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MARINE HAMSIi URETIMINDE KRiTiK KONTROL NOKTALARININ iZLENMESI
Canan DOKUZLU* Ugur GUNSEN** Dilsad OZOGRETMEN***

OZET

Bu calismada, 6nemli bir ihracat Griini olan marine hamsi (yagla paketlenerek saklanan
soguk marinad) Uretim asamalarinda daha énceden belirlenmis olan kritik kontrol noktalari,
toplam aerobik mezofilik bakteri, toplam koliform bakteri, fekal koliformlar, koaglilaz pozitit
Stafilokoklar, Salmonella spp., V. parahaemolyticus ve V. cholerae yoniinden analiz edildi. Ca-
lismanin sonucunda, marine hamsi dretim asamalarinda belirlenen kritik kontrol noktalari iceri-
sinde hammaddenin primer, is¢i eli ve kullanilan alet ve ekipmanin sekonder kontaminasyon
kaynaklari oldugu, bununla birlikte proseste uygulanan marinasyon asamasinin son {rinin
mikrobiyolojik kalitesi Gzerinde olumlu etkilerinin oldugu ve giivenle tiketilebilecedi ortaya ko-
nulmustur.

Anahtar kelimeler: Marine hamsi, kritik kontrol noktalari, mikrobiyolojik kalite

SUMMARY

Monitoring of Critical Control Points in the Production of Marinated Anchovy

in this study, critical control points, determined previously and then processing stages
ot marinated anchovy (cold marinate packaged with oil) which is an important export product
were analysed tor total aerobic mesophilic bacteria, total coliform bacteria, fecal coliforms, co-
agulase positive Staphylococci, Salmonella spp., V. parahaemolyticus and V. cholerae. As a re-
sult, it was seen that the raw material was primary contamination source and worker tiands and
equipments were secondary contamination sources among the critical control points in the
Processing stages of the marinated anchovy production. Hovvever, marination stage during
Processing was determined to have positive effects on the microbiological quality of the final
product and it was put forward that it could be consumed safely.

KeyVVords: Marinated anchovy, critical control points, microbiological guality

1. GIRIS

Giunlmiz toplumu gida maddesinin hijyenik ve ekonomik olmasinin yalil sira
protein, yag, karbonhidrat, vitaminler ve mineral maddeleri de dengeli bir bicimde ve
oranda icermesini istemektedir. Su drinleri, bu istege cevap veren gida maddeleri olup
bu gida grubu icinde de 6n sirayl balik almaktadir. Balik eti, yuksek kalitede protein ve
doymamis ya§ asitlerini, vitamin ve mineralleri icermesi bakimindan son derece de-
gerli bir gidadir.Enerji degeri de dislik oldugundan ayiii zamanda diyetetik bir 6zellik
tasimaktadir (Varlik ve ark, 2004).

19

m Yard. Do¢. Dr.. Uludag Univ. Karacabey Meslek Yiksek Okulu. Karacabey-Bursa
' Dog. Dr.. Gida Kontrol ve Merkez Arastirma Enstitisi-Bursa
m' ' Gida Mih.. Kocaman Balikgilik Ihr. ve ith Tic. Ltd. Sti.. Bandirma-Balikesir



(2006) GIDA ve YEM 3iLIMIi-TEKNOLOJIi5i Sayi : 9

Artan dinya nifusuyla birlikte bu mikemmel gida maddesine olan talep de artmakta,
bu talebin karsilanmasi icin su drlnlerinin taze olarak tiiketilmesi yaninda dondurularak ve
islenerek tiketimi de saglanmaktadir. Su drlnleri dzellikle de balik eti, bozulmaya karsi son
derece hassas bir besin maddesidir. Bu nedenle avlanmayi takiben kisa sire icinde tiketil-
meli yada bunun mimkin olmadi§r durumlarda gesitli sekillerde islenerek saklanmalidir.
Bu amacla gelistirilmis isleme teknolojilerinde amag, mevcut kaliteyi degistirmeksizin bali-
gin yenilebilir durumunu uzun sire korumaktir (Varlik ve Gékoglu, 1992).

Tirkiye'de, insan gidasi olarak su Urdnlerinin taze, so§utulmus, dondurulmus ve
konserve seklinde kisi basina tiketimi, 1991 'de 5.375 kg iken bu rakam 1995'e kadar
artan oranlarda 9.751 kg’'a ulasmistir (Anonymous, 1995). Guntimizde su Urilinleri, ge-
lisen teknoloji ile birlikte islenip paketlenerek tuketime hazir halde satilmaktadir. Mari-
ne drinler de bu sekilde hazirlanan urinlerden biridir. Taze, dondurulmus veya tuzlan-
mis balik yada balik kisimlarinin isi etkisi olmadan sirke ve/veya diger organik asitler
ve tuz ile muamele edilerek, olgunlastirilmasini saglayan teknoloji, marinasyon olarak
adlandirihir. Sirke ve tuz uygulamasiyla ¢ig Grin tiketime hazir hale getirilir ve sinirli
bir prezervasyon saglanir (Borgstrom, 1965; Varlik, 1990). Sekil 1.de, marine hamsi
uretim akis semasi gorilmektedir.

Marinat Gretiminde en fazla ringa, hamsi ve sardalya baliklari kullanilmaktadir. Bu ba-
liklarda mikrobiyal yukin disik ve iyi kalitede olmasi istenir. Marinasyonda kullanilan ¢0-
zeltiler ¢ok cesitli olmakla birlikte en ¢ok kullanilanlari suda ¢ézinmis tuz, asetik asit (sir-
ke) ve baharat karisimidir (Kosev, 1985).

Marinat salamurasi genelde % 4 - 4.5 asetik asit, % 7 - 8 tuz icermelidir (Gin ve
ark., 1994). Olgunlastirma islemi sonunda balikta ve salamuradaki asit konsantrasyonunun
en az % 2-5 olmasi i¢in balik / olgunlastirma ¢dzeltisi orani 1.5/1 olmalidir (Anonymous,
1988a; McLav, 1972). Sirke / tuz orani iyi ayarlanmadiginda Grin ya ¢ok yumusak (¢ok sir-
ke, az tuz) ya da ¢ok sert (¢ok tuz, az sirke) olur (Anonymous, 1988a).

Marinatin olgunlasmasi sirasinda sirke ve tuz baligin icerdi§i enzimlerle birlikte balik-
taki mevcut proteinleri denatiire ederek pH'yi 4.3 civarina distrmekte olup, hos aromatik
koku ve lezzette ara drinlerin olusmasini saglamaktadir (Ludorff and Meyer, 1973). Olgun-
lastirma salamurasina sogan, dere otu, hardal tohumu, maydanoz da katilarak daha iyi lez-
zet elde edilebilmektedir (Varlik ve ark., 2000). Salamura suyunda balik etleri, protein de-
natirasyonundan dolayr parlak kirmizi rengini yitirir ve marinatin mat, tipik beyaz gri rengi
olusur (Anonymous, 1988a).

Marinatlar; soguk, pismis, kizartilmis marinatlar seklinde ayrilmaktadir (Ersan,
1960). Soguk marinat, asetik asit - tuz salamurasinda taze baliin olgunlastiriimasi ile elde
edilmekte, olgunlasan Urlin ya salamurada ya da bitkisel ya§la paketlenerek saklanmaktadir
(Varlik ve ark., 2000).
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Bu calismada, énemli bir ihracat Grinl olan marine hamsi (yag§la paketlenerek saklanan

soguk marinad) dretim asamalarinda tespit edilen kritik kontrol noktalarinda, mikrobiyal
kontaminasyon kaynaklarinin arastirilmasi, triinde mikroorganizmalardan kaynaklanan bozul-

malar sonucu sekillenen ekonomik kayiplarin dnlenmesi ile tiiketiciye kaliteli ve glvenli bir Grlin
sunulmasi amaglanmistir.

Sekil 1. Marine Hamsi Uretim Akis Ssemasl.

Hammadde Temini ve Kabuli (donmus hamsi)
Y
Donmus Muhafaza
(-18, -20 °C)
Y
Gozindirme

(icilebilir ozellikteki cesme suyunda)
i
Y

Fileto Cikarma
Y
Marinasyon
(ph<4.5, tuz %7-8)

Y
Marinatin stzduriulmesi

Y
Plastik tabaklara dizme

Tartma ve yag ilavesi

Y

Kapatma ve hava ¢ikarma

Y

Etiketleme, kolileme ve seri no verme
So§uk muhafaza
(+2 | +5°C)
Nakil
(+2/+5°C)
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2. MATERYAL VE METOD

Calismada, Bandirma / Balikesir'de su dariinleri isleyen 6zel sektdre ait bir isletmeye tarkh
zamanlarda on defa yapilan ziyaretlerde elde edilen drnekler arastirma materyali olarak kullanil-
di. Marine hamsi Uretim asamalarinda, Dokuzlu (2004) tarafindan tehlike analizi yapilarak belir-
lenen kritik kontrol noktalarindan (hammadde (donmus hamsi), ¢6zindirme, marine hamsi (pH
4), dizimden sonra tabaktan) ve ilave olarak hijyenik kalitesini gérmek agisindan son (riinden
aseptik sartlarda alinan ornekler, en kisa sire icerisinde laboratuara ulastirilarak toplam aerobik
mezofilik bakteri, toplam koliform bakteri, fekal koliformlar, koagiillaz pozitif Stafilokoklar. Sal-
monella spp., V. parahaemolyticus ve V. cholerae yéninden analiz edildi.

Aseptik kosullarda 25 g tartilan 6rnekler, steril posetlerde 225 mi steril % 0,1 Ik tampoii-
lanmis peptonlu su (OXOID CM 509) ile stomacherde homojenize edilerek 10-' dilisyonlar elde
edildi. V. parahaemolyticus varliginin belirlenmesinde, bu amag igin %3 NaCl igeren, V. cholerae
icin ise alkalize edilmis peptonlu su (0X0ID-CM9) kullaniimistir. Takiben 10—§e kadar hazirla-
nan desimal diliisyonlardan yiizey yayma plak yéntemi ve EMS teknikleri kullanilarak ekimler ya-
pildi (ICMS, 1982; Croci ve ark., 2002; Dore ve ark., 2003).

2.1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayimi:

Plate Count Agar'a (PCA. OXOID CM 325) hazirlanan dilisyonlardan ylizey yayma yontemi
kullanilarak ekimler yapildi ve 37 IC'de 24 saat aerobik olarak inkiibe edilerek olusan koloniler
sayildi (ICMSF, 1982).

2.2. Toplam Koliform Bakteri Sayimi:

Lauryl Sulphate Tryptose Broth (LST Broth, OXOID CM 451)’a inokulasyon ya-
pilarak 37 'C'de 24 - 48 saatlik inkiibasyon sonrasinda gaz olusturan tiuplerden Bril-
lant Green Bile (% 2) Broth (BGLB Broth, OXOID CM 31)'a gecilerek 37 C’'de 24 saat
inkiibe edildi. Gaz olusturan tipler, EMS tablosu kullanilarak degerlendirildi (Anony-
mous,1988b; Harrigan ve McCance, 1976).

2.3. Fekal Koliformlarin Sayimi:

Brillant Green Bile (% 2) Broth’da gaz olusturan tuplerden E.coli Broth (EC Broth. MERCK
10765)'a ekim yapilarak 45 = 0.5 J'de 24 - 48 saatlik inkiibasyon sonrasinda gaz olusturan
tupler EMS tablosu kullanilarak degerlendirildi. Takiben bu tiuplerden Eosine Methylene Blue
Agar (EMBA)'da metalik rofle veren tipik kolonilere IMVIC testi uygulanarak sonuclar E.coli agi-
sindan degerlendirildi (Anonymous,1988b; Harrigan ve McCance, 1976).
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2.4. Staphylococcus aureus Sayimi:

Sterile Egg Yolk Tellurite Emulsion (0X01D SR 54) ilave edilerek hazirlanan Baird Parker
Agar (BPA, 0X01D CM 275)’a yuzey yayma ydéntemi ile ekim yapildi ve 37 cC'de 24 - 48 saatlik
inkibasyon sonrasi siyah - gri, parlak, diizgin, etrafinda berrak zon bulunan tipik koloniler ko-
aglilaz testine tabi tutuldu (Elliot ve ark., 1995).

2.5. Salmonella spp. Sayimi:

Oncelikle Buffered Peptone Water (0X0ID CM 509)’'da 37 oC'de 16 - 20 saatlik selektif ol-
mayan on zenginlestirme sonrasi selektif zenginlestirme i¢in Rappaport Vassiliadis Enrichment
Broth (OXOID CM 669)’a transfer edilip 42 °C'de 24 saat intkibasyona birakildi. Selektif kati besi
yeri olan Bismuth Sulphite Agar (OXOID CM 201)’a ¢cizme yontemi uygulanarak 37 C'de 24 - 48
saatlik inkubasyon sonrasi metalik réfle veren kahverengi siyah zonla gevrili kahverengi - gri -
siyah koloniler tipik olarak degerlendirildi (Andrews ve Hammack, 2003).

2.6. V.parahaemolyticus ve V. cholerae Sayimi:

Alkalize edilmis Peptone VVater (OXOID CM 9)'da 37 "C'de 24 saatlik dn zenginlestirmeyi
takiben Thiosulphate Citrate Bile Salt Sucrose (Oxoid-CM333)’a ¢cizme ydntemi ile ekim yapila-
rak 35 - 37 °C de 18 - 24 saatlik inkiibasyon sonucu olusan koloniler tipik olarak degerlendirildi
(Anonymous, 1988b).

3. BULGULAR
Marine hamsi Uretim akim semasinda belirlenen kritik kontrol noktalarinda elde edilen so-
nuclar Cizelge 1 de gériulmektedir.

Cizelge 1. Marine Hamsi Liretim Asamalarina Ait Kritik Kontrol Noktalarinda
Yapilan Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari.

Toplam aerobik Koliform Fekal S. aureus V.parahaemolyticus ~ Salmonella spp
Ornekler mesofilik bakteri bakteriler koliformlar (kob/g) V. cholerae (kob/25 g)
(koblg) (EMSIg) (EMSIg) (koblg)
Donmus hamsi 147 x 10; £34.37 Ureme yok Ureme yok 14x10' #3.71 Ureme yok Ureme yok
Goziindiirme 3.34 x10' +£39.85 Ureme yok Ureme yok 1.6x10' £5.20 Ureme yok Ureme yok
Marine hamsi Ureme yok Ureme yok Ureme yok 44221 Yapilmadi Ureme yok
Dizimden sonra tabak  5.83x10’ +20.18 Ureme yok Ureme yok 7+3.34 Yapilmadi Ureme yok

Son driin 2.95x10" +4.31 Ureme yok Ureme yok 3+1.52 Yapiimad Ureme yok
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4. SONUG VE TARTISMA

Marine drunlerin bozulmasinda, yad ve proteinlerdeki fizikokimyasal degisimler ile
mikrobiyal kokenli reaksiyonlar etkili olmaktadir. Bu olaylarin olusmasinda islem prosesle-
rindeki hatalar, personel ve isletme hijyeni ile kullanilan materyalin kalitesi etkilidir (Varlik
ve ark, 2004).

Marine hamsi yapiminda kullanilan dondurulmus hamsilerin kalitesi son Uriintin kali-
tesini énemli 6lcude etkiler. Dondurulmus su Urunlerinde dondurma ve depolama islemleri-
nin teknigine uygun yapilmamasi, tasima sirasinda paketleme materyalinin uygun olmamasi
ve soguk zincirin kirilmasi gibi nedenlerden dolayl cesitli mikroorganizmalar bulunabilir. Bu
irinlerde Tirk Gida Kodeksi Su Uriinleri Y6netmeligi (Anonymous, 2001 )'ne gére Salmo-
nella spp., Vibrio parahaemolyticus, ve Vibrio cholerae hi¢ bulunmamali, Staphylococcus
aureus en ¢ok 5 x 10Jkob/g, toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi en fazla 10 kob/g. top-
lam koliform bakteri sayisi en fazla 210 EMS/g, E.coli ise en ¢ok 12 EMS/g olmalidir.

Kaliteli bir mamil madde Gretmek icin kaliteli bir hammadde gerekmektedir. lyi kalitede
marine urin elde etmek igin de kullanilan baligin ve katki maddelerinin iyi kalitede olmasi gerek-
mektedir (Varlik ve ark, 2004). Givenli bir gida Uretimi icin baslangi¢ mikroorganizma sayisi
¢ok dnemli oldugu icin, hammaddeden gelen mikroorganizma sayisi mimkiin oldugunca disik
olmalidir (Kosev, 1985).

Calismamizda donmus hamsideki toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi ortalama 1.47 x
10: + 34.37 kob/g, S. aureus sayisi ortalama 1.4 x 10" + 3.71 kob/g olarak bulunmus, koliform
bakteri, fekal koliform, Salmonella spp., V.parahaemolyticus ve V.cholerae tesbit edilememistir.
Analiz sonuglari, Tiurk Gida Kodeksi Su Uriinleri Yénetmeligi (Anonymous, 2001 )'nde belirtilen
limitler icindedir.

Marine hamsi Uretiminde ikinci kritik kontrol noktasi ¢6zlindirme asamasidir. Cozin-
dirme islemi mimkin oldugunca ¢abuk yapilmali ve mikroorganizma iremesine olanak ve-
rilmemelidir. C6zindurmede kullanilan su, i¢gme suyu kalitesinde olmalidir. Cézindirmede
kullanilan ortam ve araclar kolay temizlenebilmeli ve ¢ikan su drlinle temas etmemelidir. Bu
sirada balik i¢ sicaklii < + 6 IC, oda sicakliji < + 18 C olacak sekilde ayarlanmalidir (Var-
k. 1993).

Gozilmede, drtnln sicaklik derecesi hemen hemen donma noktasina erisir ve bitin
¢6ziulme bu derecelerde devam eder. Donma noktasi civari, bir taraftan rekristalizasyonun en
fazla oldugu, diger taraftan ozellikle psikrofil mikroorganizmalarin en fazla ¢cogalabildigi kritik
bir bélgedir. Cozilme sirasinda mekanik ve mikrobiyolojik degisimler olabilmektedir (Anony-
mous, 1977).

GCalismamizda ¢c6zinmis hamsideki, toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi ortalama
3.34 x 10?7+ 39.85 kob/g, S. aureus sayisi ortalama 1.6 x 10’ + 5.20 kob/g olarak bulun-
mus, koliform bakteri, fekal koliform, Salmonella spp., V.parahaemolyticus ve V.cholerae
tesbit edilememistir. Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi ve S. aureus sayisindaki artis.
Turk Gida Kodeksi Su Uriinleri Yonetmeligi (Anonymous, 2001) 'nde izin verilen limit deger-
ler icerisindedir.
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Marine hamsi dretiminde Gclncu kritik kontrol noktasi, marinasyon asamasidir. Marinas-
yonun temel prensibi bir veya birden tazla 6n isleme tekniklerine tabi tutulmus bahgin asetik
asit / tuz salamurasinda soguk depoda birkag¢ giin icerisinde olgunlastiriimasina dayanmaktadir.
Marine Grlnlerde asetik asit ve tuz etkisiyle driinde mevcut bakteri ve enzimlerin faaliyetleri dur-
durularak drinin daha uzun bir raf émrine sahip olmasi saglanmakta ve dayaniklili§i sinirli
urtinler elde edilmektedir (Varhk ve ark. 2004).

Asit - tuz konsantrasyonu arttirilirsa, Grintn dayaniklilik siresi uzatilir. Ancak enzimlerin
optimum pH dederi asildigi icin aroma olusumu engellenir ve Urin lezzet ydninden begenilmez.
Bunun aksine daha az asit - tuz iceren ¢ozelti kullanildiginda, guzel bir aroma elde edilir, ancak
urinin dayanma silresi daha kisa olur. Marinasyon, mikrobiyal aktivitenin artmamasi igin < +
15 °C olmalidir (Dokuzlu, 2000). pH degeri 2.7 - 3.1 arasinda olan taze salamuralarda bakteri
yikd 1/10 -1/100 oraninda indirgenir (Varlik ve ark, 2004).

Olgunlastirma isleminin gerceklestigi tanklarin paslanmaz celikten veya asetik asit ve
tuz etkilerine karsi dayanikli, herhangi bir migrasyon etkisi olmayan materyalden secilmis ol-
masi gerekir. Ayni zamanda bu tanklar temiz olmali ve dis cevreden gelebilecek kontaminas-
yon riskine karsi agizlari kapali tutulmahlidir (Varlik ve ark, 2004).

Calismamizda marinasyondan sonra yapilan mikrobiyolojik ekimler sonrasinda, toplam
aerobik mezofilik bakteri sayisi, toplam koliform bakteri, fekal koliform ve Salmonella spp.'de
ireme olmamasi, S. aureus sayisinin da ortalama 1.6 x 10' + 5.20 kob/g'dan ortalama 4 + 2.21
kob/g'a diusmesi, asetik asit / tuz oraninin iyi ayarlandiginin ve tretim sirasinda hijyenik kuralla-
ra uyuldugunun géstergesidir. Bulunan degerler, Tirk Gida Kodeksi Su Uriinleri Yénetmeligi
(Anonymous, 2001 )'nde izin verilen limit degerler icerisindedir.

Marine hamsi (retiminde dérdinci kritik kontrol noktasi, marine edilmis hamsi filetolari-
nin tabaklara dizimi sirasinda personel elinden ve tabaktan olabilecek sekonder kontaminasyoli-
lardir. S. aureus’'dan kaynaklanan zehirlenmelerin ¢odunda kontaminasyon kaynagi insandir.
Kullanilan alet ve ekipman icin gerekli temizlik ve dezenfeksiyoiiun uygun sekilde yapiimamasi,
gidalarin sekonder kontaminasyonunda 6nemli rol oynamaktadir (Unlitiirk ve Turantas. 1998).

Calismamizda bu asamadaki mikrobiyolojik ekimler sonrasinda toplam aerobik mezofi-
lik bakteri sayisi ortalama 5.83 x 10' + 20.18 kob/g, S. aureus sayisi ortalama 7 + 3.34 kob/g
olarak bulunmus, koliform bakteri, fekal koliform ve Salmonella spp.'de Greme gdrilmemis-
tir. Personelin elinden ve tabaktan olusabilecek kontaminasyon hijyenik tedbirler sayesinde
minimum seviyede tutulabilmistir. Bu asamada kullanilan kaplarin temizligine dikkat edilmeli,
personel dizim sirasinda tek kullanimlik plastik eldiven kullanmali ya da ellerini dezenfekte
ettikten sonra dizim islemine gec¢melidir.

Calismamizda aycicek yagi ilave edilip, havasi c¢ikarildiktan sonra + 2 / + 5
0C'de muhafaza edilen marinadlardan yapilan mikrobiyolojik ekimler sonrasinda,
toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi ortalama 2.95 x 101 + 4.31 kob/g, S. aureus
sayisli ortalama 3 + 1.52 kob/g olarak bulunmus, koliform bakteri, fekal koliform ve
Salmonella spp. Gremesi gérilmemistir.
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Tirk Gida Kodeksi Su Uriinleri Yonetmeligi (Anonymous, 2001)'ne gore, islenmis baliklar-
da, toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi en ¢ok 10' kob/g, S. aureus sayisi en fazla 5x10
kob/g, toplam koliform bakteri sayisi en ¢ok 95 EMS/g olmali, patojen bakteri bulunmamalidir.
Galismamizin sonuglari ydnetmelidin izin verdi§i degerlerin altindadir.

Marinadlarda son driinin ambalaji dis ortamla iliskisini kesebilecek, sizintilara ve nakliye
sirasinda olusabilecek c¢atlama ve patlamalara dayanabilecek yapida olmalidir. Ayni zamanda
urin ambalajinin gida ile tehlikeli migrasyonlara sebep olabilecek materyalden yaptimamis ol-
masi gerekir. Ambalaj icerisinde kullanilacak salamura, yag, sos vb. malzemenin driin kalite kri-
terlerine uyacak esasta olmali ve Uriniin temel aromasini baski altina alacak koti tat ve renk
olusumlarina sebep vermemelidir (Varlik ve ark, 2004).

Calismanin sonucunda, marine hamsi Uretim asamalarinda incelenen kritik kontrol nokta-
lari icerisinde hammaddenin priiner, tabaklara dizim asamasinda goruldigi gibi isci eli ile kulla-
nilan alet ve ekipmanin sekonder kontaminasyon kaynaklari oldugu, bununla birlikte proseste
uygulanan marinasyon asamasinin son Uriniin mikrobiyolojik kalitesi (zerinde olumlu etkileri-
nin oldugu ve glvenle tiketilebilecedi ortaya konulmustur.

Gida givenliginde mikrobiyolojik tehlikeleri azaltmak i¢cin hammaddenin baslangi¢
mikrobiyel yiku az olmali, isleme, depolama, nakliye, pazarlama ve satis sirasinda yeterli
hijyen ve sanitasyon teknikleri uygulanmalidir. Ayrica, hammadde ve son drinin gerekli
mikrobiyolojik kontrollerinin yapilmasi ve HACCP bazli sistemlerin isletmelerde uygulanma-

sl gerekmektedir.
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