak-
larda muhafaza), iirlin i¢in s6z konusu olan miisteri
uygulamalari (hazir yemek firmalar, tiiketiciler veya
profesyonel ascilar tarafindan kullanim) ve kullanim
sekli (pisirme, yeniden 1sitma, ¢dzdiirme, sulandirma,
depolama, yeniden kullanim) ile son kullanicinin (go-
cuklar, yetiskinler ile yasl, bagisiklik sistemi yetersiz
veya hasta insanlar) kim oldugu bu asamada ¢ok dnem-
lidir (Van Schothorst, 2004). Yogurt iiretiminde bekle-
nebilecek potansiyel biyolojik, kimyasal ve fiziksel teh-
likeler tespit edilerek, tespit edilen bu tehlikeler bir son-
raki asamalar i¢in kayitlara alinmalidir. Ornegin, yogurt
tiretiminde patojen mikroorganizmalarin vejetatif hiic-
relerinin 1s1l islem uygulamasindan zarar gérmedikleri
ve starter aktivitesinin diigiik oldugu durumlarda ciddi
halk saglig1 riski meydana getireceginden, hem 1s1l is-
lem uygulamasi, hem de inokiilasyon asamalari kritik
nokta, baska bir ifadeyle KKN olarak degerlendirilir
(Tamime and Robinson, 2000).

SONUC

Ulkemizde tiiketimi gok yaygin olan siit ve siit
irtinleri, ¢ogunlukla kii¢iik isletmelerde uygun olma-
yan sartlarda tiretilmeye devam etmektedir. Kontrolsiiz
sartlarda {iretilen bu iirinlerde gerek depolama sirasin-
da ve gerekse de tiiketiciye ulagincaya kadar bazi is-
tenmeyen bozulmalar goriilmektedir. Gida giivenligine
ait riskler her gecen giin artmakta ve bu riskler ger¢ek
boyutuyla tiiketicilere yansitilmamaktadir. Bu nedenle
gida iretimi ile ilgilenen tiim kurumlara diisen gorev
sistematik yaklasimlarla riskleri engellemek ve tiike-
ticileri bilin¢lendirmektir. Siit ve siit lriinlerinin daha
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hijyenik sartlarda tiretilmesi i¢in, gida giivenligini te-
mel alan HACCP sisteminin uygulanmasi zorunlu hale
gelmektedir. Gelismelere paralel olarak HACCP plan-
lart mutlaka yeniden gézden gegirilmeli, HACCP prog-
rami, yonetimin ve isletmede calisanlarin katilimi ile
olusturulmali, egitim programlarma oncelik verilmeli-
dir. Siit ve siit tiriinleri tiretiminde olasi riskleri dnceden
belirleyip, insan sagligini tehdit edebilecek tehlikeleri
en aza indirmek i¢in HACCP sisteminin tim isletme-
lerde uygulanmasi gerekmektedir.
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