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OZET

ORGANIK KURU MEYVE URETIMINDE GIDA GUVENLIGININ
SAGLANMASINDA CEVRESEL iZLEME SiSTEMININ ETKINLiGi

Ayas S. Aydin Adnan Menderes Universitesi Saghk Bilimleri Enstitiisii Veterinerlik
Gida Hijyeni ve Teknolojisi Programy, Yiiksek Lisans Tezi, Aydin 2024

Amag: Bu calismada, organik kuru meyve isletmesinde gida giivenliginin saglanmasinda
Cevresel Izleme Sistemi’nin etkinliginin incelenmesi ve son iiriinde halk saghig agisindan

mikrobiyolojik kalitenin degerlendirilmesinin yapilmasi amaglanmstir.

Gerec ve Yontem: Bu ¢alismada; organik kuru meyve isletmesinden, ¢cevresel izleme sistemi
kapsaminda bolge 1, bolge 2, bolge 3 ve bolge 4’ten toplamda 300 adet svap ornegi ile 180
adet organik kuru meyve (60 adet kuru incir, 60 adet kuru kayisi, 60 adet kuru iizim)
orneginde mikrobiyolojik analizler gergeklestirilmistir. Mart 2022, Mayis 2022, Temmuz
2022 ve Eyliil 2022 tarihlerinde alinan 6rnekler, alindig1 giin mikrobiyolojik analizlere tabi

tutulmustur.

Bulgular: Organik kuru meyve orneklerinde E.coli, koliform, Enterobacteriaceae,
Salmonella spp. tespit edilememistir. Orneklerin hepsi TGK Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligine gore uygun bulunmustur. Cevresel izleme sistemi kapsaminda degerlendirilen
ve 4 farkli bolgeden alinan 6rneklerde Salmonella spp. E.coli, koliform ve Enterobacteriaceae
varlig1 tespit edilmezken, TMAB ve maya-kiif analizlerinde limit deger olmamasina ragmen
Almond Board of California (2009) yer alan Sanitasyon Uygulama Oncesi ve Sonrasi
Ekipman Temizligi icin Onerilen Mikrobiyolojik Gosterge Limitleri referans alindiginda

caligsma siiresi boyunca isletmede genel hijyen sartlarinin saglandigi goriilmektedir.

Sonu¢: Cevresel izleme sistemi gida isletmelerinde yapilan hijyen ve sanitasyonun
degerlendirilmesinde onemlidir. Bu sebeple gida sektoriinde ¢evresel izleme sistemine daha
fazla onem verilmesi ve yayginlagsmasi gida giivenliginin desteklenmesinde 6nemli bir rol

oynayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Cevresel izleme sistemi, Gida giivenligi, Halk sagligi, Organik kuru

meyve.
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ABSTRACT

THE EFFECTIVENESS OF ENVIRONMENTAL MONITORING SYSTEM ON
FOOD SAFETY IN A ORGANIC DRIED FRUIT PRODUCTION PREMISE

Ayas S. Aydin Adnan Menderes University Institute of Healt Sciences Food Hygiene and
Technology Program, Master’s Thesis, Aydin 2024

Objective: This study aims to examine the effectiveness of the Environmental Monitoring
System in ensuring food safety in an organic dried fruit processing plant and to evaluate the
microbiological quality of the final product in terms of public health.

Material and Methods: In this study, microbiological analyses were conducted on a total of
300 swab samples from Zone 1, Zone 2, Zone 3, and Zone 4 within the scope of the
environmental monitoring system, as well as 180 samples of organic dried fruits (60 dried
figs, 60 dried apricots, 60 dried grapes) obtained from an organic dried fruit processing plant.
Samples collected in March 2022, May 2022, July 2022, and September 2022 were subjected
to microbiological analyses on the same day of collection.

Result: E.coli, coliform, Enterobacteriaceae, and Salmonella spp. were not detected in the
samples of organic dried fruits. All samples were found to be compliant with the Turkish Food
Codex Microbiological Criteria Regulation. While the presence of Salmonella spp., E. coli,
coliform, and Enterobacteriaceae was not detected in the samples collected from 4 different
zones evaluated under the environmental monitoring system, it was observed throughout the
study period that general hygiene conditions were maintained in the facility, as indicated by
the absence of limit values in TMAB and yeast-mold analyses, although reference was made
to the Microbiological Indicator Limits Recommended for Sanitation Pre- and Post-
Application Equipment Cleaning provided by the Almond Board of California (2009).
Conclusion: The environmental monitoring system is crucial for evaluating hygiene and
sanitation practices in food establishments. Therefore, placing greater emphasis on and
promoting the environmental monitoring system in the food sector will play a significant role
in supporting food safety.

Key Words: Environmental monitoring program, Food safety, Public health, Organic dried

fruit.
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1. GIRIS

Kavram olarak gida giivenligi, besinlerde olusabilecek her tiirlii fiziksel, kimyasal ve
biyolojik degisimleri, tiim tehditlerden uzak, gidanin kendi degerini kaybetmeden tiiketime

hazir bir sekilde bulunmasi1 anlamina gelmektedir (Pagaci, 2019).

Gida giivenligi; gidalarin tiiketimi sirasinda veya tiiketimi sonrasinda gida kaynakli
tehlikelerin ortaya ¢ikmasi ile baglantilidir. Gida giivenligi tehlikeleri, tedarik asamalarindaki
her bir adiminda olusabilecegi i¢in bu adimlarin hepsinde etkin kontrollerin gergeklestirilmesi
onemlidir. Tedarik zinciri i¢inde yer alan biitiin elemanlarin katkis1 gida giivenliginin en
biiylik ihtiyacidir. Tiim bu ihtiyaglar ele alindiginda gida giivenligi, gidalarda olusmasi
muhtemel tiim fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikenin ortadan kaldirilmasi i¢in uygulanan

onlemlerin tamamin belirtmektedir (Tayar, 2010).

Uluslararas1 Standardizasyon Orgiitii (ISO) tarafindan gida giivenliginin diinya
capinda saglanmasi igin toplam kalite yonetim Sistemleri olusturulmustur. Bu sistemler; 1ISO
22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (GHP, GMP, HACCP), ISO 9000: Kalite Yonetim
Sistemi, ISO 14000: Cevre Yonetim Sistemi, SA8000: Sosyal Sorumluluk Standardi ve
OHSAS 18001: isci Saghig: ve Is Giivenligi Standard1 olarak belirtilebilir (Erkmen, 2010).

Toplumlarda hijyen uygulamalar1 bir biitiinsel olarak degerlendirilmelidir. Kisisel
hijyen, besin hijyeni, personel hijyeni, ekipman hijyeni vb. basamaklar tek tek degerlendirilip
kurallar1 belirlenmeden etkin hijyen saglanamaz ve halk saglig1 agisindan 6nemli tehlikeler

meydana gelmesine sebep olur (Nazli ve Izgi, 1997).

Saglikli bir yasam siirdiiriilebilmesi i¢in kisinin beslenmesinde saglikli ve giivenilir
gidalarin bulunmasi gerekir. Gida iiretimi, satis1 veya tiikketimine sunulmasinda yer alan
isletmelerde saglikli ve giivenilir gidalarin iiretilmesi isyeri, personel ve ekipman hijyeni ile
yakindan ilgilidir. Gida isletmelerinde hijyen sartlarina uyulmadigi durumlarda gidalarin
tehlikeli etken maddeler ile bulagsmasi, bozulmasi ve saglik agisindan zararli hale gelmesi gibi
riskler gerceklesmektedir. Bu sebeple toplum sagligi agisindan 6nem tasiyan isletmelerde,
gidalarin hijyenik kalitesinin saglanmasi igin belirli periyotlarda hijyen kontrollerinin

yapilmasi ve hijyenik kalitenin saptanmasi gerekir (Goktas, 2019).



Cevresel Izleme Programi-CiP (Environmental Monitoring Program-EMP), gida
tiretim yerlerinde hijyen ve sanitasyon uygulamalarmin etkinligini degerlendirmek, ayni
zamanda capraz kontaminasyonu oOnlemek icin kurulmus bir izleme sistemi olma
ozelligindedir. CIP HACCP ké&kenli gida giivenligi sistemleri ve etkinliginin mikrobiyolojik
acidan degerlendirilmesinde katkida bulunan bir sistemdir. Bu sebeple gida isletmelerinde

CIP kalite yonetim sistemlerinin dnemli bir pargasi olarak yerini almaktadir (Onbasi, 2020).

Bu c¢alismada, organik kuru meyve isletmesinde gida giivenliginin saglanmasinda
CIP’in etkinliginin incelenmesi ve son iiriinde halk saglig1 acisindan mikrobiyolojik kalitenin

degerlendirilmesinin yapilmasi amaglanmigtir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Gida Giivenligi

27009 sayil1 Resmi Gazete’de yayinlanan “Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve
Kontroliine Dair Yo6netmelik’’te tanimlandig1 sekli ile gida giivenligi, gidalarda olusabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik her tiirlii tehlikenin ortadan kaldirilmasi i¢in uygulanan
tedbirlerdir. Tiirkiye Gida ve Igecek Sanayii Dernekleri Federasyonu (TGDF) gida
givenligini (food safety) ‘saglikli gida iiretebilmek amaciyla, gidalarin iretim, isleme,
muhafaza ve dagitimlart esnasinda gereken durumlara uyulmasi ve gerekli 6nlemlerin

alinmasi’ olarak tanimlamaktadir (TGDF, 2011).

Gida giivenligi, gidalarin {retiminden son tiiketiciye ulasana kadarki siire¢lerin
tamaminda (hammaddenin saglanmasi, proses basamaklarinin tamami, depolamasi, nakliye
ve satis kanallarindaki ortam sartlari) glivenli gidanin saglanmasi i¢in gerekli olan ve tehlike
analizleri ile belirlenmis kurallarinin tiimiinii tanimlamaktadir. Bu kurallar biitiinii ve alinan

onlemler giivenli gidaya ulagmay1 saglamaktadir.
Gida giivenliginin saglanmasinda 4 temel prensip uygulanmaktadir. Bu prensipler;
1. Sagliga zararl ve istenmeyen etkenlerin gidaya bulagmasini 6nleme
2. Gidayi istenmeyen etkenlerden uzaklastirma (eliminasyon)
3. Gidada gelisebilecek zararlilarin liremesini ve yayilmasini durdurma (inhibisyon),

4. Gidada istenmeyen etmenlerin dogru uygulamalarla etkisiz hale getirilmesidir
(Tayar, 2014).

Giivenli gidanin tiretiminde, her bir iiretim asamasinda uygulanmak {izere belirlenmis
tehlikeler ve bu tehlikelere karsi tanimlanmis 6nleme metotlar1 bulunmaktadir. Bu tehlikeler

fiziksel, biyolojik ve kimyasal tehlikeler olarak tanimlanmaktadir (Erkmen, 2010).

Gidalarda bulunmamasi gereken fiziksel tehlikeler arasinda kagit, plastik, toprak, tas,
cam kiriklari, tahta, metal parcalari, sigara kiilii, tirnak, sa¢ gibi yabanc1 maddeler sayilabilir

(Erkmen, 2010).



Gidalara ¢esitli amaglarla ilave edilen ya da karisan gida dis1 sentetik maddeler insan
sagligini olumsuz etkilemektedir. Tiiketiciler hazir gidalar ya da tarimsal kaynakli gidalar
araciligi ile bircok farkli gida katki maddesi (GKM) ve gidalarda bulasi olusturan diger
sentetik maddelerle kars1 karsiya kalabilmektedir. Bu bilesenler insan ve hayvanlar tarafindan
metabolize edilemeyen toksik maddelerdir. Kimyasal tehlikeler, ¢evresel ve sanayi
atiklarindan kaynaklanan ya da gidanin i¢inde bulundugu metal kaplardan migrasyon sonucu
gidaya gecen civa, kursun, kadmiyum gibi agir metaller, dioksinler, erken gelisimi saglamak
ya da pest zararlarini 6nlemek i¢in kullanilan tarim ilaglari, uygun durulama sartlariin
saglanmadig1 ekipmanlardan gegen temizlik kimyasali kalintilari, ambalaj malzemelerinden
kaynaklanan kimyasallar, hayvan sagligi i¢in kullanilan ila¢ kalintilari, tavsiye edilen

miktarlardan fazla kullanilan gida katki maddeleridir (Erkmen, 2010).

Biyolojik tehlikeler ise ii¢c ana gruba ayrilabilir. Ilki gidanin iceriginde dogal olarak
var olan zehirli kimyasal maddelerdir. Bu zehirli maddelere zehirli bal, baz1 bitki
meyvelerindeki siyanatlar, yesillenme ve filiz gelisimi goriilen patateste olusan solanin,
zehirli mantarlar 6rnek olarak verilebilir. ikincisi gidalara bulasan veya gidanin dogal
florasinda bulunan mikroorganizmalardir. Mikroorganizmalar gidalarin uygun kosullarda
iretilmemesi veya uygun saklama kosullarinin saglanamamasi sebebi ile hizla {ireme
gosterebilir. Kiifler, parazitler, bakteriler ve viriisler mikroorganizmalara ornektir. Ayrica
baz1 bakteri ve virlisler insan sagligina zararli mikrobiyal toksinler olusturabilmektedir.
Uciinciisii ise genetigi degistirilmis organizmalardir (GDO). Biyolojik tehlikeler iginde
bakteriler gida zehirlenmelerine yol acarak gida giivenligini en c¢ok tehlikeye atan
mikroorganizma ¢esitleridir. Cogunlukla gida zchirlenmelerine neden oldugu bilinen
bakterilerden bazilar1 Patojenik Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Clostridium
botulinum, Bacillus cereus, Salmonella spp. Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens dir. Mikroorganizmalarin en 6nemli bulagi kaynaklari; ortam sartlari, toz, hava,
toprak, hasere ve kemirgen basta olmak tizere hayvanlar, pismemis besinler, atiklar, gidalarin
tiretiminde kullanilan ekipmanlar ve insanlardir. Ozellikle insanlar ve hayvanlar birgok
hastalik yapan bakterinin kaynagidir. Insanlarda bogaz, burun, eller, deri, bagirsak ve digki
bakteri agisindan zengindir. Bu sebeple hastalik yapan bakterilerin biiyiik bir kismi insanlar
aracilig1 ile besinlere bulagmaktadir (Erkmen, 2010).



2.1.1. Diinyada Gida Giivenligi

Diinya genelinde toplumlarin sihhatli bir yasam siirdiirebilmeleri i¢in dengeli ve
yeterli beslenmeleri, bunun yaninda giivenli gidaya ulasabilmeleri gerekmektedir. Bu
ihtiyacin karsilanabilmesi i¢in giivenli ve saglikli gidanin {retimi zorunludur. Diinya
genelinde gidayla ilgili sorunlar her gegen giin artmaktadir. Bu sorunlarin temelinde ise gida

giivenliginin saglanamamasi gelmektedir (Erkmen, 2010).

Toplumlarin 6ncelikli gayesi, ihtiyaglar1 karsilayacak seviyede gidanin piyasaya
sunulurken ayni zamanda tiiketici sagliginin korunmasini olabilecek en iyi sekilde
saglamaktir. Artik gidalarin iiretimi ve tedariki komplike bir yapiya dontismektedir. Tiiketici
saglhigin en iyi haliyle korunabilmesi i¢in tedarik siireclerindeki her bir adimin birbirinden
giiclii ve etkin sekilde yonetilmesi gerekmektedir. Bu durum, tedarik zincirinin tiim adimlarini
icererek kapsamli ve koordineli bir yaklasimi, buna bagli olarak da iiretimin her bir adimin
dikkate alan etkin bir gida giivenligi politikasin1 gerektirmektedir. Gida ticaretinin tiim
diinyaya yayilmasi, gida giivenligi ag¢isindan 6nem kazanmaktadir. Diinya geneline yayilmis
ticaret genellikle; uluslararasi ticaretin artmasi, birbiri ile entegre olmus pazarlar, yeni
teknolojilerin daha hizli kullanilabilir olmasi, pazar yogunlugunun ve bilgi aligverisinin
artmasi olarak tanimlanir (Celtek, 2005).

Giliniimiizde yasanan teknolojik iyilesmeler ve icatlar, toplumlar1 zorlu bir rekabet
ortamina Ve yeniliklerin getirdigi ekonomik bir yarisa itmektedir. Diinya niifusunda yaganan
hizli artig, lilkeler arasindaki ekonomik dengesizlige ve gelisen teknolojiye bagli cevre
kirliligi beslenme sorunlarina yol agarak, giivenli gidanin arzini, tiiketimini ve denetimini
zorlastirmaktadir. Bu sebeple besin kaynakli hastaliklarin tilkeler arasinda yayilmasi daha
kolay ve hizli hale gelmekte, tiiketici i¢in saglik riskleri olusturmaktadir. Diinya geneline
yayilmay1 hizli bir sekilde siirdiiren ticaret, iiretici ve isleyicilerin gida giivenligi standartlarini
saglamakta zorlanmasina ve ilave finansal yiiklerin olusmasina yol agmaktadir. Bu durum
gidalarin gilivenligini saglamak ig¢in bulagma kaynaklarmi daha kolay tespit edebilecek
teknolojik ve ekonomik giicii de beraberinde getirmektedir. Ancak hizla diinya geneline
yayilmis firmalarin yapisi incelendiginde, tedarik zincirinde kullanilan kontamine bir girdinin
piyasaya dagilma hizi artmakta ve ¢ok daha fazla sayida insanin bu risk ile karsilasmasina yol
agmaktadir (Celtek, 2005).



Son yillarda tiiketicilerin beslenme aligkanlarinin pozitif yonde degismesi, gida
tilketiminde daha bilingli hale gelmeleri ve beklentilerinin de bu yonde artmasi, isletmeleri
tirtin kalitesini zaruri olarak iyilestirmeye yonlendirmektedir. Rekabet ortaminin olusmasi ve
bu ortamda ayakta kalarak ticareti devam ettirebilmek, tiim sektorler igin misteri
gereksinimleri ve beklentilerine uygun iiretimin saglanmasiyla miimkiin olabilmektedir. Bu
da ancak isletmelerde, tedarik zinciri boyunca tiim siiregleri kapsami igerisine alan, miimkiin
olan tehlikeleri meydana gelmeden 6nlenmeyi hedef edinen, gida giivenligi mekanizmalarinin
kurulmasi, devreye alinmasi ve bu mekanizmalarin yetkilendirilmis kurumlar tarafindan etkili

bir sekilde kontrol edilmesi saglanabilir (Copur, 2010).

Gidaya duyulan ihtiyag, diinya niifusunda yasanan hizli artigla birlikte yogun sekilde
artmaktadir. Bu ihtiyaglarin karsilanabilmesi amaciyla birim alanda daha ¢ok iiriin
tiretebilmek amaciyla tarim yapilan bélgelerde kimyasal maddeler kullanimina gegilmistir.
Sentetik maddelerin yogun olarak kullanildigr “Yesil Devrim’ doneminde iiretim ve verim
onemli bir sekilde artmis ayn1 zamanda gida gilivenligi kavrami da biiyiik bir 5nem kazanmaya
baslamistir. Bu donemde iiretilen iirlinlerde kimyasal miicadele ve sentetik giibrelerin
diizensiz ve yogun kullanimi neticesinde ¢evresel sistemde bozulmalar meydana gelmis, insan
saghigl ve gevre iistiinde negatif etkiler ortaya ¢ikmaya baglamstir. Ozellikle gelismis
tilkelerde gelir seviyesinin ve bilingli tiiketici sayisinin artmasi ile beraber siirdiiriilebilir tarim

ve gida giivenligi konular1 6nem kazanmaya baslamistir (Tayar, 2007).

2.1.2. Avrupa Birliginde Gida Giivenligi

Avrupa Birligi, gida giivenligi noktasinda ‘Tarladan Catala’ kavramini dikkate
almaktadir. Bu biitiinciil yaklasimin amaci, gida giivenligi, hayvan saglhigi (hayvan
hastaliklarinin dnlenmesi ve kontrol edilmesi), hayvan refahi ve bitki saghgmin (pestisit

giivenligi), hayvan yemleri giivenliginin en siit seviyede saglanmasidir (Tayar, 2007).

Hijyen faktorii gida gilivenliginin sacayaklarindan birisidir. Bu cercevede gida
isletmelerinin gida {irlinlerinin hazirlanip tiiketiciye ulasana kadarki siiregte tiim agamalarda

hijyen kosullarinin saglanmasi esastir (ISO, 2009).

AB’de 1960 yillarinda hayvan hastaliginin artis gostermesiyle, hayvansal triinlerin

giivenli Uretimi i¢in tedbirler alinmistir. Yapilan diizenlemeler ile salginlarin verdigi



ekonomik kayiplar1 azaltmak ve hayvansal gidalarin giivenligi saglanmaya ¢alismistir. AB’de
1964 yilinda besin hijyeni ile ilgili ilk yasal diizenleme taze et iriinleri i¢in yapilmis,
sonrasinda siit tirtinleri, av hayvanlari, yumurta, su tirtiinleri ve kanatl et igin hijyen ile ilgili

yasal calismalar yapilmistir (ISO, 2009).

Herhangi bir olay yasanmasi durumunda gida ve yem giivenligi i¢in 1979 yilinda ‘hizli
alarm sistemi’ ad1 verilen sistem devreye alinmig ve bu sistem halen kullanilmaktadir. Bu
sistem, AB fiyesi iilkelerde insan ve hayvan tiiketimine yonelik iirlinlerde insan sagligina
yonelik bir risk tespit edilmesi durumunda ulusal yetkili makamlara hizli bir sekilde

bildirimde bulunabilmektedir (ISO, 2009)

Izlenebilirlik, gidalarm {iretimden tiiketicinin sofrasina gelene kadar siirecin kontrol
altinda tutulmasidir. Gida {iretim yerlerinin etkin bir izleme sistemi kullanmasi, Gida
Hukukunun Ilkelerine Iliskin 178/2002 sayili Konsey ve Avrupa Parlamentosu Tiiziigii ile
zorunlu hale getirilmistir (Giider, 2006).

Gida tiretiminden tiiketiciye kadar ki siirecte takip edilebilirlik ve acil durum yonetimi
sistemlerinin uygulanmasi konusunda dncelikle AB olmak iizere, Kanada, Avustralya, ABD,
Japonya ve Tiirkiye de dahil birgok iilkede yasal diizenlemeler yapilmistir. Ancak gida takip
edilebilirliginin saglanmasi, sektorel sorunlar ve mevcut yapisal karigikliklar sebebiyle zor
goriinmektedir. Yasalarin gerektirdigi izlenebilirlik ancak zincir boyunca sorunsuz ¢alismay1
saglayan geleneksel sistemler yerine elektronik bilgi sistemleri ve teknolojilerinin
kullanilmasiyla saglanabilir (Copur, 2010). Bu da iriinlerin veya canli hayvanlarin
etiketlenmesi, gida ve yem operatdrlerinin, hammaddelerin mensei veya gida {iretim

zincirinin diger ilgili asamalar1 hakkinda bilgi toplanmalari ile miimkiindiir (ISO, 2009).

Gida Hukukunun lkelerine Iliskin 178/2002 sayil1 Konsey ve Avrupa Parlamentosu
Tiizigii’nin 18.maddesine gore; gida ve yem ireticileri, yetkili otoritelerin talep ettigi
durumlarda, kendilerine gida, yem veya liretim hammaddesi saglayan tireticiler ile trettikleri
driinleri sunduklar1 isletme ve pazarlar1 belirleyebilmelerine olanak taniyan sistem ve

prosediirleri saglamak zorundadir (Giider, 2006).

AB’de mevcut gida giivenligi politikasi, bir takim ilkenin 2000’li yillarin basinda
olusturulmasiyla baslamistir. Bu ilkeler ‘tarladan gatala’ veya ‘tarladan sofraya’ olarak
tanimlanabilecek ve tiim besin zincirini kapsayan bir yaklasim kullanilarak uygulanmaktadir

(Adigiizel, 2008).



2.1.3. AB Gida Giivenligi Tiiziigii (178/2002/EC)

Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (European Food Safety Authority-EFSA) halk
sagligr ve gida giivenligi ile ilgili islemler i¢in kurulmustur. Ilgili tiizik AB Gida Yasasi
olarak da isimlendirilmekte olup, gida giivenligi i¢in ilkeleri belirlemekte ve bu kapsamda
diizenlemelerini iiye lilkelerin takdirine birakmaktadir (Celtek, 2005).

Bu dokiiman gida giivenligini bes temel prensip lizerinden ele almaktadir;

1. Tedarik zinciri asamalar1 biitiinsel olarak degerlendirilmelidir. Tedarik zincirinin

tiim asamalarini icerecek sekilde iiretimden tiiketime kadar gida giivenligi saglanmalidir.

2. Risk bazli degerlendirme, gida giivenligi politikasinin ana elemani olarak
incelenmelidir. Ortaya ¢ikan riskin degerlendirilmesi bilimsel verilerle miimkiin degilse yeni
bir yontem olan ihtiyati tedbir alma uygulamasi kullanilmalidir. Bu uygulama ile bir risk

olustugunda belli gidalarin ticaretinin AB iilkeleri tarafindan kisitlanabilme olanagi vardir.

3. Gida giivenliginin saglanmasinda {iretim siirecindeki tiim 6gelerin sorumlulugu
vardir. Gida sektoriinde yer alan biitiin isletmeler ithalatin1 gergeklestirdikleri, isleme ve
iretimini yaptiklar1 pazara ¢ikardiklar1 veya dagittiklari gidalarin giivenilir olmasindan

sorumludurlar.

4. Gida zincirinin biitiin asamalarinda iriinlerin geriye doniik izlenebilirliklerinin
saglanmas1 gerekir. Satin alinan bir {iriiniin liretimden rafta yer almasina kadar gegen tiim
asamalar izlenebilmelidir. Hayvanin hangi ¢iftlikten geldigi, gegirdigi hastaliklar, kesiminin

yapildig1 yer, islendigi alan ve dagitimindaki kosullarin bilinmesi izlenebilirligin sartidir.

5. Tiiketicilerin muhakeme siireci i¢inde yer almalari ayn1 zamanda bilgilendirilme

haklar1 saglanmalidir.

178/2002 sayili s6z konusu tiiziik ile Avrupa Komisyonu ve iiye iilkeler tarafindan
herhangi bir gida riski olugsmasi1 durumunda kullanilmasi hedeflenen Hizli Alarm Sisteminin
(Rapid Alert System for Food and Feed-RASSF) gelistirilmesi zorunlu kilinmis, Avrupa

Komisyonu’na acil 6nlem alabilme ve eylem hakk: verilmistir (Celtek, 2005).

RASFF, bir AB iiye iilkesinde meydana gelen gida risklerinin diger iiye iilkelere ve
Komisyon’a bildirildigi ve tehlikeye dair bilgi alisverisinde bulunuldugu bir yapidir. Yasal
dayanagi 178/2002/EC sayili genel gida kanunudur. Hizli uyari sisteminin gayesi, iiye

devletler ile bazi yetkili AB kurumlarn arasinda gida giivenligini saglamak icin alinan
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tedbirlere iliskin bilgi aligverigini saglamaktir. Tiirkiye sistemde yer almamasima ragmen
ihracat amaciyla AB’ye gonderilen iiriinlere iliskin bildirim olmas1 durumunda sistemin genel

prosediirii olarak tilkemize de bildirim yapilmaktadir (Adigiizel, 2008).

Tiiziiglin en 6nemli amaglarindan bir tanesi de; insan saghgmin ve gidaya iliskin
tiiketimin yliksek diizeyde korunmasini saglarken, i¢ pazarin etkin isleyisinin saglanmasinda
temel olusturmasidir. Tiziik, gida ve hayvan yemi giivenligi konularinda karar almayi
destekleyen genel ilkeler ve yiikiimliiliikler, saglam bir bilimsel kaynak olusturmak i¢in ¢esitli
araclar ve etkili kurumsal diizenlemeler ve siiregler olusturmaktadir. Genel olarak gida ve
yem giivenligine iligkin genel prensipler, tiiziik ile ulusal seviyede ortaya konulmakta ve
Avrupa Gida Giivenligi Otoritesini kurmaktadir (Celtek, 2005).

Genel Gida Yasasinin genel prensipleri 4 temel prensip ve beraberinde seffaflik ile

ilgili ek bir prensipten olugsmaktadir.

1. 11k prensip insan saglig1 ve hayatinin koruma altina alinmas: ve tiiketici ¢ikarlarinin

korunmasi amaciyla gida kanunun genel hedeflerine riayet edilmesidir.

2. Ikinci prensip tehlike / risk analizi ile ilgilidir. Tehlike / risk analizi AB gida
giivenligi sisteminde temeli olusturmaktadir. ilk defa gida giivenligi ilkelerinden birisi olarak
Beyaz Kitap’ta yer bulmustur. Tehlike / risk analizi; riskin degerlendirmesi (bilimsel tavsiye,
bilgi analizi), riskin yonetilmesi (diizenleme ve kontrol) ve riskin iletisimi olmak {izere ii¢

kisimdan olugmaktadir.

3. Ugiincii prensip ihtiyatlik ilkesi konusundadir. ihtiyatlik ilkesi; mevcut bilimsel
bilgilerle, ortaya ¢ikan riskin degerlendirilmedigi durumlarda halk sagliginin korunmasi

amaciyla gegici olarak énlem alinmasi1 durumudur.

4. Dordiincii prensip tiiketici ¢ikarlarinin korunmasi ile ilgilidir. Bu prensipte amag
tiiketicilerin bilingli bir sekilde tiiketecekleri tirlinlerin se¢imini yapabilmeleri saglayacak bir

sistemin bulunmasidir.

Gida kanunun hazirlanmasi, degerlendirilmesi, yeniden gozden gecirilmesi
asamalarinda dogrudan veya temsilci gruplar ile kamu goriisiine yer verilmesi seffaflik

prensibini olusturmaktadir (Adigiizel, 2008).



2.1.4. Tiirkiye’de Gida Giivenligi

Ulkemizde giivenli gida iiretmek ve tiiketiciye sunmak gida sisteminin hedefi
olmalhidir. Gida giivenliginin hammaddeden baslayarak, tiiketime kadar tim siiregte
saglanmast gerekmektedir. Devletin temel amaci, gida sektoriindeki isyerlerinin, gida
kanununa uygun gida iiretmek i¢in uygun malzeme ve teknolojiyi kullanmasini ve insan

tikketimine sunmasini saglamaktir (Tanir, 2015).

Tiirkiye’nin Avrupa Birligi iiyelik goriismelerinin baslamasi ile, AB miiktesebatina
uyumu i¢in gida giivenligi alaninda ciddi adimlar atilmigtir. Fakat AB gida giivenliginin
gerekliliklerini tam anlamiyla yerine getirilmemesi sebebiyle 6nemli ihracat ortagi olan

AB’ye ticari anlamda sorunlar yasanmustir (ISO, 2009).

Tiirkiye yer almis oldugu iklim kusag1 sebebiyle tarimsal anlamda uygun bir {iretici
konumundadir. Yiizol¢limii ve niifusu AB iilkeleri ile kiyaslandiginda biiyiik bir {ilke olarak
one cikmaktadir. Tirk gida isleme sanayi, biiyiikliigli bakimindan Onemli bir iilke
konumundadir (Adigiizel, 2008). Diinyada yasanan gelismelere paralel olarak gida giivenligi
konusu Tiirkiye’de de gittikge 5Snem kazanmaktadir. Insanlarin eskiye oranla daha bilingli bir
gida tiiketimi yapmalari, tiikettikleri gidalarin giivenligini sorgulamalar1 gida tiretiminde rol
alan herkesin gida giivenligi i¢in daha etkili ¢aligmasi i¢in baski yapmaktadir (Giray ve
Soysal, 2007).

2.1.5. Tiirkiye’de Gida Giivenligi ile Tlgili Mevzuat

Birincil amaci tiiketiciyi korumak olan ve genel anlamda gidalarin iiretildigi,
depolandig1 ve satildig1 yerlerin 6zelliklerini belirleyen yonetmelik, tiiziik ve kanunlar gida
mevzuatini olusturmaktadir. 1930 yilinda yayinlanan 1580 Sayili Belediye Yasasi lilkemizin
gida giivenligi ile ilgili ilk yasasidir (Tanir, 2015). Bu yasa ile niifusu 10,000 den ¢ok olan
belediyelerin Saglik Bakanligi sorumlulugunda gida kontrolii yapabileceklerinin hiikme
baglanmasiyla belediyeler de gida kontroliinde yetkili olmustur. 1593 sayili ‘Umumi
Hifzissihha Kanunu’ ile halk sagligina olumsuz yonde etkileyecek hastaliklar ve durumlar ile
miicadele gelecek neslin saglikli yetismesini saglamak, Umumi Devlet Hizmetlerinden

saytlmistir. Bu kanun ile Saglik Bakanligi, konu ile ilgili mevzuatin hazirlanmasi ve gida
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denetimleri noktasinda yetkili kurum olarak belirlenmistir. Bunlarin devaminda ‘Gida
Nizamnamesi’ 1942°de, ‘Gida Maddeleri Tuzigi’de 1952 yilinda yiirirlige girmistir
(Adigiizel, 2008).

Ulkemizde 560 sayili Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hikmiinde Kararname’nin (28.6.1995 - 22327) kabul edilmesiyle gida ile ilgili 6nemli bir
adim atilmistir (Copur, 2010). Bu Kararname gida sektdriinde iiretimden tiikketime kadar
biitiin kisimlarda uygulanmak tizere olusturulmustur. Bu Kararname ile gida maddeleri
iiretecek yerlerin imalat oncesi Saglik Bakanligi’ndan is yerinin tasimasi gereken asgari
teknik ve hijyenik sartlara gore ¢alisma izni almas1 ve Saglik Bakanlig: tarafindan verilecek

gida igyerleri siciline kayit olmasi zorunlu hale getirilmistir (Giray ve Soysal, 2007).

Gida giivenligi konusunda temel mevzuati AB’ye uyum kapsaminda hazirlanan ve
Haziran 2004 tarihinde ¢ikarilan 5179 Sayili “Gidalarin {iretimi, tiiketimi ve denetlenmesine
dair kanun hitkkmiinde kararnamenin degistirilerek kabulii hakkinda kanun”u olusturmaktadir.
Bu kanun ile 1995 yilinda Giimriik Birligi ¢ergevesinde yayimlanarak yiiriirliige giren 560
sayili Kararname ile baglanan gida alaninda diizenlemeler daha ileri bir seviyeye taginmistir

(Adigiizel, 2008).

Tiirkiye’de Gida kanunu 5 Haziran 2004 tarihinde yiiriirliige girmistir. Bu kanunla
AB’de oldugu gibi topraktan ¢atala gida giivenligi anlayisi benimsenmistir. Bu kapsamda gida
giivenliginin  saglanmasindaki  mesuliyet gida ireticilerine  verilmis, gidalarin
izlenebilirliginin saglanmasi zorunlu hale getirilmistir (ISO, 2009). Bu kanun kapsaminda
ylriirlige konulan yonetmeliklerle, AB’nin gida giivenligi ve kontroliine iliskin temel ilke ve

esaslarin yani sira yasal ve tiizel yapisi da dikkate alinmaktadir (Giider, 2006).

Gida kanunu, gida giivenliginin temin edilmesi, gidalarin ve temas eden malzemelerin
hijyenik ve Kaliteli bir sekilde iiretilmesi, islenmesi, gida ile iliskili katki ve yardimci
maddeleri, ambalajlama, etiketleme, depolama ile ilgili denetimlerin yontemleri, gorev ve
sorumluluklari ile risk analizi, tiiketicinin haklarinin korunmasi, izlenebilirligin saglanmasi

gibi konular1 kapsamaktadir (Adigiizel, 2008).

Saglik Bakanligi 2004 yilinda gida yetkilerini Tarim ve Koyisleri Bakanligi’na
devretmistir. Gida kontrolii igin gelistirilen uygulamalarda etkinligin artirilmast ve ¢ok
basliligin 6nlenmesi amaci ile 5179 sayili Kanun ile yetki ve sorumlulugun tamamai sular harig
Tarim ve Koyisleri Bakanligi biinyesinde toplanmuistir. Ancak bu kanundan 1,5 ay sonra

¢ikarilmig olan Belediye Kanunu ile gida teftis sorumlulugu belediyelere verilmis, bu durum
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da gida teftisi ile ilgili problemlerin daha da artmasina sebep olmustur (Adigiizel, 2008). 5179
sayilli Gida Kanunu gida giivenligi ilkeleri ile tarladan catala uyumlu bir yasa olmasina

ragmen yetkilerin tek bir ¢at1 altinda toplanmasinda basariya ulasamamustir (Kilit, 2013).

11 Haziran 2010 tarihinde “5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saligi, Gida ve
Yem Kanunu”nun TBMM’de kabul edilmesi ve 13 Haziran 2010 tarihinde Resmi Gazetede
yayimlanmasiyla beraber Bakanlik biinyesinde hazirlanan ve gida, veteriner hizmetleri, bitki
saglig1 ve yem konularinda yasal diizenlemeleri i¢eren, “5179 sayili Gida Kanunu”, “3285
sayil1 Hayvan Sagligi ve Zabitas1 Kanunu”, “6968 sayili Zirai Miicadele ve Zirai Karantina
Kanunu”, “1734 sayil1 Yem Kanunu” ve “4631 sayili Hayvan Islah1 Kanunu” yiirtirliikkten

kaldirilmistir (Resmi Gazete, 2022).

2.1.6. Tiirk Gida Kodeksi (TGK)

1997 yilinda yayinlanarak yiiriirliige giren “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”, “560
Sayili Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararname’nin 7’nci maddesine gore hazirlanmis ve bu yonetmelik ile iiretici ve tiiketicilerin
menfaatlerinin yani sira halk saglhigmin giivence altina alinmasi gidalarin iglenmesinin
tekniklere uygun yapilmasi, tretim sirasinda hijyenik sartlarin saglanmasi, korunmasi,
depolanmasi, nakliyesi ve satisa sunulmasi hedef alinmistir (Adigiizel, 2008). Gida kodeksi
AB iilkelerinde ‘yasa’ seklinde olmasina ragmen tilkemizde ‘yonetmelik’ seklindedir (Giray
ve Soysal, 2007). Bu yonetmelik; katki ve aroma maddeleri, veteriner ilag¢ kalintilari, pestisit
ve gida bulasanlar1 gibi etkenler ile ambalajlama, uygun kosullarda saklama ve nakliye
kurallari, o6rnek alma ve analiz yontemleri gibi {retim siire¢lerini  biinyesinde

bulundurmaktadir (Adigiizel, 2008).

2.2. Gida Giivenligi Kalite Yonetim Sistemleri

Her yil Diinyada gida kaynakli etmenler 600 milyon kiside 200 ¢esit hastaliga
(ishalden kansere) ve bunun sonucunda 420.000 kisinin de 8lmesine sebep olmaktadir (DSO,
2021). Gida giivenligi, tarladan catala gidalarda kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik her tiirli

zararin onlenmesi ve uzaklastirilmasini amaglayan 6nlemleri ifade etmektedir (FDA, 2012).
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Gida kaynakli zehirlenme vakalarinin %70’inin mikrobiyel kaynakli oldugu istatistiksel
caligmalarda gortilmektedir. Bu sonuclar mikrobiyel risk degerlendirmelerinin yapilmasinin
Oonemini vurgulamaktadir. Glintimiize kadar gida tretiminde kimyasal Kirliliklerin dikkate
alinmasinin yani sira mikroorganizma varligiin kabul edilebilirliginin de énemli oldugu
belirtilmistir. Bunun i¢in Avrupa’da 1999°da ‘Codex Alimentarius’ tarafindan yaymlanmis

‘Gida Giivenlik Standartlari’ndan yararlanilmaktadir (irkin, 2006).

Kalite Yonetim Sistemleri’nin baglangici ISO 9000 serisi ile olmustur. Ayn1 zamanda
diger iilke ve birliklerin gereksinimlerinden ortaya ¢ikan bazi standartlar da Kalite Yonetim
Sistemlerinin bir pargasi haline gelmistir (Atayeter ve Atar, 2015). Gida giivenligini saglamak
icin ‘Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri’ adi altinda bazi uygulamalar diinya genelinde
gegerlilik kazanmistir. Bunlar; “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (Hazard Analysis
and Critical Control Points-HACCP)” “Ingiliz Perakendeciler Konsorsiyumu (British Retail
Consortium-BRC)”, “International Food Standard (IFS)”, “ISO 22000, “Public Available
Specification (PAS 220)” uygulamalaridir (Serpen, 2007).

2.2.1. HACCP

HACCP, saglikli ve giivenli gida {iretimin de tehlikelerin 6nceden belirlenip bertaraf
edilmesi i¢in sistematik bir yaklagim sunmakta ve gida giivenliginin kontrol altina alinmast
acisindan, gida isletmelerinde yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. 1960’1 yillarda ilk defa
Amerika Birlesik Devletleri (ABD)’nde Pillsbury Firmasi tarafindan uygulanmus, ilerleyen
yillarda Gida endiistrisinde gelistirilerek kullanimi artmistir (Soyer, 2000).

HACCP, son iiriin analizleri yerine fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin
belirlenmesini, gida giivenligi tehlikelerinin tanimlanmasini, tehlikelerin degerlendirilmesini
ve kontrolii igin gelistirilmis, sistematik ve 6nleyici bir yaklasgimdir (Arikbay, 2003). HACCP
sisteminin uygulanmasinda 6nkosul programlarinin kurulmasi ve yonetilmesi ilk kuraldir.
Gida giivenligi yonetiminin etkin bir sekilde saglanabilmesi icin HACCP’in temel sartlar1 ve
onkosul programlarinin entegre bir sistem iizerinde yiiriitiilmesi gerekmektedir. HACCP’in

temelini olusturan 7 temel ilke vardir. Bu ilkeler;
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1. Tehlikelerin tanimlanmasi

2. Kritik kontrol noktalarinin (KKN) belirlenmesi
3. KKN i¢in kritik limitlerin belirlenmesi

4. KKN i¢in izleme sistemlerinin olusturulmasi
5. Diizeltici faaliyet planlanmasi

6. Dogrulama

7. Dokiimantasyon ve kayit (Aytekin, 2017).

Gida iiretimi alaninda faaliyet gosteren tiim isletmeler gida giivenligi sartlari igin
ihtiyact olan biitiin temel gereksinimleri ve iyi uygulamalar1 yerine getirmek durumundadir.
Bu temel gereksinimler ‘On gereksinim programlari’n1 meydana getirmektedir. ISO 22000°de
tanimlanmis 6n gereksinim programlariin uygulamaya doniistiiriilmesi HACCP ilkelerinin
etkinligini artirmak i¢in ¢ok Onemlidir. ISO 22000 standardinda tanimlanan bazi 6n

gereksinim programlari sunlardir (Bagaran, 2015);
1. “Iyi Tarim Uygulamalar1 (Good Agricultural Practices-GAP)”
2. “lyi Veteriner Uygulamalari (Good Veterinary Practices-GVP)”
3. “Iyi Uretim Uygulamalar1 (Good Manufacturing Practices-GMP)”
4. “lyi Hijyen Uygulamalar1 (Good Hygine Practices-GHP)”
5. “lyi Laboratuvar Uygulamalar1 (Good Laboratory Practices-GLP)”
6. “Iyi Dagitim Uygulamalar (Good Distribition Practices-GDP)”
7. “lyi Ticaret Uygulamalar1 (Good Trading Practices-GTP)”.

Gida Hijyeni Yonetmeligi 2011 yilinda yiiriirliige girmis olup, tiim gida isletmeleri
uymak ile yiikiimlidiir. Bu yonetmelikte gidanin ilk iiretiminden son tiiketiciye ulagana
kadarki her bir asamasinda gida gilivenligi ve tiiketicinin korunmasini saglamak i¢in gida
hijyenine ait genel kurallar yer almaktadir. Bunun i¢cin de HACCP prensipleri ile ilintili

prosediirlerin uygulanmasi gerekmektedir (Gida Hijyen Yonetmeligi, 2011).
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2.2.1.1. Iyi Tarim Uygulamalar1 (GAP)

Tarimin yonetilmesi amaciyla Avrupali hipermarket zincirleri ve tedarikgilerinin
olusturdugu ve ciftlikten sofraya gida giivenligi kavraminin en temel unsuru olan bu
uygulamalar ile gidalarin hammadde asamasindan baslayarak kalitesinin belirlenmesi hedef
alinmaktadir. Bu uygulamalar, asgari diizeyde hijyen kosullarini saglayan, verimliligi ve
kaliteyi arttirmayr amaglayan, c¢evreye duyarli ve genel gegerlilik gosteren zirai

uygulamalarinin biitiintidiir (Goniilalan, 2016).

2.2.1.2. Iyi Veteriner Uygulamalari1 (GVP)

Iyi Veteriner Uygulamalari, hammaddeden baslanarak tiiketici sofrasina ulasana kadar
gidanin tlim {iretim asamalarinda gida giivenliginin saglanmasini amaglayan uygulamalar
biitiiniidiir. Bu uygulamalar iiretimde, dagitimda ve isletmede hijyen, ¢evre faktorleri ve
hayvan sagligi, hayvan refahi, zootekni ve yetistiricilik gibi standartlar1 igermektedir

(GoOniilalan, 2016).

2.2.1.3. Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP)

Iyi Uretim Uygulamalarini; gida iiretiminden tiiketimine kadar olan biitiin asamalarda
(iretim, isleme, hazirlama, depolama, dagitim gibi) son iiriine kadar gidanin giivenli
hazirlanmasini ve sunulmasini saglamak i¢in gida ve gida bilesenleri, hayvan yemleri, gida
ve hammadde ile temas eden diger maddelerin iiretimleri de dahil olmak {iizere gida
giivenliginin saglanmasini amaglayan kosul ve uygulamalar olarak nitelendirmek

miimkiindiir (Goniilalan, 2016).

Gida Giivenliginin saglanmasinda giinlimiizdeki sistemik yaklagimlara ulasmaya
onciiliik eden ve miikemmel gidaya ulasmada ilk adim olarak sayilan Iyi Uretim Uygulamalari
gelistirilmis ve zamanla gelisim gostererek dnceki sistemlerin de iginde bulundugu ISO 22000

sistemine evrilmistir (Goniilalan, 2016).
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2.2.1.4. Tyi Hijyen Uygulamalar1 (GHP)

Giivenilir olarak tiiketime sunulmasi hedeflenen gida maddelerinin ham maddeden
tikketime kadar gecen siire¢ boyunca alinan 6nlemler biitiintidiir. Bu uygulamalar kapsaminda
hammadde hijyeni, iiretim malzemeleri, tesis ve calisan hijyenleri ile birlikte hijyen ve

sanitasyon talimatlar1 yer almaktadir (Goniilalan, 2016).

2.2.1.5. Iyi Laboratuvar Uygulamalari1 (GLP)

Laboratuvar sartlarii ve isleyisini diizeltme faaliyetlerini igeren Iyi Laboratuvar
Uygulamalar gida giivenligi sistemlerinde biitiinliigii saglayan unsurlardan biri olarak kabul
edilmektedir. HACCP ve ISO 22000:2005 sistemlerinin fonksiyonelligi ve etkinliginin tespiti
bu uygulamalar ile ger¢eklesmektedir. GLP klinik ¢alismalar disinda kalan ¢evre ve saglik
giivenligi arastirmalarinin planlanmasi, faaliyete gecirilmesi, izlenmesi, arsiv ve rapor

edilmesi ve bunlarin yonetim usulleri ile ilgili ¢alismalar1 kapsamaktadir (Goniilalan, 2016).

2.2.2. British Retailer Consortium (BRC)

Ingiltere’de perakendecilik sektdriiniin - %90°m1  temsil eden BRC 1998°de
kurulmustur. (Atayeter ve Atar, 2015). 3000’i agmis market, aligveris merkezi, magaza,
yiyecek ve i¢ecek firmasina danigmanlik gorevi listlenen perakendecilerin olusturdugu bir

standart olma 6zelligindedir (Pekdemir, 2008).

BRC standardi gida giivenligi yonetimin saglanmasi icin temel kriterleri olusturarak
hem AB uyum yasalar1 hem de siirekli iyilestirme gereksinimlerini kapsayacak sekilde
diizenlenmistir. Gida giivenligi ve yasal konularda olduk¢a genis bir igerige sahip olan bu
standart hem tedarikc¢iler hem de perakendeciler i¢in gida {iretimi sirasinda dikkat edilmesi
gereken konular gostermektedir. Son tiiketiciye ulasmus iriin ile ilgili yasal gereklilikler

hakkinda yol gostericidir ve tiikketici glivenligini saglamaktadir (Atayeter ve Atar, 2015).

BRC standardi, uluslararast alanda kabul gérmiis tiim gida giivenligi standartlarini

kapsayici bir standart olma o6zelligindedir. Onde gelen perakendeciler ve temsilcileri,
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ireticiler, belgelendirme kuruluslart ve ticari kurumlarin olusturdugu teknik bir komite
tarafindan gida tireticilerinin asgari hijyen kosullarinin saglanmasi i¢in ‘BRC Gida Standardr’

yayimlanmistir (Atayeter ve Atar, 2015).
BRC Gida Standardinin Faydalari;
e Tiiketicide giivenin artmasi
e Genis Ingiliz pazarlarina giris
e Saydamligin artmasi
e Uretim verimliliginin arttirilmasi
e Onemli gida risklerinin en az seviyeye indirilmesi
e Kapsaminda kalite, gida gilivenligi ve hijyen yer alir

e I¢ siireclerinin etkin kontroliinii ve hata yapma riskinin en az seviyede olmasini

saglar

¢ Gida giivenligine proaktif bir yaklasim getirir (Pekdemir, 2008).

2.2.3. International Food Standard (IFS)

Alman perakendecilerinden olusan bir grup, 2002 yilinda IFS (Uluslararast Gida
Standardi) standardini gelistirdiler. IFS standardi, gida giivenlik sartlarini olgiilebilir hale
getirmistir (Atayeter ve Atar, 2015). Standardin 8.versiyonu 18 Nisan 2023 tarihinde
yuriirliige girmistir (IFS, 2023).

IFS Gida Sertifikasyonunun amaci, iiretici firmanin gida isleme faaliyetlerini giivenli,
yasal ve misteri Ozelliklerine uygun sekilde gergeklestirip gergeklestiremeyecegini
degerlendirmektir. Bu sebeple hem iirlin giivenligi hem de kalite tiim IFS Standartlarinin
temel bilesenleridir. IFS denetimi iirtin ve proses odakhidir. Yiksek kaliteli iirlinlerin
gelistirilmesi, bagl olarak isleyen proses yoluyla giivence altina alinmasidir. IFS Gida
Standardi, gida tirtinleri iireticileri igin gegerli bir standart olup, sadece gida islemesi yapan
firmalar icin kullanilabilmektedir. IFS Gida denetimlerinin minimum siiresi 2 gilindiir. Bir

denetim giinii 8 saate esdegerdir ve asla 10 saati gecemez (IFS, 2020).
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Bu standartta bulunan gereklilik kosullari;

¢ Gida giivenligi ve lriin kalitesi hedeflenmeli

¢ Gida giivenligi kiiltiirii olusturulmali

¢ Gida giivenligi ve kalite yonetim sistemi dokiimante edilmeli
e Miisteri odaklilik benimsenmeli

¢ Gida giivenligi yonetimi olusturulmali

e HACCP plani spesifik olmali ve iiretim alaninda uygulanmali

e Personel hijyeni ile ilgili sartlar (sag, sakal, tirnak, el yikama, dezenfeksiyon ve

hijyen, koruyucu giysiler) yiiriirliikte olmal1 (IFS, 2020).

2.2.4. International Standard Organisation (ISO 22000)

ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi uygulamalarini sertifikalandiran ilk
uluslararasi standarttir (Pekdemir, 2008). 2005 yilinda yiiriirliige giren “ISO 22000:2005 Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi”, ISO ve HACCP standartlarinin bitiinlestirilmesi ile
olusturulmustur (Kirdar, 2008).

ISO 22000, HACCP standartlarinda da goriildiigii gibi, tedarik zincirinde yer alan tiim
adimlarda olusabilecek potansiyel tehlikelerin 6niine gecilmesi veya kabul edilebilir diizeye
diistirilmesi i¢in tehlike analizleri yaparak kritik kontrol noktalarinin saptanmasi, bu kritik
kontrol noktalarinin izlenmesi, gézden gegirilmesi ve iyilestirilmesi siireglerini de i¢eren bir

standarttir. Bu sayede son {iriiniin giivenligini garanti altina almak amag¢lanmaktadir (ISO
22000:2005, 2008).

Bu standardin temeli HACCP sisteminin siirekli iyilestirilmesine dayanmaktadir.
Standart etkilesimli iletisim, tehlike kontrolleri ve sistem yonetimini kapsamaktadir. 1ISO
22000 gelistirilmek istenen bir gida giivenligi yonetim sisteminin temeli olarak kullanilabilir.
Standart gerekliliklerin tanimlanmasi ve faaliyete gegirilmesi gida giivenligi otoritelerine

dayandirilmistir. Bu kapsamda;
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¢ Dokiimantasyon yapisini gelistirir.
¢ Gida zinciri i¢inde ve boyunca kaynaklarin etkin kullanimini saglar.

¢ Planlamanin daha iyi yapilmasin1 ve proses dogrulamalarinin daha az olmasini

gerektirir.
¢ Gida giivenligi tehlikesinin daha etkin kontroliinii saglar.
e Tehlike analizine dayanan kontrol 6nlemlerinin uygulanmasina ihtiya¢ duyar.
e On gereksinim programlarinin sistematik ydnetimini saglamaya zorlar.
e Calismanin sonug odakli olmasini saglar.
e Karar alma mekanizmasinda gegerli kaynaklarin kullanilmasini saglar.
e Sistem denetimini azaltarak kaynaklari korur.
e Uluslararasi standarttir.
e Ulusal standartlara uyum saglar.
e Temel hatlar ile {iglincii taraf belgelendirme gerekliliklerini saglar.
e Gereklilikleri anlasilabilir ve denetlenebilir bir standarttir.
e Ticari paydaslar arasinda etkin bir iletisim saglar.
e Yaklasimu tiriinden ziyade sistemi gelistirmektir (Pekdemir, 2008).
ISO 22000’nin en 6nemli avantajlart;
e Gida zincirinin her adiminda uygulanabilmektedir

e BRC ve IFS standartlarindan farkli olarak iyi uygulamalar (good practices) i¢in
listelenmis gerekliliklere ihtiya¢ yoktur. Bu tiir gerekliliklerin biitiiniinii listelemek tim

kuruluslar ve pozisyonlar i¢in miimkiin olmamaktadir.
e Kuruluslarin iyi uygulamalari yerine getirmesini bekler.

e Kodeks ile iligkili uluslararasi bilinen yasal uygulamalara yer verir (Pekdemir, 2008;
Atayeter ve Atar, 2015).
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2.2.5. Public Available Specification (PAS 220)

Gida ve Igecek Endiistrisi Konfederasyonun (The Confederation of Food and Drink
Industries-CIAA) sponsorlugunda G4 olarak adlandirilan sektér devleri Danone, Kraft,
Unilever ve Nestle, 2008 yilinda her tiir firmaya uygulanabilen ve O6n gereksinim

programlarini detaylandiran PAS 220 standardin1 yayinlamistir (Atayeter ve Atar, 2015).

2.2.6. FSSC & PAS 220

Gida Giivenligi Sistem Sertifikasyon Kurulusu tarafindan 2004 yilinda adapte edilmis
bir Gida Giivenligi Sistemi sertifikasyonu olusturulmustur. FSCC 2200 (Gida Giivenligi
Sistem Sertifikasyonu 22000) ISO 22000 ve PAS220’nin birlesimi ile olusturulmus ve Global
Gida Giivenligi Girisimi (GFS]) tarafindan igerigi kabul edilmistir (Atayeter ve Atar, 2015).

2.3. Gida Isletmelerinde Personel Hijyen Uygulamalar: ve izlenmesi

2.3.1. Hijyen

Hijyen kavraminin tarihsel gelisimine bakildiginda, koékenlerinin Antik Yunan
mitolojisine dayandigi goriilmektedir. Tip tanris1 olan Apollon’un oglu Asklepios’un kizi

Hygiea, hijyen ve temizlik tanrigasidir (T6ziin ve S6zmen, 2014).

Tiirk Dil Kurumu’nun tanimina gore hijyen ‘Saglik koruma, hifzissihha, saglig: kotii
etkileyecek sartlardan korunmak igin yapilabilecek uygulamalar ve temizlik 6nlemlerinin
tiimii’ olarak ifade edilmektedir (TDK, 2022).

Hijyen (Hygiene) kelimesi Yunanca "Hygies" den gelmektedir. Hijyen, insan
saghiginin korunmasinda, gelistirilmesinde ve devamliliginin saglanmasinda uygulanmasi

gereken tedbirler ve saglik konularini1 kapsamina alan bir bilim dalidir (Tayar, 2018).

Hijyen uygulamalar1 gida tiriinleri iiretiminde 3 boliime ayrilabilir. Bunlar;
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* Kisisel hijyen
* Gida hijyeni ve sanitasyon (Gida Giivenligi)
* Calisma hijyeni (endiistriyel hijyen) seklinde ifade edilebilir.

Hijyen uygulamalar1 ayr1 ayri ele alinsa da birbirlerini tamamlamakta, biri olmadan
bir digeri saglanamamaktadir. Ornek vermek gerekirse kisisel hijyen insanin vazgecilmez bir
pargasidir. Gida isletmeleri ig¢in de kisisel hijyen biiyilk bir énem tasimaktadir. Gida
tirtinlerinin iiretiminde hijyen kurallarinin net bir sekilde anlasilmasi ve stirekliliginin olmasi

icin kisiler tarafindan hijyenin 6zlimsenmesi ve kendi hayatlarina adapte etmis olmalari

gerekmektedir (Parlak, 2020).

2.3.2. Gida Isletmelerinde Sanitasyon

Latince bir kelime olan ‘sanitas’ kelimesinden koken alan sanitasyon, saglik anlamina
gelmektedir. Sanitasyon insan sagliginin korunmasi amaci ile tehlikeli unsurlarin (atiklar ve
zararli mikroorganizmalar) temasinin engellenmesiyle olusan hijyen ortami olarak
nitelendirilmekte ve sagligin korunmasi, iyilestirilmesi ve yeniden kazanilmasinda izlenilen

ilkeleri igermektedir (Soyer, 2019).

Gidanin sanitasyonunda temel gaye, gidalarda bulasilarin sebep olacagi kayiplarin

engellenmesidir (Kogak, 2010).

Sanitasyonun saglanmasi sirasinda karsilagilan en biiylik sorun portor (tasiyici)
personelin bulunmasidir. Hastalik etmeni mikroorganizma, tasiyicida herhangi bir etki
gostermeden viicudunda gelisim gostermekte, tasiyicinin temas ettigi yiizeylere yayilip

bulasici hastaliklarin artmasina neden olmaktadir (Bulduk, 2014).

2.3.3. Dezenfeksiyon

Dezenfeksiyon iglemi bir maddenin ya da gidanin patojen mikroorganizmalardan
(bakteri sporlar hari¢) temizlenmesi (6ldiiriilmesi veya gelisiminin baskilanmasi) islemidir.
Sterilizasyon iglemi kati ve net anlaml1 bir islem olmasina ragmen dezenfeksiyon islemi ¢ok
genis uygulama kriterlerine sahiptir. Dezenfeksiyon cansiz maddelerdeki bakteri sporlar1 ve
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mikobakteriler hari¢ tanimlanan tiim patojen mikroorganizmalar1 ortadan kaldirmaktadir.
Bakteri sporlar1 ve mikotoksinleri etkileme diizeylerine gore yiiksek, orta ve diisiik diizey
dezenfeksiyon olarak degerlendirilmektedir. Dezenfeksiyon islemi hem fiziksel hem de
kimyasal metotlarla yapilabilmektedir. Dezenfeksiyon amaci ile kullanilan kimyasallara ise
dezenfektan adi verilmektedir (Dolapgi, 2015). Gida Hijyen Yonetmeligi 12. maddesine gore
gidanin hazirlandig1 odalarda bulunan duvar, zemin, kap1 ve gida ile temas1 olan her tiirlii
ylizeyin ve 14. maddesine gore de kullanilan alet ekipmanin dezenfekte edilebilir olmasi

gerekmektedir (Gida Hijyen Yonetmeligi, 2011).

2.3.4. Sterilizasyon

Sterilizasyon, herhangi bir maddede bulunan mikroorganizmalarin tiim hallerinin
(sporlar dahil) 6ldiriilmesi, zarar verilmesi veya bulundugu ortamdan uzaklastirilmasidir. Bu
durum fiziksel veya kimyasal bazi islemler ile gergeklestirilebilmektedir. Sterilizasyon
sonrasinda tiim mikroorganizmalarin 6lmesi beklenirken canli mikroorganizma kalma
ihtimali <10 olmalidir, transfiize edilen sivilarda ise bunun <107 olmas1 istenmektedir. Bir
mikroorganizma popiilasyonu icerisinde non-steril birimin kalma olasilig1 olarak ifade edilen

bu terime sterilite giivence diizeyi denmektedir. Islem sonunda canli mikroorganizma kalma

ihtimali 108 da bir (1/1.000.000) olmasidir (Dolapg1, 2015).

2.3.5. Personel Hijyeni

Gida iiretim tesislerinde calisma hijyeninin saglanabilmesi i¢in personel sagligi ve
temizligi ¢cok onemlidir. Gida iiretimi sirasinda ¢alisan personel gidalarda bozulmaya veya
insanlarda hastalik yapmasina sebebiyet verebilecek mikroorganizmalar1 tasiyabilmektedir.
Ust solunum yolu ile gidaya bulasan mikroorganizmalar insan saghigini tehlikeye
atabilmektedir. Personel hijyeni kurallar1 yasal zorunluluk ile korunmaktadir (Goktan ve
Tungel, 2016).

Bone, onliik, maske ve tek kullanimlik eldiven gibi is kiyafetleri {iretim sirasinda ve
tesis icinde muhakkak kullanilmalidir. Personel tirnag: ve sac¢1 kisa olmalidir. Ayn1 zamanda

personel aksesuar kullanmamali, makyajsiz, ojesiz ve sakalsiz olmalidir. Calisma ortaminda
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galos ya da ozel is ayakkabisi kullanilmalidir. Kisisel temizlik 6zellikle dikkatli bir sekilde
saglanmali, herhangi bir enfeksiyonu, elinde yara, sivilce olan personel gidalarla temas

etmeyecek sekilde calismalidir (Bas, 2004).

Personelde go6zlemlenen yere tiikiirme ve burun karistirma gibi bazi uygunsuz
davraniglar gidalarin sagliksiz bir sekilde {iretilmesine sebep olabilmektedir. Bu davranislar,
ozellikle geniz ve agiz boslugunda bulunabilen Staphylococcus, Micrococcus, Lactobacillus,
Morexella gibi mikroorganizmalarin giday1r kontamine etmesine sebep olabilmektedir.
Uretimin gergeklestirildigi alanlarda personelin yiyecek — icecek tiiketmesi Ve tiitiin
mamiillerini kullanmasi yasaklanmalidir. Bunlarin tamamu kisinin agiz bolgesinde bulunan
zararli mikroorganizmalarin gidalara bulagsmasina neden olabilmektedir. Zararl
mikroorganizmalar bazi viicut sivilarinda da bulunmakta ve gidalara kolaylikla
gecebilmektedir. Eger bir ¢alisanin dksiirme ile birlikte varlik gosteren bir rahatsizlig varsa,
gozlerinden, burnundan veya agzindan akinti geliyorsa, bu ¢alisanin gidalara dogrudan ve
dolayli temas eden alanlarda ¢alismasi engellenmelidir. Gida isletmesinde ¢alisan personelin
hayvanlar ile direkt temasi kesin bir sekilde 6nlenmelidir. Hayvanlara temasi bulunan bir

calisan ellerini temizlemeden iiriin ile temasi olmamalidir (Atasever, 2000).

Kisisel hijyen, insanin 6z bakimmi ve kendisi ile ilgili olan ihtiyaclarini
karsilayabilmesidir. El ve ayak temizligi, agiz ve dis temizligi, sa¢ ve sakal temizligi, tuvalet
aligkanliklar1 bu ihtiyaglara 6rnek olarak gosterilebilir. Ancak bu aligkanliklar dogustan
kazanilamadig1 gibi oncelikle aile ve sonrasinda sosyal g¢evre ile sekillenmektedir. Bu
uygulamalar kisinin yasadig1 cografi sartlar, dini inaniglar ile ekonomik seviyelerine gore

gelisim gostermektedir (Parlak, 2020).

Gida fretiminde caligan personelin hijyen kurallari ile ilgili sorumluluklari su

sekildedir;

¢ Diyetinde dengeli ve yeterli beslenmeyi saglamak, kisisel temizligine ve sagligina

6zen gostermek
e Herhangi bir rahatsizlig1 olmas1 durumunda yetkililere bilgi vermek

¢ Hijyen kurallar1 sosyal hayatina adapte etmek ve aligkanlik haline getirmek (6rn.,

sik sik dus almak, igse baglamadan is kiyafetini giymek, eldiven kullanmak, tirnak temizligine
dikkat etmek)
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e Isletme igerisinde temizlik malzemelerinin (&rn., sabun, dezenfektan, kagit havlu)

eksik olmas1 durumunda yetkili kisilere bilgi vermek

e Kaginma, burun karistirma, okslirme veya aksirma sirasinda agzini ve burnunu
kapatmama, kagit mendil kullanmama gibi hijyen agisindan risk teskil edecek kotii

aligkanliklar1 var ise bu huylarindan vazgegmesi igin ¢gaba harcamak
e Siklikla ellerini yikamak
e Agizla temasi olan hi¢bir malzemeyi gidalara temas ettirmemek

e [syerinde yeme-igme, tiitin mamulii tiiketimi ve sakiz ¢ignemekle ilgili

kisitlamalara riayet etmek

Gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikma ihtimali kontamine ellerin gida ile temasina
bagli olarak artmaktadir. Clinkii gida iiretiminde c¢alisan personelin elleriyle bakteriler
kolayca gidalara bulasabilmektedir. Baz1 bakteriler, 6zellikle Staphylococcus ve Micrococcus
tiirleri, gozenek, ¢izik, catlak, kir ve killara sikica yapismis vaziyette bulunurlar ve dokiintiiler
ile yag ve ter salgilari, 6zellikle toz ve kirle karigarak bakterilerin gelismesi i¢in uygun bir
ortam olustururlar. Bu nedenle personel, gida iiretiminde hem calisirken hem de ¢alismaya

baslamadan once ve sonra ellerini belirlenmis kurallara goére temizlemelidir (Atasever, 2000).
Gida iiretiminde c¢alisan personelin ellerini yikamasi gereken baslica durumlar;
e Uretime baslamadan once
e Ellerini kontaminasyona sebep olabilecek her tiirlii islemden sonra
e Molalardan sonra
e Kirli alet, ekipman ve zemin ile temastan sonra

e Oksiiriik, hapsirma, mendil kullanimi, her tiirli yeme-igme aktivitesi ve tiitiin

mamulil kullanimindan sonra
e [5 kiyafeti disinda viicudun herhangi bir yeri ile temas edildiginde
e Temiz ve kirli alan ayrimi olan isletmelerde alan degisiklikleri sirasinda

e Herhangi bir hayvan ile temas edildikten sonra (Atasever, 2000).
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2.3.6. Hijyen Egitimi

Saglik Bakanhgi, I¢ isleri Bakanligi ve Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig
tarafindan 5 Temmuz 2013 Resmi Gazete tarihli yayilanan Hijyen Egitimi YOnetmeligi’ne
gore hijyen, ‘her is kolunun 6zelligine gore ¢alisanin kendisinin ve halkin saglig: tehlikeye
sokmayacak bigimde hizmet vermesini saglamak amaciyla yapilacak uygulamalarin ve alinan
temizlik 6nlemlerinin biitiiniinii kapsamaktadir.” Kigisel saglik ve toplum agisindan hijyen,
giiniimiizde sadece kisi diizeyinde degil toplumsal diizeyde de ¢ok 6nemlidir. Hijyen olgusu
sosyal ve profesyonel hayatin her evresinde saglanmasi gereken ve saglanmadig: takdirde
beraberinde birgok saglik riskini beraberinde getirebilecek bir unsurdur (Kelleci ve Goncagiil,
2022).

Ulkemizde daha 6nce belirli araliklarla yapilmas1 zorunlu kilimus portdr muayeneleri
veya tetkikleri yerine artik calisanlarin hijyen egitimi almasi zorunlu kilinmistir. Hijyen
Egitimi Yonetmeligi, Saglk, Icisleri ve Gida Tarim Hayvancilik Bakanliklarinin ortak
calismasi ile 05.07.2013 tarihinde yayimlanmis ve yiiriirlige girmistir (Resmi Gazete:28698).
Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin karari ile 2014 yilina kadar gergeklestirilen portdr

muayenesi, yerini hijyen belgesine birakmaistir.

2.3.7. Cevresel Izleme Program (CiP)

Bakteri, virlis ve parazitlerin bulastigi gidalarin tiiketilmesiyle insanlarda gida
kaynakli hastaliklar olugmaktadir (Adley ve Ryan, 2016). Gida kaynakli bu hastaliklar
kitleleri etkileyerek salgin haline doniisebilmektedir. Boyle bir salgin ortaya ¢iktiginda
hastaligin ana sebebinin bulunmasi ve daha fazla insanin etkilenmesinin 6niine geg¢ilmelidir.
Ayn1 zamanda bu durum sadece kitlelerin sagligin etkileyen bir problem olmaktan ¢ikarak
piyasadaki trilinlerin geri ¢agirilmas: ve geri toplatilmasi gibi ekonomik kayiplara neden

olabilecek vakalarla da sonuglanabilmektedir (Jung, 2021).

EN 17141:2020’ye gore, mikroorganizmalarin birincil bulasma kaynaklari; ortama
verilen besleme havasi, kat1 veya sivi formdaki iiriinlerin bulundugu kaplar, basingl hava
nitrojen, oksijen, propan gibi gazlar, isleme ve paketleme ekipmanlaridir. Ikincil bulasma

kaynaklar1 ise ortam havasi, borular ve kapatma hunileri gibi {iriin ile temas eden pargalar,
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ortam zeminleri, duvarlar, is istasyonu ylizeyleri, eldivenler, soyunma odalari, koridorlar,

giderlerdir (EN 17141,2020).

Gida iiretim tesislerinde, mikroorganizmalarin gidaya bulasmasinda, hammaddenin
temin edildigi ortam, iiretim sartlari, ortamda bulunan su kaynaklari, personel gibi bir¢ok
faktor etkilidir. HACCP sisteminin temelini olusturan 6n gereksinim programlar1 ve sartlari
belirlenmis sanitasyon uygulamalar1 ile mikroorganizmalarin elimine edilmesi, 6nlenmesi ve
bulasmanin smirlandirilmasi saglanmaktadir. Ancak bu sartlarin yeterli saglanmamasi
durumunda patojen mikroorganizmalarin ¢ogalmasi ve kontaminasyonun hizla artmasi
gidalarda bozulmalara ve tiiketicilerde hastaliklara sebep olmaktadir. Gida isletmelerinin
mikrobiyolojik agidan belirli periyotlarda kontrol edilmesi ve izlenmesi 6nem arz etmektedir.
Bu sebeple gida isletmelerinde Cevresel Izleme Programi-CiP (Environmental Monitoring
Program-EMP) kalite yonetim sistemlerinin énemli bir pargasi olarak yerini almaktadir

(Onbasi, 2020).

CiP, gida iiretim yerlerinde hijyen ve sanitasyon uygulamalarmin etkinligini
degerlendirmek, ayn1 zamanda ¢apraz kontaminasyonu dnlemek i¢in kurulmus bir izleme
sistemi olma oOzelligindedir. Cevresel izleme programi HACCP kokenli gida giivenligi
sistemleri ve etkinliginin mikrobiyolojik a¢idan degerlendirilmesinde katkida bulunan bir

sistemdir (Onbast, 2020).

CIP sisteminin tiim {iretim siireclerini kapsiyor olmasi, sadece tiiketiciye sunulan son
tirtiniin degil tiim iiretim sartlarinin degerlendirilmesine ve stirekli takibine olanak saglayarak,
mikrobiyolojik ag¢idan fiirlinlerin gida giivenligini eksiksiz yerine getirmenin yolunu

acmaktadir (Muhterem-Uyar ve digerleri, 2015).

Tiiketime hazir gidalarin bakteriyel patojenlerle kontaminasyonu genellikle isleme
tesisi ortamindan kaynaklanan ve patojen 6ldiirme adimindan (6rn. 1s1l islem) sonra meydana
gelen ¢apraz kontaminasyon ile iliskilendirilmektedir. Isleme ortamindan kaynaklanan gapraz
kontaminasyon da bir dizi gida kaynakli hastalik salginina sebep olmaktadir (Ferreira ve
digerleri, 2014). Ozellikle Listeria monocytogenes ve Salmonella gibi gida kaynakl
patojenlerin bulasma kaynaginin iiriin igleme ortami olmasi sebebi ile cevresel izleme
programlari mevcutta yiiriitilmekte olan gida gilivenligi planlarmin etkinliginin

degerlendirilmesine yardimci olabilecek 6nemli bir aractir (Tompkin, 2002).

CIP sisteminin gida iiretim yerlerinde hayata gecirilmesi ve uygulanmas icin cesitli

kuruluglar tarafindan yonergeler ve standartlar hazirlanmistir. Bunlardan bazilar1 2009 yilinda
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Almond Board of California, 2017 yilinda FDA, 2018 yilinda National Fisheries Instute ve
2019 yilinda 3M ve Cornell University tarafindan yayinlanmigtir. Ayrica ISO 18593:2018 ve
EN 17141:2020 standartlar1 ile yaygimnlastirilmasi amaglanmaktadir. Tiim bu yOnerge ve
standartlarda numune alma yontemleri, izleme metotlar1 ve analiz tiirleri agikca belirlenmis
olmasina ragmen uygulanacak metot gida {iretimi yapan isletmenin isledigi iiriine ve patojen

mikroorganizma riskine gore degisiklik gostermektedir (Onbagi, 2020).

EN 17141:2020°’de ‘Temiz Kontrollii Ortamlar’da havadaki ve yiizeydeki
mikrobiyolojik kontaminasyonun kontroliinii saglamak ve izlemek i¢in olusturulmus bir
rehberdir. Bu rehber mikrobiyolojik kontaminasyon kontroliine iliskin gereklilikleri
aciklamakta ve ‘Temiz Kontrollii Ortamlar’in kalifikasyonu ve dogrulanmasi i¢in kilavuzluk
etmektedir. Bu rehber sayesinde kurulan sistem siirekli iyilestirme olarak tanimlanmakta ve
mikrobiyolojik kontaminasyonun tanimlanmasi, kontrol edilmesi ve izlenmesini siirekli hale

getirmektedir. Bu sistem asagidaki adimlari igerecek sekilde olusturulmalidir.

1. Potansiyel mikrobiyolojik kontaminasyon kaynaklarinin ve kontaminasyon

yollarinin tanimlanmast,

2. Bu kaynaklardan ve yollardan kaynaklanan riskin degerlendirilmesi ve uygun
oldugu durumlarda, belirlenen riskleri azaltmak i¢in mikrobiyolojik kontaminasyon kontrol

yontemlerinin uygulamaya konulmasi veya iyilestirilmesi,
3. Gegerli numune alma yontemleriyle birlikte bir izleme programinin olusturulmasi,

4. Mikrobiyolojik kontaminasyon kaynagini veya bunlarin kontrol yontemlerini veya
her ikisini birden izlemek i¢in gecerli numune alma yontemleri i¢eren bir izleme programinin

olusturulmasi,

5. Uyar1 ve eylem seviyelerinin ve uygun oldugunda hedef seviyelerin, bu seviyelerin

astlmas1 durumunda gerektiginde alinacak onlemlerle birlikte olusturulmasi,

6. Uriin kontaminasyon oranlarini, cevresel izleme sonuclarini, risk degerlendirme
yontemlerini, kontrol yontemlerini ve izleme limitlerini gézden gecirerek mikrobiyolojik
kontaminasyon kontrol sisteminin etkili oldugunun ve kararlastirilan performans
parametrelerini karsiladiginin siirekli olarak dogrulanmasi ve uygun oldugunda bunlar1 buna

gore degistirmek,

7. Uygun dokiimantasyonun olusturulmasi ve siirdiiriilmesi,
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8. ‘Temiz Kontrolli Ortam’ ile ilgili tiim personele egitim verilmesi (EN 17141,
2020).

ISO 18593:2018 standardi ise, gida tretim tesislerinde ortamdaki kontaminasyon
diizeyini belirlemek amaci ile liretim alanlarindaki yiyecek hazirlama ekipmanlari, ¢alisma
yiizeyleri ve diger ekipmanlardaki mikroorganizma varligi ve sayisini belirlemek i¢in gerekli
yatay numune alma yontemlerini agiklamaktadir. Patojenik veya patojen olmayan bakteriler,
mayalar ve kiifler gibi kiiltiire edilebilir mikroorganizmalar1 tespit etmek ve saymak amaciyla
gida zinciri ortamindaki yiizeyler iizerinde contact besiyerleri, cubuk svaplar, siingerler ve

bezler kullanilarak numune alma tekniklerine yonelik yatay yontemleri kapsamaktadir (ISO
18593, 2018).

CIP kapsaminda gida ile dogrudan temas eden yiizeyler Bélge 1, fiziksel olarak gidaya
oldukg¢a yakin fakat iirline dogrudan temas etmeyen yiizeyler Bolge 2, iirlinden uzakta fakat
hala iiretim ortaminda olan, dolayli temas ile tehlikeye yaratabilecek yiizeyler Bolge 3, en
diistik riskli alan olarak bilinen iiretim dis1 yiizeyler Bolge 4 olarak degerlendirilmektedir

(Onbasi, 2020).

Bu sistem ile gergeklestirilen analizler ve sonuglari ile ilgili yasalarla belirlenmis
limitler bulunmamakla birlikte Avrupa Komisyonu (EC, 2001), sanitasyondan sonra tiretim
yerinde gida ile temas eden yiizeylerde mikrobiyel yiikiin 0 ila 10 kob/cm? arasinda olmasini
onermektedir. Hedeflenen degerler isletme ve {iriin bazinda degismekle birlikte her bolge i¢in
de (Bolge 1-4) farklilhk gosterebilmektedir. Ozellikle indikatér mikroorganizmalarda limit
belirlemek amaciyla isletmenin ge¢cmise doniik 6-12 aylik verilerinin, miisteri sikayetlerinin

spesifikasyonlarinin incelenmesi gerekmektedir (Channaiah, 2013).

Tablo 1. Sanitasyon uygulama Oncesi ve sonrast ekipman temizligi icin onerilen

mikrobiyolojik gosterge limitleri (Almond Board of California, 2009).

indikator Hedef / Kabul edilebilir |1 islem sonrast — Isilislem ve
mikroorganizma Limitler dezenfektan oncesi dezenfektan sonrasi
(kob/250cm?) (kob/250 cm?)
. . I <100 <10

Aerobik Koloni Sayis1 Hedef/Kabul Edilebilir <500 <100

. - <10 <10
Koliform Hedef/Kabul Edilebilir <100 <50
Toplam - <10 <10
Enterobactericaea Hedef/Kabul Edilebilir <100 <50
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2.4. Organik Tarim

Diinya genelinde siirdiiriilebilirlik kavraminin yaygin kullanim1 1980°1i yillara kadar
uzanmaktadir. Sirdiiriilebilirlik kelimesinin kokeni Latince “Sustinere” kelimesinden

gelmektedir (Onions, 1964).

Cevresel sorunlarin uzun vadede yol acacagi sosyal, ekonomik ve kiiltiirel etkilerin
minimum seviyeye diisiiriilmesi i¢in siirdiiriilebilir uygulamalar kiiresel bir zorunluluk haline
gelmistir. Siirdiirtilebilir tarim, dogal kaynaklarin gelecek nesillere aktarilmasi sirasinda tarim

ve ¢evre arasinda dengeli bir iliski kurulmasini gerektirmektedir (Disbudak, 2008).

Stirdiiriilebilir tarirm ‘GAP’ ve ‘Organik Tarim’ gibi ¢evreci yaklagimlar ile
saglanmaktadir. Organik tarimin tarihgesi 20. Yiizyilin baslarina dayanmaktadir. 1928 yilinda
Dr. Rudolf Steiner Biyodinamik Tarim Enstitlisii’'nii kurmustur. 1930'lu yillarda kontrollii
organik iiretim baglamigtir. Ancak tarimda kimyasal katkilarin kullaniminin yayginlagsmasi ile
1950’11 yillarda organik iiretim 6nemini kaybetmistir. Bu donemde ‘Yesil Devrim’ olarak
adlandirilan pestisitlerin ve kimyasal giibrelerin kullanimi ile artis gosteren tarimsal {iretimin,
kiitlesel kithiga ¢6ziim olmanin aksine dogal dengeyi ve insan sagligin1 bozdugunun
anlagilmasi uzun siirmemistir. Bu donemden sonra organik tarim biiyiikk bir hizla 6énem
kazanmaya baglamig, 1972 yilinda Almanya’da [IFOAM (International Federation of Organic
Agriculture Movements) kurulmustur. Tiiketici talepleri ve gelisen biling seviyesi ile birlikte
organik tarim 1980 den itibaren ticari bir boyut kazanmaya baslamistir (Dalbeyler ve Isin,
2017).

Amerika Birlesik Devletleri Tarim Dairesi (USDA) Organik tarimi, Kimyasal giibre,
zirali miicadelede kullanilan tarim ilaglari, biiyiime diizenleyiciler ve hayvan yem katki
maddelerinin kullanilmasin1  sinirlayan veya yasaklayan bir iiretim sistemi olarak
tanimlamaktadir (USDA, 1980). Organik tarimi diger siirdiiriilebilir uygulamalardan ayiran
en onemli 6zellik inorganik giibrelerin ve sentetik tarim ilaglarinin kullaniminin yasaklanmasi
ve/ veya sinirlandirilmast gelmektedir. Pazarlama agisindan organik tarimi ve organik
tirtinleri ayirt eden 6zellik yasalar standartlar, kontroller ve sertifikasyonlardir (Tate, 1994;
Lampkin, 1996; Demiryiirek, 2000).

Organik trtinlerin ithalatinda 6n siralarda olan AB, Amerika, Kanada ve Japonya gibi
tilkeler bu tiriinlerin giivenligini saglamak i¢in kati kurallara sahiptirler ve yasal mevzuatlarla

giivence altina almiglardir (Dalbeyler ve Isin, 2017). AB Organik Mevzuati tiim AB iilkeleri
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tarafindan kullanilmakla birlikte, Tiirkiye’de uygulamada olan ‘Organik Tarimin Esaslar1 ve
Uygulamasina Iliskin Yoénetmelik’in de temellerini olusturmaktadir. Amerika’da Ulusal
Organik Programi (NOP), Japonya’da Japon Tarimsal Standartlar1 (JAS) uygulamadadir.
Bunlarin yani sira Giiney Kore, Cin, Meksika, Avusturalya kendi organik sertifika sistemleri

bulunan iilkelerden bazilaridir (Dalbeyler ve Isin, 2017).

2.4.1. Organik Kuru Meyve Uretimi

Gidalarin muhafazasinda sogukta veya dondurarak muhafaza, 1sinlama, kimyasal
koruyucu ilavesi, kurutma, 1s1l islem uygulamalari, kontrollu ve/veya modifiye atmosfer gibi
birgok yontem kullanilmaktadir (Sayiner ve Beyhan, 2023). Kurutma islemi geleneksel
yontem olan giines altinda yapilabildigi gibi endiistriyel olarak da gerceklestirilebilmektedir.
Endiistriyel olarak dondurarak kurutma (liyofilizasyon), vakumla kurutma, piiskiirtmeli, tiinel
veya bant tipi, firin tipi gibi gesitli kurutucu sistemler kullanilmaktadir (Sayiner ve Beyhan,
2023).

2.4.1.1. Kuru incir

Kuru incir, Ficus carica domestica L. tiirline giren agag¢larin olgun, meyvelerinin hasat
edildikten sonra tabii veya sun’i metotlarla kurutulmasiyla elde edilen ve dogrudan ya da
islendikten sonra insan tiiketimine arz edilen halidir (TS 541, 2006). Genel olarak 1liman
iklimde yetisme egilimi gosteren incir Tirkiye ve Akdeniz iklimine sahip iilkelerde

yetismektedir (Unlii, 2023).

Birgok kaynakta incirin anavataninin Tiirkiye oldugu belirtilmektedir. Suriye ve
Filistin’e sonrasinda da Cin ve Hindistan’a da iilkemizden yayildig1 bilinmektedir (Gengdag
ve digerleri, 2019). Incir iiretimi {ilkemizin de etkisinde bulundugu, Akdeniz ikliminin hakim
oldugu cevre iilkelerde yapilmaktadir. Tirkiye’de ise, Dogu Karadeniz Bolgesi, Ege,
Marmara ve Akdeniz bolgelerinin kiy1 yorelerinde ve bunlara ilaveten nehir yataklarina yakin
vadilerde bulunmaktadir (Unlii, 2023).

2022-2023 sezonunda Tiirkiye, kiiresel tiretimin %54'inii gergeklestirerek diinyanin

lider kuru incir iireticisi olmaya devam etmis, Iran %15 ile ikinci sirada yer alirken, onu
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Afganistan (%7), Ispanya (%7), ABD (%6), Italya (%3) ve Yunanistan (%3) takip etmistir
(INC, 2023).

202223 KURU INCIR TRETIMI
(Ton)
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Sekil 1. Kuru incir tiretim miktarlar1 (INC 2022/2023)

Kuru incir, TS standardinda belirtildigi gibi islenmemis (natiirel) ve islenmis olarak
iki gruba ayrilir. Islenme sekillerine gére kuru incirler cukulat, lokum, layer, pulled, protoben,
lerida, makaroni, baglama ve garland olarak 9 tipe ayrilir. Tim grup, tip ve boydaki incirler
Ekstra, Sinif I, Siif II, Endiistriyel olmak tizere 4 sinifa ayrilir. Kuru incirler 1 kg’daki tane
sayisina gore 1’den 11’ e kadar boylara ayrilir (Tablo 2). Kuru incir nem igerigi %28’den
fazla olamaz (TS 541,2006).

Tablo 2. 1 kg’daki kuru incir sayisina gore boy dzellikleri

Boy numarasi 1 kg'daki meyve sayisi
1 40'a kadar
41-45
46-50
51-55
56-60
61-65
66-70
71-80
81-100
101-120
121 ve tizeri

© oo ~NO O WwWwN

el
= o
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Resim 1. Kuru incir gorseli

2.4.1.2. Kuru Kayis1

Kuru kayisi, Armeniaca vurgaris Lam (Prunus armeniaca L.) tiiriine giren agacin
saglam, olgun meyvelerinin gilineste veya bilinen diger metotlardan biri ile kurutulmus,

kiikiirtlenmis veya kiikiirtlenmemis halidir (TS 485, 2002).

Tiirkiye kayist yetistiriciliginde lider konumdadir ve Tirkiye geneli kayisi
yetistiriciliginin ¢ogunlugu Malatya ilinde gergeklestirilmektedir. Tiirkiye, 85.610 mt ile
2022/23 doneminde agik ara lider iiretici olurken kiiresel {iretimin %52'sini ger¢eklestirmistir.
[ran, toplam iiretimin %]14"iyle ikinci bilyiik kuru kaysi iireticisidir. Sonraki en biiyiik
iireticiler Ozbekistan, Afganistan ve Cin birlikte kiiresel kuru kayisi iiretiminin %11'ini

olusturmustur (INC, 2023).
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2022/23 KURU KAYISIURETIMI
(Ton)

Ozbekistan, 4% l 7,000
Afganmiztan 4% &, 00

Cin, 3% I 2,000

Dngerleri, 23% - 38,200

0 10,000 440,000 60,000 20,000 100,000

Sekil 2. Kuru kayisi iiretim miktarlar: (INC 2022/2023)

Kuru kayisilar piyasada; bitiin-¢ekirdekli, biitin-¢ekirdeksiz, yarim-kurutulmadan
Once uzunlamasina iki pargaya boliinmiis, parca-¢esidine uygun renkte olan ancak sekli, boyu,
kalinligt muntazam olmayan saglam kayisilarin pargalar1 seklinde bulunur. Kuru kayisilar;
natiirel ve kiikiirtlenmis olmak iizere iki gruba ayrilir. Cekirdekleri ¢ikartilmig (Biitiin),
(Sekerpare), Cekirdekleri ¢ikartilmamis (Biitiin), Uzunlamasina iki parcaya ayrilmis (Yarim)
kuru kayisinin 3 farkli tipidir. Kuru kayisi siiflari ise Ekstra, 1. Siif, II. Sinif ve Endiistriyel
olarak adlandirilir. Ekstra ve I. simif kuru kayisilar ise 1 kg’daki tane sayisina gore 1’den 8’e
kadar numaralandirilarak 8 boya ayrilir (Tablo 3). Nem igerigi natiirel kuru kayisilarda %22,
kiikiirtlii kayisilarda ise %25’in tizerinde olamaz (TS 485, 2002).
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Tablo 3. Kuru kaysilarin boy 6zellikleri

Nu'f’n‘;{am Cekirdekli (biitiin) Cekirdeksiz (biitiin) (ortadan E(ai;(;eaayrllmls)

1 80’e kadar 100’e kadar 200’e kadar

2 81 -100 101 - 120 201 - 240

3 101 - 120 121 - 140 241 - 280

4 121 - 140 141 - 160 281 - 320

5 141- 160 161 - 180 321 - 360

6 161- 180 181 - 200 361 - 400

7 181 - 200 201 - 220 401 - 440

8 201 ve daha ¢ok 221 ve daha ¢ok 441 ve daha ¢ok

Resim 2. Kuru kayis1 gorseli

2.4.1.3. Kuru Uziim

Cekirdeksiz kuru tizim Vitis vinifera L. tiiriine giren ¢ekirdeksiz taze iiziimlerin

kurutulmus meyveleridir (TS 3411, 2002).
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Ulkemizde iiretilen iiziimiin yaklasik %60°1 ¢ekirdekli, %40’1 ise cekirdeksiz
tiztimden olusmaktadir. Cekirdeksiz kuru iiziim iiretimi, Ege Bolgesi’'nde yer alan Manisa,
Turgutlu, Salihli, Akhisar, Menemen, Kemalpasa, Cal ve Civril’de yogunlasmustir. Uretim
miktar1 Manisa’da %87, Izmir’de %9 ve Denizli’de %4 civarindadir (TMO, 2021).

2022/23'te kiiresel kuru tiziim tretimi (kuru iizim, ¢ekirdeksiz kuru iiziim ve kus
lizimii) %6 diistisle 1,3 milyon mt'a gerilemistir. Bu miktar son 10 yilin ortalamasinin oldukga
altindadir. Kiiresel iiretimin %24'linii gerceklestiren Tiirkiye birinci sirada yer alirken, bunu
Cin (%14), Iran (%14), ABD (%13) ve Hindistan (%11) izlemistir. Yiizde 3-5 araligindaki
iiretici diger iilkeler ise Ozbekistan, Giiney Afrika, Sili ve Arjantin’dir (INC, 2023).

2022/23 KURU UZUM URETIMI
{Ton)

Tarkive. 24% [ 0,000
cim.14% [ 180000

Iran, 14%; 180,000
ABD, 13% [N 170.000
Hindistan, 11% A 145,000
Ozbekistan, 5% N 70,000
Gimey A frilca 5% 62, 700
siti, 5 (A ©0.000
Arjantin, 3% [ 35,000
Digerleri, 6% 84,000

a 100,000 200,000 S0, 00 400,000

Sekil 3. Kuru tiziim tiretim miktarlar1 (INC 2022/2023)

Kuru iiztimler agartilmis ve agartilmamis (natiirel) olarak iki gruba ayrilir.
Agartilmamis (natiirel) kuru tiziimler; bandirmali natiirel ve bandirmasiz natiirel olarak iki alt
gruba yarilmaktadir. Kuru iiziimler renklerine gore 7,8,9,10 ve 11 numara olarak 5 tipe
ayrilirken, Ekstra, Siif I, Smif I ve Endistriyel olarak dort sinifa ayrilmaktadir. Boylarina
gore ise ¢ok kiiciik, kiiciik, orta, standart ve ¢ok iri olarak ayrilmaktadir. Cekirdeksiz kuru
iziim nem igerigi %13’ten az %23 ten fazla olamaz (TS 3411, 2002).
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Resim 3. Kuru {iziim gorseli
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3. GEREC VE YONTEM

3.1. Gerec

Bu ¢alismada; organik kuru meyve isletmesinden, ¢evresel izleme sistemi kapsaminda
bolge 1, bolge 2, bolge 3 ve bolge 4’ten toplamda 300 adet svap 6rnegi ile 180 adet organik
kuru meyve (60 adet kuru incir, 60 adet kuru kayisi, 60 adet kuru iizlim) O6rneginde
mikrobiyolojik analizler gerceklestirilmistir. Mart 2022, Mayis 2022, Temmuz 2022 ve Eyliil
2022 tarihlerinde alinan Ornekler, alindigi giin igerisinde kuru meyve isletmesinin

laboratuvarinda mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmustur.

3.2. Yontem

3.2.1. Mikrobiyolojik Analizler

Toplanan kuru meyvelerden aseptik sartlarda alinan 10’ar gram Ornek steril filtreli
stomacher torbasi igerisine konup, tizerine 90 ml steril Maximum Recovery Diluent (Merck
112535) ilave edildikten sonra 2 dakika boyunca stomacher cihazinda (Biomerieux Smasher)
homojenize edilmistir. Homojenize edilen 6rneklerden, toplam mezofilik aerobik bakteri
(TMAB), maya-kiif, Enterobacteriaceae, koliform bakteri, E.coli igin seri diliisyonlar elde

edilmis, dokme plak ekim yontemi uygulanmistir.

Salmonella spp. analizi igin kuru meyve 6rneklerinden 25 gram tartilarak, steril filtreli
stomacher torbasina konup, lizerine 225 ml Buffered Pepton Water (Merck 107228) eklenip,
2 dk boyunca stomacher cihazinda homojenize edilmistir. Daha sona 18-24 saat araliginda 6n
zenginlestirme islemi icin inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonras1 PCR ydntemi ile Salmonella

spp. varligina bakilmistir (ISO 6579-1).

Svap ornekleri i¢in, 10 ml Letheen broth (3M RS96010LET) iceren ¢ubuk svap ile
temizlik ve dezenfeksiyon sonrasi ekipmanlardan 6rnek alinmis, toplam mezofilik aerobik

bakteri (TMAB), maya-kiif, Enterobacteriaceae, koliform bakteri ve E.coli i¢in ekim
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yapilmistir. Salmonella spp. i¢in 10 ml Letheen broth (3M SSL10LET) igeren siinger svaplar
ile liretim esnasinda ornek alimmis olup, svap ornekleme poseti icerisine 90 ml Buffered
Peptone Water (Biomerieux REF AEB910303/4) eklenerek 18-24 saat araliginda o6n
zenginlestirme islemi i¢in inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonrast PCR ydntemi ile Salmonella

spp. varligina bakilmistir (1SO 6579-1).

3.2.1.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB) Analizi

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi icin Plate Count Agar (PCA) (Merck
105463) besiyeri kullanilmistir. Ekim yapilan plaklar 30 °C’de 3 giin inkiibasyondan sonra
degerlendirilmistir (ISO 4833-1).

3.2.1.2. Maya-Kiif Analizi

Maya-Kiif sayimi1 i¢in Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar (DRBC) (Merck

100466) besiyeri kullanilmistir. Ekim yapilan plaklar 25 °C’de 5-7 giin inkiibasyondan sonra
degerlendirilmistir (ISO 21527-1).

3.2.1.3. Enterobacteriaceae Analizi

Enterobacteriaceae sayimi i¢in Violet Red Bile Dextrose Agar (VRBD) (Merck
110275) besiyeri kullanilmistir. Ekim yapilan plaklar 37 °C’de 1 giin inkiibasyondan sonra
degerlendirmesi yapilmistir (ISO 21528-2).

3.2.1.4. Koliform Bakteri Analizi

Koliform bakteri sayimi i¢in Violet Red Bile Lactose Agar (VRB) (Merck 104030)
besiyeri kullanilmistir. Ekim yapilan plaklar 37 °C’de 1 gilin inkiibasyondan sonra

degerlendirmesi yapilmistir (ISO 4832).
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3.2.1.5. Escherichia coli Analizi

Escherichia coli bakteri sayimi i¢in Tryptone Bile X-glucuronide (TBX) (Merck

116122) besiyeri kullanilmistir. Ekim yapilan plaklar 44 °C’de 1 giin inkiibasyondan sonra

degerlendirmesi yapilmistir (ISO 16649-2).

3.2.1.6. Salmonella spp. Analizi

Salmonella spp. bakilacak orneklere aseptik kosullarda Buffered Peptone Water

(Biomerieux REF AEB910303/4) eklenerek 18-24 saat araliginda 6n zenginlestirme islemi
37 °C’ de inkiibatorde uygulanmigtir. Daha sonra AFNOR (Certificate number: BIO 12/38 -

06/16) onayli Biomerieux Gene-Up thermal cycler cihazinda PCR metodu ile analize alinmig
ve sonuglar degerlendirilmistir (AFNOR, 1SO 6579-1).

3.2.2. Cevresel izleme Sistemi Bolgelerinden Ornek Alimi

Isletme haritas1 Sekil 4’te ve cevresel izleme programi kapsaminda 6rnek alinan

bolgeler Tablo 4°te gosterilmistir.

PAKETLEME
BOLTUMIT 2.KAT SOK DEPO
UZUM YIKAMA ELMA URETIM SOGUK DEPO | INCIR KALBURLAMA
BOLTMD ALANI e
_____________ DEPO BOLTMIT =
PAKETLEME i HAMMADDE DEPO
BOLTUMIT 1LEAT SOCUK DEPO
SOCGUK DEPO
. KESME KEUTULAMA Lo KAYISI | pEPO
E FIRIN BOLTMU X-RAY - LASER YIKAMA
J e wa a MAKINELI HATTI
ﬁ tzim pOLTME f——--- AYTELAMA
= e BOLUMI INCIR | KARAN
KESME BOLTMIT X-RAY HATTI YIKAMA LIK
HATTI ODA

Sekil 4. isletme haritasi
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Tablo 4. Cevresel Izleme Progranmi (CiP) kapsaminda isletmeden mikrobiyolojik 6rnek

alinan bolgeler

Bolge 1 Bolge 2 Bolge 3 Bolge 4
Dolum makinesi Terazi yiizeyleri Duvarlar Yemekhane
Ayiklama hatlar1 bantlari Makine kontrol panelleri Kapilar Ofisler
Ayiklama hatlar1 sarsak Bakim ekipmanlari Giderler Personel dolaplari
Ayiklama hatlar1 terazi Platform demirleri Zemin

Karistiric1 aparatlar Tasima arabalari Cop kovalart

Elevator Paletler

Kontrol masalari Metal dedektor

Tepsi Raflar

Kase

Kazan

3.2.2.1. Bolge 1

Ornekler Tablo 4’te belirtilen bdlge 1°den alinmus, ayiklama hatt1 bant ve ayiklama

hatt1 sarsaktan alinan 6rnekler Resim 4’te gosterilmistir.

Resim 4. Boélge 1 6rnek alim noktalar (a: ayiklama hatt1 bant, b: ayiklama hatt1 sarsak)
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3.2.2.2. Bolge 2

Ornekler Tablo 4’te belirtilen bolge 2’den alinmis, terazi yiizeyinden ve doypack

makinesi kontrol panelinden alinan 6rnekler Resim 5’te gosterilmistir.

Resim 5. Bolge 2 6rnek alim noktalari (a: terazi, b: doypack makinesi kontrol paneli)

3.2.2.3. Bolge 3

Ornekler Tablo 4’te belirtilen bdlge 3°den almmus, duvar ve giderden alman rnekler

Resim 6°da gosterilmistir.
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Resim 6. Bolge 3 6rnek alim noktalari (a: duvar, b: gider)

3.2.2.4. Bolge 4

Ornekler Tablo 4’te belirtilen bdlge 4’den almmus, ofis masa yiizeyinden ve ofis

bilgisayarindan alinan 6rnekler Resim 7°de gosterilmistir.

Resim 7. Bolge 4 6rnek alim noktalari (a: ofis masa, b: ofis bilgisayar)
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3.2.3. Istatistiksel Degerlendirme

Arastirmada elde edilen sonuglarin degerlendirilmesinde Microsoft Windows igin
SPSS istatistiksel paket programi kullanilmistir. Kontaminasyon diizeylerine ait ortalama ve
standart sapma degerleri tanimlayict istatistiksel analizler kullanilarak hesaplanmistir.
Oneway-ANOVA ile Duncan karsilastirma testi kullanilarak %95 giiven araliginda gruplar

arasinda anlamli fark olup olmadig: belirlenmistir.
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4. BULGULAR

Organik kuru meyve isletmesinde, ¢evresel izleme sistemi kapsaminda bolge 1, bolge
2, bolge 3 ve bolge 4’ten toplamda 300 adet svap 6rnegi ile 180 adet organik kuru meyve (60
adet kuru incir, 60 adet kuru kayisi, 60 adet kuru tiziim) mikrobiyolojik analiz sonuglari

degerlendirilmistir.

4.1. Organik Kuru Meyve Analiz Sonugclari

4.1.1. Kuru Incir Mikrobiyolojik Analizleri

Kuru incir 6rneklerine ait TMAB, maya-kiif analiz sonuglar1 aylik logaritmik olarak
minimum, maksimum ve ortalama degerleri Tablo 5’te gdsterilmistir. Orneklerin hig birisinde

Enterobacteriaceae, koliform, E.coli ve Salmonella spp. saptanmamustir.

Tablo 5. Kuru incir mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g).

Mart Mayis Temmuz Eyliil
n=15 n=15 n=15 n=15
min <1 <1 2,45 3,38
TMAB max 3,90 3,95 4,08 4,28
X 2,00° 2,000 3,13 3,732
SX 1,36 1,36 0,64 0,46
min <1 <1 <1 <1
Maya-Kif max 3,98 2,78 3,65 3,40
X 0,66° 0,532 1,002 1,402
SX 1,39 1,12 1,36 1,54

n: ornek sayisi. X: aritmetik ortalama. Sx: standart sapma. min: minimum deger. max: maximum deger.
a,b: Ayni satirdaki farkli harfler aylar arasinda istatistiki olarak farklilig1 gostermektedir (p<0,05).
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4.1.2. Kuru Kayis1 Mikrobiyolojik Analizleri

Kuru kayis1 6rneklerine ait TMAB, maya-kiif analiz sonuglar1 aylik logaritmik olarak
minimum, maksimum ve ortalama degerleri Tablo 6’da gosterilmistir. Orneklerin hig

birisinde Enterobacteriaceae, koliform, E.coli ve Salmonella spp. tespit edilmemistir.

Tablo 6. Kuru kayis1 mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g).

Mart Mayis Temmuz Eyliil
n=15 n=15 n=15 n=15
min <1 3,26 3,04 3,32
max 4,40 4,34 4,11 4,23
T™MAB X 2,26" 3,802 3,732 3,807
SX 1,57 0,41 0,45 0,41
min <1 <1 <1 <1
. max 2,70 3,30 2,60 3,40
Maya-Kiif
X 0,332 0,862 0,732 1,002
Sx 0,89 1,30 1,09 1,46

n: 6rnek sayist. X: aritmetik ortalama. Sx: standart sapma. min: minimum deger. max: maximum
deger. a,b: Ayni satirdaki farkli harfler aylar arasinda istatistiki olarak farkliligi gostermektedir
(p<0,05).

4.1.3. Kuru Uziim Mikrobiyolojik Analizleri

Kuru tizim 6rneklerine ait TMAB, maya-kiif analiz sonuglar1 aylik logaritmik olarak
minimum, maksimum ve ortalama degerleri Tablo 7’de gosterilmistir. Orneklerin hig

birisinde Enterobacteriaceae, koliform, E.coli ve Salmonella spp. bulunmamstir.
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Tablo 7. Kuru iziim mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g).

Mart Mayis Temmuz Eyliil
n=15 n=15 n=15 n=15

min 3,00 2,77 2,84 3,60

TMAB max 4,30 4,18 4,53 4,64
X 3,33¢ 3,73 3,73 4,207

SX 0,48 0,45 0,59 0,41

min <1 <1 <1 3,26

Maya-Kif max 4,20 4,00 4,18 4,56
X 2,33 2,86" 3,06% 3,862

SX 1,58 1,30 1,33 0,51

n: Ornek sayist. X: aritmetik ortalama. Sx: standart sapma. min: minimum deger. max: maximum deger.

a,b,c: Ayni satirdaki farkli harfler aylar arasinda istatistiki olarak farklilig1 gostermektedir (p<0,05).

4.2. Cevresel izleme Bolge Sonuclar:

4.2.1. Cevresel izleme Bolge 1 Analizleri

Kuru meyve iiretim tesisinde gida ile direkt temas eden alet, ekipman ve yiizeylerden
temizlik sonrast almman svap Orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuclar1 incelenmistir.
TMAB, maya-kiif analiz sonuglar1 ay bazinda logaritmik olarak maksimum, minimum ve
ortalama degerleri ile Tablo 8’de verilmistir. Orneklerin hi¢ birisinde Enterobacteriaceae,

koliform, E.coli ve Salmonella spp. saptanmamustir.

Tablo 8. Cevresel izleme Bélge 1 analiz sonuglari (log kob/cm?).

Mart Mayis Temmuz Eyliil
n=15 n=15 n=15 n=15
min <1 <1 <1 2,00
max 2,78 2,70 2,72 3,18
TMAB X 1,25P 1,45P 1,25P 2,602
Sx 1,19 1,08 1,05 0,49

min <1 <1 <1 <1
.. max 2,26 2,34 2,30 2,40
Maya-Kif X 0,25° 0,25% 0,25° 0,50
Sx 0,66 0,63 0,66 0,87

n: ornek sayisi. X: aritmetik ortalama. Sx: standart sapma. min: minimum deger. max: maximum
deger. a,b: Aym satirdaki farkli harfler aylar arasinda istatistiki olarak farklilig1 géstermektedir
(p<0,05).
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4.2.2. Cevresel Izleme Bolge 2 Analizleri

Uretimde fiziksel olarak gidaya yakin olan ama gida ile direkt temas etmeyen
ylizeylerden temizlik sonrasi alinan svap orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari
incelenmistir. TMAB, maya-kiif analiz sonuglar1 ay bazinda logaritmik olarak maksimum,
minimum ve ortalama degerleri ile Tablo 9°da verilmistir. Orneklerin hi¢ birisinde

Enterobacteriaceae, koliform, E.coli ve Salmonella spp. bulunmamustir.

Tablo 9. Cevresel izleme Bolge 2 analiz sonuglar1 (log kob/cm?).

Mart Mayis Temmuz Eyliil

n=15 n=15 n=15 n=15

min <1 <1 <1 2,11

max 2,86 2,82 2,77 3,08

TMAB X 1,300 1,500 1,75b 2,752
SX 1,26 1,10 0,96 0,44

min <1 <1 <1 <1

Mava-Kiif max 2,30 2,28 2,38 2,40
ya-iu X 0,202 0,152 0,202 0,202
SX 0,61 0,48 0,61 0,61

n: 6rnek sayisi. X: aritmetik ortalama. Sx: standart sapma. min: minimum deger. max: maximum deger.
a,b: Ayni satirdaki farkli harfler aylar arasinda istatistiki olarak farklilig1 gostermektedir (p<0,05).

4.2.3. Cevresel Izleme Bolge 3 Analizleri

Uretim alaninda fiziksel olarak gidaya direkt temas etmeyen ama iiretim ortaminda
dolayli temas ederek tehlike olusturabilecek ylizeylerden temizlik sonrasi alman svap
orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuclari incelenmistir. TMAB, maya-kiif analiz sonuglari
ay bazinda logaritmik olarak maksimum, minimum ve ortalama degerleri ile Tablo 10°da
verilmistir. Orneklerin hi¢ birisinde Enterobacteriaceae, koliform, E.coli ve Salmonella spp.

tespit edilmemistir.
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Tablo 10. Cevresel izleme Bolge 3 analiz sonuglari (log kob/cm?).

Mart Mayis Temmuz Eyliil
n=15 n=15 n=15 n=15
min 2,78 2,00 <1 2,00
max 4,20 4,08 3,81 3,34
TMAB
X 3,302 3,002 2,702 2,902
Sx 0,48 0,66 1,05 0,31
min <1 <1 <1 <1
Mava-Kiif max 2,48 3,34 2,48 2,78
ya-iRu X 0,602 0,902 0,602 1,402
Sx 0,96 1,19 0,96 1,26

n: ornek sayist. X: aritmetik ortalama. Sx: standart sapma. min: minimum deger. max: maximum
deger. a: Ayni satirdaki farkli harfler aylar arasinda istatistiki olarak farklilig1 gostermektedir

(p<0,05).

4.2.4. Cevresel izleme Bolge 4 Analizleri

Gida ile direkt temas etmeyen, iiretim alani diginda yer alan yiizeylerden temizlik

sonrasi alinan svap 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglar1 incelenmistir. TMAB, maya-

kiif analiz sonuglar1 ay bazinda logaritmik olarak maksimum, minimum ve ortalama degerleri

ile Tablo 11°de verilmistir. Orneklerin hi¢ birisinde Enterobacteriaceae, koliform, E.coli ve

Salmonella spp. tespit edilmemistir.

Tablo 11. Cevresel izleme Bolge 4 analiz sonuglari (log kob/cm?).

Mart Mayis Temmuz Eyliil
n=15 n=15 n=15 n=15
min <1 <1 <1 2,40
max 3,56 3,40 3,11 3,83
TMAB
X 2,208 2,008 1,602 2,808
Sx 1,48 1,22 1,51 0,83
min <1 <1 <1 <1
. max <1 <1 <1 <1
Maya-Kiif
X <1 <1 <1 <1
Sx - - - -

n: 6rnek sayisi. X: aritmetik ortalama. Sx: standart sapma. min: minimum deger. max: maximum

deger. a: Ayni satirdaki farkli harfler aylar arasinda istatistiki olarak farklilig1 gostermektedir (p<0,05).
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5. TARTISMA

Bu calismada organik kuru meyve igletmesinde, ¢evresel izleme sistemi kapsaminda
bolge 1, bolge 2, bolge 3 ve bolge 4’ten alinan toplamda 300 adet svap ile 180 adet organik
kuru meyve o6rneginin (60 adet kuru incir, 60 adet kuru kayisi, 60 adet kuru iiziim)

mikrobiyolojik analiz sonuglar1 degerlendirilmistir.

Calismamizda kuru incir 6rneklerine ait TMAB analiz sonuglari mart ve mayis ayinda
2 log kob/g, temmuz ayinda 3.13 log kob/g, eyliil ayinda ise 3.73 log kob/g olarak tespit
edilmistir. TMAB analiz sonuglar1 degerlendirildiginde temmuz ve eyliil ayinda diger aylara
gore istatistiksel bir fark olustugu goriilmektedir (p<0,05). Bu farkliligin temel sebeplerinin;
meyvelerin giines altinda ve acik havada kurutulmasi esnasinda kontaminasyona agik olmasi,
onceki yillarda hasat edilen iirinlerde depolama siiresi boyunca, yeni mahsul triinlerde ise
hasat esnasinda hijyenik sartlara uyulmamasi sebebiyle mikrobiyolojik yiikiin artmasina bagl
oldugu dusiiniilmektedir. Maya-kiif analiz sonuglari mart ay1 6rneklerinde 0.66 log kob/g,
mayis ay1 orneklerinde 0.53 log kob/g, temmuz ay1 6rneklerinde 1.00 log kob/g ve eyliil ay1
orneklerinde 1.40 log kob/g olarak bulunmustur. Aylara gore ornekler arasinda istatistiki
acidan onemli bir fark olmadig goriilmiistiir. Orneklerin hi¢ birinde Enterobacteriaceae,

koliform, E.coli ve Salmonella spp. tespit edilmemistir.

Diyarbakir’da yapilan bir ¢alismada kuru incirlerde mikrobiyal kontaminasyon
diizeyleri incelenmis ve TMAB degeri 7.3x10? kob/g olarak tespit edilmis, ancak hijyen
indikatorii olan bu parametrenin insan sagligi agisindan risk olusturacak seviyede olmadig:
belirtilmistir. Yine aym calismada maya-kiif degeri 1x10° kob/g bulunmus, hijyen indikatérii

olarak aranan koliform ise tespit edilememistir (Akbal ve Vural, 2018).

Coskun ve Unsal (2020) Tokat ilinde ticari piyasada satis1 yapilan kuru meyvelerin
baz1 kalite ozelliklerini ve TGK’ye uygunluklarim1 degerlendirdikleri calismada TMAB
degerini 7.5x10' — 2.8x10% kob/g arasinda saptamuslardir. Ayni ¢alismada maya-kiif sayist
<10- 2.0x10% kob/g arasinda bulunmus, Salmonella enteriditis ise tespit edilememistir.
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Kuru incirlerin farkli gaz kombinasyonlarina sahip modifiye atmosferde
paketlenmesinin fiziksel, duyusal ve mikrobiyolojik kalite ozelliklerine etkilerinin
arastirildig1 bir calismada atmosfer sartlarinda paketlenen incirlerde baslangic kiif sayisi
4.5x10? log kob/g, maya sayis1 9.9x102 lob kob/g olarak bulunmustur. 9 aylik depolama siiresi
boyunca kiif degerleri artis gosterirken maya sonuglarinda ise azalma oldugu tespit edilmistir.
Depolama sonunda kiif miktar1 ayn1 érneklerde 7.0x10? log kob/g, maya sonuglar1 4.7x10?
log kob/g olarak saptanmistir. Aymi calismada atmosfer sartlarinda paketlenen incir
orneklerinde TMAB baslangi¢ degeri 6.2x10? log kob/g iken depolama siiresi sonunda
2.2x10° log kob/g olarak tespit edilmistir (Ozer, 2020).

Yaptigimiz ¢alismada kuru kayist analiz sonuglart incelendiginde; TMAB sonuglari
mart ayinda 2.26 log kob/g, mayis aymda 3.80 log kob/g, temmuz ayinda 3.73 log kob/g ve
eyliil ayinda 3.80 log kob/g olarak saptanmistir. Bu sonuglar degerlendirildiginde mayis ay1
itibari ile olan artigin istatistiki olarak anlamli oldugu gorilmistiir (p<0,05). Bu farkliligin
tarlalarda yetistirilen ve kurutma sartlarinin degiskenlik gosterdigi hammaddelerden kaynakli
oldugu diistiniilmektedir. Maya-kiif sayilart mart, mayis, temmuz ve eyliil aylarinda sirasiyla;
0.33 log kob/g, 0.86 log kob/g, 0.73 log kob/g ve 1.00 log kob/g olarak bulunmustur. Bu
sonuclar aylik olarak incelendiginde aralarinda istatistiki acidan 6nemli bir fark olmadigi
gbzlemlenmistir. Orneklerin hi¢ birinde Enterobacteriaceae, koliform, E.coli ve Salmonella

spp. tespit edilmemistir.

Akbal ve Vural (2018) Diyarbakir’da farkli kuruyemisgi, sekerlemeci ve
baharatgilarda ambalajsiz satilan farkli kuru meyvelerde mikrobiyolojik kalite kriterlerini
arastirdiklar1 calismada kuru kayisilarda TMAB degerini 1.8x10° kob/g, maya-kiif sayisin1 ise
2.9x10% kob/g olarak bildirmislerdir.

Tokat’ta 2020 yilinda gerceklestirilen bir ¢calismada, piyasada satis1 gerceklestirilen
bazi kuru meyve ve baharatlarin kalite 6zelliklerinin belirlenmesi ve Tiirk Gida Kodeksi’ne
uygunlugu degerlendirilmistir. Ug farkli firmadan temin edilen kuru kayis1 érnekleri TMAB
sayis1, maya-kiif ve Bacillus cereus analizine tabi tutulmustur. TMAB sayisinin <10 - 6.9x10°
kob/g arasinda degistigi bildirilmistir. Ayn1 6rneklerde maya-kiif degerleri <10 - 3.4x10°
kob/g araliginda, Bacillus cereus ise <10 - 2.2x10% kob/g olarak tespit edilmistir. Calismada,
Tiirk Gida Kodeksi’nde Bacillus cereus igin limit deger bulunmamasina ragmen tespit edilen

degerlerin kuru meyveler i¢in oldukea yiiksek oldugu belirtilmistir (Coskun ve Unsal, 2020).
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Ozbek ve arkadaslar1 (2021) kuru meyvelerde uygulanan farkli kurutma teknikleri ve
depolama sartlarinin kuru kayisilarda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ozelliklerine
etkilerini arastirmistir. Bu ¢alismada baslangic TMAB sayisi, GDH-RF (Giines Destekli
Havali-Radyo Frekans Kurutma) sisteminde kurutulan ornekler i¢in 1.88x10? kob/g ve
geleneksel kurutma ydntemi olan giines altinda kurutma ile kurutulan érneklerde ise 4.38x10°
kob/g olarak saptanmistir. Bu 6rneklerde yapilan farkli depolama sicakliklarinin (5°C, 20°C
ve 35°C’de 48 hafta) ise nem kaybina bagli olarak 35°C’de depolanmis 6rneklerde daha fazla
olmustur. Aymi ¢alismada toplam maya-kiif sayisinin baslangicta sadece giineste kurutulan
orneklerde 1.73x10% kob/g tespit edildigi diger drneklerde ise tespit limitlerinin (<4 kob/g)
altinda oldugu bildirilmistir. Bu deger 5°C, 20°C ve 35°C’de depolama sonunda sirasiyla
4.70x10' kob/g, 1.5x10* kob/g ve 6.00 kob/g olarak tespit edilmistir. Bu azalmanin sebebinin
depolama sirasinda iiriinlerde meydana gelen nem kaybindan oldugu belirtilmistir. Ayrica
tiim 6rneklerde gergeklestirilen Enterobacteriaceae sayimlarinin baglangic ve depolama siiresi

boyunca teshis limitlerinin (<4 kob/g) altinda oldugu goriilmiistiir.

Kuru tizim 6rneklerine ait TMAB degerleri mart ayinda 3.33 log kob/g, mayis ayinda
3.73 log kob/g, temmuz ayinda 3.73 log kob/g ve eyliil ayinda 4.20 log kob/g olarak tespit
edilmistir. TMAB sonuglarinda mayis ayindan itibaren goriilen bu yiikselisin anlamli oldugu
saptanmustir (p<0,05). Maya-kiif sonuglar1 aylara gore su sekilde tespit edilmistir; mart ay1
orneklerinde 2.33 log kob/g, mayis ay1 6rneklerinde 2.86 log kob/g, temmuz ay1 6rneklerinde
3.06 log kob/g eyliil ay1 drneklerinde 3.86 log kob/g. Temmuz aymdan itibaren aylik analiz
sonuglarinda istatistiksel fark oldugu goriilmiistiir (p<0,05). TAMB ve maya-kiif sayisindaki
artisin  sebebinin uygun olmayan depolama sartlarina baghh oldugu diisiiniilmektedir.
Orneklerin hi¢ birinde Enterobacteriaceae, koliform, E.coli ve Salmonella spp. tespit

edilmemistir.

Diyarbakir’da dokme satisa sunulan kuru meyvelerin mikrobiyolojik kalitelerinin
incelendigi bir ¢alismada iki farkli tiziim ¢esidi degerlendirilmeye alinmis; siyah tiziimde
TMAB sayis1 9.9x10° kob/g, koliform 3x10* kob/g, E.coli 1x10? kob/g, maya-kiif 1.2x10*
kob/g olarak tespit edilmistir. Yine aym caligmada sar1 {izimde TMAB sayis1 9x10% kob/g
tespit edilirken, koliform 1x10* kob/g, maya-kiif 2.2x10% kob/g olarak bulunmustur. Sar1
tiziimde siyah iiziimden farkli olarak koliform ve E.coli tespit edilememistir (Akbal ve Vural,

2018).
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Yapilan bir calismada Ege bolgesinde farkli alanlarda yetistirilen kuru {iziimlerde 10
haftalik depolama siiresi boyunca maya-kiif degerlerinin 10* kob/g’ 1 altinda oldugu
bildirilmistir (Turantas ve Ozgiil, 2018).

Calismamizda elde ettigimiz kuru meyvelere ait analiz sonug¢larinin TGK

Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine uygun oldugu saptanmustir.

Cevresel Izleme Programi kapsaminda analizleri gergeklestirilen bolge 1 verileri
degerlendirildiginde, TMAB sonuglari mart ayinda 1.25 log kob/g, mayis ayinda 1.45 log
kob/g, temmuz ayinda 1.25 log kob/g, eyliil ayinda ise 2.60 log kob/g olarak tespit edilmistir.
TMAB analiz sonuglarinda mart, mayis ve temmuz aylar1 arasinda istatistiki bir fark tespit
edilmezken, eyliil ayindaki artigin istatistiki olarak énemli oldugu gézlemlenmistir (p<0,05).
Maya-Kiif sonuglari ise aylara gore incelendiginde mart ay1 6rneklerinde 0.25 log kob/g,
mayis ay1 orneklerinde 0.25 log kob/g, temmuz ay1 6rneklerinde 0.25 log kob/g ve eyliil ay1
orneklerinde 0.50 log kob/g oldugu goriilmektedir. Bolge 1’den alinan svap orneklerinde
Enterobacteriaceae, koliform, E.coli ve Salmonella spp. tespit edilmemistir.

Cevresel izleme bolge 2 analizleri degerlendirildiginde, TMAB sonuglar1 mart ayi
orneklerinde 1.30 log kob/g, mayis ay1 6rneklerinde 1.50 log kob/g, temmuz ay1 6rneklerinde
1.75 log kob/g, eyliil ay1 6rneklerinde 2.75 log kob/g olarak bulunmustur. TMAB analiz
sonuglarinda mart, mayis ve temmuz aylari arasinda bir fark tespit edilmezken, eyliil ayindaki
artigin istatistiki olarak énemli oldugu saptanmistir (p<0,05). Maya-kiif sonuglar1 ise aylara
gore incelendiginde mart ay1 drneklerinde 0.20 log kob/g, mayis ay1 6rneklerinde 0.15 log
kob/g, temmuz ay1 orneklerinde 0.20 log kob/g ve eyliil ay1 6rneklerinde 0.20 log kob/g
oldugu goriilmektedir. Bolge 2’den alinan svap 6rneklerinde Enterobacteriaceae, koliform,

E.coli ve Salmonella spp. tespit edilmemistir.

Bolge 1 ve bolge 2°deki TMAB analizlerinde elde edilen aylik sonuglardaki farkliligin
sebebinin, agustos ayinda mikrobiyal yiikii yiiksek yeni mahsul iriinlerin tesiste islenmesi ve
yogun calisilan bu aylarda yapilan temizlik ve dezenfeksiyonun eksik kalabilmesi olarak

distiniilmektedir.

Cevresel izleme bolge 3 analizleri degerlendirildiginde, TMAB sonuclart mart ay1
orneklerinde 3.30 log kob/g, mayis ay1 6rneklerinde 3.00 log kob/g, temmuz ay1 6rneklerinde
2.70 log kob/g, eyliil ay1 6rneklerinde 2.90 log kob/g olarak kaydedilmistir. Maya-kiif
sonuglar1 aylara gore incelendiginde mart ayr Orneklerinde 0.60 log kob/g, mayis ay1

orneklerinde 0.90 log kob/g, temmuz ay1 6rneklerinde 0.60 log kob/g ve eyliil ay1 6rneklerinde
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1.40 log kob/g oldugu goriilmektedir. TMAB ve maya-kiif analiz sonuglarinda aylar arasinda
yapilan analiz sonuclarinda istatistiki bir fark olusmadig1 goriilmiistiir. Bolge 3’ten alinan

orneklerde Enterobacteriaceae, koliform, E.coli ve Salmonella spp. tespit edilmemistir.

Cevresel izleme bolge 4 TMAB analizleri degerlendirildiginde, mart, mayis, temmuz
ve eyliil aylarinda sonuglar sirasiyla; 2.20 log kob/g, 2.00 log kob/g, 1.60 log kob/g, 2.80 log
kob/g olarak bulunmustur. TMAB analiz sonuglarinda aylar arasinda yapilan analiz
sonuglarinda istatistiki bir fark olusmadigi goriilmiistiir. Bolge 4’ten alinan 6rneklerde maya-

kiif, Enterobacteriaceae, koliform, E.coli ve Salmonella spp. tespit edilmemistir.
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6. SONUC VE ONERILER

Bu caligmada organik kuru meyve lretiminde gida gilivenliginin saglanmasinda
cevresel izleme sisteminin etkinligi arastirilmistir. Arastirma kapsaminda 3 farkli {iriin olan
kuru incir, kuru kayist ve kuru tiziim ornekleri ile 4 farkli ¢evresel izleme bolgesinden elde

edilen 6rneklerin mikrobiyolojik analizleri degerlendirilmistir.

Gida gilivenliginin saglanmasi ve siirdiiriilmesinde gida iiretimi yapan, isleyen,
depolayan ve tastyan isletmelerin hijyen sartlarini saglamasi biiyiik 6nem tasimaktadir. Kuru
incir, kuru kayisi ve kuru tiziimden mart-eyliil aylar1 arasinda alinan orneklerin yapilan
mikrobiyolojik analiz sonuglart TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine gore

degerlendirilmis ve sonuclar bu yonetmelige uygun bulunmustur.

Cevresel izleme sistemi kapsaminda degerlendirilen ve 4 farkli bolgeden alinan
orneklerde Salmonella spp. E.coli, koliform ve Enterobacteriaceae varligi tespit edilmezken,
TMAB ve maya-kiif analizlerinde limit deger olmamasina ragmen Almond Board of
California (2009) yer alan Sanitasyon Uygulama Oncesi ve Sonras1 Ekipman Temizligi igin
Onerilen Mikrobiyolojik Gosterge Limitleri referans alindiginda calisma siiresi boyunca

isletmede genel hijyen sartlarinin saglandig1 goriilmektedir.

Cevresel izleme sistemi gida isletmelerinde yapilan hijyen ve sanitasyonun
etkinliginin degerlendirilmesinde O6nemlidir. Elde edilecek {iriinlerin bir halk sagligi
problemine neden olmamasinda bu sistemin kullanilmasi 6nemli bir faktordiir. Bu sebeple
gida sektoriinde ¢evresel izleme sistemine daha fazla 6nem verilmesi ve yayginlagsmasi gida
giivenliginin desteklenmesinde 6nemli bir rol oynayacaktir. Kuru meyve iretiminde
literatiirde ¢evresel izleme sistemi g¢alismasina rastlanmamistir. Bu anlamda galismanin

sektore 151k tutacagi diistiniilmektedir.
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