U. U. ZIRAAT FAKULTESI DERGISI, 2010, Cilt 24, Say1 1, 11-24
(Journal of Agricultural Faculty of Uludag University)

Sofrahk Zeytin Uretim Tesislerinde Gida Giivenligi
Yonetim Sisteminin Uygulanmasi

Oya Irmak Sahin', Aytiil Aka’, Arzu Akplnar-Bayizitl*,
Ebru Baltas-Minas2

" Uludag Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Gériikle 16059, Bursa
2 Baktat Gida San. Tic. Ltd. Sti., Gemlik, Bursa

Ozet: Canlhlarin saghkli bir yasam siirdiirebilmeleri igin gerekli olan gida giivenliginin
saglanmasinda birgok kontrol ve iiretim sistemleri uygulanmaktadir. Bu ¢alisma ile sofralik siyah ve
yesil zeytin iiretim teknolojisinde kalitenin istenilen diizeyde olmasi igin gerekli olan gida giivenligi
yonetim sistemi ile bu sistemin iginde yer alan ve fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeleri belirleyen
HACCP sisteminin nasil uygulanacagi arastirilmistir. Bu sistem, geleneksel iiretim ve kontrol
metotlarinin modern teknolojilere adaptasyonunda mantiga dayanan bilimsel bazli sistematik 6nleyici
kalite saglama yaklagimi olarak tanimlanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Sofralik zeytin, Gida Giivenligi Yonetim Sistemi, HACCP, KKN.

Application of Food Safety Management Program in
Table Olive Production Plants

Abstract: In order to assure food safety, the need to maintain a healthy life, various control and
manufacturing systems are put into practice. This study aims to examine the requirement for
manufacturers of foods to assure the required quality, and HACCP, that addresses physical, chemical,
and biological hazards, to the green and black table olives production technology. This system is
recognized as a systematic preventive approach to food safety and logical tools for adapting
traditional inspection and manufacturing methods to modern, science-based quality assurance
systems.

Key Words: Table olives, HACCP, Food Safety Management Systems, CCP.

Giris

Sofralik zeytin (Olea europaea L.) ve iriinleri Akdeniz diyetinin 6nemli bir kismini
olusturmaktadir. Bu friinler icerdikleri antioksidatif, antimutajenik, antikarsinojenik,
antiglisemik Ozellik gosteren dogal fenolik antioksidan maddeler nedeniyle fonksiyonel
gida olarak tanimlanmaktadirlar (Marsilio ve ark., 2001).
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Sofralik  zeytin {retimi, saglikli beslenmenin yam1 sira 6z kaynaklarin
degerlendirilmesi, istihdam yaratilmast ve diger alt sektorlere hammadde temini
nedenleriyle lilkemiz tarim ekonomisinde énemli bir degere sahiptir (Cetin ve Tipi, 2000;
Bulu ve ark., 2007). Degerinin her yil artmasina paralel olarak zeytin sektorii Avrupa
Birligi Ortak Piyasa Diizeni’nde temel stratejik iiriinler icerisinde yerini almaktadir.

Diinya sofralik zeytin iiretiminde, dzellikle sofralik siyah zeytin olarak, dnde gelen
iilkeler arasinda yer alan {ilkemizin uluslararasi pazarda kendine daha fazla yer bulabilmesi
ihracat sorununun ¢oziimlenmesini gerektirmektedir. Bunun igin iiretim ydntemlerini
iyilestirici ¢alismalarin yani sira yeni yontemler denenmeli, bulunan yontemler en kisa
stirede treticiye aktarilarak uygulamaya gegirilmeli ve devletin yetkili organlar1 faaliyette
bulunmalidir (Tuna, 2005; Bulu ve ark., 2007). Kii¢iik ya da orta boy isletmelerde bilgi ve
yeni teknolojiler yoniinden eksik {retimler sonucu verim ve kalitenin distigi ayni
zamanda maliyetin de arttif1 belirtilmektedir.

HACCP kavrami; “Hazard Analysis and Critical Control Points” kelimelerinden
olusmustur ve “Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalari” olarak ifade edilmektedir.
HACCP, saglikli ve kaliteli iiriin elde edilmesinde, tesis i¢i oto-kontrolii saglayan, riskleri
islem Oncesi, isleme agamasinda belirleyerek gerekli diizeltmelerin yapilmasini saglayan ve
ekonomik ile teknik kayiplari asgariye indiren bir kayit sistemidir (Loken, 1995; Codex,
1997; Alli, 2003; McSwane ve ark., 2004; Sperber, 2005; Fielding ve ark., 2005; Bas ve
ark., 2007; Bertolini ve ark., 2007).

AB’de 2003 yilinda faaliyetlerine tam olarak baglayan Avrupa Gida Giivenligi
Otoritesi ile HACCP sistemi EEC 93/43 no’lu gida direktifi ile gida hijyeninde zorunlu hale
getirilmistir (OJL, 1993; NACMCEF, 1998). Bu direktif, AB iilkelerini yasal zorunluluk
altina alirken 3. iilkeleri de kapsamaktadir (Ropkins ve Beck, 2000; Worsfold ve Griffith,
2003; Manning ve Baines, 2004; Celaya ve ark., 2007). Bu gelismeler global pazarda
rekabet edebilir duruma gelebilmek i¢in tiim gida sektorleri gibi sofralik zeytin sektoriinde
de HACCP sisteminin uygulanmasini kaginilmaz yapmaktadir.

Gida Sanayinde Kalite Giivence ve Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri

Insan saglig1 ile dogrudan iliskisinin olmasi nedeniyle spesifik 6zellikleri bulunan gida
tiretimi geleneksel ve degisimin yavas oldugu bir sektér olarak tanimlanmaktadir. Gida
sanayinde kalite uygulamalarimi anlamak igin tiiketiciyi, gidanin dogasimi ve {iretimi
etkileyen cevreyle ilgili diizenlemelerin iyi anlagiimasi gerekmektedir. Uretici ve tiiketici
acisindan memnuniyeti belirten kalite kimyasal, fiziksel ve duyusal o6zellikler ile
mikrobiyel floranin nitel ve nicel gostergesidir, diger bir deyisle kalite iiriiniin biyolojik
degeri ve sagladigi giivenceyi ifade etmektedir. Herhangi bir gidanin giivenligi gida
zincirinde bilgi degisimi ve mevzuata uyum, bilimsel igbirligi, risk analizi ve yonetimi,
tiiketici bilgileri ile 6nlemleri kapsamaktadir.

Geligen teknoloji gida ve tarim iriinlerinde artan riskler ile ortaya ¢ikan tehlikelerin
bilimsel olarak daha iyi anlasilmasina yardimeci olmaktadir. Global marketlerin gelismesi,
tiketicinin bilinglenmesi, gida iirlinleri ile satin alma taleplerindeki ¢esitliligin yani sira
saglik ve c¢evre kaygisinin artmasi ireticilerin tehlikelere daha hassas ve bilingli
yaklagmalarina neden olmaktadir.
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Bu nedenle son yillarda iiretimden tiiketiciye ulasana kadar olan siiregte uygulanan
kalite kontrol sistemi yerini, toplam kalite ydnetimi, GMP (Iyi Uretim Uygulamalar1), GHP
(lyi Hijyen Uygulamalar1), GAP (Iyi Tarim Uygulamalar1), GVP (lyi Veteriner
Uygulamalar1) ile HACCP gibi kalite giivence ve gida giivenligi yonetim sistemlerine
birakmustir. Bu sistemlerde temel prensip tehlike olasiliklarmin belirlenmesi ve siirecin
baslangicinda 6nlemeleri i¢in tedbirlerin alinmasidir (Barendsz, 1998; Arduser ve Brown,
2005; Bas ve ark., 2007; Knaflewska ve Pospiech, 2007).

Zeytin Isletmelerinde Gida Giivenligi Sisteminin Uygulanmasi
On Gereksim Programi (OGP) Uygulamalar

Saglig1 en kolay etkileyen etmenlerin basinda gelen gida iiriinlerinin gilivenligi iiretici
firmalarda tamamen yonetimin sorumlulugundadir. Bu nedenle siirekli olarak hijyen ve
sanitasyon standartlari ile yasal diizenlemelere uygun iiretimin yapilabilmesi icin Gida
Giivenligi Kontrol Sistemi’nin kurulmasi ve siirekliliginin saglanmasi gerekmektedir. Her
bir kurulus bu gereksinimleri yerine getirmek i¢in uygulayacagi metot ve yaklasimlar
segmekte serbesttir. Ancak isletme Gida Giivenligi Yonetim Sistemini etkin sekilde
uygulamaya gegirmeden 6nce son riiniin giivenli bir sekilde hazirlanmasina yardimci olan
“On  Gereksinim Programlari (OGP)”m belirlemelidir. Bu programlar hammadde
spesifikasyonlari, personel egitimi, alet-donanim ile bina hijyeninin saglanmasi, atik
uzaklastirma gibi giivenli gida sunumu igin gerekli temel kosullar1 ve faaliyetleri
kapsamaktadir. OGP kurulusun uyguladig1 gida kontrol sistemine ve kurulusun tipine bagh
olarak belirlenmektedir (Conter ve ark., 2007). Zeytin isletmeleri i¢cin OGP Cizelge 1°de
ifade edilmistir (Anonim, 2008).
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Cizelge 1: Zeytin isletmelerinde 6n gereksinim programlari (OGP)
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Zeytin salamurahaneleri yol, su, elektrik gibi alt yapi tesislerinden yararlanilacak yerlerde kurulmalidir.
Uretim binas! tasarimi ve yerlesimi yapilirken gapraz bulasma riski diistinilerek planlanmalidir (temizden
kirliye dogru giris ve gikislar ayarlanmalidir).

Soyunma odalari ve tuvaletler ayri olmali direk (iretim alanina agilmamalidir.

Uretim alanina uygun olan yerlerde aydinlatmak icin aparatlar konulmali, bu lamba aparatiari yeterli
aydinlatma saglamali ve kirlmaz 6zellige sahip olmalidir. Genelde isletmelerde ¢ok cam bulunmaktadir.
Bu durumda kirilmalara kargi 6nlem alinmali cam filmle kaplanmalidir. Mutlaka hasere giriglerine karsida
tel ile korunmalidir. Isletme iyi bir drenaj sistemine sahip olmali, atik maddelerin gevre kirlenmesine neden
olmamasi igin gerekli diizenlemeler yapiimalidir.

Zeytin fermentasyonunda beton havuz, polyester tank ve gida maddeleri muhafazasina uygun diger kaplar|

Bina ve kullanilabilir, ancak beton havuzlarin i¢ yizeyi gerek insan saghigini, gerekse zeytin kalitesini bozmayacak,

Tesisler gidalarda kimyasal reaksiyona girmeyecek malzeme ile kaplanmalidir. Havuzlarda baski tas yerine kenet|
sistemi olmalidir. Havuzlarin temiz olmasi igin baskinin tizerinde havuzun Ust kismini kapatacak plastik tel
ile hagerenin girmesi dnlenmelidir. Havuzlar zeytinin ezilmemesi icin en ¢ok 2,5 m derinlikte olmalidir ve su
sirklilasyonunu saglayacak énlemler alinmalidir.

% Zeytin fermentasyonu stresince salamura suyu ile hava temasini énlemek igin havuzlar kapall ve temiz,
tutulmalidir.

¢+ Salamuracilikta kullanilan kaplar gerek insan sagligi ve gerekse zeytin kalitesi yoninden olumsuz etki
gosterecek 6zellikte olmamali ve doldurma, bosaltma ile temizleme islemleri igin uygun olmalidir.

% [sletmede salamurahane ile zeytin isleme ve ambalajlama bdlimleri ayri olmali, kullanilan su ve tuz Gida
Kodeks'inde belirtilen 6zelliklerde olmalidir.

< Zeytin isleme yerleri, temizligi kolay ve sagliga zarar vermeyen maddelerle kaplanmalidir.

¢ Zeytinlerin gruplanmasinda kullanilan aletler standart nitelikte olmali ve zeytinlere fiziksel zarar
vermemelidir.

<+ Zeytin ayiklama banti veya tabla, isletme kapasitesine uygun on ve arka ytiksekligi ayarlanabilir sekilde|
olmalidir.

Al % Zeytinlerin aktariimasinda kullanilan kaplar tagima kolayligi ve riin kalitesi yoninden maksimum 35 kg
et ve - - .

Ekipman kapasﬂell olmali ve Ust Uste konuldugur]da aralalllrlnda bosluk kalmalidr. . ‘

% Isletmede salamuranin yogunlugunu o6lgmek Uzere bome veya benzeri areometrelerin bulundurulmasi
zorunludur. Bunlarin disinda uygulanan teknolojilere gore, otoklav, gekirdek gikarma, teneke kutu kapama,
plastik torba kapama makineleri gibi alet ve ekipman bulunmalidir.

% lIsletmede kullanilan kap, alet ve ekipmanlar tuz, asit ile alkaliden etkilenmemeli ve uygun temizlik
maddeleri veya ¢ozeltileri ile yikanmalidir.

¢ Zeytin salamurahaneleri ve zeytin muhafaza initelerinde galisan sorumlu personelden en az bir kisi
Bakanlik tarafindan diizenlenen zeytin salamuraciligi kurslarinda belge almis olmasi gerekmektedir. Ancak
konuyla ilgili lise ya da daha Usti egitim géren personel igin kurs belgesi aranmamaktadir.

«+  Teknik ydnden hatali gorillen konularda, varsa gida konusunda yiiksekdgretim gérmis dretim sorumlusu,
aksi durumda salamurahane sahibi ya da temsilcisi sorumludur.

Personel | Calisan personelin saglik muayeneleri (gaita, akciger filmleri ve bogaz kiltiirleri) belirtilen zamanlardal
duzenli olarak yapiimalidir. Dosyalari saklanmali ve uygun olmayan personel isten bir sireligine
uzaklastirilarak tedavisi yapiimalidir (5179 sayili Gida Kanunu ve Umumi Hifzisihha Kanunu).

«  Calisan erkek personel sakalli ve biyikli olamamalidir.

% Onliiklerde herhangi bir diisme tehlikesine karsin diime ve cep bulunmamalidir.

< Her tiirlli taki kullanimi yasaklanmalidir.

fgmeve |% Igme ve kullanma sulari Saglik Bakanligi insani Tiketim amagl Sular Yénetmeligine uygun olmalidr.

Kullanma Kullanilan suyun mikrobiyolojik analizi aylik olarak ve kimyasal analizleri ise i ayda bir defa yapiimalidir.

Sulan

% Uriinler depoda diizgiin olarak istiflenmelidir.

Depolama ¢+ Depolanan trinlerde belirli periyotlarla kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapiimalidir.

RS
o
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inkiibasyon siiresi tamamlanmadan {iriin sevkiyati yapiimamalidir.
Depolama sirasinda “ilk giren irlin ilk sevk edilir” prensibi uygulanmalidir.
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< Kurumun uyguladigi pest kontrol sistemi ve ilgili talimatlari olmalidir. Bunun igin kurum digindan

Pest Kontrol hizmet satin alinabilir.

X3

’0

Kati ve sivi atiklarin ortamdan uzaklastiriimasi sanitasyon kurallarina uygun olarak yapiimalidir.
Swvi atiklar icin antma tesisi ile faaliyetleri ile ilgili talimat olmalidir (Biyolojik Aritma Kontrol
Talimati).

Kati atiklar isletme ile depodan gikariimali ve belirtilen atik toplama alaninda biriktiriimelidir.

Kati atiklarin toplanmasi ve degerlendirimesi ile ilgili talimat olmalidir (Kati Atik Toplamal
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Talimati).
Kati ve Sivi Atiklarin | <+ Cam, kagit ve madeni esasli ambalajlar ayri ayri olarak atik toplama alaninda toplanmalidir. Geri
Uzaklastiriimasi dénlstimu yapilacak atiklar form karsiliginda verilmektedir.
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Gida atiklari ¢op kutusunda biriktirimeli ve agzi kapatiimalidir.

“Kati Atiklarin Kontroli Yonetmeligi’ne gére Gevre Bakanligi'na yil iginde kullanilan cam, kagit ve
madeni esasl ambalaj miktari bildiriimeli ve Bakanhdin yetkili kurumu tarafindan firma adina
uygun gértilen miktarda geri dontisiim yapilmalidir.

Gida atiklarinin konuldugu konteynerler zaman kaybetmeden ¢ép alanina gonderilmeli ve sik
periyotlarla temizligi yapiimalidir.
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Cam esasl malzemeler ya da diger kirllabilir donanim iretim alaninda bulunmamalidir.

isletme icerisinde kullanilan cam esasli malzemeler darbe dayaniminin arttirimasi igin film ile

kaplanmig olmalidir.

Camve Tahta | Cam esasl malzemeler ile ilgili talimat olmalidir (Cam Malzeme Toplama Talimat). Bu prosediirde
Politikasi cam malzemenin kirilmasi durumunda izlenecek islemler agiklanmalidir.

Tahta mikrobiyolojik tehlike kaynagidir ve isletme igerisinde kullanilmamalidir.

Bitmis Uriinlerin yiiklenmesi amaciyla kullanilan paletler isil islem gérmis tahta paletler olabilir.

isletme iginde her tiirlii tagima, yiikleme ve ambalaj icin plastik paletler kullaniimalidir.
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Uriinlerin dagitimi yapildiktan sonra gida givenligi acisindan bir tehlike olusturdugunun

belirlenmesi durumunda, ilgili taraflara (yetkililere/musteriye/tiketicilere) bildirim yapilmali ve/veya

Bildirme ve Geri dagitilan Grlnlerin geri gagrilmasi igin yazili bir prosediir olmali ve sirekliligi saglanmalidir (Geri
Gagirma Gekme Proseduird).

< Yazli prosedurler olusturulurken, Uretim ve dagitim sonrasindaki izlenilebilirlige iliskin ayrintilar

g6z 6niine alinmalidir.

P>

Uygulanan Gida Giivenligi Sisteminin Ilkeleri

Gida giivenliginin insan sagligini dogrudan ilgilendirmesi uluslar arasi diizeyde ortak
bir gilivenlik ve kalite politikasinin izlenmesi icin zorlayici bir etki yapmaktadir. Bu
etkilerin sonucunda gelistirilen standartlar hedeflenen &zelliklerde iiriin eldesinde ve
giivenligin saglanmasi i¢in igletmelerde gida giivenligi sisteminin kurulmasi ve
uygulanmasinda birlesmektedir. Gida Giivenligi Sistemi olasi problemlerin 6nlenmesi ve
gida giivenliginin yonetilmesine yonelik mantiksal bir sistem olmalidir. Bu amaca yonelik
en etkin ve yaygin kullanilan kalite yonetim sisteminin HACCP oldugu ifade edilmektedir
(Forsythe ve Hayes, 2000). Risklerin belirlenip Onlenmesini igeren Gida Giivenligi
Sisteminin uygulanmasi diger tiim gida sektorleri gibi zeytin isleme sektoriinde de zaman,
fayda ve kaynak kazanimini olumlu etkileyen bir islemdir. Buna gore zeytin isletmelerinde
Gida Giivenligi Sistemi’nin uygulanmasi i¢in gerekli ilkeler ve stratejiler asagida
Ozetlenmistir (Sekil 1; Anonim 2008).
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Gida Giivenligi Ekibinin Olusturulmast

A\

Kullanilacak Hammadde, Bilesenler ve Uriiniin Tanimi

v

Ayrintili Proses Akim Semast
v

Akis Semasinin Dogrulanmast

v

Tehlike Analizlerinin Yapilmasi

v

Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

\

HACCP Planinin Olugturulmasi
(Kritik Limitler, Izleme sistemi, Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler)

\

Dogrulama Planinin Olusturulmasi

Sekil 1: Gida giivenligi yonetim sisteminin ilkeleri (Celaya ve ark., 2007).

Etkin kalite giivenligini saglayabilmek i¢in yetistiriciden isleyici, dagitici, perakendeci
ve tiiketiciye kadar her katilim biriminin yetkin bir ekip anlayisi i¢inde olmasi
gerekmektedir. Isletme biinyesindeki gida giivenligi ekibi sofralik zeytin iiretim siireci
konusunda yeterli bilgi ile deneyime sahip ve iretimde kullanilacak ham zeytin, katki
maddeleri, isleme yontemleri ile son {iriin 6zelliklerini tanimlayacak kisilerden segilmelidir.
Yapilan tanim son {iriin sofralik zeytinin salamura edilmis, sogutulmus, koruyucu madde
katilmis ya da 1s1l islem gormiis yani raf dayamkliligini saglamak amaciyla ne tiir bir
islemin uygulandigina yonelik bilgilere dayandirilmalidir. Sofralik zeytinin son kullanici
icin belirlenmis kullanim sekli, nerede satilacagi ve 6zel bir tiiketici grubuna (hasta, yash
gibi) hitap ediyorsa tiiketici grubu tanimlanarak dagitim ya da tiiketici kaynakli
olumsuzluklar i¢in gerekli dnlemler belirtilmelidir. Sofralik zeytinlerde son iiriin 6zellikleri
ile kullanim alaninin tanimlanmasi i¢in Cizelge 2’de verilen formlardan yararlanilabilir.

Sofralik salamura siyah ve yesil zeytin i¢in hammadde se¢iminden iiretim, paketleme,
son depolama ve dagitim agamalarina kadar tim islem agamalarmi kapsayan akis semasi
asagida verilmistir (Sekil 2).
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Taze yesil zeytin Taze siyah zeytin
E E
Kalibrasyon Kalibrasyon
3 B B
Secme Segme
. 2
Alkali ilavesi (%2-2.5 NaOH) Yikama
5 E
Yikama Fermentasyon kaplarina dolum
5 E
Salamura ilavesi (% 7 tuz) Salamura ilavesi (% 8-12 tuz)
= R 3
Fermentasyon Fermentasyon
B .
Secme Se¢me
5 E
Siiflandirma Smiflandirma
§ B .5
Ambalajlara dolum Ambalajlara dolum
. s .

Salamura ilavesi (%S5 tuz, %0.2 laktik asit)

Salamura ilavesi (%10 tuz)

ama

iz/n

iz

Pastorizasyon (90°C’de 30 dakika)

Pastorizasyon (90°C’de 30 dakika)

"

"

Kodlama ve depol.
B

Kodlama ve depol
§ 5

Dagitim

Dagitim

Sekil 2: Sofralik salamura siyah ve yesil zeytin proses basamaklari

Bu semanin etkinlestirilmesi i¢in proses hatti ve ekipman yerlesimi, basamak ve
basamak aralarindaki gecikmeler, geri doniisiim ya da tekrar isleme dongiileri ve siirecler
arasi transferleri igeren Uriin akig durumlari, hava ve su akisi, personel akisi, diisiik ve
yiiksek riskli bolgelerin ayrimint igeren teknik bilgilerle desteklenmesi gerekmektedir. Akis
semasinin dogrulanmas1 sirasinda basamaklar arasinda belirlenen varyasyonlara gore
gerekli ise diizeltmeler yapilmalidir.

Tedarik asamasindan tiiketime kadar olan siirecte hangi fiziksel (F), kimyasal (K) ve
biyolojik (B) kaynakli tehlikelerin oldugu belirlenerek bunlara yonelik tehlike analizinin
yiiriitilmesi gerekmektedir. Bu degerlendirme sonucunda tanimlanan her bir tehlike
kaynaginin bertaraf edilmesi ya da kabul edilebilir seviyeye diisiiriilmesinin gidanin
giivenligi ile olan baglantist anlasilabilir.
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Cizelge 2. Uriin tammm ve kullanim alani ile

tanimlanmasi

hammadde ve katki

maddelerinin

URUN TANIMI

1. Uriiniin adi

Sofralik Salamura Siyah Zeytin

Sofralik Salamura Yesil Zeytin

Ferme

ambalaj
2. Son iiriiniin

uygulanmayan zeytinlerin

nte, 1sil iglem

salamurasinda

Hermetik kaplarda
pastorize edilen
zeytinlerin ambalaj
salamurasinda

Fermente, isil iglem
uygulanmayan
zeytinlerin ambalaj
salamurasinda

Hermetik kaplarda
pastérize edilen
zeytinlerin ambalaj
salamurasinda

onemli 6zellikleri

pH (maksimum)*

45 | 55 | 45 | 45
Tuz (minimum)*
%7 [ %4 | %5 | %1
3. Kullanim sekli Tiiketime hazir
4. Ambalaj Teneke ambalaj
5. Raf omrii Uretim tarihinden itibaren... (ilgili kurulusa gdre degisir).

6. Tiiketici grubu

Her yas grubu / icindeki maddelerden herhangi birine duyarli olanlarin tiketmesi sakincalidir.

7. Etiket bilgileri

Serin ve Kuru yerde saklayiniz

8. Ozel dagitim
kontrolii

Fiziki hasar, asir nem veya yiksek sicaklik olmamalidir.

* pH ve tuz ve degerleri Tiirk Gida Kodeksi Sofralik Zeytin Tebligi’nden (Anonim, 2008) alinmistir.

HAMMADDE ve KATKI MADDELERININ TANIMI

Uriiniin Adi Sofralik Salamura Siyah Zeytin
Hammadde/Katki madde adi | Paketleme sekli | Depolama sicaklig Raf omrii Kodeks/ Standart
1. Sinif siyah zeytin Azami 35 kg 5-20°C TS 774/Nisan 2003
plastik sele
Rutubetsiz oda .. | Tirk Gida Kodeksi Tuz
Tuz Guval sicakiigl Son kullanma tarihi Tebligi 2007/53
Ferro glukonat/ferro laktat Kraft Ambalaj Etiket talimati Son kullanma tarihi Tirk Gida Kodeksi
I Aside dayanikli . . Qs Tiirk Gida Kodeksi
Laktik Asit ambalaj Etiket talimati Son kullanma tarihi R.G.7.6.1990
Potasyum sorbat Kraft Ambalaj Etiket talimati Son kullanma tarihi Turk Gida Kodeksi

tebli§ no 2008/22

insani Tiiketim

Yénetmelik 17.2.2005

Su amagli sular ) RG 25730
) ) TS1234 EN10203
Teneke ambalaj Paletli - Kasim 2005
Uriiniin adi Sofralik Salamura Yesil Zeytin
Hammadde/Katki madde adi | Paketleme sekli | Depolama sicaklig Raf omrii Kodeks/ Standart
. ) Azami 35 kg o i
1.sinif yesil zeytin plastik sele 5-20°C TS 774/ Nisan 2003
Rutubetsiz oda .. | Turk Gida Kodeksi Tuz
Tuz Guval sicakiigl Son kullanma tarihi Tebligi 2007/53
su insani Tiiketim ) Yonetmelik 17.2.2005
amagl sular RG 25730
Laktik /Sitrk Asit As'g‘fn‘gzly:j"'k" Etkettalmati | Son kullanma tarihi | Tiirk Gida Kodeksi
. . . 4 Tiirk Gida Kodeksi
Potasyum sorbat Kraft Ambalaj Etiket talimati Son kullanma tarihi teblig no 2008/22
. TS1234 EN10203
Teneke ambalaj Palet - Kasim 1996
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Sofralik zeytinler icin olusturulan tehlike analizi tablosu Cizelge 3’de 6zetlenmistir.
Gida giivenligine yonelik olusabilecek tehlikelerin kontrolii i¢in uygulanan tiim adimlarinin
mantiksal incelenmesi "Kritik Kontrol Noktalar1 (KKN)”nin belirlenmesiyle olmaktadir.
KKN; tehlikelerin ortadan kaldirilmasi ya da kabul edilebilir sinirlara indirilmesi amaciyla
uygulanabilen, yer, siire¢ ya da prosesleri ifade etmektedir (Sperber, 2001). “Karar Agac1”
teknigi ile KKN belirlenirken prosesteki herhangi bir noktada uygunsuzlugun son iiriinde
potansiyel bir tehlike ile sonuglanip sonuglanmadigi incelenmelidir (Gorayeb ve ark.,
2009). Zeytin isletmelerinde Karar Agaci metoduyla her bir proses basamaginin KKN olup
olmadig1 Cizelge 3’de degerlendirilmis ve se¢me-ayiklama ile pastérizasyon asamalari
KKN olarak belirlenmistir.

Belirlenen bu iki KKN i¢cin HACCP plant olusturularak yazili hale getirilmelidir
(Conter ve ark., 2007). Dokiimante edilen HACCP planinda kontrol edilen gida giivenligi
tehlikesi, kontrol 6nlemleri, kritik limitleri, izleme prosediirleri, kritik limitlerin asilmasi
halinde uygulanacak diizeltici faaliyetleri, sorumluluk ve yetkiler ile izleme kayitlari
Cizelge 4'de verilmistir. Kontrol kriterleri ve kritik limitler AOAC, Codex Alimentarius,
EU, FAO gibi organizasyonlar tarafindan hazirlanan ve standart yontemleri igeren
kaynaklardan yararlanilarak belirlenmektedir.

Dogrulayict eylem plani, Gida Giivenligi Sistemi’nin etkin sekilde uygulanip
uygulanmadigint belirlemek i¢in yapilmaktadir. Bu planda kontrol sirasinda kritik ya da
hedef limitlerden sapma olmasi ya da izleme planinda KKN'ler i¢in hata ile aksakliklarin
belirlenmesi durumunda alinmasi gereken onlemler belirtilmelidir. Aksaklik durumunda
proses yeniden kontrol edilmeli ve acil ek onlemler ya da hatali {irline ait 6zel 6nlemler
gelistirilmelidir.
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Cizelge 3. Sofralik Zeytin Isletmelerine Yénelik Tehlike Analizleri

PROSES TEHLIKE TEHLIKE KONTROL KKN Mi?
BASAMAGI TIP1 ONLEMI EVET/ HAYIR
Mikroorganizma Isil islem, yiiksek tuz [HAYIR
B yiikiiniin fazla konsantrasyonu,

. . olmast asit ilavesi, pH kontrol|
SIYAI'.I[Y ESIL Pestisit Hammadde kontrolii, [HAYIR
ZEYTIN K kalintist pestisit analizi

Cam, tas, tahta gibi Se¢me, ayiklama HAYIR
F yabanci madde olmasi
Mikroorganizma Klorlama HAYIR
B yiikiiniin fazla olmasi
SU
Pestisit, kimyasal Filtrasyon HAYIR
K
kalintisi
TUZ, B Mikroorganizma pH kontrolii, 1s1l islem |HAYIR
SITRIK/LAKTIK yiikiiniin fazla olmasi
ASIT, K Agir metal igerme Onayli tedarikei, girdi [HAYIR
FERROGLUKONAT, tehlikesi kontrolii
ALKALI, F Cam, tas, tahta gibi  |Filtrasyon HAYIR
POTASYUM SORBAT yabanci madde olmasi
B Mikroorganizma Isil Islem HAYIR
yiikiiniin fazla olmasi
AMBALAJ K Kimyasal kalintilar Onayl tedarikei, girdi [HAYIR
MALZEMESI konrolii
F Cam, tas, tahta gibi Buhar enjeksiyonu HAYIR
yabanci madde olmasi
Kalibre makinesinin ya [OGP HAYIR
da, zeytin selelerinin
B temiz olmamasindan
dolay1 mikrobiyel
. bulasma
KALIBRASYON Personel kaynakli OGP, 1s1l islem HAYIR
B mikrobiyel bulagma
riski
Makine yag1 bulasma |Yikama, OGP HAYIR
K g
tehlikesi
Kaplarin temiz OGP, sil islem, pH  [HAYIR
olmamasindan kontrolii
FERMENTASYON ’ E?iirrlgllj?/{clfréulasma
KAPLARINA DOLUM riski
F Yabanct madde Yikama, segme, HAYIR
bulunma tehlikesi ayiklama
B Mikrobiyel bulasma  |Isil islem, pH kontrolii|HAYIR
.. riski
ALKALIILE K Fazla kostik kalintis1 | Yikama HAYIR
MUAMELE Yabanci madde Yikama, se¢me HAYIR
F bulunma tehlikesi
ALKALIYi Yikamanin etkin Kimyasal kontrol, HAYIR
UZAKLASTIRMAK K olme_tmasmdan dolay1 [tekrar yikama
ICIN YIKAMA kostik kalintist
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SALAMURA
iLAVESIi VE
FERMENTASYON

Salamura
tanklarindan meydana
gelebilecek bakteri
bulagmasi

OGP, 1s1l islem, pH
kontrolii

HAYIR

Kullanilacak
katkilardan olabilecek
bulagma

Tartim, kalibrasyon

HAYIR

Cam, tas, tahta gibi
yabanct madde
bulunmast

Se¢me, ayiklama

HAYIR

AYIKLAMA VE
SECME

Personel ya da
aytklama bandi
kaynakli mikrobiyel
bulagma

OGP, 1s1l islem, pH
kontrolii

HAYIR

Ayiklama bandindan
yabanct madde
bulagma riski ya da
etkin sekilde ayiklama
yapilmamast

Gozlem

EVET

TARTIM

Personel kaynakli
bulagma

Isil islem

HAYIR

Tuz, sitrik/laktik asit,
ferro glukonat
Alkali, potasyum
sorbatin belirlenen
limitlerin tizerinde
konulmasi

Tartim kalibrasyon,
tartim yapan
personelin egitimi

HAYIR

Yabanct madde
bulasmasi tehlikesi

Gozlem

HAYIR

DOLUM

Dolum makinesinin
etkin
temizlenmemesinden
dolay1 mikrobiyel
bulagsma

Is1l islem, pH
kontrolii

HAYIR

KAPAMA

Hermetik kapaklarda
kapama isleminin
tamamlanmamasindan
kaynaklanan bulagsma
tehlikesi

Kenet kontroli

HAYIR

PASTORIZASYON

Yetersiz 1s1l islem

Is1l islem kontrolii

EVET
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Cizelge 4. Sofralik zeytinler igin olusturulan HACCP plan1

e Juije eunje yikey e eunje
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Sonuc ve Oneriler

Bu calismada sofralik zeytin isleme sanayinde uygulanan “kalite giivence” ve “gida
giivenligi yonetim sistemleri” tanimlanmis olup, HACCP sisteminin uygulanabilirligi

incelenmistir. Zeytin isletmelerinde gida giivenligi sistemini kurmak icin olusturulmasi

gereken 6n gereksinim programlart belirlenmis, kullanilacak hammadde, katki maddeleri
tanimlanmis, tiiketici i¢in sofralik zeytinin son kullanim sekli belirlenmistir. Sofralik siyah

ve yesil zeytinin proses basamaklari ana bagsliklar halinde verilmis ve bu basamaklarda
meydana gelebilecek olasi tehlikeler ve kontrol dnlemleri tanimlanmigtir. Olusabilecek bu

tehlikeleri en aza indirmek, tamamen engellemek ya da ortadan kaldirabilmek amaciyla
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'HACCP Karar Agact' teknigi ile kritik kontrol (KKN) noktalar1 belirlenmistir. Her bir
zeytin isleme proses basamaginin KKN olup olmadigi incelenerek pastdrizasyon ve
ayiklama- se¢gme KKN olarak nitelenmis ve bu noktalar i¢in HACCP plan1 olusturulmustur.

Uluslararasi mevzuatlara uyum saglamak ve tiiketici glivenini kazanarak i¢ ve dis
pazarlarda pazar paymi arttirabilmek igin zeytin igletmelerinin Gida Giivenligi sistemini
hayata gecirmesi zorunluluk haline gelmektedir. Bu bakimdan giivenilir zeytin iiretiminde
kontrol sisteminin miikemmel ¢aligmasi icin HACCP” in etkin yiiriitilmesi gerekmektedir.
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