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GIDA GUVENLIGI VE HACCP EL KiTABI

Tevhide Elif GUNER!
Hakan TAVSANLI?
O. irfan ILHAK?

1. GIRIS

Gida giivenligi, gidalarin tiiketildiginde tiiketiciye zarar
vermemesi olarak tanimlanir. Daha genis bir ifadeyle, gidalarin
tiikketildiginde gida kaynakli hastaliklara neden olan biyolojik,
fiziksel ve kimyasal tehlikeleri onleyecek sekilde islenmesi,
hazirlanmasi, muhafazasi ve tiiketiciye sunulmasini tanimlayan
bilimsel bir sistem dongiisiidiir. Gidalar insan sagligina zarar
veren tehlikeler yoniinden giivenilir olmali ve raf 6mrii boyunca
giivenilir kalmalidir.

Tiiketiciler olarak gidalardan beklentimiz besleyici,
saghiga yararli, katkisiz ve giivenli olmalaridir. Ayrica bol
miktarda olmalari, genis segenekler sunmalari ve makul bir fiyata
satilmalar1 da beklentilerimiz arasindadir. Gida gilivenligi

1 Dr.Ogr., Balikesir Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi

Boliimii,, Balikesir/Tiirkiye, tevhideeliftasci@gmail.com, ORCID: 0000-0002-
8706-1417.

Dog. Dr., Balikesir Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Boliimii, Balikesir/Tiirkiye, tavsanli@balikesir.edu.tr, ORCID: 0000-0002-5124-
3702.

Prof. Dr., Balikesir Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Bolimii, Balikesir/Tiirkiye, Irfan.ilhak@balikesir.edu.tr, ORCID: 0000-0002-
1769-6249.
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konulart yillar igerisinde degisiklik gosterse de tiim diinyada
tartisitlmaya devam  etmektedir. 1970’lerde gida  katki
maddelerinin  glivenligi hararetli bir sekilde tartisilirken,
1980’lerde pestisit kalintilar1 ve radyasyon, 1990’larda ise
biyoteknoloji tartismalar1 6n plandaydi. Son 15 yilda ise, gida
giivenligi tim zamanlarda oldugundan daha fazla Onem
kazanmigtir. Bu durumun ortaya ¢ikmasinda kiiresellesme ve
uluslararas1 gida ticaretinin artmasi, gida kaynakli hastaliklarin
teshisinde ve gida analizlerinde ulasilan teknolojiler rol
oynamaktadir.

Bir iilkede gida giivenliginin saglanmasi ile bir gida
isletmesinde gida giivenliginin saglanmasi ayni seyler degildir.
Gida  giivenliginin ~ saglanmasi  iilke  yOnetimlerinin
sorumlulugundadir. Gida giivenligi ile ilgili gida zinciri boyunca
uygulanabilecek mevzuatin olusturulmasi ve bunlarin diinyadaki
gelismelere paralel olarak giincellenmesi, denetlenmesi,
paydaslara egitim ve teknik destek saglanmasi, gida giivenligi ile
ilgili verilerin toplanmasi, degerlendirilmesi ve risk analizlerinin
yapilmasi resmi kuruluglarin gorevidir. Gida isletmeleri ise yasal
mevzuat ¢ercevesinde kendi iiretim, muhafaza, nakliyat ve
perakende satis siireclerinde gida gilivenligini saglamakla
yliktimliidiir.

2. CODEX ALIMENTARIUS (KODEKS
ALIMENTARIUS)

Kodeks Alimentarius Latince “Gida Yasalart ve
Yonetmelikleri” manasma gelmektedir. Bu program 1960’larin
baslarinda Gida ve Tarim Orgiiti (Food and Agricultural
Organization - FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii (World Health
Organization - WHO) tarafindan baslatilmis ve Diinya Ticaret
Orgiitiiniin (World Trade Organization - WTO) kurulmasindan
sonra biiyiik 6nem kazanmistir. Programin amaci tiiketicilerin
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sagligini koruyacak ve gida ticaretinde iyi liretim uygulamalarini
tesvik edecek gida standartlar1 ve uygulama kilavuzlarinin uluslar
arasi bir 6rnekliligini saglamaktir. Kisaca, “Kodeks Alimentarius,
uluslararasi kabul gérmiis gida standartlarinin toplu ve diizenli bir
halde sunulmasidir” diyebiliriz. Aym1 zamanda bu kodeks gida
giivenligine yardimci olmak i¢in uygulama prensipleri, kilavuzlar
ve tavsiye niteliginde hiikiimler icermektedir.

Kodeks Alimentarius gida giivenligini artirmak i¢in bir
ara¢ olarak Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (Hazard
Analysis and Critical Control Points - HACCP) temelli bir
yaklagimi tavsiye etmekte ve kodeks ilkelerinin nasil
uygulanacagini gostermektedir. Kodeks  Alimentarius
uluslararas1 bir birim olan Kodeks Alimentarius Komisyonu
tarafindan yiriitiiliir. Tiim tilkeler Kodeks Alimentarius’a liye
olabilir. Komisyona iiye her iilkenin oy hakk: vardir. Komisyon
icerisinde bulunan ve uzman personellerden olugmus olan alt
komiteler standart taslaklarin1 hazirlar ve {ye iilkelerin
incelemesine sunar. Uye iilkelerden gelen yorumlar 1s181nda ilgili
kodeks komitesi tarafindan taslak standarda son hali verilir ve
kodeks komisyonuna sunulur. Kodeks Alimentarius’a {iye tilke
sayist 188’dir.

3. GUVENLIK, TEHLIKE VE RiSK

Gida giivenliginin ne manaya geldigini anlamak i¢in
oncelikle “giivenli”, “tehlike” ve “risk” terimlerini tanimlamak
gerekmektedir. “Giivenli” terimi, herhangi bir seyi yaptigimizda
zararlt hicbir sey olmayacak manasindadir. Ancak bu terim
gidalar g6z 6niine alindiginda ¢ok da tatmin edici degildir. Ciinkii
bazi maddelerin zararli etkileri hemen degil yillar sonra ortaya
cikabilmektedir (6rnegin bazi katki maddelerine uzun yillar
maruz kalinmasi sonucu ortaya ¢ikan kanser vakalar1). Bunun
yani sira bazi bireylerde zararli bir etki goériillmemesi o giday1
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tiiketen diger bireylerde de zararl etki goriilmeyecegi manasina
gelmemektedir. Dolayisiyla, zararh etki goriilmedigi durumlarda
bilim insanlar1 “belirli sartlar altinda zararli etki goriilmedi”
sonucuna varabilirler. Ornegin yer fistig1 sevilerek tiiketilen,
besleyici bir gida olmasina ragmen alerjisi olan bireylerde ¢ok
zararl etkiler ortaya ¢ikarabilir. Bu yilizden, bilim insanlar1 gida
giivenligini tehlikeler ve riskler bakimindan ele alir.

Tehlike, “bir sey”in zarara sebep olma kapasitesidir. Bu
“bir sey” muhakkak zarar verecek demek degildir, belli kosullar
altinda zarar verebilir demektir. Belirli bir tehlikenin ortaya
cikma olasilig1 risk ile olan iligkisine baglidir. Merdivenden
diisme durumu buna iyi bir drnektir. Bir merdivenden diisme
durumunda ortaya ¢ikan tehlike kisinin yaralanacak olmasidir.
Fakat yaralanma olasilig1 diisme yiiksekligine bagli olacaktir.
Eger kisi en alt basamaktan diiserse risk veya yaralanma olasilig1
diisiik olacaktir. En iist basamaktan diiserse risk daha yiiksek
olacaktir. Her iki durumda da tehlike ayni (yaralanma) fakat risk
farklhidir (diisiik veya yiiksek).

Yasantimizda ¢ogu zaman tehlikelerin farkina varir ve
riski kabul edilebilir seviyelere indirecek Onlemler aliriz.
Ornegin, araba kullanma esnasinda bir kaza gecirirsek
yaralanabilecegimizi biliriz ve yaralanma olasiligimizi (riski)
azaltmak icin emniyet kemerini takariz. Bilim insanlar1 da gida
giivenligini degerlendirirken aym sekilde diisiiniirler. Oncelikle
gida ile ilgili tehlikeleri belirlerler ve sonra tehlikenin olusma
riskinin biiylikliigiinli tahmin ederler. Gida giivenliginin hedefi
gidanin Ozelliklerini bozmadan riskin biytikliigiinii makul
seviyelere azaltmaktir.
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4. GIDA KAYNAKLI TEHLIKELER

Gida giivenligi acisindan tehlike saglifa zarar verme
potansiyeli olan biyolojik, kimyasal ya da fiziksel bir ajanin gida
da bulunmasi ya da gidanin bdyle bir duruma doniismesidir.

4.1.Biyolojik Tehlikeler

Biyolojik tehlikeler bakteriyel, fungal, viral, parazit
organizmalar1 ve onlarin toksinlerini igerir. Mikroorganizmalar
ya da toksinleri direk olarak enfekte olan hayvanin kendisinden
veya isgilerden, veya gidanin iglenmesi ya da hazirlanmasi
esnasinda ¢cevreden gidaya bulasabilir. Bakterilerin sayis1 ve tiirii
gidanin ¢esidine, cografik bdlgeye, iiretim yOntemine gore
degisiklik gosterir. Gida maddesi iiretim, isleme, paketleme,
tasima, hazirlama, muhafaza ve servis esnasinda mikrobiyel
kontaminasyona maruz kalabilir.

4.2.Kimyasal Tehlikeler

Kimyasal tehlikeler kimyasal temizlik maddeleri,
pestisitler, alerjenler, toksik metaller, veteriner veya zirai ilag
kalintilari, paketleme materyallerinden gecebilecek kimyasal
maddeler ve kimyasal gida katki maddelerini igerir. Gida ile
iliskili kimyasal tehlikeler 3 grup altinda incelenir;

1- Dogal olarak gidada bulunanlar; bu grupta bulunan
toksik kimyasal maddeler gidanin kendi dogal yapisinda bulunan
maddelerdir (zehirli mantar tiirleri, bazi balik veya kabuklu
canlilarda bulunan zehirler gibi). Bu maddeler gidalarda akut gida
zehirlenmesi semptomlarina veya kronik zehirlenmelere sebep
olabilecek diizeylerde bulunabilir.

2- Kasitli olarak gidaya katilmis olanlar; giday1 kimyasal
veya mikrobiyolojik bozulmalara karsi korumak amaciyla veya
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tiretim teknolojisi geregi kullanilmasina izin verilen ve bilingli
olarak gidalara katilan bazi kimyasallar izin verilen dozlarin
iizerlerinde kullanildiklarinda tehlike olusturabilirler (yiiksek
miktarlarda nitrit veya nitrat, yapay gida tatlandiricilari,
renklendiriciler gibi).

3- Kasitsiz olarak gidaya bulagsmis olanlar; bunlar arasinda
gidanin {iretimi veya igslenmesi esnasinda gidaya bulasan zehirli
kimyasallar veya zararli bilesikler (pestisitler, fungisitler,
insektisitler, giibre, ila¢ kalintilari, antibiyotikler) sayilabilir. Baz1
durumlarda paketleme materyalinden gidaya kimyasal madde
migrasyonu gerceklesebilir. Bunun yani sira isletmedeki
makinelerden kaynaklanacak yag akintilar1 gidalarda kimyasal
madde bulagmalarina sebep olabilir, veya gida hayvanlarina
tedavi ya da biiylimeyi hizlandirma amaciyla verilen bazi ilaglar
bu hayvanlardan elde edilen iirlinlerde (et, siit, yumurta v.s.)
kalint1 birakabilir.

Kimyasal bulasanlarin kapsamli bir listesini vermek
miimkiin degildir. Bu yiizden kimyasal tehlikelerin varligim1 ve
bulagma ihtimalini azaltmak i¢in kullanilan suyun temizligine,
ham materyalin gilivenirligine, personel hijyenine ve isletmedeki
iyi tiretim tekniklerine odaklanmak daha mantikl1 olacaktir.

4.3.Fiziksel Tehlikeler

Fiziksel tehlikeler cam, metal, tas, odun, plastik, kauguk,
tily, kil, miicevher parcalarini, kiigiik veya biiyiik organizmalari
(bocek, tarim zararhlari v.s.) ve gida ile ilgisiz tiim yabanci
maddeleri kapsar. Gidada bulunan yabanci maddeler boyutlari
veya sekilleri, sert yapilar1 veya keskinlikleri dolayisiyla zararl
kabul edilirler. Bunlar tiiketicilerde bogulmaya, agizda ya da
yemek borusunda hasara, diglerde kirilmalara veya sindirim
sistemi boyunca sorunlara yol acabilirler. Gidada bulunmasi
istenmeyen yabanci maddelerin mutlaka insanlarda hastaliga
veya bir zarara sebep olmasima gerek yoktur. Ornegin, tiiketime
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hazir salatalarda bulunabilecek kum taneleri veya sterilize edilmis
paket siit icerisinden ¢ikan kil veya saman parcasi da istenmeyen
yabanci maddedir. Her ne kadar bunlar fiziksel tehlike olarak
sayillmasa da tiiketiciler tarafindan hos karsilanmazlar ve
istenmezler. Fiziksel tehlikeler ¢ogunlukla kazara olan
bulagmalardan veya gidanin iiretimi esnasindaki herhangi bir
asamada meydana gelen kotii iiretim tekniklerinden kaynaklanir.
Yabanci cisimler tiiketiciler tarafindan en ¢ok sikayet konusu olan
durumlardan biridir.

Gidada yabanci maddelerin bulunmasini 6nlemek i¢in
personelin bu konuda uyarilmasi ve egitilmesi, gida isleme
esnasinda varsa miicevherlerini (diiz basit evlilik yiiziigl haric)
cikarmalar1 gerekmektedir. Cig sebze ve meyveler iyi bir sekilde
yikanmali, gerek yikanmis olanlar ve gerekse de yikanmasi
miimkiin olmayan gidalar (kiyma v.s gibi) gorsel olarak iyi bir
sekilde muayene edilmelidir.

5. GIDA GUVENLIGI PIRAMIDI

Gida giivenligini saglayabilmek ic¢in uyulmas: gereken
cok sayida kural vardir. Bu kurallarin her biri aslinda birbirleriyle
baglantilidir. Eger bu kurallar bir piramide benzetecek olursak
(Sekil 1), piramidin en alt kismim1 “On Gereksinim/Kosul
programlar1” olusturacaktir. “On gereksinim (veya 6n kosul
programlar1)” bir gida isletmesinde gida giivenliginin saglanmasi
icin olmazsa olmaz kosullardir. Bu kosullar “Iyi Uretim
Uygulamalar1 (Good manufacturing Practices-GMP)” ve “lyi
Hijyen Uygulamalar1 (Good Hygienic Practices-GHP)” adi
verilen uygulamalardan olugmaktadir.

Bir gida isletmesinde On gereksinim programlari
saglandig1 ve uygulandigi taktirde o isletmede bir gida giivenligi
sistemi (HACCP) kurulabilir. Gida giivenligi sisteminin amaci,
iretilen gidalardan kaynaklanabilecek biyolojik, kimyasal ve

7
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fiziksel tehlikelere karst 6nlem almak ve iiretimi kontrol altinda
tutmaktir. On gereksinim programlart ve gida giivenligi
sisteminin saglikli bir sekilde yiiriitiillmesi ¢ok sayida siirecin
planlanmasi, uygulanmasi, izlenmesi ve kayit altina alinmasini
gerektirir. Bu islemlerin yiiritiilmesi kii¢iik isletmeler igin zor
olmasa da biiylik isletmeler i¢in bir “Gida Giivenligi Yonetim
Sistemi (ISO 22000)’nin kurulmasin gerekli kilabilir.

Sekil 1. Gida Giivenligi Piramidi

Gida
Giivenligi
Yonetim Sistemi

HACCP
Gida Giivenligi Sistemi

On Gereksinim Programlar

6. ON GEREKSINiM PROGRAMLARI

Gida giivenligi HACCP ile esanlamli degildir. Gida
giivenligi HACCP + On Gereksinim Programlari’dir. On
gereksinim i¢in pek ¢ok tanim verilmektedir. Kisaca, “HACCP
uygulamasindan once ve uygulanmasi sirasinda gida gilivenligi
icin gerekli ve zorunlu olan uygulamalar ve durumlar” olarak
tanimlanabilir.

On gereksinim programlar1 Iyi Uretim Uygulamalari
(GMP) olarak tanimlanan ve eskiden beri var olan temizlik, ¢cevre
hijyeni, isletme ve bina tasarimi, alet ve ekipmanlarin bakim ve
onarimi gibi uygulamalar1 igerir (Tablo 1). On gereksinim
programlar1 tiim gida giivenligi programlarinda HACCP’a temel
saglayan bir destek programi olarak kabul edilir ve basit, etkili bir
HACCEP sistemi gelistirmek i¢in ¢ok onemlidir.
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On gereksinim programlari, en iyi uygulamalar1 belirten
ve asagida isimleri yazilan “Iyi Uygulama” rehberlerinden
olusmaktadir.

+ lyi Uretim Uygulamalar1 (GMP)
« lyi Hijyen Uygulamalar: (GHP)

+ lyi Dagitim Uygulamalar1 (Good Distrubution Practices -
GDP)

+ lyi Tarim Uygulamalar1 (Good Agricultural Practices -
GAP)

+ lyi Veteriner Hekimlik Uygulamalar1 (Good Veterinary
Practices - GVP)

+ lyi Ticaret Uygulamalar1 (Good Trade Practices - GTP)

Isletmenin faaliyet gdsterdigi alana bagl olarak pek ¢ok
iyl uygulama rehberleri bulunabilir. Ancak gida zincirinde
faaliyet gosteren tiim isletmeler i¢in GMP, GHP, GDP rehberleri
on gereksinim kosullarindandir. Ozellikle GMP gida isletmesini
bir biitiin olarak ele alir, o yiizden 6n gereksinim kosullari
denilince GMP anlagilir.

Tablo 1. Gida Endiistrisinde Yaygin Olarak Kullanilan On
Gereksinim/Kosul Programlari

Temizlik ve Yabanci madde e
. . Personel egitimi
sanitasyon kontrolii
Satinalma sartlari Iy1 tanm Alerjen kontrolii
uygulamalari
Hasere kontrolii Personel hijyeni Kimyasal kontrolii
Etiketleme Su/buz/hava kontrolii Uriin depol'tarna
kontrolii
Yeniden isleme Bakim U"run ‘Fekm.k
ozellikleri
Tedarik¢i onay1 Tesis ve ekipman Nakliye
tasarimi
Uriin geri ¢cagirma

Kaynak: (Sperber 2005)
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6.1.Gida Uretimi Yapilacak Tesis ile Tlgili On
Gereksinim Kosullar

Gida tiretimi yapilacak binalar ve alanlar hasere, fare, kus

gibi zararlilarin girisini ve ¢ogalmasini engellemeye, capraz

bulagmalar1 6nlemeye ve kontrol altina almaya uygun dizayn
edilmelidir.

Fare, bocek gibi zararlilarin isletmeye girisinin
engellenmesi i¢in igletmeye giris yapilan alanlar ve
isletmeyi c¢evreleyen yakin kisim asfalt ya da beton
kaplama olmali. Cop konteynerleri agzi acik sekilde
birakilmamali ve miimkiin oldugunca isletmeye uzak bir
noktada konumlandirilmalidir. Kullanim dis1 kalan alet ve
ekipmanlar isletmenin yanibasinda atil bir vaziyette
birakilmamalidir.

Gida isletmesinde ihtiyag¢ duyulan odalar/bolmeler
planlanirken, {iretim esnasinda ¢apraz bulasmalari
onlemeye yonelik tasarlanmali ve yapilmalidir. Isletmenin
kirli ve kontaminasyon yogunlugu yiiksek olan
kisimlarinda  (6rnegin  atiklarin  toplandigr  alan,
hammaddenin ilk isletmeye girdigi alan vs.) c¢alisan
personelin  ve kullanilan taginabilir ekipmanlarin
isletmenin daha temiz olmast gereken ve c¢apraz
kontaminasyonun istenilmedigi alanlara (6rnegin iiriin
isleme, ambalajlama, depolama vs.) gec¢meleri
engellenmeli veya mutlaka uygun temizlik ve
dezenfeksiyon islemlerinden sonra ge¢melerine izin
verilmelidir.

Personel giyinme odasi, dinlenme odasi, yemekhane,
tuvalet gibi alanlar mutlaka ana iiretim alaninin disinda
olmal1 ve kesinlikle {iretim alanina direk agilmamalidir.

El yikama lavabolarinda mutlaka sivi sabun bulunmali,
musluklar1 fotoselli veya ayakla calisan tipte olmali, eller

10
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yikandiktan sonra kurulama amagl kagit havlu veya el
kurutma makineleri kullanilmalidir.

* Gida iretim alaninda kullanilan malzemeler suya
dayanikli, gbzeneksiz, kolay temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir nitelikte olmalidir. Duvar diplerinin temizliginin
diizglin yapilmasi i¢in duvar-zemin baglantilar1 birbirini
dik kesmemeli hafif yuvarlatilmis olmalidir. Zeminde su
birikimine izin vermeyecek sekilde deranj sistemi
yapilmalidir. Duvar ve zeminde catlak ve oyuklar
bulunmamalidir.

* Gida {iiretim alaninda hava yolu ile ¢apraz bulagsmay1
engellemek i¢in, hava akimi temiz alandan kirli alana
olacak sekilde planlanmalidir. Koku ve buhar yogunlugu
fazla olan {iretim alanlarinda mutlaka havalandirma
sistemi kurulmali, havalandirma sisteminin bakimlari
rutin sekilde yapilmalidir.

* Capraz kontaminasyona yol agacagi i¢in pencere yoluyla
havalandirma tercih edilmemelidir. Eger mecbur
kalintyorsa pencerelerde mutlaka sineklik olmali, pencere
esikligi bulunmamalidir. Cilinkii pencere esikliginde
zamanla biriken toz riizgarli havalarda Onemli bir
kontaminasyon kaynagi olmaktadir.

* Personelin ¢alistig1 alanlardaki aydinlatma giin 1s181na
esdeger nitelikte olmalidir.

« Isletmede kullanilan su igme suyu kalitesinde ve yeterli
olmalidir.

+ Fare, kus, sinek ve diger bocekler gibi canlilar
mikroorganizma kaynagi ve tastyicisidirlar. Bu canlilarin
isletmeye ve depolama alanlarina girisi engellenmelidir.
Mevcut olanlar i¢in de ilaglama, tuzaklama gibi 6nlemler
alinmalidir.

11



Veteriner Gida Hijyeni ve Teknolojisinde ileri Arastirmalar

6.2.Gida isleme Ekipmanlarinin Ozelikleri

Gida iiretiminde kullanilan ekipmanlarin nitelikleri ulusal
ve uluslararas1 standartlara uygun olmalidir. Boylece gida ile
temasta herhangi bir saglik riskleri olusturmamalar1 yani sira
temizlik ve dezenfeksiyonda kullanilan kimyasallara karsi da
uygun yapida bulunurlar. Bu tip ekipmanlar arasinda o6zellikle
hacimce biiyiik ve agir olanlarin isletme igerisinde uygun yerlere
yerlestirilmesine dikkat edilmeli, cihazin konumu ve yeri isletme
icerisinde yapilacak temizlik ve dezenfeksiyona engel teskil
etmemelidir.

6.3.Isletme ve Ekipmanlarin Temizlik ve
Dezenfeksiyonu (Sanitasyon)

Sanitasyon ‘“ortami steril etmek” demek degildir. Dar
anlamda “temizlik” ve ‘“dezenfeksiyon” islemlerinin birbiri
ardinca uygun bir sekilde yapilmasidir. Genis anlamda ise, insan
tiikketimine uygun, saglikli bir {iriin hazirlamak amaciyla tiretim,
isleme, muhafaza ve dagitim ortamini uygun hale getirmektir
denilebilir.

Isletmenin ve o&zellikle ana iiretim alam ile burada
kullanilan ekipmanlarin sanitasyonu gida giivenligi agisindan
hayati 6neme sahiptir. Oncelikle bu alanlarda yapilacak temizlik
ve dezenfeksiyon islemlerinin nasil yapilacagina dair yazili
talimatlarin hazirlanmasi ve sanitasyon igsleminden sorumlu olan
personelin egitilmesi gerekmektedir.

Isletmelerde her iiretim bitiminde veya siirekli {iretim
yapilan yerlerde belirli araliklarla ortamda biriken organik ve
inorganik kirlerin uzaklastirilmasi, tiim yiizeylerin temizlik ve
dezenfeksiyonunun yapilarak bir sonraki iiretime hazir hale
getirilmesi gerekir.

Temizlikte kullanilan kimyasal maddelere “deterjan” adi
verilmektedir. Ticari deterjanlar, kiri uzaklagtirmak i¢in bir veya
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birkac etken maddenin bir araya getirildigi karigimlardir.
Piyasada pek ¢ok ticari temizlik maddesi bulunmaktadir. Gida
isletmesi, ortamdaki kirliligin tipine (yag, protein, karbonhidrat,
mineral kirliligi) ve yogunluguna bagli olarak kendisine en uygun
ticari preperati segmelidir. Genel olarak organik kirlerin (protein,
yag, karbonhidrat) wuzaklastirllmasinda alkali detarjanlar,
inorganik (mineral) kirlerin uzaklastirilmasinda asit deterjanlar
kullanilir.

Gida iretim alanlarinda ve gida temas ylizeylerinde
organik ve inorganik Kkirlerin uzaklastirilmasi ve ardindan
temizlik yapilmasi kesinlikle yeterli goriilmemelidir. Ciinkii
ortamin temiz goriinmesi mikrobiyal agidan da giivenli oldugu
manasma gelmez. Her ne kadar temizleme islemi esnasinda
uygulanan yoOnteme gore mikroorganizmalarin bir kismi
uzaklagtirilmis olsa da, bu yiizeylerde hala gidanin giivenligini
tehlikeye  atacak  seviyede  mikroorganizma  kalacagi
unutulmamalidir.

Temizlik sonrasi yapilan dezenfeksiyon isleminin amact
ortamda kalan mikroorganizmalarin yikimlanmasidir. Bu
mikroorganizmalar ~ saghk acisindan  zararli  patojenik
mikroorganizmalar ve iirlinde bozulmaya sebep olan saprofitik
mikroorganizmalar olabilir. Dezenfeksiyon igsleminin ardindan
ortamda az miktarda da olsa mikroorganizma kalabilir. Ancak
bunlar patojen olmamalidir. Dezenfeksiyon islemi fiziksel
(kaynar su, buhar, UV 15m) veya kimyasal (dezenfektan
bilesikler) yontemlerle gerceklestirilebilir. Fiziksel yontemlerle
yapilan dezenfeksiyonda kalinti problemi yasanmaz, ancak
dezenfeksiyon sonrasi olusacak kontaminasyonlara karsi
koruyucu ozelligi de yoktur. Kimyasal dezenfeksiyon
yonteminde ise kullanilan preperatin 6zelligine gore yiizeyde
kalini ~ kalmakta, bu kalinti  sonradan olusabilecek
kontaminasyonlara kars1 koruyucu 6zellik gostermektedir. Ancak
iretici firmanin talimatlar1 dogrultusunda, gerekiyorsa gida
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liretimine baslamadan 6nce dezenfektan kalintisinin uzaklasti-
rilmasi gerekebilir. Piyasada ¢ok cesitli dezenfektan preperatlari
bulunmaktadir. Gida isletmelerinde kullanilacak dezenfektanlarin
mutlaka gida sektoriinde kullanimina izin verilen dezenfektan-
lardan olmas1 gerekir.

Yapilan temizlik ve dezenfeksiyonun yeterli olup
olmadig1 zaman zaman kontrol edilmelidir. Bu amagla gida temas
ylizeylerinden swap yada ylizey Orneklemeye uygun baska
yontemlerle ornekler alinmasi ve mikrobiyolojik analizlerinin
yapilmasi gerekir. Bu amagla gelistirilen hizli hijyen denetim
kitleri de bulunmaktadir. Sonuglarin uygun ¢ikmamasi halinde
sebepleri aragtirilarak uygun 6nlemlerin alinmasi gerekmektedir.

6.4.Hammaddenin Secimi ve Uretim Kosullar

Isleme alinacak gida hammaddesi kaliteli ve saglikli
olmalidir. Isletmeler giivenli ve kaliteli gitda hammaddesini temin
etmek i¢in gerekli satin alma prosediirlerini (teknik sartnameler)
hazirlamali ve bu prosediirlere goére alim yapmalidir. Ik alim
asamas1 Ozellikle gidalardaki kimyasal tehlikeler (antibiyotik
kalintis1, aflatoksin, agir metaller, pestisitler vs.) agisindan 6nem
arz etmektedir. Satin alinan hammadde ile bu tehlikeler gida
zincirine girdigi takdirde artik yok edilemezler. Bu tehlikelerin
engellenebilecegi tek nokta hammaddenin satin alinma
asamasidir. Hammadde satin alma islemlerinde kullanilacak olan
teknik sartnameler mutlaka gida gilivenligi acisindan tehlike
olusturabilecek durumlari da icermeli ve 6nlemler alinmalidir.

Isletme {iretim asamasi icerisinde, ambalajlama ve
depolama siireclerinde {iriinde kalite kaybi ve halk saglig
tehlikesi ortaya ¢ikmamasi i¢in gerekli tiim onlemleri almalidir.
Bu hedefe ulagmak mikroorganizmalar1 61diirmek (sterilizasyoni
pastorizasyon 1sinlama v.s) veya cogalmalarini engellemek
(dondurma, sogutma, kiirleme v.s), liretim esnasinda ve
sonrasinda ¢apraz bulagsmay1 dnlemek (hijyenik ambalajlama ve
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depolama) ile miimkiindiir. Ambalaj materyalleri gida ile direk
temas eden malzemelerdir. Dolayisiyla kesinlikle toksik bir
madde ve patojen mikroorganizma igermemelidir. Gida
mevzuatina uygun malzemeler kullanilmalidir.

6.5.Personel Hijyeni ve Personel Egitimi

Gida isletmelerinde genel olarak mikrobiyolojik
problemler personelin ihmali ve bilgi eksikliginden kaynaklanir.
Bunun oOniine gegilmesi i¢in personelin diizenli olarak hijyen
egitiminden geg¢irilmesi gerekir. Gida hijyeni egitimi gida
giivenligi sisteminde ¢ok 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu egitimde
amag personele gida giivenligi ve kalitesi konularinda temel bilgi
ve beceriler kazandirmak olmalidir. Personel, aldigi gida
giivenligi  bilgilerinin nasil gida gilivenligi programina
uygulandigini (uygulanacagini) anlamalidir. Gida giivenligini
anlamayan bir personel tiim programi tehlikeye atar. Personel ilk
olarak HACCP’1n ne oldugunu ve ardindan onun etkin bir sekilde
yuriitiilmesi  i¢in  gerekli olan kabiliyetleri, becerileri
ogrenmelidir. Ozel egitim faaliyetleri her bir KKN’yi izleyen
personelin  gdrevlerinin ana hatlarim1  belirleyen ¢aligma
talimatlari1 ve esaslarimi kapsamalidir. Yonetim egitim igin
gerekli zamani, personelin gorevlerini yerine getirmesi igin
gerekli malzeme ve ekipmanlar1 vermelidir. Personel asagidaki
bilgilere sahip olmalidir;

Hangi tehlikeler s6z konusu ve bunlarin gida giivenligindeki
onemleri

e KKN’ler ve bunlarin gida giivenligini saglamadaki
gorevleri

e Karsilanmasi gereken kritik limitler nelerdir?

e Diizeltici  faaliyetler ~ve hangi  durumlarda
uygulanacaklari

e Kayitlar tutmanin gerekliligi

e Dogrulama islemlerinde tarafsizligin 6nemi
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Egitimde ilk basamak genellikle motivasyondur. Gida
giivenligini saglamada her bireyin {iretim zinciri igerisinde ne
kadar 6nemli bir gorev yiiklendigi anlatilmalidir. “Hijyen bilinci”
ve “Uriin giivenligi” arasindaki iliskinin en bastan verilmesi
onemlidir.

Gida tiretim alaninda calisan personelin uymasi gereken
temel hijyeni kurallari su sekildedir;

+ Is kiyafeti temiz ve ¢alisilan ise uygun olmalidir.

« Uretim alaminda bir seyler yemek ve icmek, sigara
kullanmak, sakiz c¢ignemek gibi faaliyetler yasak
olmalidir.

* Gerekli yerlerde sa¢ bonesi, maske kullanmali, {izerinde
ylziik, kiinye, saat gibi takilar bulunmamalidir.

* Nelerin ve hangi durumlarin kontaminasyon kaynagi
oldugunu bilmeli ve bu durumlar ortaya ¢iktiginda ellerini
mutlaka teknigine uygun sekilde yikayip kagit havlu ya da
hava kurutma ile kurulamalidir.

* Hasta ve tagtyict olmamalidir. Ellerinde ve yiiziinde acik
bir yara bulunmamalidir. Bu gibi durumlarda iyilesinceye
kadar gida iiretim alininda ¢alistiritlmamalidir.

« s ve isci giivenligi ile ilgili kurallar1 bilmeli ve bu
kurallara uygun ¢alismalidir.

7. GIDA GUVENLIGI SISTEMI: HACCP

Gida giivenligi ¢ok uzun yillar iyi iiretim uygulamalari
(GMP) ve son lirliniin kontroliine (analizine) bagli olarak
saglanmaya calisilmis, ancak 2000°1i yillara dogru gida kaynakli
saghik risklerinin artmasi ile bu geleneksel yaklasimlarin
yeterliligi ~ sorgulanmaya  baslanmigtir. GMP’lerin  gida
giivenligini saglamak i¢in mutlak sart oldugu ancak yeterli
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olmadigi anlasilinca, GMP’ler Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1 (Hazard Analysis and Critical Control Points -
HACCP) ad1 verilen bir sistem ve bu sistemi yonetecek bir Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi (ISO 22000) ile giiclendirilmistir.

HACCP giiniimiizde en etkin gida glivenligi sistemidir.
Genel bir tanim olarak, hammaddenin temininden gidalarin
islenmesine, ambalajlanmasi, depolanmasi, nakliyesi, satis1 ve
servisi esnasinda ortaya c¢ikabilecek gida kaynakli tehlikeleri
elimine etmek veya minimize etmek esasina dayali bir koruma-
kontrol sistemidir. HACCP gida giivenligini saglamak ic¢in son
iiriin kontroliinii degil liretimin tiim siireglerini kontrol etmeyi
esas alan bir sistemdir.

Bir isletmede HACCP sisteminin kurulmasi igin
yapilmast gerekenlere gegmeden dnce HACCP ile ISO 22000
Gida Giivenligi Yonetim Sistemi arasindaki temel farkliliklardan
bahsetmek yerinde olacaktir. Bu kavramlarin amaclar1 temelde
ayni olmakla birlikte kullanimlar1 farklidir. Giincel mevzuatlara
gore, HACCP sisteminin uygulanmasi gida zincirindeki tiim
isletmelerde yasal olarak zorunludur. ISO 22000 ise yasal
zorunlulugu olmayan, uluslararasi taninirligt olan ve HACCP
prensiplerini de igerisinde barindiran bir standarttir. HACCP
sadece gida gilivenligine odaklanirken ISO 22000 tedarik¢iden
son tliketiciye kadar olan tiim asamalarda organizasyondan
liderlige, is akislarindan performansa ve miisteri memnuniyetine
kadar tiim siireci kontrol eder. ISO 22000 standardina sahip
olmak isteyen isletmeler standarttaki gerekli tiim kosullar1 yerine
getirdikten  sonra  uluslararasi  akredite  degerlendirme
kuruluglarina basgvurarak ISO 22000 belgesi alabilirler. Ancak,
belirttigimiz gibi bu belgeyi almak yasal bir zorunluluk degil
isletmenin kendisinin karar verdigi goniillii bir faaliyettir. Diger
yandan ISO 22000 belgesi isletmelere ulusal ve uluslararasi
alanda ticari avantajlar saglar.
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Bir isletmede HACCP kurulum asamasi asagida Sekil
2’de verilen asamalardan olusmaktadir. Oncelik olarak isletmede
“On Gereksinim Kosullar’” nin saglanmasi gerekmektedir.
Isletme &n gereksinim kosullar1 yéniinden analiz edilir varsa
eksiklikleri tamamlanir ve ardindan HACCP sisteminin 6n
hazirliklar (iiretim tesisinin krokilerinin hazirlanmasi, iiriin ve
tiretimle ilgili bilgilerin toplanmasi) tamamlanarak HACCP el
kitab1 olusturulur ve uygulanmaya baglanir.

Sekil 2. Bir Isletmede HACCP Sisteminin Kurulum Siireci

On Gereksinim Kosullari Yéniinden Degerlendirme
ve
Eksiklerin Giderilmesi

1L

On Hazirliklarin Yapilmasi

J|

HACCP Programinin Olusturulmasi

Uygulama

7.1.12 Asamada HACCP Programm Hazirlama

HACCP sisteminin saglikli bir sekilde kurulmasi ve
uygulanmasi i¢in gerekli 6n sartlarin saglanmasinin ardindan bazi
hazirliklarin yerine getirilmesi gerekir. Bu hazirlik asamasi
genellikle 5 maddeden olusur. HACCP programinin ise 7 temel
prensibi vardir. Dolayistyla HACCP sisteminin kurulumunda
karmasaya yol agmamak ve standart bir yol izlemek amaciyla, 6n
hazirlik (5 madde) ve prensipler (7 madde) birlestirilerek, 12
asamada HACCP sisteminin kurulumu tanimlanir. Bu agamalar
sirastyla asagidaki gibidir.
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On hazirliklar

1-HACCEP ekibinin olusturulmasi
2-Uriiniin tanimlanmas1

3-Uriiniin kullanim seklinin belirlenmesi
4-Akis semasinin hazirlanmasi

5-Akis semasinin dogrulanmasi

HACCEP prensipleri

1-Tehlike analizlerinin yapilmasi

2-Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) belirlenmesi
3-Kritik limitlerin belirlenmesi

4-Kritik limitlerin izlenmesi

5-Diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi
6-Kayit tutma prosediirlerinin belirlenmesi
7-Dogrulama prosediirlerinin belirlenmesi

Her bir prensibin ne anlama geldigi ve ne gibi islemler
yapilmasi gerektigi asagida sirasiyla agiklanmistir.

7.1.1.HACCP EKkibinin Olusturulmasi

HACCP ekibi HACCEP el kitabinin hazirlanmasindan ve
uygulanmasindan sorumludur. Bu ekip igerisinde oncelikle gida
kaynakli tehlikeler ve gida teknolojileri konusunda bilgi sahibi
mesleklerden kisilerin bulunmas1 gerekir. Ekip igerisinde
isletmenin satin alma, pazarlama birimlerinin yoOneticileri ve
izleme, kayit tutma gibi asamalarinda gorev alabilecek yardimci
elamanlarda bulunabilir.

HACCP ekibi ortalama 4-6 kisiden olusur ve bu kisiler
genellikle; tiretim miidiirii, kimya laboratuvar sefi, mikrobiyoloji
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laboratuvar sefi, personel miidiirii, teknik miidiir ve/veya lojistik
miidiiriinden olusur. Eger biiyilk kurumsal bir firma degil de
kiiclik bir igletme ise Sekil 3’de gosterildigi gibi gida gilivenligi
hakkinda bilgisi olan, sorumlulugu alabilecek ve isletme
icerisinde sozii gecen kisilerden olusturulmalidir.

Sekil 3. HACCP Ekibinin Olusturulmasi

Dokiiman No: i
Firma ismi HACCP EL KITABI | s e
Rev. Tarihi P el g

HACCP Ekibi

HACCP Ekibi asagidaki gibi belirlenmistir.

Ekipteki Kim ? Gorevleri
Statiisii
Ekip Baskan Isletme Madird On gereksinim programlarinin ve Gida govenligi

Sisteminin galismasim saglamak, giinlik dogrulamalan
vapmak, koordinasyonu saglamak, HACCP el kitabinin
hazirlanmasinda wve revizyonlarda gorev  almak,
Periyodik gizden gegirmeleri koordine etmek

ye Weteriner Hekim ... Tedarikgi , dron  kabulu, HACCP el kitabinin
hazirlanmasinda ve revizyonlarda gérev almak
Uye Yemekhane Sorumlusu | Yemeklerin hazirlandig kattaki OGP lerin

.................. uygulanmasimi saglamak ve KNN lerdeki izlemeleri
koordine etmek

Uye Yemekhane Calsani | Izleme ve kayitlann dizenli tutulmas:, dokiimantasyon
takibi
Uye Asg Proses kontrol faaliyetlerinin yiritilmesi

HACCP el kitabim hazirflamak, dogrulama faaliyetlerini
yaratmek, sistemin kurulumunda ve uygulanmasinda
ortaya gkacak sorunlarla ilgili damgmanhk yapmak,
personele efitim vermek

Danisman

Bina krokileri
Firmanin yemeklerin hazirlandigi bodrum kati ile servislerin yapildigr giris kati ve Gst katin (1. kat)
krokileri asafida sunulmustur. Ana ekipmanlann yerleri ve faaliyet alanlarn krokiler (zerinde
belirtilmistir.

HAZIRLAYAN (LAR): ONAYLAYAN: Tarih:
________________________________ isletme Midari SO S —

Bireyler ve sorumlu olduklart alanlar igletmeden
isletmeye gore degisiklik gosterirr HACCP  ekibinin
sorumluluklari;
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- HACCP ¢alismalarini organize etmek ve
dokiimantasyonu saglamak

- Kritik limitlerden sapmalar1 gozden gecirmek
- HACCP planinin i¢ denetimini yapmak

- HACCP igerisinde personel iletisimi ve egitimini
saglamaktir.

7.1.2. Uriiniin Tanimlanmasi

HACCP prensiplerinin iiretime uygulanmasinda kulla-
nilir. HACCP her bir iiriin i¢in ya da benzer gidalarin iiretim
hatlar1 i¢in ayr1 ayri hazirlanir. Uretilecek iiriiniin igindekiler,
isleme metodu, pH, su aktivitesi, nem gibi mikrobiyel gelisimi
etkileyen  faktorler, hammadde  Ozellikleri, hammadde
tedarikcileri, pazarlama, paketleme ve muhafaza sartlari hakkinda
bilgi saglayarak iiriiniin tam bir tanimi yapilir (Sekil 4). Uriin
tanimi1 i¢in asagidaki sorular cevaplanmalidir;

iriinilin yaygin ismi nedir?

tirtin nasil kullanilacak?
- Uriiniin ambalaj1 nasil (ne tip) olacak?

- Urlniin raf 6mrii hangi sicaklik derecelerinde ne kadar
olacak?

- lrlin nerede satilacak?
- hedeflenen tiiketici grubu kimler olacak?
- hangi etiket bilgilerine ihtiya¢ var?

- dagitim aninda 6zel bir kontrole ihtiya¢ var mi1?
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7.1.3. Uriiniin Kullanim Seklinin Belirlenmesi

Uriiniin amaglanan kullanimi, iiriiniin tiiketimden 6nce
herhangi bir 6n hazirliktan gecip gegmeyecegi (0rnegin 1sitarak
tiilketme ve ya direk tiiketme gibi) hakkinda bilgilerden olusur
(Sekil 5). Ayrica, iiriinii tiiketecek hedef kitle arasinda iiriinii
tiikettikleri takdirde kabul edilebilir riske maruz kalabilecek olan
kisiler ve varsa yasal gereklilikler belirtilmelidir (cocuklar,
yaslilar, belirli rahatsizliklar1 olanlar veya belirli ilaglar
kullananlar gibi, tiikketilecek en fazla miktar gibi).

Sekil 4. Uriiniin Tanimlanmasi

Firmaismi | HACCP EL KITABI il

Dokiiman No: 1

Revizyon Na: 01

Rev. Tarihi Sy PR RN

Uriin Tanitim Bilgileri

1. Uriiniin yaygin ads:

Pilavlar ve Makarnalar (Piring Pilaw, Bulgur
Pilavi, Makarna)

2.0nemli Uriin Ozellikleri
{8y, pH, Kimyasal koruyucular)

Aw >0.90, pH > 6.0, %1.5 NaCl

3. Tiiketim sekli ve hedef tiketici kitlesi

Tiketime-Hazr, herkes

4. Ambalaj Tipi

Paslanmaz celik kaplarda servis

5, Raf Omirii

Giinliik tiketim, artan yemekler ertesi gin
kullanima sunulmaz, imha edilir.

6.5atilacag Yer

Universite evi yemekhanesi

7.Etiketinde Bulunmasi Gereken Uyanlar

Etiket uygulamasi yoktur

8.0agtim Kogullan:

260 °C de dagrtihr ve servisi yapilir.
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Sekil 5. Uriiniin Kullamm Bilgileri

Dokiiman No: i
2 . . P YorTamhi @ | . f... 0.
Firmaismi | HACCP EL KITABI e =
Rev.Tanhi | P PR

Uriinde Kullamilan Maddeler

Uriintin Ad : Pilavlar ve Makamalar [Piring Pilaw, Bulgur Pilawi, Makarna)

Ana Maddeler Katki Maddeleri Yasal limit Katk maddeleri
Firing Bitkisel yag Yok
Pilavlik Bulgur Salca
Tz
Pul Biber
Diger: Su

7.1.4. Akis Semasimin Hazirlanmasi

Akis semasi lriiniin iiretim asamalarimi bilen HACCP
ekibi tarafindan olusturulmalidir. Akis semasi iiriiniin liretiminde

gerekli tiim basamaklar1 icermelidir (Sekil 6).
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Sekil 6. Uriin Akis Semasi

AKIS SEMASI Uriintin Adi: irmik taths:
i E %\
Cam fistign 1 [ Irmik 2 ] Serbet hazirlama (1 birim

L seker ;1 birim su) 4a
J

L
[ Kaynatma (45 dk) 4b

| l

Yagda kavurma 3 ]—v[ Birlestirme 5 ]—’ Pisirme (30 dk) &
]

Dinlendirme (30 dk) 7 J

Servis Kazanlanna
Servis igin nakil 9 Aktarma 8
—
[ SERVIS 10 —b[ Artan tathlar llJ
]

J

L

7.1.5. Akis Semasinin Dogrulanmasi

Akis semast yerinde incelenerek varsa istisnai (isleme
esnasinda bozulma, yeniden isleme, temizleme vs.) durumlarinda
kontrol edilmesi ve belirtilmesi gerekmektedir. Yerinde kontrol
isleminde ilk once ilgili personel ile bir 6n toplant1 yapilmalidir.
Bu gozden gecirme isleminin normalligi ve kapsami hakkinda
bilgi verilmeli ve degerlendirme siiresince isbirliginde
bulunmalar tesvik edilmelidir. Akis semasinda modifikasyonlar
yapilacaksa bunlar belirtilmeli ve dokiimantasyonu yapilmalidir.
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7.1.6. Tehlike Analizlerinin Yapilmasi

“On Hazirlik” asamalarmin tamamlanmasinin ardindan
HACCP’mm ilk prensibi iiriiniin tehlike analizinin yapilmasidir
(Sekil 7). Tehlike analizi, {iretilen iiriiniin insan sagligina zarar
verebilecek biyolojik, kimyasal ve fiziksel etkenler agisindan
kontrol edilmesidir. Bu asamanin amaci {iriiniin {iretilmesi
esnasinda ortaya ¢ikmasi muhtemel tehlikeleri tespit etmek ve
riskleri degerlendirmektir.

Biyolojik tehlikeler: Saglhiga zararli bakteriler, viriisler,
parazitlerdir.

Kimyasal tehlikeler: Gidalarda bulunabilecek ilag
kalintilari, hormonlar, agir metaller, dogal veya endiistriyel
toksinlerdir.

Fiziksel tehlikeler: Cam, tas, metal, kemik gibi gida
icerisinde bulunmamasi gereken cisimlerdir.

HACCP ekibi tehlike analizi yapar ve uygun kontrol
onlemlerini belirler. Tehlike analizi iki agsamada gergeklestirilir;

(1) muhtemel tehlikelerin sebeplerini gdzden gegirerek
tehlikeyi tahmin etme,

(2) tehlikenin siddetini (saglik sonuglarini) ve ortaya
cikma ihtimalini géz Oniine alarak (tecriibelere, epidemiyolojik
verilere veya bilimsel literatiire dayanarak) her bir tehlikenin
potansiyel dnemini degerlendirme.

Tehlikeler siddetine gore 3’e ayrilir.

Cok (6nemli) tehlikeli: Tiiketicide hayati Onemde
tehlikelere yol acan patojen (C. botulinum toksini, E. coli
O157:H7, L. monocytogenes, Salmonella Typhi gibi) bakteriler
ve kabuklu deniz iiriinleri kaynakli paralitik zehirlenme.

Orta derecede (6nemli) tehlikeli: Tiiketicide ender olarak
hayati tehlike olusturan fakat genellikle ¢ok siddetli seyreden ve
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baz1 kronik sekeller birakabilen C. jejuni, Brucella melitensis,
Salmonella spp., Hepatit virlisleri gibi mikroorganizmalar,
mikotoksinler ve agir metal kaynakli zehirlenmeler.

Az (6nemli) tehlikeli: Tiiketicide genel olarak hayati
tehlike olusturmayan ancak yasam kalitesini etkileyen (ishal, bas
agrisi, kusma, karin agris1 vs.) semptomlara sebep olan
Clostridium perfringens, Staphyococcus aureus, Bacillus cereus
toksinlerinden kaynaklanan zehirlenmeler, histamin
zehirlenmesi, gastroenterit yapan viriisler, parazitler.

Urliniin iiretiminde kullanilan hammaddeler ve iirliniin
akis semasindaki tim asamalar yukarida belirtilen tehlikeler
acisindan “tehlikenin olugsma sikligi ve siddeti” gz Oniine
almarak degerlendirilir. Ornek olarak Tablo 3’deki dnem diizeyi
verileri kullanilabilir. Olusma ihtimali ve siddeti yiiksek olan
tehlikeler (¢ok o©nemli ve Onemli olanlar) gida giivenligi
sisteminde Oncelige sahiptir.

Tablo 3. Tehlike Degerlendirme Tablosu

ONEM DUZEYI
Yiiksek | D AO O |CO
OLUSMA | Orta D AO O |0
IHTIMALI | Az D AO | AO | AO
Olanaksiz | D D D D
Cok Diisiik | Orta | Yiiksek
diisiik
SIDDETI

CO: Cok Onemli O: Onemli AO: Az énemli D: Diisiik

Tehlike analizi esnasinda yapilmasi gereken diger bir
konu her bir agama i¢in ortaya ¢ikabilecek onemli tehlikeleri ve
bu tehlikeleri elimine edecek ya da kabul edilebilir seviyeye
indirecek kontrol 6nlemlerini listelemektir (Sekil 7).
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Sekil 7. Tehlike Analizinin Yapilmasi

Firma ismi

HACCP EL KiTABI

Dokiiman No: 1
Yir Tarihi: R [ o
Revizyon No: 01
Rev. Tarihi sl el oy

Isletme Muodara

Tehlike Analizi Uriin Kategorisi: irmik taths:
Risk
islem _ Degerlendirmesi ~ o :
s Potansiyel Tehlikeler = Kontrol/Onleyid Faaliyetler
basamag! Onem
Derecasi Bk
Biyolojik: Insekt invazryonu 2 2 Onayl igletmeden temin, Uriin kabuliinde
muayene, Kullanmdan once aggilar
tarafindan gdrsel muayens
1 Kimyasal: Pestisit kalintisi, 2 2 - Onayh tedarikgi listesinden temin [TGK
Gam Fistig1 aflatoksin Bulazanlar Yonetmeligi ile uyumiu,
ERE Denetime tabi, etiketli ambalaj,
temini 3 il
izlanehilirfifi olan)
Fiziksel: Toz, toprak, tas 2 1 - Uriin kabuliinde muayene, Ascilar
pargalan tarafindan kullanim &ncesi gorsel
muayene
Biyolojik: Clostridium, oL 2 - Onayh tedarikgi listesinden temin [TGK
Basillus spp., sporian, insekt Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine
2 invazyonu uygun), Uriin kabulinde muayene,
irmik temini -Aspilar tarafindan kullamim Sncesi gorsel
muayene
Kimyasal: Pestisit kalintisi, 2 2 - Onayh tedarikgi listesinden temin [TGK
aflatoksin Bulasanlar Yonetmeligi ile uyumiu,
Denetime tabi, etiketli ambalaj,
izlznebifirli§i olan)
Fiziksel: Toz, toprak, tag 2 1 -Azgilar tarafindan kullanam dncesi gorsel
pargalan muayens
Biyolojik: Yok
3
Cam fistigs, | Kimyasal: Yok
rmik kavurma
Fiziksal: Yok
Biyolojik: Su kaynakh 2 1 - Suyun periyodik olarak mikrobiyolojik
da patojen kontaminasyonu muayenesi
Serbet - Daha sonra izl iglemn wygulamasmn
hazirlama [Su varhgs
ve geker) Kimyasal: Yok
Fiziksel: Yok
HAZIRLAYAN (LAR): ONAYLAYAN: Tanh ..t

Tehlikeler 6n gereksinim kosullari, operasyonel 6n
gereksinim kosullar1 ya da kritik limitler yardimiyla 6nlenebilir.
Eger tehlike analizi dogru bir sekilde yapilmazsa, HACCP plani
ne kadar iyi takip edilirse edilsin etkili olmayacaktir.
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7.1.7.Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

Tehlike analizi yapildiktan sonra belirlenen tehlikelerin
elimine ya da minimize edilebilecegi veya olusumunun
engellenebilecegi islem basamaklarina “kritik kontrol noktasi”
denir ve KKN ile gosterilir. HACCP ekibi “tehlike analizi”
yaptiktan sonra belirledikleri tehlikelerin {iretimin hangi
asamalarinda elimine edilmesi, azaltilmasi veya engellenmesi
gerektigini belirtir. Hangi islem basmaklarinin KKN oldugunu
belirlemekte “KKN Karar agact” metodundan yararlanilabilir.
Genel olarak her bir islem basmagina sorulan dort adet sorunun
cevabinin “evet” ya da “ hayir” olmasina gore karar verilir. Fakat
islem basamaklarina baglamadan 6nce ¢ig hammadde iginde bazi
tehlikeler mevcut olabilir. Dolayisiyla bu kitapta karar agacinda
gecen ilk iki soru ¢ig materyal i¢in sorulmus ve soru sayisi
toplamda alt1 adet olarak gdsterilmistir (Sekil 8).

Sekil 8’de ilk iki soru ¢ig (ham) materyal ile ilgilidir.
Unutulmamasi gereken sey, eger ¢ig materyalde bulunma ihtimali
olan tehlike(ler) daha sonraki bir islem basamaginda elimine
edilebilecek ise veya normal sartlar altinda tiiketici tarafindan
tilketilme esnasinda elimine edilebilecek ise ¢ig materyal bir
KKN degildir. Fakat ¢ig materyalde bulunma ihtimali olan tehlike
(genellikle kimyasal tehlikeler (antibiyotik, pestisit kalintilari
v.s.)) Uriiniin iiretim agamalarinda veya tiiketicinin {iriinii tiikketme
sekline bagli olarak (pisirme, yikama v.s) elimine edilemeyecekse
¢ig materyal KKN’dir. Cig materyal isletmeye kabul edilmez.

Uriiniin iiretim basamaklarina gegildiginde, her bir
basamakta karar agacinda belirtilen 3, 4, 5, ve 6. sorular
tekrarlanir. Sorulara verilecek EVET veya HAYIR cevaplarina
gore ilgili basmagin KKN olup olmadigina karar verilir.
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Sekil 8. KKN Karar Agaci

[ SORU 1: Cif materyal kabul edilemez dizevlerde tehlike i¢erebilo m? ]
P
[Ever | [HaviR— | EENDEGIL |
!

‘ SORU 2: Tiketicmin irini fiketme jakli de dahil olmak fizere i3leme basamaklan

arasinda bu tehlikeyi elimne edecek wveya kabul edilebilir bir seviyeye mmdirecek
herhangi bar 13lem var madu?

v N\
«—Hav lever —+ xw~praic

GEREKEN IKISORU

HER BIR CiG MATERYAL ICIN SORULMASI

EKN
C1Z materval
reddedilir.
SOFRU 3: Tammlanan tehlike 1010 bu basamakta veya sonraki basamaklarda dnleyier
tedbirler var medo?

EVET E:mR
KKN DEGIL

-~
Y
SOFRU 4: Bu ijlem basamag tammlanan tehlikeyi giderr
veya
kabul edilebilir bir dizeye indinr mi?
EVET E-Q.TIR
v HAYIR

dizey{leride olusabilir veya

SORU 5: Bu basamakta bulayma kabul edilemez
kabul edilemez diizeylere ctkabilr nu?

HER BIR ISLEM BASAMAGH ICIN SORULMAST
GEREKEN DORT SORT

EVET

EVET

-]

SORU 6: Bir sonraki basamak bu tehlikey: yok
edebilir veya

kabul edilebibir seviyelers indwebibr mi7?

Bir KKN noktasi HACCP’in iigiincii ve dordiincii
prensibinde belirtilen “kritik limitlerin belirlenmesi ve izlenmesi”
icin kalitatif veya kantitatif olarak Sl¢iilebilir olmalidir. Bir gida
iretim silirecinde KKN’lerin uygulandigi bazi yaygin noktalar
sunlardir;
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- Mikrobiyolojik gelismeyi minimize edecek sogutma
sicakliklar

- patojen ve bozulma yapan mikroorganizmalar1 belli bir
seviyeye distirebilecek veya elimine edecek 1s1
sicakliklar

- pH ve aw gibi iiriin 6zellikleri
- metal bulasanlar i¢in iiriin testi
- kimyasal kalintilar i¢in {iriin testi

- mezbahada i¢  organlarin  ¢ikartilmasi  veya
dekontaminasyon uygulama basamaklar1 gibi.

7.1.8. Kritik Limitlerin Belirlenmesi

HACCP’m iigiincii prensibi kritik limitleri belirlemektir.
Hammadde veya iiretim hattindaki KKN’ler belirlendiginde bu
noktalar i¢in kritik limitlerin belirlenmesi gerekir. Kritik limit,
herhangi bir basamakta tanimlanan tehlikelerin olusumunun
engellenmesi veya minimize edilmesi i¢in kritik kontrol
noktalarindaki biyolojik, kimyasal veya fiziksel parametrelerin
maksimum veya minimum degerleridir. Bu parametreler
uygulanan gida teknolojisine gore sicaklik/zaman, asitlik, pH, su
aktivitesi, nem diizeyi, muhafaza sicakligi, tuz konsantrasyonu,
klor seviyesi, Modifiye Atmosfer Paketlemede gaz
konsantrasyonlar1 gibi degerler icin sayisal olmali, ya da gorsel
izlemeler icin spesifik parametreler (karkasta gorsel kirliligin
bulunmamasi gibi) seklinde ifade edilmelidir (Sekil 9).

Kritik limitler gida giivenliginin saglanmasinda hayati
derecede Oneme sahiptir. Gidanin giivenilir olarak {iretilmesi
kritik limitlerin dogru bir sekilde tespit edilmesi ve
uygulanmasina baghdir. Uretim esnasinda kritik limitler
saglanamazsa (belirlenen degerin altinda veya parametreye bagh
olarak istiinde bir deger ortaya c¢ikarsa), bu durum “kritik
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limitlerden sapma” anlamina gelir ve mutlaka “diizeltici/6nleyici
faaliyetlere (DOF)” ihtiya¢ duyulur.

Herhangi bir tehlikenin Onlenmesi veya minimize
edilmesi icin gerekli kritik limitin belirlenmesinde bilimsel
literatiirlerden,  yasal  diizenlemelerden = veya  Ar-Ge
caligmalarindan yararlanilir. Burada 6nemli olan nokta belirlenen
kritik limitlerin 6lgiilebilir nitelikte olmasi ve kisiden kisiye
degismemesidir. Unutulmamasi gereken bir diger konu, kritik
limitler gida kalitesi i¢in degil gida giivenligi i¢in konulmalidir.
Ornegin sogutulmus ¢ig kanatl etinin tasinmas1 esnasinda kritik
limit tirtiniin 40C’nin altinda tutulmasidir. Bu sicaklik derecesi
mikrobiyel gelisimi yavaslatma (gida giivenligi) agisindan yeterli
fakat {irtiniin uzun siire kalitesini korumasi agisindan yeterli
degildir. Uriiniin kalitesi agisindan istenirse daha diisiik sicaklik
dereceleri uygulanabilir (-1, 0°C’ler gibi). Fakat gida giivenligi
agisindan tirtin kesinlikle 4°C’nin {izerinde tasinmamalidir.

7.1.9. Kritik Limitlerin izlenmesi

Bu prensibin amaci, KKN’lerde uygulanan islem
(sicaklik, zaman, pH, su aktivitesi vs.) parametrelerini belirli
cihazlarla izlemek ve bu sekilde kritik limitlerde herhangi bir
sapma olup olmadigini kontrol etmektir. Bunun i¢in, her KKN
noktasinda izlenecek kritik limitin Ol¢limiinii yapacak oOlcl
aletinin ve izleme ydnteminin belirlenmesi gerekir. Izlemenin
stirekli mi (6rnegin sicaklik-zaman takibi) yoksa belirli zaman
araliklarinda mi1 (6rnegin pH degeri, nem degeri gibi) yapilacagi,
kim tarafindan nasil yapilacagi belirlenmelidir. Izleme
sonuclarinin hizli bir sekilde elde edilmesi, sonuglarin bir
cizelgeye (Sekil 10) islenmesi ve “sapma” tespit edildiginde
hemen “diizeltici/6nleyici faaliyetlerin (DOF)” uygulanmasi
gerekir. Bu yiizden, mikrobiyolojik analizler gibi sonuglarin elde
edilmesi uzun zaman alan parametreler izleme i¢in uygun
degildir.
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Sekil 9. Kritik Limitlerin Belirlenmesi, izleme Prosediirii,
Diizeltici Faaliyetler

Dokiiman Mo: 1
= = = H Yiir.Tarihi: Pz
Firma ismi HACCP EL KITABI |z ioniie =
Rev. Tarihi Ry
Uriin Kategorisi: irmik taths:
HACCP PLANI
euse | il . O | Bl
KKN Analizi b Izleme Prosediirii = Kayit i
Limitler Faaliyet 3 Prosediirii
(B, K, F] Tipi
Her teslimatta muayene HACCP ekip
komisyonu yeleri baskan
KKN 1 K tarafindan tedarikgi Kuru Gida tarafindan her
Cam fistig Onayh kayitlan ve ardnler Uriin Kabul teslimatta
temini tedarikgi Teknik sgartnameye Reddedilir Formu kawitlar
kayitlan uyguniuk bakimimdan dogrulanir.
muayene edilir.
Her teslimatta muayens HACCP ekip
K Onayh komisyonu yeleri bagkam
IFKN 2 tedarikgi tarafindan tedarikgi iriin Euru Gida tarafindan her
Irmik kayitlan kaymtlan ve driinler Reddedilir Kabul teslimatta
temini Teknik sartnameye Formu kayitiar
wygunluk bakimmndan dogrulamir.
muayene edilir.
HACCF ekip
A5 de L baskan
= Sicakhgn
KKN 3 en az 30 Asg tarafindan isil izlem ks Proses tarafindan her
Pisirme B dk 1=l siirezinin belirlenmesi, sirenin Kontrol irmik taths
islem sicakhgin alglilmesi Formu yapiminda
uzatiimasi
kawitfar
dogrulanir.
ONAYLAYAN: Tanho b

HAZIRLAYAN (LAR).

Isletre Midurd

7.1.10. Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi

Gida iiretimi esnasinda bazi aksiliklerle karsilasilabilir.

Bir islem basamagindaki KKN’da kritik limitde bir sapma
meydana gelirse bu gida giivenliginin tehlikede oldugu manasina

gelir. Bu gibi durumlarda gida giivenliginin saglanabilmesi i¢in

hemen “diizeltici/Onleyici faaliyetlerin” devreye sokulmasi

gerekir. Bu faaliyetler bir tiir “B plan1” olarak kabul edilebilir. En
stk uygulanan “diizeltici/Onleyici faaliyetler” arasinda yeniden

isleme, 1sitma siiresinde uzatma, asitligin artirilmasi, bagka bir

iiriine doniistiirme veya {iriiniin tiimden imha edilmesi sayilabilir.
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Ne tiir bir diizeltici faaliyet uygulamaya koyulduysa mutlaka
kayit altina alinmast ve HACCP koordinatorii tarafindan

onaylanmas gerekir.

Sekil 10. Kritik Limitlerin izlenmesi ve Diizeltici/Onleyici

Faaliyetlerin Gosterilmesi icin Ornek Form

DEPO ve ET SICAKLIK TAKIP FORMU

DEPO NO:

OLMASI GEREKEN SICAKLIK ARATICT:
Depo igin <4°C, *Karkas (K) igin =7°C, *Broiler (B) karkas: igin <4°C

OLCUM SIKLIGI: Giinde 2 kez (/)

DEFO
SICAKLIGI
*C)

TARTH | SAAT

KAREAS
SICAKTIGT*
0

K B

EONTROL
EDEN

DOF Gerekli mi?
Agiklama

MZA

08:00

16.00

08:00

16.00

03:00

16.00

03:00

16.00

03:00

16.00

08:00

16.00

08:00

16.00

*: Broiler karkaslan icin yizeyden 2-3 cm derinlikten alinwr.

Safr karkaslan igin yizeyden 10 con derinlikten almr.

7.1.11. Kayit Tutma

Kritik limitlerin izlenmesi esnasindaki tiim veriler (izleme
cizelgeleri, otomasyon c¢iktilar1), varsa uygulanan diizeltici
faaliyetler mutlaka kayit altina alinmalidir. Bu kayitlar iiretimin

kontrol altinda oldugunun ve gida giivenliginin saglandiginin

kanitlaridir. Ayn1 zamanda geriye doniik izleme ve dogrulama bu
kayitlar sayesinde miimkiin olur. Kayitlar her parti iiretim i¢in

33




Veteriner Gida Hijyeni ve Teknolojisinde ileri Arastirmalar

ayr1 tutulur. Isletmede tiim kayitlarin diizenli bir sekilde
tutulmasi, muhafazasi, gerektiginde ulasilmasi ve ne kadar
stireyle saklanacaklarini belirleyen bir dokiimantasyon sistemi
olusturulmasi gerekir.

7.1.12. Dogrulama

Bu prensip HACCP sisteminin gida gilivenligini
saglamada yeterli olup olmadiginin degerlendirilmesi i¢in gerekli
prosediirlerin tanimlanmasini gerektirir. Gerekli dokiimantasyon
diizeyi ihtiyaglara ve gida isletmesinin karmasikligina baglhidir.
Kiigiik bir igletmede basit bir kayit defteri tiim dokiimantasyon
ihtiyacini karsilayabilir. Daha biiyiik ve karmasik isletmelerde ise
daha detayli ve resmi dokiimantasyona ihtiya¢ duyulabilir.
Tutulan kayitlar ve dokiimantasyon sistemi isletmenin
ihtiyaclarim1 karsilayabilmeli ve gida giivenligi programinin
uygun bir sekilde ¢alistigin1 gostermek icin yeterli olmalidir.
Genel olarak HACCP asagidaki dokiimantasyonlari igerir;

- HACCP plan1

- Tehlike analizleri

- KKN’lerin yerleri

- KKN izleme formlar1

- Diizeltici eylemler

- Denetim kayitlar

- HACCEP ekibi toplanti tutanaklari
- Kalibrasyon kayitlar

Dogrulama isleminin  sonuglarna goére HACCP
sisteminde revizyona ihtiya¢ duyulabilir. Bu amagla KKN’lerde
ya da kritik limitlerde degisiklikler yapilabilir.
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7.2.HACCP Planinda Yapilan Yaygin Hatalar ve
HACCP’1n Basarisiz Olmasi

Gida sektoriindeki her isletmenin bir gida giivenligi
sistemi uygulama zorunlulugu olmasina ragmen son yillarda gida
kaynakli hastaliklarin artis1 dikkat ¢cekmektedir. Bu bir ¢eliski
ortaya ¢ikarmakta ve “Acaba HACCP sistemi yetersiz midir veya
basarisiz mudir?” gibi sorular akla getirmektedir. Aslinda bu
celiskinin nedeni biiyiik 6lcide HACCP’in ne oldugu, halk
sagligr uygulamasindaki rolii ve HACCP uygulamasi ile neyin
basarilabileceginin yanlis anlagilmasindan kaynaklanmaktadir.
HACCEP sistemi kendi basina gida giivenligini saglamaz, giivenli
olmayan bir giday1 giivenli hale ¢evirebilecek sihirli bir ¢cubukta
degildir. Fakat HACCP sisteminin dogru bir sekilde anlagilmasi
ve uygulanmasi mutlaka gida giivenligi agisindan pozitif bir fark
yaratacaktir.

Cogu isletme i¢in HACCP programinin tasariminda ve
uygulanmasinda karsilasilan en biiyiik zorluk; nelerin HACCP’1n,
nelerin GMP, GHP veya ISO 9000 gibi kalite sisteminin bir
pargasi olacagina karar verilmesidir.

HACCP gida giivenligini saglayan bir sistem olarak
tasarlanmistir, fakat HACCP’1n amacini tam olarak anlayamamis
bazi isletmeler HACCP’1 kalite parametrelerini ve GMP/GHP’yi
kapsayacak sekilde genisletmislerdir. Bu durum HACCP’1n agir1
derecede karmasik olmasina yol agmis ve bazi isletmelerde ¢ok
sayida Kritik Kontrol Noktas1 (KKN) ortaya ¢cikmistir. Gergekte
KKN olmayan noktalarin HACCP plani igerisinde gosterilmesi
uygulamada biliylikk problemlere sebep olur, sistemin
yonetilmesini zorlastirir. HACCP’1n orijinal halinin 6tesinde bu
sekilde genisletilmesi sistemin hantal, denetim i¢in fazla zaman
gerektiren, gida koruma temel amacindan uzaklasan, giinliik
olarak kullanilmaz bir hale doniismesine yol acar.
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Aslinda cogu isletmenin igerisine diistiigli bu sikintili
durum HACCP terminolojisinin tam olarak anlagilamamasiyla da
ilgilidir. HACCP sadece KKN’lere sahiptir. Kontrol noktasi,
kritik kontroller, kalite kontrol noktalar1 gibi terimlerde HACCP
plan1 igerisinde kullanilabilir, fakat bunlar HACCP plam
tarafindan yonetilen KKN’lerden ayr1 tutulmalidir. Burada
anahtar mesele, onemli gida giivenligi tehlikelerini kontrol eden
KKN ile diger tiim kontroller arasindaki ayrimi yapabilmektir
(Sekil 11). Tim bu kontrol noktalar1 Kalite Yonetim Sistemi
tarafindan yonetilir.

Sekil 11. Kontrol Noktalarinin Birbirlerinden Ayirt Edilmesi

islem Kontrol Noktalar: Kritik Kontrol Noktalan
-Yasal diizenlemelerle ilgili kontrol noktalan (Gida Givenligi ile alakali)
-Kalite ile ilgili olan kontrol noktalarn

k.

Onaylanrms Kritik Limitler

r

Uriin karakteristikleri ve On Gereksinim l
Programlan tarafindan yénetilir

HACCP Plam tarafindan
vonetilir

}

| Kalite Yanetim Sistemi |

Kaynak: (Wallace and Williams 2001).

Ornegin, herhangi bir gida maddesinin renk ya da tekstiir
gibi kalite 6zellikleri bir KKN noktasi olarak kabul edilirse, bu
sozde KKN icin “Kritik Limit”lerin belirtilmesi ve bu limitler
disinda olan iirtinlerin kabul edilmemesi gerekir. Halbuki renk ve
tekstiir gibi iiriin kalite 6zelliklerinin gida gilivenligi ile bir ilgisi
yoktur ve tiiketici agisindan herhangi bir tehlike meydana
getirmezler. Boyle bir durumda sirket yonetimi {iriiniin herhangi
bir tehlike meydana getirmeyecegini ileri siirerek iirlinlin satigina
izin verebilir. Dolayisiyla HACCP planinda belirtilen “Kritik
Limit”lere uymama durumu ortaya ¢ikar. Bu durum c¢alisanlarin
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aklini karigtirir, HACCP sisteminin ytiriitiilmesi i¢in gerekli olan
motivasyonu tahrip eder. Bazi ¢alisanlar kritik limitlerin ¢ok da
onemli olmadigini, baz1 durumlarda {iriiniin kabul edilecegini
diistinebilirler ve HACCP sistemini ciddiye almazlar.

Dolayisiyla, olmas1 gereken yaklasim sudur;

- HACCP plam ile tiiketicinin saghgim tehdit edecek
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri kontrol et,

- Uriiniin kalitesi veya isletmenin hijyeni ile ilgili olan
GMP ve GHP konularini ise 6n gereksinim programlari
icerisinde tut.

Boylece bunlar HACCP planin1 karmagsik hale getir-
mezler.

Pek cok iilkede HACCP plani iizerine saha g¢alismalari
gerceklestirilmis  ve isletmelerin  HACCP planlart  gbzden
gecirilirken karsilasilan en yaygin problemler su sekilde
Ozetlenmistir;

- On gereksinim programlarindaki eksiklikler dolayisty-
la HACCP sisteminin yeterince saglam bir temele
oturtulmamasi,

- Tehlike analizleri yapilirken (Prensip 1) tehlikelerin
tanimlanmasinda ve belirlenmesinde hatalar yapilmasi,

- Prensip 4 ve 5’in (Kritik limitlerin izlenmesi ve
Diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi) uygulanmasinda
hatalarin yapilmasi,

- Diizeltici faaliyetlerin sapma meydana gelmis liriine
hitap etmemesi,

- HACCP planinin asir1 karmagik hazirlanmasi,

- HACCP planmin kagit {izerinde kalmast ve
uygulamaya sokulmamasi,
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- Yeterli olmayan ve bilimsel ¢aligmalarla desteklen-
memis kritik limitlerin koyulmasi,

- Sorumlu yetkililer arasinda koordinasyon eksikligi,
- Personel egitiminin olmamasi,

- Yonetim tarafindan HACCP  planina  sahip
¢ikilmamasi, sorumluluk iistlenilmemesi.

Ulkemizde de bu tip calismalar gerceklestirilmis ve gida
isletmelerinde HACCP sistemi kurulmasinda karsilasilan
problemler aragtirllmigtir. Arastirma sonuglarina gore, HACCP
sisteminin kurulmasinda engel teskil eden baglica problemin
HACCEP sisteminin aslinda ne oldugunun tam olarak bilinmemesi
gelmektedir. Arastirmaya katilan igletmelerin %63.5°1 HACCP’1in
aslinda ne oldugunu bilmediklerini belirtirken, %33’ HACCP’1n
cok karmagik bir sistem oldugunu belirtmistir. Diger bulgular su
sekilde siralanmaktadir;

- Arastirmaya katilan firmalarin sadece %33’ gida
giivenligi  yonetim sistemine sahip olduklarini
belirtirken %83.5’1 HACCP hakkinda tam bir bilgiye
sahip olmadiklarin ifade etmislerdir.

- Firmalarim  %88.7°st  HACCP  igin  zaman
yetersizliginden, %80.9’u personel degisikliginin ¢cok
sik olmasindan (isten ¢ikanlar ve ise girenler), %83.5’1
personelin ~ motivasyon  eksikliginden  sikayet
etmislerdir.

- Firma sahiplerinin %87’si HACCP terminolojisinin
cok karisik oldugunu, %87’si maliyetinin yiiksek
oldugunu, %94.8’si basit bir uygulama kilavuzunun
olmadigini, %91.3’1 personelin egitimsizligini, %87’si
ise yetkili makamlardan yeterli destek gormediklerini
sOylemislerdir.
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- Aragtirmada, gida sektdriinde ¢alisan personelin %311
temel gida hijyeni egitimi aldiklarmi bildirirken,
isletmelerin =~ %92.2°sinde  6n  gereksinim/kosul
programlarinin yetersiz oldugu tespit edilmistir.

7.3.HACCP Sisteminin Basarih Bir Sekilde
Uygulanmasi

HACCP, gida giivenliginde problemlerin Onlenmesi
temeline dayanan acik, hilesiz, mantikli bir kontrol sistemidir.
HACCEP sistemini uygulamaktan sorumlu insanlar onu etkin bir
sekilde uygulayacak dogru bilgi ve uzmanliga sahip olduklari
takdirde HACCP sistemi gida giivenligine ¢ok biiytik katki saglar.

Burada bahsedilen bilgi ve uzmanhk, HACCP
uygulamasindan sorumlu kisilerin iki giin siirecek HACCP egitim
kurslarmma katilmalarindan daha fazlasina sahip olmalari
gerektigidir. Elbette HACCP egitim kurslari kisilerin ilk asamada
gerek duyduklar bilgileri kendilerine saglayacaktir ve HACCP
ekibi sadece bu kursu alan kisilerden kurulmalidir. Bunun yani
sira ekip elemanlart kullanilacak hammaddeler, {iretilecek
iirlinler, uygulanacak islemler ve olasi tehlikeler hakkinda bilgi
sahibi olan kisilerden olmalidir. Isletmedeki tiim personelin
HACCP ekip personeli gibi detayli ve pahali bir HACCP egitim
kursuna katilmalar1 sart degildir. Ekip elemanlar1 igerisinde
egitmenlik kursu alan kisiler isletmenin diger personelini
egitebilir ve kisa toplantilar diizenleyebilir.

Kiigiik olgekli isletmelerde tehlike analizini yapma ve
yliriitme yetenegine sahip kisi bulunma ihtimali ¢ok diisiiktiir
veya olmayabilir. Bu tip firmalarin HACCP sistemini kurmalari
ve ylriitmeleri i¢in disaridan boyle bir yetenege sahip kisiye
mutlaka ihtiyaclar1 vardir. Aksi takdirde HACCP sistemi etkili ve
dogru bir sekilde yiirimeyecektir.
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HACCP ekip elemanlar1 secildikten sonra bu ekip
HACCP prensipleri iizerine daha detayli bir egitimden ve
gerekirse bu prensiplerin temelini olusturan 6zel konularla ilgili
egitimlerden gecirilmelidir. Ornek olarak, egitimler su konularda
olabilir;

- Proje planlama ve yonetimi

- Tehlike analizi ve risk degerlendirmesi
- Kiritik limitleri dogrulama teknikleri

- Veri yonetimi ve trend (gidisat) analizi
- Problem ¢dzme yetenegi

- Denetim

Konunun ilk bolimlerinde HACCP’in  tek basina
bagimsiz bir sistem olmadigi, 6n gereksinim/kosul programlari
olarak bilinen diger programlar tarafindan desteklenmesi
gerektigi anlatilmisti. Dolayisiyla, HACCP ekibinin halihazirda
hangi 0gelere sahibiz, hangi 6gelere ihtiyacimiz var diye bir
durum tespiti yapmalar1 gerekir. Aslinda bu tespit isletmenin gida
giivenligini  kontrol etmek icin gerekli olan 6n kosul
programlarin1  belirlemek amaciyla yapilan bir denetimdir.
Basarili bir gida giivenligi sistemi bu eksiklikleri giderme
temeline dayanir.

HACCP ekip liderinin ekibin diger elemanlarinin HACCP
vizyonunu tamamen anladiklarindan emin olmasi gerekir. Ekip
elemanlar1 net bir sekilde nereden baglamalar1 gerektigini ve
hangi sonuca ulagsmalar1 gerektigini bilmelidir.

HACCP’m birinci prensibi (Tehlike analizi) uygulanmaya
baslanmadan Once, ekip baslangi¢ olarak cok fazla detaya
girmeden {irlinii tanimlamalidir. Bu {irlintin glivenligi i¢in 6nemli
olan pH, aw, tuz oran1 gibi i¢ ve 1s1l islem, paketleme ve muhafaza
sicaklig gibi dig faktorlerin tanimlanmasi gerekir.
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KKN’lerin izlenmesinden sorumlu kisiler, birim
yOneticileri veya idari personel i¢in 6zel egitimler gerekebilir. Bu
kisiler sorumlu olduklar igleri yaparak sadece ne beklediklerini
degil, neden bu isi yaptiklarint ve yaptiklart bu islerin sistemin
geri kalanmi icin nasil bir hayati 6neme sahip olduklarini da
anlamalidirlar. KKN’leri ne zaman ve nasil izleyeceklerini, eger
bir sapma olursa nasil bir diizeltici faaliyette bulunacaklarini
bilmelidirler. Bu tip egitimlerin sadece sinif ortaminda yapilacak
derslerle verilmesi miimkiin degildir, bunun yani sira deneyimsel
ogrenmede gerekmektedir.

8. SONUC

HACCP, tiiketicileri gida kaynakli biyolojik, kimyasal ve
fiziksel tehlikelerden korumak igin sistematik 6nleyici yontemler
kullanan bir gida giivenligi veya gida hijyeni yaklagimidir. Bir
gida isletmesinde gilivenli bir gidanin {iretilmesi Oncelikle
isletmede 6n gereksinim programlarmin yeterliligine, HACCP el
kitabinin dogru bir sekilde hazirlanmasina ve taviz vermeksizin
uygulanmasina baghdir. Isletme yonetimi tarafindan HACCP
planina sahip ¢ikilmali ve giivenilir gida tiretim hedefinde tim
calisanlarin motivasyonu iist diizeyde tutulmalidir. Sonug olarak,
HACCP sisteminin basaril1 bir sekilde yiirtitiilmesi onu gelistiren
ve yoOneten insanlarin yeteneklerine ve onu destekleyecek 6n
kosul programlarinin varligina baghdir.
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FONKSIYONEL BiR GIDA CESiDi OLAN
PROBIYOTIK, PREBIYOTIK VE SINBIYOTIKLERIN
SAGLIK UZERINE ETKiSi

Nermin RUSTEMLI!

Rabia Mehtap TUNCAY?

1. GIRIS

Prebiyotikler, sindirilmeyen ve fermente edilebilen gida
bilesenleri olup, bagirsakta bulunan faydali bakterilerin
(probiyotiklerin) biiylimesini, aktivitesini ve kolonizasyonunu
destekler. Sinbiyotikler ise prebiyotikler ile probiyotiklerin
kombinasyonundan olusan fonksiyonel gida takviyeleridir.
Prebiyotiklerin, probiyotiklerle birlikte tiiketilmesi,
probiyotiklerin gastrointestinal sistemde daha uzun siire canl
kalmasimi ve etkinligini arttirabilir. Bu nedenle, Sinbiyotiklerin
saglik izerindeki olumlu etkilerinin, probiyotik ve prebiyotiklerin
tek basmna kullanommma kiyasla daha fazla oldugu
diisiiniilmektedir (Singh ve ark., 2012; Slavin 2013).

Bir mikroorganizmanin  probiyotik olarak  kabul
edilebilmesi i¢in baz1 temel kriterleri karsilamas1 gerekmektedir.
Bunlar arasinda, insan saglifina yarar saglama potansiyeli,
bagirsaklara ulasana kadar mide asidi ve safra tuzlarina direng

44



Veteriner Gida Hijyeni ve Teknolojisinde ileri Arastirmalar

gosterme, konakg¢i bagirsak mikrobiyotasinda kalic1 veya gegici
olarak yerlesebilme ve giivenli olma ozellikleri yer alir.
Prebiyotikler ise, ince bagirsakta sindirilemeyen, ancak kalin
bagirsakta fermente edilebilen dogal veya yapay karbonhidratlar
olup, faydali bakterilerin biiylimesini destekler. Sinbiyotikler,
probiyotik ve prebiyotikleri bir arada bulunduran besin
takviyeleri olup ayni zamanda sindirim sagligini iyilestirme,
bagisiklik sistemini destekleme gibi insan sagligi tizerinde 6nemli
rol oynamaktadir (Harman ve Knol, 2006).

2. GENEL BIiLGILER
2.1.Beslenme

Beslenme, sagligin korunmasi ve yagamin devamliligi i¢in
gerekli olan besin maddelerinin viicuda alinmasidir ve insan
yasaminimn en temel gereksinimlerinden biridir. iklim kosullari
uygun oldugunda insanlar barinma veya giyim ihtiyaglarini bir
stire karsilayamadan yasayabilse de besinsiz bir yasam miimkiin
degildir. Tiim canlilar, hayatta kalabilmek i¢in ve fizyolojik
ihtiyaglarini karsilayabilmek i¢in beslenmek zorundadir. Insanlar
icin beslenme, dogumdan 6liime kadar siiren yagam seriiveninde
vazgecilmez bir ihtiyactir. Bedenin enerji, biiylime ve onarim gibi
islevini siirdiirmesi i¢in gereklidir (Baysal 2015; Merdol 2016).

Saglikli  beslenme, insan sagligmin korunmasini,
iyilestirilmesini ve kronik hastalik riskinin azaltilmasini saglayan
bir beslenme bicimidir. Ulkeler, toplumlar1 saglikli beslenme
konusunda bilinglendirmek amaciyla beslenme rehberleri
gelistirmistir.  Bu  rehberler, beslenme  kiiltiiri  ve
aligkanliklarindan kaynaklanan baz1 farkliliklar igerse de
genellikle ortak ilkeler igerir. Tek tip beslenme yerine, tiim besin
gruplariin yeterli ve dengeli bir sekilde tiiketilmesi, yaglh
gidalarin azaltilmas ve lif a¢isindan zengin meyve ve sebzelerin
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tilketim miktarinin artirilmasi, bu rehberlerin ortak noktalarini
olusturur (Baysal 1996).

Besinlerin yetersiz ve dengesiz bir sekilde alinmasi, insan
viicudunda 6nemli saglik sorunlarina yol acabilir. Yetiskinlerde,
vitamin ve mineral eksiklikleri, biligsel fonksiyonlarda gerileme,
bagisiklik sisteminin zayifligi ve osteomalazi gibi problemler
goriilebilir. Cocuklarda ise, bliylime ve gelismede gerilik, dis
curtikleri, vitamin eksiklikleri (avitaminoz gibi), demir eksikligi
anemisi, rasitizm, yetersiz beslenme durumlarinda marasmus ve
kwashiorkor gibi ciddi saglik sorunlar1 ortaya ¢ikabilir (Baysal,
2012).

Yetersiz ve dengesiz beslenme, yalnizca akut saglik
sorunlarina degil, ayn1 zamanda uzun vadede kronik hastaliklarin
gelisimine de zemin hazirlar. Kronik hastaliklarin baglica risk
faktorleri arasinda fazla kilolu ya da obez olmak, alkol ve sigara
kullanimi, fiziksel aktivite eksikligi ve yetersiz sebze-meyve
tilketimi gibi yasam tarzina bagli degistirilebilir etkenler yer
almaktadir. Bu faktorler, kalp hastaliklari, diyabet, hipertansiyon
gibi kronik hastaliklarin gelisiminde kritik rol oynamaktadir (Anil
ve ark., 2011).

2.2.Fonksiyonel Gida

Fonksiyonel gidalar, viicudun temel besin gereksinimlerini
kargilamanin yani sira, hastaliklarda korunmayi ve insan
fizyolojisi ile metobolik fonksiyonlar lizerinde olumlu etkiler
saglamay1 hedefleyen gida ve gida bilesenleridir. Bu gidalar,
giinliik diyetle tiiketilen, sentetik bilesen icermeyen, dogal veya
islenmis formda olup saghg destekleyici 6zelliklere sahiptir.
Fonksiyonel  gidalar;  biyoaktif  bilesenler, probiyotik
mikroorganizmalar ve prebiyotik maddeler gibi etken maddeler
icermeli ve bu maddeler viicutta ilgili bolgelere yeterli miktarda
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ulagabilmelidir. Dogal besin maddeleri olabilecegi gibi,
fonksiyonel  bilesenlerle  giiclendirilmis  veya  genetigi
degistirilmis gidalar seklinde de bulunabilirler. Bu gidalarin,
kalp-damar hastaliklari, kanser, yiiksek tansiyon, kolesterol,
diyabet, lilser ve ishal gibi saglik sorunlarinin riskini azaltmada
etkili olabilecegi diisiiniilmektedir (Krystallis ve ark., 2008;
Dayisoylu ve ark., 2014).

Fonksiyonel gidalarin kdkeni, ilk olarak kalsiyum ve
vitamin gibi bilesenlerin saghik iizerindeki faydalarinin
kesfedilmesiyle baslamis, daha sonra bagirsak florasina olumlu
etkiler saglayan probiyotiklerin eklenmesiyle genislemistir. Son
yillarda yapilan arastirmalar, probiyotiklerin fonksiyonel
gidalarda kullanimi konusundaki ilgiyi artirmistir. Bu gidalar,
“saglik gidalar1”, “nutrasétikler”, “tibbi gidalar”, “diizenleyici
gidalar” ve “farmakolojik gidalar” gibi terimler de

kullanilmaktadir (Meral ve ark., 2012).

Giliniimiizde  fonksiyonel  gidalarin  en  yaygin
bilesenlerinden biri olarak antioksidanlar 6n plana ¢ikmaktadir.
Fenolik bilesiklerin sahip oldugu giiclii antioksidan etkiler, bu
maddelerin dogal kaynaklardan elde edilerek c¢esitli iiriin
formiilasyonlarinda kullanilmasina olanak tanimistir. Bu sayede,
fonksiyonel gidalarin gelistirilmesinde fenolik bilesikler 6nemli
bir rol tistlenmistir.

Antioksidanlar, oksidatif stresi azaltarak hiicre hasarini
onlemeye yardimci olurlar; bu nedenle saglik iizerinde koruyucu
etkiler gosterirler. Fenolik bilesiklerin bu islevselligi, gida
endiistrisinde fonksiyonel gidalarin {iretilmesinde stirekli tercih
edilmelerini saglamaktadir. Fenolik bilesikler, antioksidanlar,
oligosakkaritler, probiyotikler, prebiyotikler, vitaminler, ¢oklu
doymamis yag asitleri, siilfiir iceren bilesenler, fitoostrojenler ve
bitki sterolleri gibi ¢esitli bilesenler, gidalara eklenerek bu
triinlerin  fonksiyonel oOzellikler kazanmasini saglar. Bu
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bilesenler, gidalarin besin degerini artirarak tiiketicilere saglik
acisindan c¢esitli faydalar sunar ve modern gida endiistrisinde
onemli bir rol oynar. (Oncebe ve Demircan 2019).

Fonksiyonel gidalar, dogal olarak islevsel bilesenler
iceren besinler (6rnegin, domates) olabilecegi gibi, bu
bilesenlerin eklenmesiyle zenginlestirilmis trilinler (iyotlu tuz,
omega-3 yag asidi igeren yumurta) veya zararli igeriklerin
azaltilmasiyla hazirlanmis besinler (diisik sodyumlu tuz)
seklinde de karsimiza ¢ikabilir. Bunun yani sira, bazi gidalarin
icerikleri degistirilerek (6rnegin, yogurttaki proteinlerden
biyoaktif peptit elde edilmesi), biyoyararliliklar1 artirilarak
(6rnegin, islenmis domateslerdeki likopen miktarinin artirilmasi)
ya da farkli bilesenlerin bir araya getirilmesiyle de fonksiyonel
gidalar iiretmek miimkiindiir. Bu siiregler, gidalarin saglik
tizerindeki olumlu etkilerini artirarak, beslenme alaninda 6nemli
bir katki saglamaktadir (Uymaz 2010).

2.3. Probiyotikler

Probiyotikler, "mikrofloray1 diizenleyerek saglik tizerinde
olumlu etkiler gosteren ve yeterli miktarda spesifik
mikroorganizmalar igeren iriinler” olarak tanimlanabilir.
Probiyotik bakteriler, sahip olduklar tiirlere 6zgii 6zellikler ve
enzim aktiviteleri nedeniyle farkli biyolojik etkiler sergileyebilir.
Bu mikroorganizmalarin  viicutta kolonize olduklar1 ve
cogaldiklar1 bolgeler de tiirlere gore degisiklik gosterebilir.
Ornegin, Lactobacillus tiirii probiyotikler farelerde mideye
yerlesirken, insanlarda ince bagirsagin alt kisminda kolonize
olurlar. Probiyotikler, mukoza epiteline yerleserek patojen
mikroorganizmalarin  epitellere  tutunmasint  ve  bdylece
enfeksiyonlar1 6nlemeye yardimci olurlar (Uymaz 2010; Fijan
2014).

Probiyotik, Yunanca kékenli olup "yasam i¢in" anlamina
gelir ve konak¢inin bagirsak mikroorganizma dengesini
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diizenleyerek saghiga olumlu katkilar saglayan canl
mikroorganizmalar olarak tanimlanir. Bir mikroorganizmanin
probiyotik olarak kabul edilebilmesi igin belirli kriterleri
karsilamas1 gerekmektedir. Bu kriterler arasinda; giivenilirlik ve
yan etki olusturmama, insan ve hayvanlarda bagirsak hiicrelerine
tutunabilme ve bagirsaklarda kolonize olabilme, diisiik pH, asit
ve safra tuzlarina direng gosterme, canlilifini ve aktivitesini
besinlerde koruma, patojen olmama ve normal bagirsak florasini
bozmadan patojen bakterileri engelleyebilme, antimikrobiyal
maddeler iiretebilme, antibiyotiklere direng¢ gosterebilme, ytliksek
su igeren Tlriinlerin hazirlanmasina uygun olma o6zellikleri
bulunmaktadir. Bu nitelikler, probiyotiklerin hem giivenli hem de
etkili bir sekilde saglik tizerinde faydali etkiler gosterme
potansiyelini artirmaktadir (Bakir 2012; Sezen 2013).

Probiyotikler, yeterli miktarda alindiginda konak¢inin
sagligl ve fizyolojisi lizerinde olumlu etkiler gosteren canli
mikroorganizmalardir. Probiyotik agisindan zengin gidalar
arasinda fermente siit iirlinleri, tursu, sucuk, ekmek, bira, sarap ve
kefir gibi ¢esitli ornekler bulunmaktadir. Bu mikroorganizmalarin
bagirsak sistemine canli olarak ulasabilmesi igin, tiiketilen besin
maddesinin gram basina en az 10° koloni olusturan birim (CFU)
icermesi gereklidir. Ayrica, probiyotiklerin hem iiretim siirecinde
hem de raf dmrii boyunca canliligin1 koruyabilmesi 6nemlidir.
Probiyotikler genellikle laktik asit bakterileridir. Yogurt
yapiminda kullanilan Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus
thermophilus gibi bakterilerin yan1 sira, diger laktik asit
bakterileri de bagirsak florasinda yer alir. En sik kullanilan
probiyotik mikroorganizmalar arasinda Lactobacillus spp.,
Streptococcus spp., Enterococcus spp., Leuconostoc spp.,
Pediococcus spp., Bifidobacterium spp. ve bir maya tiirii olan
Saccharomyces boulardii bulunmaktadir. S. boulardii, ilk kez Dr.
Boulard tarafindan Uzakdogu'da yetisen tropikal bir meyvenin
kabugundan izole edilen bir maya mantaridir ve probiyotik
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ozellikleri nedeniyle yaygin olarak kullanilmaktadir (Giiltekin
2001; Reid et al. 2003; Sezen 2013).

Probiyotik mikroorganizmalarin ii¢ ana uygulama sekli
bulunmaktadir. Ilk olarak, fermente siit tiriinlerinde kullanimi
yaygindir. Ikinci olarak, gida ve igeceklere konsantre probiyotik
bakteri kiiltiirii eklenmesi, bu mikroorganizmalarin ¢esitli gida
{iriinlerinde bulunmasini saglar. Ugiincii olarak ise ilag ve benzeri
driinlerin  hazirlanmasinda  probiyotik  mikroorganizmalar
kullanilmaktadir (Ozener ve Kuru 2015).

Probiyotiklerin etki mekanizmalar1 bakimindan ise ii¢ ana
yolla fayda saglamaktadir. Birincisi antimikrobiyal bilesenler
tireterek: Probiyotikler, patojen ve zararli bakterilerin sayisini
azaltmak icin kolonizasyon bdlgelerinde besin maddeleri
iizerinde rekabet eder ve antimikrobiyal maddeler iiretir. Ikincisi
mikrobiyal metabolizmay1 diizenleyerek: Sindirim sistemini
destekleyen enzimler iireterek ve zararli bilesiklerin (6rnegin
amonyak, aminler veya toksik enzimler) iiretimini azaltarak
bagirsak mikrobiyotasin1 olumlu yonde etkiler. Ayrica, bagirsak
duvarinin biitiinliigiinii koruyarak sindirim sagligini iyilestirir.
Uciimciisii ise bagisiklik sistemini  gii¢lendirerek: Antikor
iretimini artirir ve makrofaj aktivitesini tesvik ederek bagisiklik
yanitint kuvvetlendirir (Bakir 2012).

Tablo 1. Insanlarin sindirim sisteminde bulunan laktik asit ve
bifidobakteri tiirleri (Bakir 2012).

Laktobasillus Tiirleri Bifodobakteri Tiirleri
L. asidofilus B. bifidus

L. johnsoni B. longum

L. kasei B. infantis

L. rhamnosus B. adolescentis
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L. gasseri B. angulatum

L. rauteri B.peseudocatenulatum

L. plantarum

L. rumunis

L. salivarus

L. vaginalis

L.curvatus

L. delbrueckii

Probiyotik bakterilerin kulucka siirelerinin uzun olmasi
nedeniyle, fermente {irlinlerin {retiminde siklikla yogurt
bakterileri ile birlikte kullanilmaktadir. Laktik asit bakterileri,
probiyotik  Ozellikleri ile bilinen Lactobacillus  casei,
Lactobacillus acidophilus ve bifidobakteri tiirlerini igerir. Bu
bakteriler, fermente iirlinlerin hem besin degerini artirir hem de
probiyotik etkileri ile sindirim sistemine fayda saglar
(Krishnakumar and Gordon 2001).

2.3.1 Probiyotiklerin Saghk Uzerine Etkileri

Probiyotiklerin saglik {izerinde bircok olumlu etkisi
oldugu bilinmekle beraber bazi hastaliklarin 6nlenmesi ve
tedavisinde kullanilabilmektedir Her ne kadar probiyotiklerin tam
etki mekanizmasi heniliz aydinlatilmamis olsa da in-vitro ve
hayvan g¢aligmalari, bu mikroorganizmalarin bagirsak mukozal
bariyer fonksiyonlarmi diizenledigini ve immiin sistemi
giiclendirerek saglik iizerinde olumlu etkiler yarattigin
gostermektedir. Probiyotikler, bagirsak pH’sin1 diigiirmekte,
patojen mikroorganizmalar i¢in toksik olan hidrojen peroksit,
organik asitler ve bakteriosinler tretmekte, ayrica yararl

51



Veteriner Gida Hijyeni ve Teknolojisinde ileri Arastirmalar

anaerobik bakterilerin sayisimi arttirarak viriilens etmenlerini
notralize etmektedir. Bunlara ek olarak, Paneth hiicreleri ve epitel
hiicrelerinde defensin iiretimini tetikleyerek patojen mikroorga-
nizmalarin ¢ogalmasini engeller.

Probiyotikler, epitelyal hiicrelerdeki sinyal yollarini ve
hiicreler aras1 baglantilar1 (tight-junctions) diizenleyerek bagirsak
mukoza-sinin  bariyer fonksiyonlarimi1  gii¢lendirir  (Van
Kranenburg ve ark., 2002).

Probiyotiklerin, kanserojen madde olusumunu azaltma ve
kimyasal olarak indiiklenen tiimdrlerin gelisimini engelleme
potansiyeline sahip oldugu konusunda birgok arastirma
bulunmaktadir.  Bu  etkiler, probiyotiklerin  bagirsak
mikrobiyotasin1  diizenleme yetenekleri sayesinde ortaya
cikmaktadir.

Buna ek olarak, probiyotikler apoptotik mekanizmalari
tetikleyerek kanser hiicrelerinin biiylimesini engelleyebilir.
Yapilan bir arastirmada, Wistar tiirii farelere klorofil agisindan
zenginlestirilmis probiyotik icecek (Lactobacillus rhamnosus GG
ile fermente edilmis siit) verildiginde, serbest radikallere karsi
koruyucu  antioksidan  enzimlerin  seviyelerinde  artig
gozlemlenmis ve bu durum karaciger kanserine karsi koruyucu
etkiler gosterdigi sonucuna varilmistir. Bagka bir aragtirmada, L.
plantarum, L. acidophilus ve B. longum tiirlerinin 16 giin
stiresince yiiksek dozlarda diizenli tiiketimi, kolorektomi gecirmis
kolorektal kanser hastalarinda mikrobiyal cesitliligi artirmistir.
Bu sonuglar, probiyotiklerin kanser iizerindeki olumlu etkilerini
ve bagirsak saghgini giliglendirme potansiyelini gosteriyor.
(Kahraman ve Karahan 2018; Liu ve ark., 2011).

Diyabet  hastalarinin  metabolizmasint  normale
dondiirmeye yardimci olabilecek probiyotiklerin faydalari
bilimsel aragtirmalarla ortaya konmustur. Probiyotiklerin diyabet
tizerindeki etkileri, hem klinik Oncesi deneylerde hem de
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insanlarla yapilan ¢aligmalarda gosterilmis; aglik kan sekeri ve
insiilin seviyelerini diisiirmeye yonelik olumlu sonuclar elde
edilmistir (Shah ve Swami 2017).

Ostadrahimi ve ark. (2015) gergeklestirdigi ¢alismada,
yaslar1 35 ila 65 arasinda degisen 60 diyabet hastasina 8 hafta
boyunca probiyotik destek verilmistir. Bu destek, giinde 600 mL
probiyotik fermente siit seklinde olup, igeriginde Lactobacillus
casei, L. acidophilus ve Bifidobacteria bakterileri bulunmaktaydi.
Kontrol grubuna ise giinlik 600 mL konvansiyonel fermente siit
sunulmustur. Sonuglar, probiyotik fermente siit tiiketen grupta
baslangi¢ seviyelerine gére hemoglobin A1C (HbA1C) degerinde
anlamli bir azalma yasandigim1 gostermistir. Ayrica, HbAIC
seviyeleri, probiyotik destegi alan grupta kontrol grubuna kiyasla
belirgin bir sekilde daha diisiik bulunmustur.

Khalili ve ark. (2019) calismasinda, L. casei 01
takviyesinin tip 2 diyabetli bireylerde fetuin-A ve sirtuin 1
diizeylerini  diizenleyerek  glisemik  yanit1  iyilestirdigi
goriilmiistiir.  Bu  sonuglar, probiyotiklerin  diyabetin
yonetilmesindeki potansiyel etkisini 6n plana ¢ikarmaktadir.

Son yillarda toplumumuzun en ¢ok maruz kaldigr saglik
sorunlar1 arasinda yer alan obezite hastaliginda probiyotiklerin
olumlu etkileri yapilan ¢alismalar sonucunda ortaya konulmustur.

Green ve ark. (2020) gerceklestirdigi calismada,
metabolik sendrom tanis1 almis bireylerde Bifidobacterium
(infantis, breve, longum) ve Lactobacillus (acidophilus, casei,
bulgaricus, plantarum) tiirlerine ait probiyotiklerin takviye olarak
kullaniminin, yag hiicrelerinin boyutunda kiigiilmeye ve toplam
yag kitlesinde azalmaya yol ac¢tig1 gozlemlenmistir. Bu bulgular,
probiyotiklerin metabolik sendrom iizerindeki faydali etkilerini
ve viicut kompozisyonunu iyilestirme potansiyelini destekle-
mektedir.
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Viicuda probiyotik alinmasi ile hiicresel membrana
katilan probiyotikler bagirsaktan kolesterolii uzaklastirabildikleri
yapilan ¢alismalar sonucunda ortaya konulmustur.

Hassan ve ark. (2019) tarafindan yapilan bir aragtirmada,
giinlik olarak 300 g L. acidophilus 145 ve Bifidobacterium
longum 913 igeren yogurdun tiiketilmesinin kadinlarda HDL
kolesterol seviyesini artirdigi ve LDL/HDL kolesterol oraninin
azaldig1 belirlenmistir. Bu sonuglar, probiyotiklerin lipid profili
iizerinde olumlu etkiler yaratarak kardiyovaskiiler saglik i¢in
potansiyel yararlar sundugunu ortaya koymaktadir.

Probiyotiklerin mikrobiyota onaric1 etkisiyle sagliga
olumlu etkisi ¢ok biiylik onem tasimaktadir. Probiyotikler,
patojenik olan mikroplar1 ortadan kaldirarak ve saglikli biiytimek
icin gerekli besinlerin sindirilebilir olmasi ve biyoyararli olmasini
artirarak mide-bagirsak sisteminin mikrobiyal popiilasyonu
stabilize etmektedir (Yan ve Polk, 2011).

2.4.Prebiyotikler

Prebiyotik terimi ilk kez 1995 yilinda Gibson ve
Roberfroid tarafindan tanimlanmis olup ve bu tanim
prebiyotiklerin sindirilmeyen bilesikler oldugunu ve faydali
mikroorganizmalar1 destekleyerek saglik tizerinde olumlu etkiler
sagladigim1 belirtmektedir. Daha sonra yapilan giincellemelerle
prebiyotik tanimi genisletilmistir. Bu giincellenmis tanima gore
prebiyotikler, sadece sindirilmeyen karbonhidratlar degil, ayni
zamanda polifenoller, ¢oklu doymamis yag asitleri ve konjuge
yag asitleri gibi baz1 besin bilesenlerini de igermektedir. Bu
bilesenler, konak¢inin bagirsak mikrobiyotas: tarafindan segici
olarak kullanilarak saglik {izerinde olumlu etkiler gostermektedir
Prebiyotik tanimlamasi, kaynaklarda diyet lifi tanimlamasiyla da
benzesmektedir. Fakat Diinya Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)’ne
gore diyet lifi ve prebiyotik arasindaki fark “prebiyotik, floranin
degisimi ile secici konagin sagligi iizerine fayda saglayan canli
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olmayan gida bileseni” olarak agiklanmaktadir. Bu bilgi
neticesinde de “bir prebiyotik bir lif olabilir ama, bir lif bir
prebiyotik olmak durumunda olmayabilir” seklinde ifade
edilmistir (Roberfroid ve ark., 2010; Ozyurt ve Otles 2014).

Prebiyotikler, iist gastrointestinal sistem enzimlerine kars1
direncli olduklar1 i¢in hidrolize edilmeden kolona ulagir ve burada
mikroflora tarafindan fermente edilerek kisa zincirli yag
asitlerinin (SCFA) olusumuna yol agar. Bu asitler, kolondaki pH’1
diisiirerek Lactobacilli, Bifidobacteria ve Eubacteria gibi
asittoleransl yararl bakterilerin segici olarak ¢ogalmasini tegvik
eder. Aynm1 zamanda, bu ortamda Clostridium, proteolitik
Bacteroides ve toksinojenik Escherichia coli gibi potansiyel
patojenik mikroorganizmalarin {iremesi engellenir. Boylece
prebiyotikler hem bagirsak mikrobiyotasinin dengesini koruyarak
hem de saglik acisindan olumlu etkiler yaratarak faydali
mikroorganizmalarin enerji kaynagi olarak islev goriir (Yilmaz
2004; Ozden 2005).

Probiyotikler, ozellikle oligosakkaritler, dogal olarak
cesitli bitkisel kaynaklarda bulunur. Bu kaynaklar arasinda
hindiba, yerelmasi, pirasa, enginar, bugday, soya,
kurubaklagiller, muz, sogan, sarimsak, kuskonmaz ve domates
gibi bitkiler yer almaktadir. Ayrica, prebiyotikler ticari olarak da
iretilebilmektedir. Bu iiretim genellikle polisakkaritlerin
enzimatik hidrolizi veya monosakkarit ve disakkaritlerin
kimyasal sentezi yoluyla gerceklestirilir (Manning ve Gibson
2004).

Probiyotikler, dogal kaynaklarda direkt ekstraksiyon,
polisakkaritlerin ~ enzimatik veya kimyasal hidroliziyle,
disakkaritlerin enzimatik ve kimyasal sentezlenmesi 3 yontemle
olmak iizere ii¢ yontemle ele edilebilmektedir (Al-Sheraji ve ark.,
2013).
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2.4.1. Prebiyotiklerin Saghk Uzerine Etkisi

Prebiyotikler, bagirsak bakterileri i¢in fermente edilebilen
karbonhidrat kaynaklaridir ve kisa zincirli yag asitlerinin (SCFA)
iretimi ile toksijenik bakteri aktivitelerinin baskilanmasi yoluyla
kolon kanseri riskinin azaltilmasinda 6nemli bir rol oynarlar.
Ayrica, bagirsak pH'imm1  digiirerek demir, kalsiyum ve
magnezyum gibi minerallerin ¢ozlniirliiglini ve emilimini
artirirlar.  Ozellikle yash bireylerde Bifidobacterium — spp.
sayisinin azalmasiyla gelisen bagirsak sorunlari, prebiyotiklerle
iyilestirilebilir. Bebeklerde ise prebiyotiklerin probiyotiklerle
desteklenmesi, gida alerjilerinin 6nlenmesine yardimci olabilir.
Bu nedenle prebiyotiklerin, bagirsak sagligi ve genel saglik
lizerindeki olumlu etkileri dikkat ¢ekmektedir (Ozyurt ve Otles
2014).

Glintimiizde kronik, metabolik ve immiinolojik bozukluk
nedeniyle bu hastaliklarda bir artis s6z konusudur. Bu artis
nedeniyle kisilerin beslenme diizenindeki degisimi arasinda
onemli bir baglanti kurulmaktadir. Bu kronik bozukluklarin
sebebinin bagirsak mikrobiyota disbiyozu ile iliskili oldugu
bilinmektedir. Bagirsak mikrobiyota g¢esitliligi ve aktivitesi
prebiyotiklerin uygulanmasi ile eski ¢alisma sekline donebilmek-
tedir.

Yapilan arastirmalarda genis c¢apli  mikrobiyom
analizinden elde edilen giincel veriler, bagirsak mikrobiyotasi
tizerinde prebiyotiklerin etkisinin bulundugunu gostermistir.
Kolida ve ark. (2002) yaptiklar1 g¢alismada insanlarda bu
bilesenlerin gidalarla kiigiik miktarlarda alindiginda (5-20gr/giin)
faydali bagirsak flora elemanlarindan olan bifidabakteri ve
laktobasillus gibi bakterilerin iiretimini arttirdig1 gosterilmistir.

Bagirsak bakterileri tarafindan prebiyotikler, fermente
edilebilmektedir. propiyonat, biitirat ve asetat gibi kisa zincirli
yag asitleri Uiretirler. Joossens ve ark. (2012) yaptiklari calismada
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Prebiyotik etkisinde dozun 6nemli oldugu Crohn hastalig1 ile
ilgili On hasta ile Crohn hastaliginda da 15gr/giin
oligofruktoz/iniilin kullanimi ila hastalik aktivitesinde azalma
goriiliirken, Benjamin ve ark. (2011) yaptiklar1 ¢aligmada ise
20gr/glin ~ verilen  hastalarda  semptomlarin  kotiilestigi
gorilmiistiir.

Prebiyotiklerin alerjik hastaliklarda da olumlu etkileri
yapilan ¢aligmalarda gosterilmistir. Maro ve ark. (2006)
yaptiklar1 ¢alismada 259 yiiksek atopi riskli ve formiil siitle
beslenen bebeklerden prebiyotikli formiille beslene grupta 6.
ayda atopik dermatitin 6nemli 6l¢iide azaldig1 goriilmiistiir.

Coxam (2007) vyapmis oldugu bir c¢alismada,
prebiyotiklerin kolon pH’sin1 diistirerek, magnezyum, c¢inko
demir emilimini arttirdigin1 gostermistir.

Lipit metabolizmasina prebiyotiklerin etkisi oldukga
cesitlidir. Delzenne ve Williams (2002) yapmis olduklar
calismada, prebiyotiklerin lipid parametrelerine etkisinin
olmadigin1 gostermis olup, Brighenti (2007) yapmis oldugu
calismanin sonucunda Ozellikle trigliserid diizeyini azalttigin
belirtmistir.

de Theije ve ark. (2014) yapmis olduklar1 ¢alismada
prebiyotiklerin Otizm ve dikkat eksikligi-hiperaktivite bozukluga
genetik olarak yatkinlig1 olan ¢ocuklarda bozukulugu diizeltmeye
yonelik yararli oldugu sonucuna varmislardir.

Prebiyotikler iiretim sekilleri nedeniyle probiyotiklere
kiyasla daha uygun bir maliyete sahip olup besin maddeleri ile
yeterli miktarda alinmalar1 miimkiindiir. Hangi doz araliklarinda
etkili olduklarina dair net bir bilgi olmamakla beraber yapilan
caligmalar sonucunda ortaya ¢ikan yararlar1 nedeniyle saglikli
beslenme Onerilerinde yeri oldukea biiyiik bir 6nem tagimaktadir
(Ayaz, 2021).
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2.5.Sinbiyotikler

Gibson ve Roberfroid, 1995 yilinda probiyotik ve
prebiyotiklerin sinerjik etkilerini tanimlamak icin "sinbiyotik"
terimini ortaya atmislardir. Sinbiyotiklerin, konak¢inin sagligi
tizerinde olumlu etkiler gosterdigi, 0Ozellikle bagirsak
mikrobiyotasinin  secici  gelisimini  veya aktivasyonunu
destekleyerek fayda sagladigi diisiiniilmektedir. Bir sinbiyotik
iriin tasarlanirken, saglik agisindan yararli etkileri ayri ayri
kanitlanmis olan uygun probiyotik bilesenlerin dikkatle se¢ilmesi
biiylik 6nem tasir (Nabizadehasl, 2018).

En yaygin ve bilinen sinbiyotik kombinasyonlar1 arasinda,
Bifidobacterium tirleri ile fruktooligosakkaritler, Lactobacillus
tirleri ile laktilol ve yine Bifidobacterium tiirleri ile
galaktooligosakkaritlerin bir araya geldigi kombinasyonlar
bulunmaktadir. Bu kombinasyonlar sinbiyotik iiriinlerde sikg¢a
tercih edilen ve probiyotiklerle prebiyotiklerin sinerjik etkisini
saglayan bilesenler olarak bilinir (Giilmez ve Giiven 2002).

Gidalara ve yemlere eklenen sinbiyotikler, sadece yararl
mikroorganizmalarin hayatta kalmasini desteklemekle kalmaz,
aynt zamanda gastrointestinal sistemdeki belirli yerli bakteri
suslarinin ¢ogalmasini tesvik etmek amaciyla da kullanilir.
Ancak, sinbiyotiklerin metabolik saglik lizerindeki etkileri heniiz
tam olarak belirlenememistir. Sinbiyotiklerin saglifa olan
etkilerinin genellikle kullanilan probiyotik ve prebiyotik
kombinasyonlarinin 6zelliklerine bagli oldugu diistiniilmektedir.
Mevcut ¢esitli  kombinasyonlar, sinbiyotiklerin insanlarda
bagirsak mikrobiyotasini modiile etme potansiyelini umut verici
hale getirmektedir. Sinbiyotik formiilasyonlarinin
olusturulmasinda dikkate alinmasi gereken temel faktor, uygun
probiyotik ve prebiyotiklerin secilmesidir; bu bilesenlerin ayri
ayr1 kullanildiginda konakg¢i sagligi iizerinde olumlu etkiler
gosterebilmesi onemlidir. Olustururken dikkate alinmasi gereken
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temel faktor, uygun probiyotik ve prebiyotiklerin se¢ilmesi olup,
bu bilesenlerin ayr1 ayr1 kullanildiginda konak saglig1 iizerinde
olumlu etkiler yaratabilmesidir (Markowiak ve Slizewska 2017).

Fonksiyonel  gidalarin  iceriginde  sinbiyotiklerin,
nutrasotik katkilarin ve biyoaktif proteinlerin bulunmasi, saglikli
beslenmede onemli bir rol oynamaktadir. Fonksiyonel siit
riinlerine olan talebin giin gegtikce artmasi, sinbiyotik
karisimlara olan ilginin de artmasina zemin hazirlamaktadir.
Bilimsel caligmalar 1s18inda, yararli bakterilere prebiyotik gida
katkilariin eklenmesi, saglikli ve beslenme metabolizmasini
diizenleyici gidalara yonelik arastirmalarin yayginlasmasini
tesvik etmektedir. Bu durum, hem bireylerin sagligini
desteklemek hem de gida endiistrisinde yenilik¢i {riinlerin
gelistirilmesi agisindan 6nem tasimaktadir (Cinar ve Dayisoylu
2005).

2.5.1. Sinbiyotiklerin Saghk Uzerine Etkisi

Sinbiyotiklerin ~ saglik iizerine etkileri, probiyotik ve
prebiyotiklerin birlesiminden olugan formiillerle elde edilir. Bu
formiilasyonlar, ozellikle gastrointestinal sistemde probiyotik
mikroorganizmalarin hayatta kalma oranini artirmayi hedefler.
Prebiyotikler, probiyotiklerin biiylimesi i¢in gerekli besin
kaynaklarinmi saglar. Prebiyotik olmadan, probiyotikler sindirim
sistemindeki zorlu kosullara kars1 direng gésteremez ve uzun siire
canli kalamazlar. Ticari iiriinlerde, pH, hidrojen peroksit, organik
asitler ve nem gibi faktorler probiyotiklerin canliligini olumsuz
etkileyebilir. Sinbiyotiklerin saglik {izerindeki etkileri, sindirim
sistemi rahatsizliklar1 ve metabolik bozukluklar olmak {izere iki
ana kategoride incelenmektedir. Sinbiyotikler, kisa zincirli yag
asitleri (SCFA) iiretimini artirarak saglik tizerinde olumlu etkiler
gosterebilir. Sinbiyotik tiiketiminin yararlari arasinda bagirsak
mikrobiyotasinda laktobasillus ve bifidobakterium seviyelerinin
artirllmasi, karaciger fonksiyonlarinin iyilestirilmesi, bagisiklik
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sisteminin gili¢lendirilmesi ve nazokomiyal enfeksiyonlarin
azalmast bulunmaktadir. Ayrica, osteoporozun Onlenmesi,
iilseratif kolit, diyabet, laktoz intoleranst ve yagl karaciger
hastalig1 gibi durumlarda da olumlu etkileri oldugu arastirmalarla
gosterilmistir. Sinbiyotiklerin lipid metabolizmasi iizerindeki
etkileri de onemlidir; serum leptin, toplam kolesterol ve diisiik
yogunluklu lipoprotein (LDL) seviyelerini diistirerek diizenleyici
bir etki gostermektedir (Sezen 2013; Nabizadehasl 2018).

Probiyotik ve prebiyotiklerin, se¢ilmis olan sinbiyotigin
gosterecegi etki ile kiyaslandiginda sinbiyotigin etkisinin daha
fazla oldugu diisiilmektedir. Yapilan c¢alismalar dogrultusunda
fonksiyonel {iriin pazarma bakildiginda sinbiyotiklerin
kullanilmasi tavsiye edilmektedir (Parracho ve ark., 2007).

Rastall ve Maitin (2002) tarafindan yapilan c¢alismada
belirtildigi gibi, probiyotikler ve bunlarin gelisimine katkida
bulunan prebiyotiklerle birlikte kullanildiginda, sinerjik etki
gosteren sinbiyotiklerin iizerinde yapilan bilimsel caligmalarin
olumlu sonuglar verebilecegi diisiiniilmektedir.

Waitzberg ve ark.'nin (2013) ger¢eklestirdigi aragtirmada,
gaz problemi, siskinlik ve karin agrisindan sikayet¢i olan 100
kadin hastanin 50’sine 30 giin boyunca sinbiyotik olarak FOS, L.
paracasei, L. rhamnosus, L. acidophilus ve Bb. lactis
kombinasyonu uygulanmis, diger 50 hastaya ise plasebo
verilmigtir. Sinbiyotik tedavi uygulanan hastalarda olumlu bir
geri doniis saglanmis ve iyilesme gézlemlenmistir. Bu bulgular,
sinbiyotiklerin sindirim saglig1r {iizerindeki olumlu etkilerini
desteklemektedir.

3.SONUC

Bagirsak florasinin olumlu yonde modiile edilmesinin
insan saglig1 {lizerindeki 6nemi, son yillarda yapilan bilimsel
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aragtirmalarla daha fazla ortaya konmaktadir. Prebiyotikler,
sindirim sistemindeki saglikli mikrobiyal popiilasyonlarin
biiytimesini destekleyerek, probiyotiklerin etkinligini arttirmakta;
Sinbiyotikler ise prebiyotik ve probiyotiklerin  birlikte
tilkketilmesiyle sinerjik etkiler yaratarak sindirim sistemi sagligini
ve bagisiklik sistemini giiclendirmektedir. Bu modiilasyon,
sadece sindirim sistemi saglhigini iyilestirmekle kalmayip, ayni
zamanda bagisiklik sisteminin giiclenmesine ve genel yasam
kalitesinin artmasina da katki saglamaktadir. Probiyotiklerin,
mikrobiyal dengeyi saglam yetenekleri sayesinde potansiyel
patojenik bakterilerin poliferasyonunu engelleyerek mukozal
bariyerin  biitiinliiglini korumakta ve bdylece sistemik
hastaliklarin 6nlenmesine yardimci olmaktadir. Dolayisiyla,
bagirsak florasinda saglanan olumlu degisikliklerin insan sagligi
tizerindeki olumlu etkileri, 6zellikle kronik hastaliklarin yonetimi
ve Onlenmesi ac¢isindan biiylikk bir Oneme sahip olup,
prebiyotikler,  probiyotikler ~ve  simbiyotiklerin  saglik
uygulamalarindaki kritik roliin daha dikkat cekmektedir.

Saglikl bir yagsam stirdiirebilmek i¢in, dogal prebiyotik ve
probiyotiklerin beslenmede oncelikli hale getirilmesi gereklidir.
Yogurt ve kefir gibi fermente siit iiriinleri, probiyotik agisindan
zengin kaynaklar arasinda yer alirken, meyve ve sebzeler de dogal
prebiyotik kaynagi olarak 6ne ¢ikar. Bu nedenle, toplumun, bu tiir
gidalarin tiiketiminin artirilmasi konusunda bilinglendirilmesi
bliyilk Onem tagir. Ayrica, bagirsak hastaliklarinda gerekli
goriildiigli durumlarda, yapay prebiyotik ve probiyotiklerin
kullanimi, olumlu etkiler saglayabilmektedir. Dolayisiyla,
saglikli beslenme aligkanliklarinin yayginlagtiriimas: ve dogru
gida se¢imlerinin tesvik edilmesi 6nemlidir.
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