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GIDA KALITE KONTROLUNDE KRIiTiK KONTROL NOKTALARINDA
TEHLIKE ANALIZi SISTEMI VE UYGULAMALARI

HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS SYSTEM AND ITS
APPLICATIONS IN THE FOOD QUALITY CONTROL

Dilek Boyacioglu
Istanbul Teknik Universitesi Kimya Metalurji Fakiiltesi Gida Mithendishigi Bolimii-ISTANBUL

OZET: Kritik Kontrol Noktatarinda Tehlike Analizi sistemi, herhangi bir gida prosesinde mevcut tehiikeleri kontrol altina
alarak ve riskleri en diisiik diizeyde tutmak igin gerekii kademeleri tayin ederek giivenilic gida Gretimini amaglayan bir
sistemdir. Sistemin safiladif1 avantajlar proses konroliiniin biiyiik bir giivenle saglanmas, test yapma siklifimn azaltimasi,
emek ve kaynaklardan tasarruf saglanabilmesidir.

SUMMARY: Hazard Analysis and Critical Control Points {(HACCP) system aims to produce food by controlling the dangers
inherent in any food process and determining the steps that are necessary to minimize the risks. The advantages of the
HACCP approach are the highly secure process control, decreases in test frequencies, and savings in labor and sources.

GIRIS

Ozellikle son yirmi yilda gida sanayii bilimsel bulug ve yeniliklerin 1@ altinda bityiik bir geligme
gostermis ve dinya ticaretinde dnemli bir yeralmigtir. Ginimiiizde gida maddeleri ok hizh olarak
iiretilebilmekte ve dagitilmakta olup, tiiketiciye de oldukga kisa bir siire iginde ulagabilmektedir. Ayrica yeni
gida maddelerinin bulunmas: ve iiretim tekniklerinin geligtirilmest ile {iriin formulasyonunda segenckier
artmig ve dolayisiyla ok cesitli gidalarin iiretilmesine olanak dogmustur. Ancak gida maddelcrinin tiketici
sagligina zarar vermeyecek nitelikte giivenilir olmast zorunlulugu her zaman 6nemini korumustur (MILLER,
1992).

 Giiniimiizde devletin gida kontrol kurumlart dig diinyada biitge darhg ve illkemizde isc biyilk
dlciide yetki kargasas: ve geligen teknolojinin  gerisinde kalmig mevzuat nedeniyle giderek mda kontrolii
etkinligini yitirmektedir. Ayrica ithal gidalarm gesitliligi ve miktarinm giderck artis gdstermesi bu kurumlarin
gorev yiikiinii daha da arttirmaktadir, Gida sanayii ve devletin kontrol kuruluglarirun giivenilir gida firetimini
saglamak amaciyla bilimdeki geligmelerin g altinda, meveut kontrol mekanizmalarini yeniden
degerlendirmek ve ortaya gikan sorunlara birlikte ¢6ziim bulmak anlayisinda olmalart gerekmektedir. Oysa
gidalarin iiretimi sirasinda bu sorunlari dnlemeye yonelik olarak geligtirilmis ve gidalann gitvenilir nitelikte
olmasinin amag edinildigi "Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi" (HACCP; Hazard Analysis and
Critical Control Points) olarak adlandirilmig bir kalite kontrol sistemi meveuttur(BAUMAN, 1991a) . Bu
derlemede sbz konusu sistemin temelini olugturan grda givenilirligi ile ilgili kavramlar, ana ilkeler,
sistemdeki faalivetler ve uygulamalar iizerinde durulmustur. ‘

GIDALARIN GUVENILIR OLUSU

Gudalarin saghk agsindan zararl olup olmadig iie iligkili olarak iig terim "tehlike” (hazard), "risk”
ve "giivenilirlik" (safety) oldukga sik olarak kullamimaktadir. Aslinda bu terimler antam olarak birbirinden
farkliltk gostermektedir. "Tehlike” riskin kaynagt anlamindadir ve mikrobiyal kaynakh gida zchirlenmeleri,
allerjik reaksiyonlar, kanserojen etki, genetik bozukluklar ve dogustan kusurlar gibi yorumlayict bir terimdir.
Buna kargm "risk” ise insan saglg icin soz konusu tehlikenin olugma olasiligini ve siddetini nicelik olarak
ifade etmektedir (THONNEY ve BISOGNI, 1992). Bilim adamlar: herhangi bir maddeye maruz kalmadan
dogabilecek riskleri tayin edebilmek igin oncelikle tehlikeyi tammlamali, daha soora o maddenin dox ve
miktan arasindaki iliskiyi saptamal ve insanlarin maruz kalabilecekleri miktarlan tayin etmelidic
(HOTCHKISS, 1989). "Givenilirlik' terimi ise riskin kabul edilmesi ile iliskili bir karar anlammdadur.
"Herhangj bir maddenin risklerinin kabul edilmesi halinde bu maddeyi iccren gida giivenilir olarak kabul
edilmektedir.
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Gorildigii gibi gidamn giivenilir olusy risk ve tehlike kavramiari ile ig igedir. Tuketicilerin ise bu
riskleri tanimlamalart ve algilamalar: gida sanayinden ok daha farklidir. Ornegin ABD’de Gida Pazarlama
Enstitiisi’niin (Food Marketing Institute) 1991 yilinda yaptig1 bir anket ¢aligmasina gore tikketiciler grdada
pestisitlerin varhgm, buna kargin gda ireticileri de mikrobiyal kaynakli bulugmalar: birinci derecede
dnemli tehlike olarak gormektedir (WOLF, 1992). Tiketicilerin gida ile ilgili riskleri algilama ve
yorumlamalarmnda basinmn rolil bityiktiir. Ozellikle geligmis ilkelerde basin ve yayin organlari en ¢ok soruna
yol agabilen mikrobiyolojik tehlikeler karsisinda sessiz kalmakta, buna kargin pestisitierin kullanimina bityiik
ilgi gdstermektedir (JONES, 1992).

Giiniimiizde toplumlarm gida giivenilirligine ve tehlikelere karg: ilgisi gerek deneyimlerle gerckse
basin organlarinin ilgisi nedeniyle oldukga artmustir. Ornegin 1986’da Chernobyl nitkleer kazasinin hemen
ardindan iilkemiz de dahil olmak izere tim dinyada radyoaktiviteye karg: bitylk bir ilgi dogmugtur. Bir
diper ornek de ABD’de 1989 yilnda Siti'den ithal edilmis iiziimlerin siyaniir ile bulagmug olmasi nedeni ile
toplumun gosterdigi tepkidir. Hatta Oregor’lu bir anne bu olaydan dyle tedirgin olmustur ki, bolgenin trafik
subesini arayarak kizzmn okul otobiisiinii durdurmalarm ve yemek cantasmdan fiziimleri almalarini
istemigtir (SENAUER, 1992). Bu noktada her toplumda risk profilinin farkh oldugunu belirtmekte yarar
vardir. Ornegin gelismekte olan iilkelerde gidalarla ilgili riskler beslenme yetersizlikleri, giivenilir bir gida
kaynagmin olmayyg, kuraklik, iiriin zararhlan, kotil toprak kalitesi nedeniyle mahsiil kaywplart ve ekili
alanlarn hatali kullanimi seklindedir. Uglincii diinya iilkelerinde ise yetersiz sanitasyon, hatali kosullarda
iiretim ve depolama ve hatta kotii kalitede igme suyu gibi riskler mevcuttur. Bu nedenle hem sanayilegmis
~ hem de geligmekte olan itlkelerde yagam risklidir, fakat bu riskler birbirinden farkhdir (JONES, 1992).

SISTEMIN DOGUSU VE TEMEL ILKELERI

Kritik kontrol noktalarinda tehlike analizi sistemi ABD’de "Apollo” uzay programi gergevesinde,
Ulusal Havacilik ve Uzay Kurumu (NASA; National Aeronautics and Space Administration) ve Askeri
Natick Laboratuvarlarimn ortaklasa cabalar sonucu uzay araglarmmn iiretiminde kullaniimak amaciyla
geligtirilmistir. S6z konusu uzay programmda 195%larin son aylanindaki ilk insanh uzay uguglaninda
astronotlar igin tiretilecek gidalarin %100 gitvenilir nitelikte olmasi amag edinilmistir. Bu projede oncelikle
istenilen niteliklerde gidanin iiretilmesi amacryla tim ingrediyentler ve kaynaklarin 6zellikleri, hatta ham
maddeleri iireten tesis ve personeli hakkinda bile ¢ok detayh bilgiyi kapsayan ve gerckli tim testleri de
iceren bir veri bankast kurulmustur. Daba sonra "Baganisizhik Yollari" (Modes of Failure) yontemi
kullamlarak gidanmn iiretiminde olast tehlikeler saptanmig ve kritik kontrol noktalan tespit edilmigtir. Bu
faaliyetlerin sonucu ise gida kontroliindg "Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi® sistemi dogmusgtur
(BAUMAN, 1974; 1990; 1991a). Bir uzay programi ile gida sanayinde kullanim: dnerilen kontrol sistemi
arasindaki benizerlikler bir drnekle aciklanabilir; 1986 yilinda "Challenger” uzay aracinin 28 Qcak’taki trajik
patlayigna aracin sag roket motorundaki bir baglanti yerinde kiigiik bir halkamn iglev gbrmemesinin yol
agtin daha sonraki incelemeler ile anlagibmugtir. Gergekte bir uzay aracinda kazaya neden olan-bu ufak
parga gida iretiminde kritik kontrol noktasma kargilik gelmektedir (STAUFFER, 1988). Aslinda hem gida
sanayi hem de uzay gahismalarimn teknotojiye bagimlihg ve karmagik bir yapida olmalart her iki alamn
benzerliklerinin temelini olusturmaktadst, ‘Gida igleyicileri bilimdeki yeni gelismeleri uzay programindaki
"Kalite Kontrol" sistemlerini de igeren *&gﬁ)zﬁmlemeye girmiglerdir. Amerika Birlegik Devletleri’nde gida
sanayinin bu sisteme ilgisi Denver Konfesiis: ile baglamistir. 1970%lerin baginda gida firetimi yapan tesislerin
%23%iinde hijyen kosullarmn uygaa @madipmn Gida ve Ilag Orgittis (FDA; Food and Drug
Administration) taraftndan agtklanmast ésirine yogunlagan toplumsal baski sonucu Amerika Toplum Saghig
Dernegi (American Public Health Associsdion) 4 Nisan 1971’de Denver’de bir konferans diizenlemistir. Bu
toplantida gidalarin ne kadar givenilir eldugu tartisilmg ve kritik kontrol noktalaninda tehlike analizi
sisteminin gida sanayinde uygulanmas: igin ana fikir olusturmustur. Sistem gida sanayi tarafindan ok kisa
siire i¢ginde benimsenmis ve uygulanmaya baglanmigtir. Bugiin ABD Gida ve flag Orgiitii sistemin
kullanimini baz gidalann éretiminde (Grnegin dilgiik asitli konserve gidalar) zorunlu kilmaktadir. Hatta
ABD Tarim Bakanligs mevcut gida kontrol mekanizmasini kritik kontro! noktalarinda tehlike analizi
sistemiyle destekleyerck, gida sanayinin kendini kontroluna dayah biyiik bir degigiklik onermigtir. Boylece
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denetleyicilerin sayisimn azaltilmas: ve bakanhga ait yiikiin oldukga hafifletilmesi gibi avantajlara karsin
oneri heniiz kabul bulmamigtir (SENAUER ve ark., 1991),

Kritik kontrol noktalaninda tehlike analizi sistemi, gidalarin iretiminde ham madde ve
ingrediyentler de dahil olmak iizere dnemli noktalarda gerekli kontrol ve testlerin yapilarak tchlikclerin
onlenmesini ve boylecc %100 givenilir bir gida dirctimini amaglayan bir kontrol sistemidir. Gida
ureticilerinin dikkate almalari gereken tehlikeler gok gesitli olup Cizelge 1’deki gibi gruplandirilabilir. Bu
sistemde disiplinli ve sistematik bir yaklagimla verilerin bir araya getirilmesi esastir (BAUMAN, 1991b),
Kugkusuz sistemin temel 6gelerinden biri de devlet kontrol kuruluglarinda gorev alanlarin ve gida
iireticilerinin giivenilir nitelikte gida iiretiminin bir sart olduguna tamamen inanmalar ve destek olmalaridir.
Genel olarak sistemin yiiriitilmesinde yedi ilke vardir; 1) hammadde ve ingrediyentler, grdanin firetimi,
dagitim, pazarlanmas ve titketime hazirlanmast ile ilgili tiim tehlikeleri degerlendirmek, 2) tespit edilmis
tehlikelerin kontrolu igin gerekhi kritik kontrol noktalarini saptamak, 3) tammlanmis olan her kritik kontrol
noktast icin kritik olari sinirlari saptamak, 4) kritik kontrol noktalarinda uygulanmas: gercken faaliyetieri
saptamak, 5) belirlenmig olan simrlardan sapmalari diizeltici faaliyetleri saptamak, 6) kritik kontrol
noktalarinda tehlike analizi planint yazili hale getirmek ve kayit belgelerini hazirlamak, 7) sistemin iglerligini
kontrol edecek iglemleri geligtirmektir (CORLETT, 1991).

Gizelge 1. Gida Ureticilerinin Onem Vermeleri Gerekli Tehlikeler

A.BAKTERILER H.RADYOAKTIF [ZOTOPLAR
Clostridium botulinum Sezyum 157

Clostridium perfringens . fyot™™

Salmonella Potasyum™

Staphylacoccus aureus Stronsiyum”®

B.KUFLER LYABANCI MADDE

Aspergillus Ravus Toz, kir, boya, cam ve

Penicilium cyclopitm metal parcalari

C.PARAZITLER J.DOGAL OLUSAN TOKSINLER
Barsak kurtlar Mikotoksinler

Trichinellae K.BESLENME YETERSIZLIKLERI
D.ZARARILI HAYVANLAR Bebek mamalar

Kuglar, bécekler, Islenmis gidalar

farcler LYONETMELIKLER
E.KALINTILAR Etikctleme hatalar

Antibtyotikler Tartiim Hatalari

Klorlu insektisitler M. FONKSIYONEL TEHLIKELER
Organik fosforlu insektisitler Paketleme kusurlan

F.SANAY] ARTIKLARI Boyut ayirma hatalari
Hekzabromobifenil

Poliklorlanmug bifeniller

Vinil Klorit

GAGIR METALLER

Arsenik, kadmiyum, kurgun, civa, selenyum

Kritik kontrol noktalarinda tehlike analizi sisteminin kullanilmastyla son iiriin testlerine bagimliligin
azalmasimn yani sira, proses degiskenlerinin de kontrolu daha bityik bir giivenie saglanmaktadir. Ayrica
son Uriniin tamaminin 6rncklenmesi ve test edilmesi uygulamada pratik degildir. Hatta gida iirclicileri tim
iriiniin testini gergeklestirse bile veri toplamadan ve drneklemeden dogan hatalar ve ckipmanlardan ileri
gelen smirlamalar gibi nedenlerle yine de tam bir koruma mekanizmas: saglanamayacaktir. Oysa kritik
kontrol noktalarimn kullanilmast suretiylc test yapma sikligi azaltilabilmekte ve sonuglara giiven artmaktadar,
Onemli olan degiskenlerin segilmesiyle analizlerin sayist dissiiriilmekte ve dolayisiyla test, rapor ve kayit
tutma en aza indirgenerek emek ve kaynaklardan tasarruf saglanabilmckiedir (STAUFFER, 1988).

SISTEMDE YURUTULEN FAALIYETLER

Genel olarak sistemin uygulanmasinda gerckli olan faaliyetler bes gruba ayrilabilir; 1) kaynag
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bilinmeyen hammadde ve ingrediyentlerin kontrolunda yigin testleri, 2} kaynagi bilinen hammadde ve
ingrediyentlerin kontrolunda belirli 6zclliklerin testi, 3) belirlenen kritik noktalarin siirekli kontrolu (stcaklik,
sitre, pH, su aktivitesi, klor konsantrasyonu gibi degiskenlerinkontrolu), 4) ekipmanlarin temizligi, sanitasyon
ve hijyen, zararh hayvanlarin varlgh gibi hususlarda uygulanan gorsel testler, ve 5) mikrobiyolojik, kimyasal
ve fiziksel testler (CORLETT, 1991).

fdeal olarak kritik kontrol noktalarinda analizler veya kontroller siirekli olup, driiniin giivenilir
olugunu saglayacak diizeydedir. Bununla beraber faaliyetler kogullara bagh olarak belirli bolgelerde
kontrolleri veya nitelik 6rneklemesiyle yapian kontrolleri de igerebilir.

Stirekli kontroller igin uygulanacak faalivetler gadanin tipine ve kritik kontrol noktalarina baghdir.
Faaliyetlerin siirdiirizlmesi igin proses veya ckipman ile ilgili degiskenligin bilinmesi esastir, Ornegin
hamburger koftelerinde Salmonella tehlikesine kargt uygulanan pisirme igleminin etkinligi sicaklik, sire,
kofte kahnhg: ve tagiyicr bantin iz gibi proses ve ckipman degigkenlerinin siirekli kontrolu ile
saglanmaktadir (CORLETT, 1991). Kritik noktalarda siirekli kontrolun kullanimi kugkusuz uygulanan

- teknolojiye  baghdir. Gidalarin  korunmasi igin  kullamilan  tekniklere gore  tehlikeli  olabilecek
mikroorganizmalar da farkhlik gostermektedir. Konserve Uriinlerde 1sisal iglem Clostridium botulinum
sporlarimi yok etmeye ydnelik olup, boylece 1siya daha az direngli diger organizmalarin da oldiridmesi
saglanmaktadir. Dondurulmug iriinlerde ise zararh mikroorganizmalarin Oldirilmesi pigsirme iglemi ile
gerceklegtirilmektedir. Pastorizasyon veya pigirme kademesi diigiik sayida { < 10°/g) Salmonella sp., Listeria
monocytoges, ve Eschericia coli organizmalanm dldirme amaciyla yapiimaktadir. Buzdolabinda saklanan
iriinlerde ise herhangi bir pisirme kademesi uygnlanmadiginda ingrediyentlerin testinde daha biyitk bir
titizlik gerekmektedir {CORLETT, 1991).

SISTEMIN UYGULANMASI

Guda iireticileri kritik kontrol noktalarinda tehlike analizi programim uygulamaya gegmeden dnce
mevcut organizasyonlarda degigiklik yapmak zorundadir. Haairltk calismalarinda kargilagilan en byik
giglitklerden biri gerck yoneticilerin gerckse diger personclin givenilir gida ile ilgili anlayiglarumn
degistirilmesindedir. Qysa tam olarak giivenilir gidanin iiretimi igletmede gorev alan herkes tarafindan amag
edinilmeli ve igletme yoneticileri-kalite gitvencesi yoncticileri-tim personel arasinda ¢ yonlii bir iligk:
geligtirilmelidir (BAUMAN, 1991a). Hatta hammadde veya herhangi bir hizmeti saglayan igletme digindaki
tedarik¢ilerin de bu amaca uygun hareket ctmeleri saglanmall ve amaclanan kogullant saglayanlar
ddiillendirme 'yoluna gidilmelidir (BAUMAN, 1991b).

Sistemin basarils olugu egitim ile ¢ok yakindan ilgilidir. Gerek igletmede gorev alan herkes gereksc
titketiciler sistemin akilcithg ve sagladig yararlar konusunda bilgilendirilirse, programa olan katkilar: artar.
Ayrica gida iireticileri saptanan amaglar dogrultusundan en kiigitk bir sapmayr bile hos gérmemelidir.
Isletmede galisanlann bu zayfhg hissetmeleri programda aksamalara yol agacaktir (BAUMAN, 1991a).

Sistemin uygulanmasina bir inceleme komitesinin kurulmas: ile baglanmalidir. Bu komite sistem
hakkinda bilgi sahibi mikrobiyologlar, mithendisler, kalite giivencesi ve iretim personeli, iiriin geligtirme
ile sorumlu bilim adamlari ve programa katkist olabilecek diger elemanlardan olugturulmahdir. Komitede
bagkan ve bilgili elemanlar diginda degigiklik yapimamasina ve grubun siirekliligine ézen gosterilmelidir.
Hatta bityitk bir igletmede iiretilen itritnlere gire alt komiteler kurulabilir ve bu komiteler raporiarlm ana
inceleme komitesine sunabilir (BAUMAN 1991b).

Geleneksel kalite giiveneesi programlan ufak degisiklikler ile kritik kontrol noktalaninda tehlike
analizi sistemine donistirilebilir. Ashnda her 1ki sistem arasinda énemli farkhibklar olmasina kargin, kalite
* giivencesi programi ile elde edilen bilgilerden ve kullandlan kayit sistemalerinden uygun olduklar: takdirde
varalamlabilir (BAUMAN, 1991b).

Kritik kontrol noktalarinda tchiike analizi sisteminin uygulanmasinda diger 6nemli bir husus ise
kritik noktalann se¢imidir. Genel olarak kritik kontrol noktalarinda siirdiritlen faaliyetler siirekli olup,
prosesde hammaddeden son iiriiniin dagitimina dek yer alan her kademeyi dikkate alarak tanimlanmalidir.
Kritik noktalarinin seg¢iminde proses akig divagramlan hazirlanarak, tehlikelerin kaynaklan sistematik bir
aragtirma ile tespit edilmelidir. Kritik kontrol noktalarinin saptanmasin takiben kenirol siurlan
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belirlenmelidir. Bu iglemde tehlikeli bir durumun varlig veya buna elverisli kogullarin belirlenmesi, givenl
olmayan iirctimin yapildigina ait ipuglar: ve kritik noktalarin digindaki sapmalar dikkatc alimmalidir. Ayrica
kritik kontrol noktalarimn segimi zellikle iirtin tipi ve uygulanan iiretim teknolojisine baghdir. Ornegin kek
unu gibi hammaddelerin birbiriyle kangtinlmasindan elde edilen kuru kangimlarda tehiike kaynag
ingrediyentlerin mikrobiyal,kimyasal ve fiziksel kalitesine baghdir. Bu kogullarda keitik kontrol noktalan
hammadde kontrolleri kademesinde yer almaktadir. Buna karsin kahvaltilik hububat iiriinlerinde tehlikcler
yabanct maddeler (metal, cam, sap ve tahta parcalari, tas, bocek ve ku§ pishikleri, fare killari, idrar
kahntilar, béeek pargalari), kiifler, mikotoksinler, pestisit kalintilar: ve yagin actlagmas: olarak verilmektedir
(STAUFFER, 1991). Nitekim gida ingrediyentleri mikrobiyal bulagmalara duyarliliklarina gore 4 gruba
ayrilabilir; birinci grup dzel gidalar igin kullanifan ingrediyentler olup (bebek ve diyet gidalarda), burada
kontrolu titizlik gerektiren maddeler yer almaktadir. Mikrobiyal bulagmalara duyarl: olan siit ve yumurta
gibi ingrediyentler ise ikinci grup kapsamindadir. Daha az duyarh olan un, soya ve nigasta gibi ingrediyentler
ligiincli grupta ve patojenik organizma varligimin gozlenmedigi diger ingrediyentler de dérdiincii grupta
bulunmaktadir. Ancak bu maddelerin her hangi bir zararl madde icermemesi ve belirlenmis olan
spesifikasyonlara uyguniugu sarttir (STAUFFER, 1988). :

Kritik kontrol noktalarinda tehlike analizi sisteminin kuilanilmasiyla tam olarak giivenilir gida
iiretiminin ger¢eklestirilmesi mimkiindir. Bu sistemi kullanan gida direticileri ise daha 6nce agiklanan
yararlar yaninda gerek ulkelerindeki tiketicilerin gerekse ihracat yaptiklan iilkelerdeki pazarlarin giivenini
kazanma avantajmm elde edebilirler.
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