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Ozet

Pilot Olarak Secilen Geleneksel Hellim Ureticilerinde Proses Basamakamaklarindaki
Mikrobiyolojik Risklerin Arastiriimasi
BERKAN, Sifa
Doktora, Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah
21/01/2025, 89 sayfa

Insan beslenmesinde ©nemi biiyiik olan siit ve {iriinlerinin hijyenik kosullarda
iretimi, uriin giivenlii acisindan 6nemlidir. Bu bakis agisiyla, siit endiistrisinde gida
giivenliginin yonetimi, kalite sistemlerinin ve standartlarmin uygulanmasi da biiyiik 6nem
arz etmektedir. Kibris’in geleneksel siit {irlinii olan hellim bu cografyaya ait oldugu
uluslararas1 boyutta kabul gérmiis bir iiriindiir. Hellim’in, Ada’da endiistriyel {iretiminin
yani sira kiiciik Olcekli geleneksel iiretimi de biiylik bir hacme sahiptir ve giliniimiizde
popiileritesini de korumaktadir. Ote yandan, kiicik ile orta 6lcekli olup da geleneksel gida
Ureten isletmelerin karsilasisina bircok sorun ¢iktig1 da bilinen bir gergektir. Bu isletmelerin
hem kaliteli hem de saglikli tirtinler tiretemesinin saglanmasi yaninda verimliliklerinin ve
rekabet edebilme gclerinin de arttiriimasi ancak kalite yonetim sistemlerinin yetkin ve etkin
bir sekilde uygulanmasiyla mimkin olabilir. Projemizde, Lefkosa/Dilekkaya Koyii
bolgesinde sayica yogunlasmis olan hellim {ireticilerinin geleneksel {iretim basamaklarini
degistirmeden kosullarmin gelistirilmesi ve iyilestirilmesi amaglanmistir. Bu dogrultuda,
oncelikle OGP (6n gereksinim programlar1) durumlari irdelenerek, kritik noktalardan
mikrobiyolojik analizler toplanmis ve HACCP yani Hazard Analysis on Critical Control
Points, jenerik modelleri olusturularak gida giivenligi yonetimi ve saglikli hellim tiretimi
icin ilk adim atilmistir. Boylece hellim iiretiminde geleneksel lezzeti koruyarak “tarladan
catala gida giivenligi” prensibini uygulamaya sokmak hedeflenmistir. Mikrobiyolojik analiz
numuneleri; isletme hijyen indikatdrlerinin tespiti i¢in toplanan numuneler (Soguk hava
depolari, personellerin elleri, gida ile temas eden yiizeyler) ve hammadde/son {iriin (Cig siit,
salamura suyu, nor, nane, haslama oncesi teleme, paketleme oncesi hellim, paketli hellim)
mikrobiyolojik kalitesine yonelik numuneler seklinde iki baglik altinda toplanmaktadir.
Calismada gerceklestirilen mikrobiyolojik analizler neticesinde son liriiniin ciddi bir halk
saghg1 tehdidi olusturmadigr tespit edilmistir. Fakat bazi hijyen kontrolii analizlerinde
sonuglarin referans limitlerin iizerinde bulunmasi potansiyel bir riskin mevcudiyetini
gostermektedir. Ister kiigiik Olcekli ister yiiksek kapasiteli olsun tesislerin 6ncelikle iyi

tiretim uygulamalar1 yani GMP ile iyi hijyen uygulamalar1 yani GHP dogrultusunda tiretim
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yapmalar1 iirliniin mikrobiyolojik yonden kaliteli olmasini saglayacaktir. Bu ¢caligma, KKTC
gida giivenligi ¢aligmalarma giic kazandiracak ve bilimsel literatiire biliyiik bir katki

saglayacaktir.

Anahtar kelimeler: Hellim, gida giivenligi, mikrobiyolojik risk, OGP
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Abstract

Investigation of Microbiological Risks in the Process Steps in Traditional Halloumi
Producers Selected as Pilots
BERKAN, Sifa
PhD, Department of Food Hygiene and Technology
21/01/2025, 89 pages

The production of milk and its products which are important in human nutrition in
hygienic conditions is important in terms of product safety. From this point of view, the
management of food safety, the application of quality systems and standards are also of great
importance in the dairy industry. It is accepted internationally that hellim is the traditional
dairy product of Cyprus, belongs to this geography. Hellim is being produced industrially in
Cyprus, as well as its small-scale traditional production, has a large volume and maintains
its popularity today. On the other hand, it is also known that there are many problems
encountered in small and medium sized traditional food producers. Ensuring the production
of quality and healthy products and increasing the productivity and competitiveness of the
producers will be possible through the effective implementation of quality management
systems. In our project, it was aimed to develop and improve the conditions of the small-
scaled producers in Nicosia / Dilekkaya (Aya) Village area without changing the traditional
production steps. In this direction, firstly the microbiological samples were collected from
the critical points by examining the situations of prerequisite programs and the first steps
were taken for food safety management and healthy hellim production by creating HACCP
(Hazard Analysis on Critical Control Points) generic models. Thus, it is aimed to protect the
traditional taste in hellim production and put the principle of “food safety from farm to fork"
into practice. The microbiological analysis samples that are collected were divided into two
groups: hygiene indicator samples of the plant (the air of cold storage room, staffs’ hands,
food contact surfaces) and microbiological quality detection of raw material / final product
samples (raw milk, brine, nor, peppermint, pre-burning hellim, packed hellim). As a result
of the microbiological analyzes carried out in the study, it was determined that the final
product did not constitute a serious public health threat. However, in some hygiene control
analyzes, the results are above the reference limits, indicating a potential risk. Whether
small-scale or high-capacity, plants must first produce GHP meaning; good hygiene

practices and GMP meaning; good manufacturing practices to ensure that the product is of
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good quality in the microbiological direction. This study will strengthen the TRNC food
safety studies and will contribute a great deal to the scientific literature.
Keywords: Halloumi, microbiological risk, food safety, PRP
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BOLUM I
Giris

Tuketicilerin saglikli ve kaliteli gida tiikketimi egilimine paralel olarak gida
endiistrisi, kalite ve gida giivenligi sistemlerini uygulamak suretiyle ¢itay1 yiikseltme ¢abast
icindedir. Bu baglamda, basta Avrupa Birligi tilkelerinin katilimu ile bir¢ok lkedeki gida
kontrol otoritelerince motto olarak kabul edilen “ciftlikten catala gida giivenligi” slogani
ortaya ¢ikmistir ve bu alandaki uygulamalara 1gik tutmaktadir. Diger bir deyisle gida
giivenligi, tikketim i¢in piyasaya sunulan gidalarin “giftlikten sofraya” gelinceye kadar
gegcirdikleri saglikli hammaddelerin tem edilmesi, bunlardan gida iirtinleri Uretilmesi,
islenmesi, depolanmasi, taginmasi ile dagitimi ¢ikarilarak sunulmasi agsamalarmin tiimiinii
kapsamaktadir (Ozbek ve Fidan, 2010). Buunla birilikte devletler 6zellikle son yillarda gida
giivenliginin saglanmasinda kontroliiniin gerg¢eklestirlmesinde ve denetlemelerinin
yapilmasi i¢in ¢ok sayida yasa ve yonetmelik ¢cikarmaktadir. Zorunlu yasalarin disinda gida
giivenligini saglamaya yonelik sertifikasyona dayali goniillii standartlar (ISO 22000, BRC,
IFS) ve gida giivenliginin saglanmasinda yardimci yontemler/sistemler (HACCP, GMP ve
GHP gibi 6n gereksinim programlar1 (OGP), HT-engeller teknolojisi ve PM-belirleyici
mikrobiyoloji uygulamalar1) konusu, tiiketici, iiretici ve resmi kurumlar1 kapsayan halka i¢in
onemli bir konudur. Yasal gerekliliklerin 6tesine gegmek, kalite ve gida giivenliginde ¢itay1
yiikseltmek isteyen lreticiler, saglikli ve giivenilir gida talebine karsilik arzin teminatmi
gormek isteyen tiiketiciler, gida giivenligi yonetim sistemleri ve standartlarin ciddiyetle
dikkate almaktadirlar.

HACCP olarak bilinen Hazard Analysis in Critical Control Points yani kritik kontrol
noktalarmdaki tehlike analizleri olarak bilinen yontem, sadece son {iriiniin degil tiim Uretim
stirecindeki kontrol tizerine odaklanmakta olan, 6ziinde bir kalite kontrol sistemidir. Gida
endustrisinde ve diinya ¢apinda uluslar arasi olarak taninan HACCP, gida giivenligi
tehlikelerini kontrol etmeyi ve/veya elimine etmeyi amaglamaktadir (Kog, Boliik ve Asci,
2008). Bu kapsamda HACCP, uretim surecinde, mal tedarikinden baslayarak, miisteriye
sunuma kadar gecgen tum bu detayli gézden gegirilmesini saglayarak, basarisizliklari
meydana gelmeden dnler (Topal, 2001). Bu yéniiden bakildiginda sistem genel anlamda
diizeltici degil 6nleyicidir. Diinya ¢apinda gida perakendecilerinden kurulan Global Gida
Inisiyatifi, gida giivenligi sistemlerinde ana unsur olarak HACCP’i tanimlamaktadir (Erkan

vd., 2008). HACCP sisteminin, bir¢ok gida giivenligi standardinin ana bileseni olmasi da
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onemli bir detaydir. Ornek vermek gerekirse, yogunlukla uygulanmakta olan global gida
giivenligi standartlarindan BRC yani The British Retail Consortium, SQF yani Safe Quality
Food, Eurep-GAP ve IFS yani International Food Standart bulunmaktadir (Trienekens ve
Zuurbier, 2008; Karaman vd., 2011) ve bunlara ek olarak ISO 22000:2005, gida giivenligi
uygulamalarint HACCP ilkelerine dayandirmaktadir. Ayrica iilkemizde 11 Haziran 2010
tarihinde mevzuata alinan “Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu”
(Kanun no: 5996) HACCP’in 7 temel prensibine dayanan uygulamalar1 yasal gereklilik
olarak zorunlu kilmistir (Anonim, 2010). HACCP sisteminin belkemigini olusturan bu 7
temel prensibi su sekilde 6zetlemek mimkindur:

1 Tehlikenin degerlendirilmesi prensibinde dnemli tehlike arz edebilecek Gretim
basamaklari iiretim akis semasi igerisinde listelenerek almacak onlemlerin tanimlanmasi,
2. Uretim suirecindeki KKN yani kritik noktalarin tanimlanma prensibi,

3. Belirlenen her kritik nokta igin ayr1 ayr1 kritik limitlerin belirlenmesi,

4. Belirlenen her kritik kontrol noktada yapilacak izlenme prosediirlerinin belirlenmesi,

5. Kritik kontrol noktalarinda izlenecek limitlerden sapmalarin gelistigi durumlar da
duzeltici faaliyetler belirlenmesi,

6. HACCP sistemi i¢in bir kay1t sistemi kurulmas,

7. HACCP sisteminin dogru ¢alismasi saglayacak olan tanimsal uygulamalarm kurulmasi
gerekmektedir (Kog vd., 2008).

HACCP sistemini uygulamaya ge¢irmeden 6nceki asama olarak kabul edilen ve
etkin sekilde uygulanmasma yardimci olan “On Gereksinim Programlar1 (OGP)” olarak
tanimlanan uygulamalar, her gida isletmesine 6zgii hazirlanmalidir. HACCP planini
destekleyen OGP; ¢alisan hijyeni, temizlik ve sanitasyon uygulamalari, uygun bina ve
yerlesiminin planlamasi, ekipman bakimlari ve tedarik¢i segimiler ve diger giivenilir gida
tiretimini dogrudan veya dolayl etkileyen detaylar1 igermektedir (Sahin vd., 2010; Karaman
vd., 2011). Bu agidan ele alindiginda, 5996 numarali kanun gercevesinde, birincil Gretim
asamasinin da dahil oldugu iretim, isleme ve dagitim olarak tiim asamalarda gida hijyenini
saglamak icin kayit ile onay alacak gida igletmelerinde uyilmasimasi gereken genel hijyen
kurallar1, alacaklar1 sorumluluklar1 ve sistemde yiiriitecekleri otokontrollere iliskin usul ve
esaslar temelde On gereksinim programlari ile iyi hijyen uygulamalarina dayandirilmaktadir
(Anonim, 2010). OGP baghg1 altinda gergeklestirilen uygulamalar bazi alt bagliklar altinda
siniflandirilmaktadir. Bunlar; GMP yani iyi tiretim uygulamalari, GAP yani iyi tarim
uygulamalari, GHG yani iyi hijyen uygulamalari, GLP yani iyi laboratuvar uygulamalari,

GRP yani iyi dagitim uygulamalari, GSP yani iyi depolama uygulamalari, GTP yani iyi
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ticaret uygulamalari, GVP yani iyi veteriner uygulamalari olarak adlandirilirlar (Raspor,
2008). Amerikan Gida ve ilag Dairesi (FDA) de etkin HACCP kurulumu ve isleyisi i¢in 6n

gereksinim programlarinin dnemili oldugunu vurgulamaktadir (Griffith, 2000).

Gida giivenligi yonetim sistemlerinin uygulanmasinda, gida isletmesinin 6lgegine
gore degismekle birlikte, karsilastig1 cok ¢esitli engeller ve zorluklar vardir. Tiim bunlarin
icinde OGP uygulamalarmnin yetersiz veya eksik olmasi sistemin uygulanmasini zorlastiran
onemli sebeplerden biri olarak kabul edilmektedir. Bas vd. (2007)  nin Ankara’da 115 adet
gida isletmesini kullandiklar arasgtirmalarinda, HACCP ile diger gida giivenligi yonetim
sistemlerinin incelenen bu isletmelerde uygulanamamasindaki ana nedenlerinden birinin 6n
gereksinim programlarinin eksikligi oldugunu tespit etmislerdir. Giivenli gida iiretimi i¢in

bu kadar zaruri olan OGP i¢in kilavuz niteliginde standartlar yayinlanmistir.

Sut ve sut driinlerinde gerek Uretimde gerekse Uretim sonrasi asamalarda mikrobiyel
kontaminantlara kolayca maruz kalabilmekte ve yapilar1 geregi bu kirleticilerin hizl
gelismesine olanak saglayabilmektedirler. Hellim Kibris siit sektoriiniin hatta genel anlamda
Ada ekonomik kaynaklarinin dnemli bir pargasidir (Gibbs vd. 2004). Rengi kullanilan
koyun-keg¢i inek siitii oranina gore degismekle birlikte beyazdan dogru degisen, beyaz-
sarimtirak yari-sert, kabuksuz, elastik yapida ve gézeneksiz bir peynir ¢esididir (Law ve
Tamime 2011, Mehyar vd. 2018). Hellim s6zciigii Arapgada “halim, halloum, helime”
kelimelerinden tiiretildigi ve hellimin Filistin ve Suriye’den gelen tiiccarlarin araciligiyla
Kibris kiiltiiriine dahil edildigi bildirilmektedir (Osam ve Kasapoglu, 2010; Erbay vd.,
2010). Hellimle ilgili ilk referanslar 1554 yilinda Florio Bustron’un Kibris’in koyun ve
kegilerinin siitlerinden yapilan bir peynire (italyanca calumi) yaptig1 atifta goriilmiistiir.
1778 yilinda Kibris Kiprianos Kilisesinin tarihsel incelemesine bakildiginda hellimin
lezzetinden ve yurtdigina satildigindan bahsedilmektedir (Papademas, 2006). Hellim
Kibris’ta yemeklere katilarak veya tek basina sevilerek tiiketilir ve yeme-igme kilturi iginde
vazgecilmez bir yere sahiptir. Thracatin artmas: ile birlikte farkli cografyalarda da sevilerek
tiiketilmektedir. Son zamanlarda Amerika Birlesik Devletleri, Avrupa ve Tiirkiye’de de
hellime olan talep artmaktadir (Erbay vd., 2010; Papademas ve Bintsis, 2017).

Hellim peynirinin tretim teknolojisindeki temel 6zellik; ¢ig stitun starter kiltir
karigtirilmadan peynire doniisturilmesidir.Buna ek olarak belirli boyutta dilim dilim kesilen
telemelerin peynir alt1 suyunda haslanmasidir. Bu peynir ¢esidinde; geleneksel tretiminde,
¢ig endiistriyel liretimde ise pastorize siit kullanilir. Starter kiiltiir kullanilmadigi i¢cin 33 + 1

°C deki sltte rennet ile pihtilastirma saglanir ve pihtinin 1 cmkiipliik parcalar halinde
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kesilmesi uygulanir. Bu halde 10 dakika civarida dinlemesi beklendikten sonra 40 °C’ye
getirilip 15 dakika sitildiktan sonra toplanip peynir igin olan teknelere aktarilip baski
uygulamasi yapilir. Daha sonra boyutlar1 8 £ 1 cm x 10 £ 1 cm x4 = 1 cm olacak sekilde
kesilir. Ardindan peynir alt1 suyu 80 santigrat dereceye getirilene kadar karistirilarak sitilir.
Bu agamada serum proteinleri olan albiimin ve globiilin pihtilasarak yiizeye ¢ikar. Bu pihti
dikkatlice ylizeyden toplanip, baskiya alinir ve ‘nor’ ad1 verilen, taze veya kurutularak
tiiketilebilen bir diger yerel peynir ¢esidi tiretilir (Erbay vd., 2010).

Hellim peynirinin halk arasinda yaygin olan geleneksel dretiminde baz1 islem
basamaklarinda farkli uygulamalarin izlendigi bilinmektedir. Bu durum, Griintin standart
Ozelliklerinde de farklilagsmalara sebep olmaktadir. Bu sebeple Kibris huikiimeti, standart bir
uretim olusturmak, kendine 6zgu karakterini degistirmeden bir 6rnek kaliteli Gretimi
saglamak ayrica kiiresellesen rekabetin i¢inde pazar paymi korumak ve arttirmak amaciyla
cografi tescil galismalar1 baslatmistir. Fakat Ada’nin iki etnik gruba ayrilmis olmasinin
etkisi hellimin tescili faaliyetinde de bazi karmasalara sebep olmustur. Giiney Rum Kesimi
ilk olarak 2007 yilinda “Halloumi” ad1 altinda Avrupa birligine cografik tescil igin
basvuruda bulunmustur fakat bu bagvuru KKTC’nin girisimleri ve Avrupa Birliginin
toplumun tamamini ilgilendiren ve kiltirel bir degerin toplumun belli kesimine hitap edecek
sekilde tescilinin mimkiin olamayacagi kararina varmis ve bu tescil bagvurusunu geri
cevirmistir. Buna karsilik, K.K.T.C. 2008 yilinda Tirk Patent Enstitlist blinyesinde hellim
peynirini Tirkiye’de tescil ettirmistir (D6nmezer, 2016; Mahrum, 2016). Bununla birlikte
Turk Standartlar1 Enstitlisii (TSE), “hellim peynir” adi altinda Griniin 6zelliklerine yonelik
standart yaymlamustir. Ilk olarak 1998 yilinda yaymlanan TS 12513:1998 standardini, TS
12513:2008 ve TS 12513:2010 standartlar takip etmistir.

16 Temmuz 2015 tarihinde Avrupa Komisyonu basin biilteninde yayinlanan haberde,
peynirin Yunan dilinde ve Turk dilinde 'XaAovut' (okunusu Halloumi) / ‘Hellim' isimlerini
“Koruma Altma Alinmis Mensei Ad1 (PDO)” olarak tescil ettirmek icin 17 Temmuz 2014
tarihinde resmi bagvuru yapildig1 bildirilmistir. Donemin Avrupa Komisyonu Bagkan1 Jean-
Claude Juncker haberde; Kibris’in biitiiniini ilgilendiren ortak kiiltiir miras1 hellim i¢in iki
toplumun bir arada ¢caligmasimin bagvuruyu basariya gotiirecegini vurgulamistir. Avrupa
Komisyonu’nun Tarim ve Kirsal Kalkinmadan sorumlusu olan Uye Phil Hogan ise
bagvurunun olumlu ilerledigini belirtmistir. Tescil bagvurusunun kabullinden sonra yalnizca
kalite tiizigline uyan peynirlerin Xoioout' (Halloumi)/'Hellim' olarak satisa sunulmasina

izin verilecektir. Bunun iginde Komisyonun atadigi akredite ve bagimsiz bir kurulus olan
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BareauVeritas denetimlerini hem Rum kesiminde hem de Turk kesiminde yapacaktir (EC,
2015).

Diger yandan, 2004 yilindan beri iilkede baglayan, AB mevzuatlarina yonelik
yasalarin gelistirilme ve degistirilme ¢abalari ile gelisen 'glivenli gida' tanimima uygun
iiretimlerin yapilmasinin planlanmasi asamalarinda, 20 Ekim 2014'te 'Genel Gida ve Yem
Yasast' yiiriirliige girmistir. Bu yasanin hazirlanmasinda; EC 178/2002 sayili Avrupa
Parlamentosu konseyinin tiiziigii referans olarak almmistir. Boylece gida giivenligi i¢in
gerekli olan temeller atilmistir. Fakat tim bunlar olurken, geleneksel Gretimi baz alan ve
kiigtik 6lcekli aile tipi seklinde liretim yapan yerlerin, varligm siirdiirebilmesi igin, bazi
esneklik ve yonlendirmeler ile AB miiktesebatina uygun hale getirilmeleri gerekliligi de
husule gelmistir. Proje bu fikirden yola ¢ikarak, geleneksel hellim iiretiminde halk arasinda
bilinen bir Une sahip olan Dilekkaya (Aya) Koyu hellim Ureticileri bu projenin evreni olarak
secilmistir.

Siit endiistrisinde, gida giivenliginin yonetimi, kalite sistemlerinin ve standartlarinin
uygulanmasi biiyiik 6nem arz etmektedir. Ayrica kii¢lk ile orta dlgekli gelenekse metotlarlal
gida tiretimi yapan isletmelerinde karsilasilan bir¢ok sorun bulunmaktadir. Bu isletmelerin
son Urlnd kaliteliyi saglikli sekilde tiretebilmelerinin saglanmasi yaninda verimliliklerinin
ve rekabet edebilme glclerinin arttirilmasi ise kalite yonetim sistemlerinin etkili bir seklide
uygulanmastyla mimkiin olacaktir (Dalgi¢ ve Belibagli, 2004). Bu tez ¢alismasinda, segilen
pilot isletmelerin 6ncelikle OGP durumlar1 irdelenerek, iiretim prosesi boyunca farkl
basamaklardan toplanan numunelerden mikrobiyolojik analizler gergeklestirilmistir.
Bdylece gida giivenligi yonetimi i¢in ilk adim atilmistir.

Kigcuk ile orta 6lcekli geleneksel metotlarla gida tiretimi yapan isletmelerin, tiretim
stirecinde genel hijyen kosullarindaki sikintilar da dahil olmak iizere bir¢ok problemle
karsilasildig1 ortaya konmustur. Ayrica gida giivenligi yonetim sistemlerinin bu tip
isletmelerde uygulanabilirlik agisindan, ortak sorunlarla yiiz yiize kaldig1 gézlenmistir

(Dalgi¢ ve Belibagli, 2004; Charalambous vd., 2015).

Arastirmanin Problemi

Kuzey Kibris’ta geleneksel tip liretime devam eden, 6zellikle kirsaldaki kiigiik
Oleekli igletmelerde, gida giivenligi sistemlerinin kurulmasinin, bir¢ok engeli olan zorlu bir
yolculuk oldugunun sonucuna varilmistir. Yapilan kontrollerde bu tip isletmelerde oldukga

noksanlar bulunmustur. Bunun yan1 sira bu tip igletmelerin tilkedeki sicak ¢ig siitii pastorize
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etmeden isleme almalar1 da bir diger gida giivenligi riski olusturmaktadir. Geleneksel

iiretimin temel esaslarina dokunmadan hellim {iriiniinde gida gilivenligini saglamak ve

iiretim kousullarini gelistirmek konusunda derinlemesine ¢caligmalar yapilmasi gerektigi

goriilmiis ve bu ¢alisma planlanmistir.

Arastirmanin Genel ve Ozel Amaglan

Yapmis oldugumuz literatiir taramasi neticesinde, geleneksel metotlarla hellim

iireten, kirsal alandaki kiigiik isletmelerin mevcut durumlari (hijyen ve tiretim kalitesi

bakimindan) Kuzey Kibris’ta bu konuda yapilmis ¢alismalarin durumu yansitmakta yeterli

olmadig1 sonucuna varilmstir. Ozellikle bu tiir isletmelerin gida giivenligi sartlarina ve

mevzuatlara uygun hale getirilmeleri, halk saglig1 acisindan 6nemli olmasi yaninda, kirsal

kalkinma ve Kibris’in geleneksel iirlinii olan hellim peynirinin korunmas1 bakimindan da

Onem arz etmektedir.

Bu tez calismasinda, Lefkosa/Dilekkaya Kdyii bolgesinde sayica yogunlagmis olan hellim

iireticilerinin geleneksel liretim basamaklarmi degistirmeden kosullarmi

tyilestirmek/gelistirmek amag¢lanmistir. Caligmanin 6zel amaglar1 asagida 6zetlenmistir:

Geleneksel hellimlerde mikrobiyolojik kaliteyi arastirmak

Geleneksel tiretim basamaklarinda olas1 mikrobiyolojik riskleri tespit etmek

Ada’nin Kuzeyinde yiiksek hacimli geleneksel hellim iiretimi yapan bolgede isletmelerin

gida giivenligi farkindalik ve hassasiyetlerini gozlemlemek

Analiz sonuglarina gore iiretimin gelistirilmesini saglayacak envanter saglamak

Arastirma Sorulart

Geleneksel hellim iiretimi halk saglig1 agisindan biiytik risk tastyor mu?

Ureticilerin gida giivenligi konusunda yeterli bigi ve hassasiyeti var mm?

Son tiriine yansiyan mikroorganizmalar nelerdir?

Hangi {iretim basamagi son iirline mikrobiyolojik risk tasinmasi agisindan 6nemlidir?

Geleneksel tiretim nasil gelistirilebilir?

Calismanin Kapsami

Calisma Lefkosa/Dilekkaya (eski ismiyle Aya) koyii sinirlar1 i¢inde pilot olarak

secilen 4 geleneksel hellim iireticisi ve bu isletmelerde gergeklestirilen igletme hijyeni ve

proses basamaklar1 mikrobiyolojik kontrollerini kapsamaktadir.
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Calismanin Onemi
Bu calisma ile, tizerinde daha 6nce ¢aligilmamig ve Kuzey Kibris i¢cin 6nemi biiyiik
olan hellim peyniri geleneksel {iretiminin durumu hakkinda bilimsel veri saglanmus,

gelistirilmesi ve iyilistirilmesine yonelik ¢6zliim Onerileri iretilmisitir.

BOLUM 11

Literattir Ozeti

Gida Giivenliginin Tarihgesi ve DUnyadaki Kabuli
Gidanin insana zarar vermemesi olarak da birkag¢ kelime ile net 6zetleyebilecegimiz gida
giivenligi olgusunun tarihi gelisime baktigimiz zaman; insanin hayvan yakinligi sonucunda,
hayvansal gidalar1 yogun tiiketmeye baslamasina kadar gittigi bir ge¢misi oldugunu
gormemiz miimkiindiir. Bu bakimdan aslinda gida giivenligini en ¢ok riske eden {iriinlerin de
et-slit-yumurta ve bunlardan tiretilen gidalar olduklar1 sonucuna varabiliriz. Clnk{ hayvansal
gidalar igcerdikleri aminoasitler, vitaminler, mineraller ve bilesimlerindeki yliksek su miktar1
ile cogu patojenin ve bozulma yapan mikroorganizmalarin gelismesi i¢in miikkemmel bir
ortam olusturmaktadir (Erol, 2007).

Dogan her canli hayatta kalmak, biiyiimek ve gelisimi siirdiirmek i¢in beslenmek
zorundadir. insanoglunda bu beslenmenin saghkl, yeterli ve dengeli olmast i¢in temel
zorunluk gida giivenligidir. Bu nedenle tiiketici grubun saglik ve kalite beklentilerinin
karsilanabilmesi i¢in, liretimden tiiketime tiim gerekli sartlarin yerine getirilmesiyle “gtivenli
gida” saglanir ve bunun olusumuna yonelik uygulamalar olan “gida giivenligi” de guniimiizde
uluslararasi arenada benimsenen net bir strateji olarak taninir. Gelismis tilkelerde “tarladan-
catala” gida giivenligi ifadesiyle sloganlastirilmis olan bu olgu tiim diinyada benimsenmis ve
Onerilen bir tiretim politikasi seklinde kabul edilmistir (Topal, 2001). Gida giivenligine
ayrintili bakildigi zaman aslinda tarimsal tiretimden baslayarak tiuketime kadar gegen tiim
stireci kapsadigmi goriiriiz. Mutfaklarimiza aldigimiz gidalarin bir kismi tarimsal liretimden
dogrudan gelmekte iken diger bir kism1 da endiistriyel iglemeye neticesinde bizlere
ulagmaktadir. Tarimsal liretimde esnasinda gidalarda patojen gozlenebilecegi gibi, endiistriyel

isleme stirecinde de gidalar tamamen patojensiz hale gelmesi s6z konusu olmayabilir. Ayrica
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endiistriyel iglem sonrasinda da gidalar tekrar zararli mikroorganizmalarla bulasik hale
gelebilir (Anonim, 2000).

Gunumiizde gida giivenligi kanunlar1 olarak adlandirdigimiz standartlar ¢ok eski bir
gecmise sahiptir. Buna drnek olarak, gegmiste M.O. 3000°li yillara kadar uzanan ve Misir
firavunlar1 donemindeki en eski belgelere; “Gida Etiketleri” ad1 verilebilir. Buna gore
etiketlerde; iiriin ad1 bulunmakta ve nitelikleri ayrintili olarak agiklanip tarihlerinin oldugu
goriilmiistiir. Buradan da analsilan sudur ki gida giivenliginin 6nemi zaman fark: olmaksizin

her dénemde degerini korumustur. (Bernard Vander Meulen, 2008).

Gida giivenliginin uluslararasi alandaki yakin tarihsel gelisimine bakildig1 zaman; 1945
yilinda BM (Birlesmis Milletler) biinyesinde kurulan FAO (Gida ve Tarmm Orgiitii) ve
akabinden 1948 yilinda da WHO (Diinya Saglik Orgiitii) kurulumu ilk goze carpar. Bunun
akabinde FAO ile WHO hem tiiketici sagliginin korumas: hem de diinyadaki ticarette etik
uygulamalarin saglanabilmesi amaci ile 1963 yilinda Codex Alimentarius’ta HACCP
prensiplerini yaymlar. Ardindan 1972-1973 yillarinda NAS A uzaydaki astronotlara tasarlanan
gida tiikketimi i¢in sifir hata ortak projesinin yiiriitir ve devaminda da bu proje ile HACCP
kavramini literatire solar. 1993 yilina gelindiginde 93/43 EEC deki ‘Gida Maddelerinin
Hijyeni’ direktifi ile HACCP, Avrupa Birligi’ndeki tye tlkelerin mevzuatinda yasal olarak
yer alinca, 1996 yilinda Avrupa’da tiim gida endiistrisinde HACCP yaklasim1 uygulanmasi
yasal zorunluluk haline gelir. 1998 yilinda Danimarka; DS 3027/1998 icinde HACCP
standardin1 yaymmlar. Ayni tarihlerde, Kanada, Hollanda, Ingiltere ve Almanya gibi gelismis
tilkeler, gida giivenligini saglayici otoritelerde koordinasyonu gelistirmek, bunlarin arasindaki
yetkideki karmasay1 ortadan kaldirmak ve uygulanan denetimlerde etkinligi artirmak i¢in gida
giivenligi faaliyetleriyle iligili tek bir merkezde toplanma karar1 alirlar (Demirdzi, 2005).
Diinyada bunlar olurken, Tiirkiye’de 18 Kasim 1960 tarihli, 132 sayili kanundaki madde ile,
mamdil ve hizmetlerle ilgili standartlar1 hazirlamakta yetkili kilinan Tiirk Standartlari
Enstitisu kurulusu (Anonim, 2015), 3.03.2003 tarihinde HACCP e karsilik olarak TS 13001
Standardini yayimlar. Ilk olarak ise 1998 yilinda Tarim ve Kdyisleri Bakanligi’ndan ¢ikarilan,
Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Ydnetmelik’te, HACCP standardinin 7
prensipten biri olan kritik kontrol noktasi ilk kez tanimlar. (Anonim, 2015, Basaran, 2015)
Tarihsel yolculugun devaminda; WHO (Diinya Saglik Orgiitii), CAC (Codex Alimentarius
Commission), FAO (Food and Agriculture Organization) ve ISO (International Organization
for Standardization) Work Group is birligi ile ISO 22000 standart1 2005 yili i¢ginde yayimlanir

ve uluslararasi bir boyut kazanir. Bunun Tiirkiye’ye yansimasinda da 24.04. 2006 tarihinde de
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TSE’nin Teknik Kurul’u; TS EN ISO 22000 ‘i yani Gida Giivenligi Yo6netim Sistemleri Gida
Zincirindeki Tiim Kuruluslar i¢in Sartlar Standardi’n1 yayimlar. Akabinden de TS 13001
Standardi iptal edilir. Sonugta, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tim gida isletmelerini
iiretim bandinda HACCP ilkelerine dayanan sistemler uygulamaya ve bunu sirdiirmeye

zorunlu kilar (Yoriik ve Giiner, 2014).

Gidalardaki Tehlikeler

Gida kirliligine neden olan faktorler gidalarin saglik bozucular olmasina yol agar.
Giivenli gida elde edilebilinmesi i¢in, tiriiniin eldesinden tiiketimine kadar gegen bitln
asamalarda, ¢esitli kaynaklardan gelebilecek olan Kirliligin 6nlenmesi yaninda alinacak
dogru sekildeki kontrol dnlemleri ile mumkindir (EU Food Law, 2000, Bilici vd. 2006). Bu
onlemler alinamazsa gida zehirlenmesi meydana gelen ilk husus olur. Gida zehirlenmesi,
herhangi bir yiyecegin veya icecegin tiiketimi sonucunda meydana gelen enfeksiyon ya da
intoksikasyon durumu olarak tanimlanabilir. Virusler, bakteriler, kiifler, mayalar, parazitler,
bitkiler, hayvanlar, fiziksel veya kimyasal maddelerle kirlenmis gidalarin tiiketimi sonucu
gelisen tiim hastaliklar1 gida kaynakli hastaliklar kapsaminda degerlendirilmektedir
(Donald, 1998; Bas, 2004). Tiim bu kirleticilere, gidalardaki tehlikeler ismi verilir ve
(mikro)biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler olarak {i¢ ana grup altinda toplanirlar. Buna
son yillarda genetik kirlilik de eklenmektedir. Biyolojik tehlikeler arasinda gruplandirilan
protozoonlar, viriisler, prionlar ve bazi bakteriler gida maddeleri lizerinde cogalmayip gida
maddesini tasiyicilari olarak kullanirlar. Gida zehirlenmesine yol acan en 6nemli bakteriler
arasinda Salmonella’lar, Staphilococ’lar ve bazi Clostridium tiirleri bulunmaktadir. Birgok
bakteri kendisi ve/veya toksinleri ile gidada alindiginda insanda hastaliga neden olmaktadir.
(Ergin, 2007). Mikroorganizmalarla kontamine gidalardan ¢ok az miktar dahi tiiketilmesi
durumunda hastaligin ortaya ¢ikma riski bulunmaktadir. Hastalik etkeni olan patojen
mikroorganizmalarm gidalar {izerinde ¢ogalarak viicuda alinmasiyla gida kaynakl
enfeksiyonlar ortaya ¢ikmaktadir. Bunlar bagirsak sisteminde tutunarak yayilmak sureti ile
hastaliga neden olmaktadirlar (Nezihe Tunail, 2000). Bu risk ger¢ek hale geldiginde
meydana ¢ikan hastalik belirtileri, kontamine gidanin tiiketiminden sonraki yarim saatten 2
haftaya kadar ortaya ¢ikabilen belirtiler birkag saat ile birkag giin arasinda degisen zaman
dilimlerinde goriilmeye devam edebilir. Bununla birlikte gida kaynakli hastaliklar
haftalarca, aylarca vede yillarca siirebilir. Ozellikle buradaki degisken parametrelerde
kisilerin bagigiklig1 rol oynamaktadir. Bagisiklik sistemi zayiflamis olan bireyler yaninda,
hamile bayanlar, ¢ocuklar ve yaslilar hastaliga kars1 daha yiiksek risk altindadir (Atasever,
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2000). Mikroorganizmalarin gida iizerinde olusturduklari toksinleri agiz yoluyla viicuda
alimanin sonucunda gida kaynakli mikrobiyel zehirlenmeler meydana gelmektedir. Burada
gida zehirlenmesinde esas sebep mikroplarin gidaya biraktig: toksinlerdir (Ninemeier,
2000).

Gidalara gesitli kaynaklardan karisan veya tretime dahil bir amagla digsaridan
eklenmek suretiyle gergeklestirilen kimyasal maddelerin neden oldugu kirlenme tiiriinden
dogan tehlikelere kimyasal tehlikeler denir. Metal ve palstik, tarim ilaglar1 ve deterjanlara ek
gida katk1 maddeleri gibi kimyasal ajanlar bu tehlikelere neden olmaktadirlar (Gékdemir,
2003). Tarmm iirtinlerinde verim arttirmak i¢in kullanilan tarim ilaglarinin, bilingsiz ve yanlis
kullanimi en 6nemli kimyasal tehlikelerden biridir. Bu nedenle bu konuda gida maddelerine
irtinlerde mutlaka kalint1 analizleri yapilmali ve uygunsuz gidalar piyasadan toplanmalidir
(Avci, 2004). Yiyeceklere bilmeyerek ya da bilingli gida olmayan maddeler karismasiyla
olusan kirlenmeler ise fiziksel tehlikeleri yaratir. Fiziksel tehlikeye yol agan kirlilik ajanlar1
yabanci madde, cam kiripi, sag, tirnak, sinek veya bocek vb. olabilir (Gokdemir, 2003).
Gidalarda bulunan yabanci madde oraninin %14 {iniin insanlarda ¢esitli rahatsizliklara
neden oldugu saptanirken, bunlarm arasinda en biiyiik orani camin aldig1 saptanmistir ve
tiikketici sikayetlerinin %25 oranindaki biiylik cogunlugunu da yabanci maddelerin
olusturdugu bilinmektedir. Bu maddelerin siklikla saptandigi gida gruplarina bakildiginda
ise, unlu mamdiller, igecekler, tahilla yaninda sebze meyveler, balik ve tirtinleri ile kakao
riinlerinin oldugu gozlenmektedir (Bulduk, 2003). Gida Urtinlerinde bulunan cam, metal
veya tas pargalar1 gibi maddelerin yaninda 6zellikle hayvansal kaynakli gidalardan bulasma
ihtimali olan kemik, deri veya kil pargalari ve benzeri yabanci maddeler de bu grup
tehlikelerin temelinde yer asmaktadir. Bu yabanci maddelerin, bazi durumlarda
mikrobiyolojik tehlikeleri de yaninda getirebilecegi ve/veya en azindan iriiniin hijyenik
sartlarda Uretilip tiretilmedigi konusunda gii¢lii bir fikir verecegi de gz oniine alinmalidir
(Karaali, 2003).

Gida giivenligi gidayi tiiketim esnasinda gida kaynakli tehlike bulunmasiyla
yakindan ilgilidir. Bununla ilgili olarak gida tehlikesi, gida iiretiminin herhangi bir
asamasinda olusabilecegi gibi ilk bastan beri hammadde igerisinde, mevcut olarak bulunmus
da olabilir. Bu yonden bakildiginda gida zinciri boyunca etkin kontrol saglanabiliyor olmasi
da oldukca 6nemlidir (DPT, 2006).
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Gida Giivenligi Temel Kavramlan

Giivenli gida teriminin anlamina baktigimiz zaman; amaclandig1 bicimde
hazirlandiginda, insan tiiketimine uygun olan, fiziksel, mikrobiyolojik ve kimyasal
ozellikleri bakimindan saglik agisindan, bir sakinca olusturmayacak ve besin degerini
kaybetmemis olan gidaya verilen isimdir (Topal, 2001).

Gida giivenligi terimi ise, hammadde tedarik¢isinden miisteriye kadar olan uzun bir
zincirin, tiim halkalarinda insan sagligini, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak riske
atmayacak sekilde yonetilmesiyle gelisen olguya verilen isimdir (Veral, 2004). Bu
terimlere ek bir de Gida Giivencesi terimi vardir ki, o da; tiim insanlarin yagamlarmi her
zaman aktif, saglikli olarak idame ettirebilmesi i¢in gerekli olan gida ihtiyaglarini ve
beslenme onceliklerini karsilayabilmek amaciyla, yeterli, saglikli, giivenilir, besleyici olan
gidalara, fiziksel ve ekonomik sartlariyla stirekli erigsebilmeleri durumuna verilen isimdir.
Gida giivenligini gida glivencesinin icerisinde bir temel yarattig1 ve kamu saghgini gida
tiikketimi ile olusan risklerden korumak amacini tasidigi sdylenebilir. Bu baglamda Gida
giivenligi tilke ici barigin ve ulusal giivenligin teminatidir. Hatta giiniimiizde diinya
niifusunun artisi ile ve 6zellikle de toplumlar arasi esitsiz gelir ve gida- su dagilimi ile
yiizlesecegimiz varsayimlarma bakildiginda Gida giivencesi i¢in de diinya i¢i huzur ve
refahin teminati denebilir. Giiniimiizde gelisen sanayilesme ile var olan kitlesel Uretimin,
daha uzun ve daha karmasik besin zincirlerinin olusumuna, ayakiistii gida diye
tanimlanabilen fast food tiiketimine, sokak saticilarmna, ihrag artig1 gidalara neden olmus.
Bununla beraber artan uluslararasi ticaretin ve gelisen turizm iliskilerinin de eklenmesi ile
gida giivenligini etkileyecek pek ¢ok tehlikeyi olusturmaktadir (Ulgiray vd., 2003).

Hijyen terimi genis anlamda sagligi korumak ve iyilestirmek anlaminda
kullanilmaktadir. Gida maddeleri iiretim ile tliketim iginde olan toplama, depolama, isleme
ve dagitim gibi basamaklardan ge¢cmesi sirasinda mikroorganizmalarla bulasirsa eger
sagliksiz, kalitesiz gidalar ortaya ¢ikar. Bunun 6niine ge¢mek amaci ile belli teknik ve
kurallarin uygulanmasi yaninda kisilerin egitilmesi gerekmektedir (Nezihe Tunail, 2000).
Yukaridaki terimlerle birlikte gida hijyenini degerlendirecek olursak gida iiretim
basamaklarinda gidalarin glivenilir ve yararli olarak tiretilmelerinin garanti altina alinmasi
icin gereken tiim kosullarin yerine getirilmesi, 6nlem ve kontrollerin gergeklestirilmesi
olarak agiklanabilir. Buradan hareketle hayvansal gida hijyenini, hayvansal gidalarin
saglikli, temiz, besleyici degerlikte ve islevsel kalite niteliklerinde tiretilip tiiketiciye

sunulmalarmin saglanmasi olarak tanimlanabilir (Ulusoy vd., 2024).
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Hijyen sozciigii ile birlikte kullanilan diger kavramlar; dezenfeksiyon, sterilizasyon
ve sanitasyondur. Dezenfeksiyon terimi ile insan saghigma zararli mikroorganizmalarin yok
edilmesi islemi anlatilir. Sterilizasyon ise zararli mikroorganizmalar1 ve onlarin sporlarmi
yok etmeye yonelik olarak yapilan 1sitma ve sogutma islemlerinin siirecine verilen addir.
Gida giivenligi konusunda 6nemli bir diger terim olan kontaminasyon ise gida maddelerinde
saglig1 bozan, zararl etkenlerin bulunmasi ve/veya bu zararlilarin gida bulagsmasi anlamini
tasir (Ulusoy vd., 2024). Hijyenin bir diger kavrami olan sanitasyon; isletmelerin ¢alisma
ortamlari iginde malzeme ve ekipmanlarda bulunan sagliga zarar veren
mikroorganizmalarin giivenli bir seviyeye diisiiriilmesini saglamak i¢in gerekli olan 1s1y1 ve
kimyasal madde kullanilmasini kapsayan siirece verilen isimdir. Sanitasyonun gida igindeki
anlama baktigimizda; gidalarin mikrobiyolojik ve kimyasal bulagsmasindan kaynaklanacak
olan kayiplarin 6nlenmesi igin gerekli tedbirleri almak manasina geldigini goriiriiz (Artik,
2009; Ulusoy vd., 2024).

Gida hijyeni ¢alisanlarin hijyeni, hizmet ve/veya triiniin hijyeni ile ortamin hijyeni
olmak tizere ti¢ farkli grupta kontrol edilebilmektedir. Bunlardan ¢alisanlarin hijyeninin
elbette ki 6nemli tartisilmaz. ¢alisanlarin saglikli olmasi kadar gidayla ugrasirken, biyolojik
olarak bakteri, kif, viris, parazit, maya gibi bulasi olabilecek tehlikeleri de bilmesi
gereklidir. Calisanlarin hijyenindeki kaliteyi saglamak personel egitimi yaninda ¢alisanlara
saglanan kosullarin da yeterli olmasiyla iliskilendirilmektedir (Sanlier ve Tun¢ Hussein,
2008).

Personel hijyeni, ayn1 zamanda isgilerin ¢alisirlarken giydikleri elbiselerini ve
takilarmni (6rnegin saat, bilezik) da igcermektedir. Kep, bone, file, esarp gibi uygun bir ¢esit
bashigin kullanilmasi ve gerekli ¢alismalarda eldiven kullanilmasi da personel hijyeni i¢in
gerekli olan iyi uygulamalardandir. Calisanlarin sagliginin ve aligkanliklarinin (6rnegin
calisirken yeme, igme, sigara kullanma gibi) takibinin yapilip kontrol altina alinmasi
sonucunda gida kaynakli hastaliklarin azaltilmasinin miimkiinati artar. Gida isletmelerinde
yasal bir zorunluluk olan, ¢alisanlarin belirli araliklarla saglik muayenesinden ge¢mesi,
patojen mikroorganizmalar1 tagiyan fakat hastalik belirtisi gostermeyen personellerin tespiti
i¢in elzemdir. Saglik taramasi sonucunda hasta veya tastyici personel tespit edilirse, ivedi
tedavileri yaptirilmali ve tedavi siiresinde isletmede ¢alismalarina izin verilmemelidir. Gida
kaynakl1 hastalik salginlarinmn yaklasik % 20' si gidalara temas1 eden enfekte olmus
bireylerin neden oldugu ve ¢alisanlarmin yetersiz hijyeninden kaynaklandig: bilinmektedir

(Atasever, 2000; Bulduk, 2003).
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Gidalarda Kalite ve Gida Giivenligi Kalite Sistemleri

Insan saglhiginda dogrudan iliskisinin olmasindan 6tir, gida sanayinde kalite
uygulamalarina vakif olmak olduk¢a 6nemlidir. Bunun i¢in tiiketici, gidalarin dogasi ve
iretimi etkileyen cevre ile ilgili olan diizenlemeleri sindirmek elzemdir. Uretici ve tiketici
acisindan memnuniyet igeren kalite mefhumu; kimyasal, fiziksel, duyusal 6zelliklere ek
mikrobiyel floranin olusturdugu nitel ve nicel gostergedir. Yani diger bir deyisle kalite
kavramu, {iriiniin biyolojik degerini ve sagladigi glivenceyi tanimlamaktadir. Herhangi bir
gida icin guvenilirlikten bahsesildiginde; gida zincirindeki bilgilerdeki degisimin,
mevzuatlaraa uyumun, bilimsel is birligi, risk analizi, yonetim, tuketici bilgileri ve bu
kapsamda aliacak 6nlemlerin anlatilmasi: amaglanmaktadir. Tabidir ki her gegen giin
gelisen teknolojiyle gida ve tarimsal iiriinlerde artan risklerin ve ortaya ¢ikan tehlikelerin
bilimsel manada daha iyi anlasilmasina yardime1 olmaktadir. Bunun yani sira da global
marketlerin gelisip artmas, tiketicinin bilinglenmesine ve gida tirinlerinde satin alma
taleplerinin gesitliliginde artisa ayn1 zamanda da saglik ile gevre kaygisindaki tireticilerin,
tehlikelere kars1 daha hassas ve daha bilingli nitelikteki yaklagsmalarina neden olmaktadir.
Bunun sonucunda da son onlu yillarda iiretimden tiiketiciye ulasana degin olan strecte
uygulanmas1 gereken Kalite kontrol sistemi yerini, toplam kalite yonetimine, Iyi Uretim 6n
gereksinim programlarina ve kalite glivence ve gida giivenligi yonetim sistemlerine
birakmustir (Barendsz, 1998; Arduser ve Brown, 2005; Bas vd., 2007; Montowaska vd.,
2007).

Gida giivenligi ve kalite ile ilgili su tanimlar 6nemlidir. Kaliteli gida tanima;
yiyecegin gercek tadini ve kimligini iletecek sekilde se¢ilip hazirlanip, sunulan, besleyici
olan ve zararli biyolojik ile kimyasal maddelerden ari olan gidalar olarak tanimlanir
(Gilmore vd. 1998; Youn ve Sneed, 2003; Eren R. 2008; Bucak, 2012; Yoruk N.G. 2012).
Gidalarda kalite kontroliiniin tanimi, gidalarin, hammaddeleri isleme teknigi ile son riinler
bakimindan mevcut olan standart ve hijyen kurallarina dair uygunlugunun kontrolii olarak,
ifade edilebilir. Kalite giivenligi tanim1; ham maddeler ile son Grlnlerin mevcut standartlar
yonunden uygunlugu; isletme ile ekipmanlarin dizayni, islem akis hattinin diizenlemesi gibi
daha genis agidan bakilarak uygunluk kontrollerini tanimlar. Kalite giivenligi ayrica {irliniin
raf dmrlini de belirleyen paketleme ile depolama yaninda dagitim kosullarini da
incelenmesini kapsamina alan bir uygulama olmaktadir. Toplam kalite yonetimi ayrica
kalite glivenligi ile benzerlik gosterse dahi daha dinamik ve kolektif bir sorumluluk

anlayismin ig¢inde kurgulanan yaklasimlarda bulunmak diye tanimlanir. Gliniimiiz
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kosullarinda artik kalite yonetim sistemlerinin, gida isletmelerinde uygulanacak formatlarda
yerlestirilmesi bir zorunluluk haline gelmistir.

Kalitenin tarihsel gegmisine bakildiginda; yapilan bazi arkeolojik ¢aligmalarda Tas
Devri’nin sonlarinda insanlarmn karsilagtirilmaya dayali 6lgtimler yaptiklari, bu amag
dogrultusunda da standart kabul edilmis bir birimle karsilastirilmas1 yapilarak 6l¢lsi
bilinmeyen bir nesneyi 6l¢iilendirdikleri saptanmistir. Yine Misir piramitlerinin yapiminda
tas ustalarmin yonttugu tas bloklarmin, yiizey ve kenarlarmnin, 6lcimsel kontroliini
yaptiklar1 da bilinenler arasindadir. Kalite ile ilgili, ilk yazili kayitlar ise M.O. 2151
yilindaki, Babil Krali Hammurabbi’nin Kanunlari’nda bulunmaktadir (Peskircioglu, 1999).

Kalite’nin, bir kavram olarak diinyada ortaya ¢ikisi ise 19.yy’a dayanmaktadir. 1910
yili ile 1920 y1l1 arasinda standartlarin gelisimi ve uygulanmasi hareketleri Kanada,
Avustralya, Giiney Afrika ve Yeni Zelanda llkelerine kadar ulasmis ve ayn sekilde hizla
ABD ve Almanya i¢inde yayilmaya baslamistir. Bu donemde modern sanayilesme
sistemlerinin ortaya ¢ikmaya baslamasi, Frederick Taylor’un ABD’de 1920’lerin baslarinda
“uzmanlagma sisteminin” esaslarini, giindeme getirmesi ile gelistirilmis ve is planlama
teknikleri yayginlastirilmistir. Bununla birlikte Henry Ford; 20. yiizy1l baslarinda “hareketli
montaj sistemi” ad1 verilen ve seri Uretiminde kaliteyi gliclendirmeyi amaglayan bir akim
gelistirmistir. Bundan sonra baslayan II. Diinya Savasi ile kalite teknolojisinin
gelistirilmesinde yeni bir ivme baglamis, Amerikan Kalite Kontrol Dernegi kurulmustur.
Isletmelerin belgelendirme programlarmin ve sorunlarmn ¢6zimiine yonelik, kusur analiz
tekniklerinin gelistirilmesi, tasarim asamasmin gili¢lendirilmesi esaslariin da benimsenmesi
hep bu dénemde baslamistir. 1921 yilinda ingiltere’de Markalama Komitesi kurulmustur ve
miisterilerine standartlar1 teminat olarak gosterip, firmalarin lisans almalar1 i¢in basvuru
kabul etmeye baslamistir. Ardindan bu teminat 1922'de yasallagmustir. i1k lisans ise 1926'da
General Electric Company'e verilmistir. Bundan sonra, Ikinci Diinya Savasi’nim etkisiyle
karartma ve 6zel 1giklandirma ile barmak gibi konular1 kapsayan standartlar gelistirilmistir.
Ardindan 1940 yilinda mobilya, tekstil malzemeleri vb. gibi tiketicilerin ginluk
kullanimlarinda dogrudan yer alan, birgcok mal ve hizmetler icin standartlar getirilmeye
baslanmustir. Savasin sonrasinda, Avrupa'daki ekonominin canlanmasinda ihracatin
gelistirilerek arttirilmasi giindeme gelmistir. Bununla birlikte iiretilen mal ve hizmetlerin
uluslararas1 platformda kabul gérmesi kapsaminda tiim standartlar gézden gecirilmis ve
yenilenmistir. Bu yaklagim tarzmin, Ingiltere yaninda Avrupa’nmn diger iilkeleri tarafindan
benimsenmesi ile de 1946 yilinda ISO (International Standards Organization) kurulmustur.

1951 yilindan itibaren de tiketici istekleri ile gereksinimleri ve haklarmi géz 6niine alan
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yeni standartlar, gelistirilmeye baslanmustir (Topal, 1996; Topal 2001). Akabindeki
gelismeler ise; 1960 yillarinda Askeri ve Savunma Sanayii Standartlari, 1979 yilinda
BS5750 (British Satandards) ile CSA (Canadian Standards Association) ve Z-299 ardindan
1987°de ISO 9000, Uluslararasi standartlar1 serisinin yaymlanmasi ile bir¢ok tilkenin ISO
9000’1 ulusal standart1 olarak kabul etmesi, 1988 yilinda da ISO 9000’in EN29000
(EN=European Norms), Avrupa Standardi olarak kabulii ger¢eklesmistir (Sanders vd.,
1998; Keser, 1999).

ISO 9000 Standartlarinin gelisimi s6yle olmustur: 1963 yilinda MIL/Q/9858
ABD’de savunma sanayi teknolojisinde; 1968 yilinda AQAP standartlart NATO nun Uyesi
olan tilkelerde gelistirilmistir. 1979 yilinda BS 5750 Ingiltere’de gelistirilirken, 1987°de
ISO 9000 serisi ISO tarafindan ve 1988°de EN 29000 standartlar1t CEN tarafindan
gelistirildi. 1988°de TS 6000 Kalite Giivence Sistem Standardi ismiyle yayinlandi. 1991
yilinda TS-EN-ISO 9000; 1994°de ISO tarafindan revize edildi (9001:1994 / 9002:1994
/9003:1994). 1996°da EN 29000 serisi EN-1SO 9000 seklinde yayimlandi. Ardindan
2000’de ISO tarafindan revize edilerek 9001:2000 olarak yayimlandi. Sonraki revizyonu,
ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim sistemidir ve HACCP prensipleri ile uyumlu
olarak 1/09/2005 tarihinde yayimlanmistir. Bu son revizyonu ile ISO 22000:2005 sistem,
gida giivenligini koruyabilmek i¢in tasarlanmistir ve gida zincirindeki organizasyonlari
tamimlamak suretiyle, kurallarm olusumunu ve diizenlenmesini saglamak adina tim
giivenlik sistemlerini bir ¢at1 altinda birlestirmek suretiyle bu amaca uyumlanmistir. ISO
22000 sistemi genel temasiyla, ISO 9000 serisinin “kalite” si ile, HACCP sisteminin, “gida
giivenligi” temelleri iizerine oturtulmus bir sistem olarak tanimlanabilir. Bu sistemin esas
amaci, tuketicilere, giivenli ve kaliteli gidalar1 ayni anda sunabilmektir (Gobel, 2008).
Guntimuzde, 1ISO 9000’in 2000 ve 2008 yillarinda yaymlanan revizyonlarindan sonra 2015
versiyonu en glncel halidir. ISO 22000 standirnin ise 2018 yilinda revize edilmis formu
kullanilmaktadur.

Diinyada, 6zel gida giivenligini ve kalite standartlarina dair en fazla talebi; BRC yani
The British Retail Consortium, SQF yani Safe Quality Food ile Eurep- GAP ve IFS yani
International Food Standart standartlar1 gormektedir (Trienekens ve Zuurbier, 2008).
Giivenilir Kalitede Gida Uretme Programu ismiyle bilinen SQF, kiiresel diizeyde gida
glivenligi ile kalite ruhsatlandirma yonetiminin sistemi olarak gida alicilarinin ve gida
tedarikcilerin gereksinimlerini karsilamak amaci ile gelistirilmistir. Bu baglamda SQF
sistemi; SQF 1000 ve SQF 2000 ad1 altinda birincil iireticiler ve imalatgilar ile isleyiciler

icin, daha giivenilir gida iiretmeyi gerceklestirmede agamali olarak temel gida giivenligi,
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HACCP’e dayali gida giivenligi ve kalite yonetim sistemlerinin uygulanmasi amagcli iki
farkl standart olarak gelistirilmistir. BRC protoklii; parakende gida maddeleri satan
sirketlerin temelde ortak denetimlerini saglanmasi ile bu sirketlerin yasal ihtiyacalarmni
karsilama Ve tiiketiciyi koruma amaci ile 1998 yilinda Ingiliz perakende Sirketler Birligi
tarafindan gelistirilmistir. Gliniimiizde BRC, global pazarda gida iireticileri ve imalatgilar
icin ‘onay belgesi’ veya ‘sertifikasi’ olarak kabul goriirken, gida liretim zincirinde olan
sirketlerin biiylikliigiine ve iiretim ¢esitliligine bakmaksizin bir giivencesi halindedir. IFS
standardi; Almanya, Fransa ayrica kismen de olsa bunlara komsu iilkelerin gida
sanayisindeki parkende ticarette kabul edilmesini saglayan bir katilim belgesi formatinda
gelistirilmistir. IFS standardinin dikkat c¢ekici 6zelligi, tanimlamalarinin ayrintili ve
karsilikli yapilmasi ile saydamliga gereken 6zenin gostermesidir. Avrupa’da tarim
urunlerini saghkli iiretilmesini saglamak amaci ile 1997 yilinda biiyiik parekendecilerin bir
araya gelerek olusturulmus olan EUREGAP, kisa siirede Diinya genelinde birgok dlkenin
parekendecileri ve gida iireticilerinin ¢ogunlugunun iiyesi oldugu kiiresel nitelikli bir
yonetim sistemi haline gelmistir (GLOBALGAP). Bunun en 6nemli nedeni {iretim siiresince
gidalarin zararh etmenlerle kirlenmesini 6nlemesi ve tarim ilaglarinin kullanimini azaltmada
etkin olmasi ile ¢evre-hayvan-insan sagligmin korunmasina biiyiik katki saglamasi olarak
belirtilmektedir (Dinger ve Sarimehmetoglu, 2011).

Ingiliz Standartlar Enstitiisii tarafindan yaymlanan PAS220:2008 standards,
1SO:22000 standardinda bahsedilen OGP’ler ile ilgili belirtilen gereklilikleri desteklemek
tizere yaymlanmistir. Bu standart, bir gida isletmesinde olusturmasi gereken 6n gereksinim
programlarinin detaylari ile tanimlamaktadir (Karaman vd., 2011). PAS 220 standardi;
dinyada G4 olarak tanman Nestle, Unilever, Danone ve Kraft gibi sektdr devlerinin
birlesmesi ve bu birlesmeye hazirlik sathasinda ise birgok belgelendirme kurulusunun da
calisma grubuna alinmasi ile standart 2008’de yayimlanmustir. Yasal diizenlemeler igin
uyum ve takip, tuketici ihtiyaglarinin saglanmasi ve kaliteli bir personel yonetimi
uygulanmasi 6zelliklerine deginmesi bakimindan 6nem arz etmektedir. (Anonim, 2025;
Karaman vd., 2011).

Gida Giivenliginin Mevzuattaki Yeri
Ulke smirlar1 iginde su an yurilikte olan 56-2004 Genel Gida ve Yem Yasasinda
gida mevzuat1 tanimi genel anlamda giday1 ve 6zel anlamda gida giivenligini diizenlemekle
gorevli yasa, tuzuk ve yonetmelikleri ifade eder. Gida mevzuati; gida ve ayn1 zamanda da

gidanin saglandig1 hayvanlar icin Uretilen ya da onlara yedirilen yem dretimini, bu yemin
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islenmesini ve dagitilmasi ile ilgili tim asamalar1 seklinde tanimlanmaktadir. 1975 yilinda,
savagin ardindan Kibrish Tiirklerin kuzey bolgesine toplanip ilk 6nce Federe Devletini
ardindan da KKTC’yi kurma agsamalar1 ile ugrasip, savasin yaralarini sarmaya ¢aligtiklar
yillarda, Ingiliz hiikiimetinden kalan yasalar temelindeki diizeni de siirdiiriilmeye devam
ettiler. Buna gore, gida mevzuatlar1 1938 tarihli Fasila 261 Gida Maddeleri ve Ilaglarin Satis
Yasas1 ve bu yasa altinda ¢ikarilan tiiziiklerle yonlendiriliyordu. Ozellikle 2004 Referandum
sonucu Kibrish Tiirklerin uzlagmaci yoniinde hareket ettiklerine kanaat getiren AB
konseyinin ‘Serbest Ticaret Tiiziigii’ kabulii ile 2004 yilindan itibaren AB yasalarina uyumlu
gida mevzuati olmasi amaci ile ¢aligmalar baslatilmistir. Bu ¢alismalar nihayetinde 20 Ekim
2014 tarthinde KKTC Cumhuriyet Meclisi tarafindan Genel Gida ve Yem Yasasi kabul
edilerek ilk temel atilir. Maalesef halen bu yasanm tiiziikleri beklenmesi ile birlikte bu
cerceve yasanim da yiiriirlige girmesi olduk¢a olumlu bir adim olarak

degerlendirilebilmektedir.

HACCP Tanim ve Tarihgesi

Tiirkge’si Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1 olan HACCP yani Hazard
Analysis Critical Control Point; isletmeden yani iiretime sokulan gida triinlerinin ham
maddelerinden baslayarak tiketiciye ulastigi o son basamaga kadar gecen tiim siireclerini,
biitiin isletmenin ve personellerinin, batln girdilerinin ve tedarikgilerin surekli izlendigi,
olas1 butiin tehlikeleri olusmadan 6nleyerek tuketicileri, olasi1 saglik risklerinden korumay1
hedef alan "risk yonetim" sistemidir (Karaali, 2005). HACCP sistemi, gidada dogrudan
kalite artirimi mantiginda bir uygulama degil, dolayli manada iiriin giivenligini saglamak
suretiyle kaliteyi artirmaya yonelik bir sistemdir. Bu bakimdan HACCP sorunlarin
giderilmesinden ¢okler dnlenmesine yonelik bir sistemdir (Arikbay, 2002; Halkman, 2002).
Bu kapsamda HACCP, (retim surecinde, mal tedariginden baslayarak, tiketiciye sunuma
kadar gecen bitin akisin detayli gozden gegirilmesini saglayarak, basarisizliklari heniiz
meydana gelmeden Onler. Bu yonii ile de sistem diizeltici degil dnleyici bir yaklagimla
ilerler (Soliman, 2000). Ayrica HACCP sistemi, en Gok bilinen, gida giivenligini butliniyle
saglamaya yonelik tim kontrol dnlemlerinin tek bir yonetim sistemine baglanmasiyla
sekillenen bir yonetim araci olarak var olur (Heggum, 2001).

HACCEP sistemi, gida giivenligini saglanmada etkili ve 6nemli bir sistem olarak
isletmelere yonetim boyutunda 6nemli katkilar saglar ve de olasi tiim tehlikelerin
belirleyicisi olarak giivenligi arttirmak suretiyle driin ve hizmet kalitesinde giivence

saglayici bir yol izler (Bauman, 1991).
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HACCP, ‘ciftlikten eve gida giivenligi’ni kontrol etmek kullanilan 6nleme
prensiplerini igererek, igletme i¢indeki yonetici ve personelin katilimini saglayip basariya
ulasan bir yaklagimdir (Mahmutoglu, 1999).

Gida giivenliginde ortak bir tanimlama sistemi, Uretim basamaklari, kontrol
proseddrleri ve dokiimantasyon saglayan standartlari sunan HACCP, denetleyici kurumlarin
da caligmalarinda kolaylik saglar ve bunun yaninda isletmelere, kendilerini sair igletmelerle
de karsilastirma olanagini saglar (Bolat, 2002). HACCP ayrica ¢alisanlar1 saglik ve glivenlik
konularinda egitilerek bilinglendirilmesine de yardimci olur (Soliman, 2000). Bununla
birlikte HACCP sisteminin isletmede uygulanmasi, tum diizeylerden bitun personelin
katilimini gerektirdigi i¢in isletme ¢alisanlarmin ait olma ihtiyaclarmi karsilayarak
motivasyonlaint yiikseltir (Wilson vd., 1997).

HACCP, gida giivenligini, tehlikeleri kabul edilebilir bir diizeye indirerek saglayan
bir sistemdir (Orriss ve Whitehead, 2000). Ayrica denetlemeler yoluyla gida kaynakl
bulasabilecek hastaliklarin risk degerlendirmeleri ile salgin hastaliklarin epidemiyolojik
verileri ile iliski kurar (Bryan, 1992). HACCP sisteminin bu gii¢lii etkinligi, Gretim sistemi
icindeki herhangi bir asamaya uygulanabilmesinden ve diizeltici faaliyetlerin
tasarlanmasinda gerekli olan bilgi akisini saglayabilecek sekilde kurgulanmis olmasidan
kaynaklanmaktadir (Korel ve Ergoniil, 2002). Bu baglamda HACCEP ile gida isletmecileri,
kendi isletmelerinde gida giivenliginin saglanmasinda da kritik rol oynarlar. Sistemin
temelini olusturan; tanimlama, uygulama, siirdiiriilebilirlik ve gézden gecirme
basamaklarinda takip edecekleri adimlar1 tanimlayan yine isletmecilerin kendisidir (Ehiri
vd., 1995). Son iirlinde yapilan testlere bagli kalan sistemler, gida giivenligini saglamada
uygun birer yontem degildirler (Walker vd., 2003). Ciinkii sonuglar elde edildiginde gida
tirtinleri ¢oktan halkin arzina sunulmus ve geri doniis imkani kalmamstir. Bu nedenle, daha
hammadde agamasindan baslayarak biitiin tiretim basamaklarmin takip ve kontrol edilmesi
konusunda en etkili yontemin de HACCP uygulamasi oldugu artik kesin olarak kabul
gOrmektedir. Bu baglamda gida giivenligini saglama konusundaki ge¢mis egilimler, sorun
ortaya ¢iktiktan sonra diizeltilmesi yoniindeyken, HACCP yaklasimi, sorunlarin ortaya
¢ikmasindan once ve daha Uretim basamaklarinda kontrol altina alinarak gida kaynakli
hastaliklarin azaltilmsinada ve daha giivenilir gidalarin arza sunulmasina olanak

saglamaktadir (McSwane vd., 2003; Bilgin ve Erkan, 2008).
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HACCP Uygulamasindaki Asamalar

1. HACCP Ekibinin Olusturulmasi Asamasi: Uygulamalar gida giivenligi
konusunda egitilen bir ekip tarafindan yiiriitiilmelidir. Kurulacak ekip iiyelerinin igerisinde;
tiriin islem basamaklarina hakim, organizasyon ve iletisim alaninda yetenekli birisi takim
lideri olarak gorevlendirilmelidir. Ekibe verilen egitimlerde, iiretimde karsilagilabilecek
olan mikrobiyal, fiziksel ve kimyasal olarak ayrim1 yapilabilecek tehlikelere dair bir bakis
ac1s1 olusturulmasmin yaninda izleme ve kontrol asamalarinin anlagilmasi da saglanmalidir
(Pearson ve Dutson, 1999). Gida giivenligi ekibini olusturulurken sunlara dikkat edilmelidir
(Turantas ve Unliitiirk, 2003; Batu ve Gok, 2006):

a. Ekibin ¢ogunlukla teknik personelden olusturulmasina agirlik verilmelidir.

b. Teknik personel igerisinde mutlaka iiretim ve kontrolle ilgili olarak dogrudan
yetigsmis personel olmalidir.

C. Ekip personellerinin ¢ogu, HACCP sisteminin gelistirilmesinde ve devamliliginda
gorev alacak kadar bilgili ve gerekli egitimleri de almis olmalidir.

d. Ekip igerisinde depo ve sevkiyatla ile ilgili bir personel olmalidir. Boylece saglikli
depolama ve sevkiyat saglanabilecektir.

e. Ekipte satin alma sorumlusu olmalidir ki iiriin kalitesini olumsuz sekilde
etkilemeyecek hammaddeler saglanmasini yonetsin.

f. Kurulacak sistemin dokiimantasyonunu yapabilecek ayrica da miisteri odakli
calismalar1 yiiriitecek bir personel ekibe dahil edilmelidir.

2. Uriiniin Tanimlanmas1 Asamasi: Burada tam olarak tanimlanacak olan tiriiniin;
bilesimi yani fiziksel, kimyasal ve biyolojik 6zellikleri ile pH’s1, su aktivitesi degerleri ve
uygulaniyor ise 1s1l islem, dondurma, tiitsiileme gibi islem basamaklari, ambalajlarmin
ozellikleri, dagitim kanallar1, depolama kosullar1 ve bunun yaninda depolama 6mrii ve
kullanim talimatlar1 belirtilmelidir. Isletme; elde edilen her iiriiniin, do grudan tiiketime
sunulup sunulmadigini, bagka bir isletmede, ara iiriin veya gida katki maddesi olarak,
kullanilip kullanilmadignn, ambalaj bi¢imini ve tiiketimden 6nce tekrar 1si1l isleme maruz
kalip kalmayacagi ile ilgili bilgileri, yeterli ayrintilar ile dikkatlice belirtilmelidir.

3. Hedeflenen Kullanimm Tanimlanmasi1 Asamast: Uriiniin amaglanan kullanim sekli
dogrultusunda hangi amacla kullanilacagi agik¢a tanimlanmalidir. Bunun yaninda konu
bahis gidanin hangi tiiketici gruplar1 tarafindan tiiketilecegi de tiiketici gruplarmin
tanimlanmasi i¢in agik¢a belirtilmelidir.

4. Akis Semasmin Olusturulmas: Asamasi: Uriinle ilgili {iretim akis semas, tehlike

analizleri yapilmadan 6nce olusturulmalidir ve bu gida trundnin, tiketicisinin sofrasina
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gidene kadar gegirdigi tiim basamaklar1 ayrintili olarak gosterilmelidir. Akis semasi
hammadde alimindan baslar. Kullanilan katki ve yardime1 maddelerin iglem hattindaki giris
noktalari ile islem bandindaki tiim uygulamalar ayrica varsa bekleme siireleri ile
sicakliklar1, ambalajlama ile ilgili bilgiler, 1s1l islem bilgileri, depolama, dagitim islemleri ve
varsa kalite kontrol asamalariyla hep birlikte ayrintili sekilde gosterilmelidir.

5. Akig Semasinin Yerinde Dogrulanmast: Olusturulan bu akis semasi, olusturulan
ekip tarafindan yerinde incelenerek ve dogrulugu tespit edilmelidir. Gerekli olan yerlerde

ise akis semasi diizeltilmelidir.

HACCEP Sisteminin Avantajlar

HACCP sisteminin yararlarmin asagidaki gibi 6zetlenmesi mumkindir (Boyacioglu
ve Ozdemir 2013):
a) Kullanilmasi ve anlagilmasi kolay oldugundan, ¢alisanlarin iiretim siirecini daha iyi
anlamalarinda yardimci olur ve iiretimde daha etkin olmalarini saglar.
b) Teknik personel kadar teknik olmayan personeli de diger bir ifadeyle bitln
diizeylerdeki personelleri birlikte calismasini sagladigi i¢cin takim ¢alismasina fayda getirir.
c) Tehlikeleri 6nleme esasina dayandigi i¢ini iiriin kayiplarini azaltarak ve hatal iiriin
riskini ortadan kaldirarak maliyetleri diisiiriir. Maliyet diisiisii nedeni ile de iiriiniin
pazarlama giicilinii arttirir.
d) Saglikli gida tiretimini temin ederek tiiketicinin glivenini kazanir ve {iriiniin pazarlama
gliclinii arttirarak pazar rekabetinde avantaj saglar.
e) Tuketici ve isverenlerin gidalardan dogan hastaliklar karsisindali ekonomik kayiplarini
azaltir.
f) Potansiyel tehlikeleri hesaba katarak, olasi sorunlarin 6nceden belirlenmesini ve bu
sayede risklerin elemine edilmesiyle kaynaklarin da etkin kullanimini saglar.
g) Guvenli gida tiretimi i¢in gelistirilmis olan tiim yasal zorunluluklara uyulmasini
kolaylastirir. Ayrica uluslararasi platformda kabul gordiigiinden ihracat ve karlilik
kalemlerinde artis saglar.
h) Islemin kritik noktalarinda kontroliin zaman, sicaklik ve gorsel muayene gibi ucuz,
hizli parametreler ile kolaylikla yapilamasinda imkan tanir. Bu da Kalite kontrolin
maliyetlerini diigiiriir.
i) Belirlenmis olan tehlikelerin kontroluini, geleneksel kalite kontroliinden daha bir
sistemli sekilde yaparak basarisizliklarin daha meydana gelmeden 6nlenmeyi saglar.

Boylece basarisizlik sonucunda olabilecek maliyetleri diigiiriir.
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j) Kontrol sonuglarinin kullanilmasi ile hizli ¢6ziimler bulabilir ve bu kontrol isleminde
laboratuvardan ¢ok islem operatorlerinin etkin oldugu durumlardir.

k) HACCP, yeni diizenlemelere kolay adapte edilebilir ve bu da islem degisikliklerinde
veya yeni islemlerin sekillendirilmesinde uygulamaya gegildigi zaman zorluk ¢ikrmasini
engeller.

I) Son Uriin igin yapilacak klasik kontrol testleri yerine Gretimin tim basamaklar1 i¢in
Onleyici bir yaklasimi gelistirir ve bu da duzeltici yerine, 6nleyici metotlarin kullanimini
saglayip Urlinde kayiplar1 engeller.

m) HACCP kritik tiretim kontrol asamalarmi hedef aldig1 i¢in hatali {iriin tiretilmesi riskini
de azaltimis olur. Bu da son Uriinde olusabilecek tehlike ve risklerin ortadan kaldirilmasina
ve/veya kabul edilebilir bir seviyeye inmesiyle insan sagligina uyguna giivenilir gida
uretimine olanak saglar.

n) Organizasyonel problemlerin tespiti ile ortadan kaldirilmasi igin sistematik bir
yaklagim saglayarak, yaygin bilgi aligverisi ve kritik kontrol noktalarmin belirlenmesi

konusundaki tecriibe ve esnekligi de arttirir.

On Gereksinim Programlarinin HACCP ile Baglantisi

Gida giivenligi, HACCP ile es anlamli1 kullanilamaz ¢iinkii gida giivenligi; HACCP +
onkosul programlaridir. Bu yaklasim KKN’na odaklanmamizi saglayarak, HACCP’i tek
basina bir gida giivenligi uygulamasi olmasi seklindeki hatali beklentileri engelleyecektir
(Sperber, 2005). GMP yani Good Manufactiring Practices Ve tlirkgesi Iyi Uretim
Uygulamalar1 olan gibi 6n kosul yaklagimlari, HACCP sistemini tarladan baslayararak
gergeklestirmek i¢in gereklidirler. AB tarladan sofraya hatta ¢atala kadar toplam kalite
kavrami; HACCP, GHP yani Good Hygiene Practices tiirk¢esi 1yi Hijyen Uygulamalari,
GMP ile ISO yani International Standards Organization tiirkgesi Uluslararasi Standartlar
Organizasyonu olan serinin toplam kalite sistemleri olarak hukuki ve teknik altyapisi ile AB
6lgeginde biitiinlesmis bir sekilde yiiriirliige girmistir (Kadim, 2004).

Isletmelerde HACCP sistemini daha uygulamaya koymadan énce énkosul
programlarmin bulunmasi dnemlidir. Kodex Alimentarius’ta (CAC) 6n kosul programlari,
HACCP sistemine altyap1 ve operasyonel kosullarin saglayicisi iyi tiretim uygulamalarini
kapsayan prosediirler olarak tanimlanmustir. Onkosul programlar: sadece bazi iilkelerde
yasal gerekliliktir ama HACCP sistemini daha etkili hale getirmeyi 6nkosul programlari ile
amaglanmaktadir. Onkosul programlart HACCP planindaki ve uygulanmasindaki karigiklig

onler. Ornegin bir gida iiretiminde ¢ok fazla KKN’smin bulunmast HACCPi etkisiz hale
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getirir. Fakat eger onkosul programlariyla, HACCP sisteminde 6nlem alinmmas1 gereken
noktalardaki problemler, 6nceden yok edilmis olursa sistemin etkisi daha da artabilir.
(Wallace ve William, 2001; CAC, 2003; Roberts vd., 2005; WHO, 2006).

HACCP sistemine, gegilmeden 6nce bazi 6n kosullarm, yerine getirilmesi de
gerekmektedir. Bu 6n kosullar agagidaki konularda gida isletmesinin uyulmasi gereken
“minimum” sartlarini belirler (Tekinarslan, 2006):

a. Gida isleme yerlerinin tasarimi ve yapim malzemesi ile ilgili 6n kosullar: Isletmenin alt
yapisiin ve ekipmanlarmin nasil olmasi gerektigini belirtir.

b. Tasima ve depolama ile ilgili 6n kosullar.

c. Ekipman ve makine ile ilgili 6n kosul programlar:: Isletmede kullanilan su, buz ve hava
ile ilgili ayrica dl¢tim cihazi ve ekipmanlarinin kalibrasyon ve dogrulamalar ile ilgili 6n
kosullar1 belirtir.

d. Personel ile ilgili 6n kosullar: isletmede personelin saglik durumu, kontrolleri ve
personelin almasi gereken minimum egitimlerini belirtir.

e. Sanitasyon ve hasere kontrolii: Isletmedeki genel hijyeninin, temizlik ve dezenfeksiyon
un ve hasere kontroliiniin durumunu belirtir.

f. Misteri ve iriin ile ilgili 6n kosullar: Ozellikle etiketleme bilgileri, tiiketiciyi
bilgilendirme ve tuketici sikayetlerinin alinmasiyla degerlendirilmesi ve olas1 bir durumda

iirlin geri ¢agirilmasinin nasil olmasi gerektigini belirtir.

Bu kosullarin yerine getirilmesinin ardindan gida isletmesi, HACCP sistemi
uygulanmasi i¢in hazir duruma gelir. HACCP uygulamasi 6zetle iki asamada yapilmaktadir.
Bunlar 6n islemlerin tamamlanmasi ile HACCP temel ilkelerinin uygulanmasi olarak
agiklanabilir ve sira ile uygulanmalidir. Buna gére HACCP uygulamasindaki 6n islemler
asamasina gelinmesi i¢in 6nce yukardaki kapsamda belirtilen 6n kosullar saglanmig
olmalidir (Batu ve GOk, 2006; Basaran, 2015).

2004 yilindan beri KKTC’de baslayan, AB mevzuatlarma yonelik yasalarin
gelistirilme ve degistirilme ¢abalar1 ile gelisen 'glivenli gida' tanimina uygun iiretimlerin
yapilmasinin planlanmasi asamalarinda, 20 Ekim 2014'te 'Genel Gida ve Yem Yasas1'
yuriirliige girmistir. Bu yasanin hazirlanmasinda; 178/2002 (EC) sayil1, Avrupa
Parlamentosu’nun konsey tiiziigii referans olarak alinmistir (Anon, 2014). Boylece gida
giivenligi i¢in gereklin olan temeller atilmistir. Fakat tiim bunlar olurken, geleneksel {iretimi
temel alan ve kiiciik 6lcekli aile tipi seklinde iiretim yapan yerlerin, varligini siirdiirebilmesi

icin, baz1 esneklik ve yonlendirmeler ile AB miiktesebatina uygun hale getirilmeleri
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gerekliligi de ortaya ¢ikmustir. Ciinkii AB Ulkelerinde 2003 yilinda faaliyetlerine etkin
sekilde baglayan Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi; HACCP sistemi EEC 93/43 no’lu gida
direktifini gida hijyeninde zorunlu hale getirmistir. Bu direktif, AB Ulkelerini, yasal
zorunluluk altma alarak 3. Dunya Ulkelerini de kapsamistir (Worsfold ve Griffith, 2003;
Ropkins ve Beck, 2000; Celaya vd., 2007; Manning ve Baines, 2004). Kuzey Kibris’ta da
ozellikle ihracat talebinde bulunan firmalarimn HACCP temelli gida giivenlik sistemleri
uyguladiklarinin belgeleri istenen kosullardandir. Her ne kadar KKTC gida mevzuati
acisindan ¢ok yavas ilerleyen bir sisteme sahipse de sektoriin 6zellikle ihracat temali
kuruluslarmm standart belgeleri agisindan hizli ilerledigi yapilan gozlemler arasindadir.
Bunun yani sira kiictik isletmelerde durum tam tersi istikamete dogru ilerlemesi ya
biiylimek ya da kapanmak tehlikeleri arasinda sikisip kalmalarinin bir sonucu olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Bu da bu tiir kiigiik isletmelerin son {iriin odakli ¢alismaya devam
ettikleri ve 6zellikle titiz bir personel, ortam ve alet-ekipman hijyeninden uzak yasamlarina

devam ettikleri gergegini olusturmaya devam etmektedirler.

Siit ve Uriinlerinde Gida Giivenligi

Orjini farkl hayvan wrklar1 olan siitlerde bazen kimyasal sik¢a da mikrobiyolojik
kontaminantlar gérulebilmektedir. Kimyasal kontaminantlara érnek olarak aflatoksinler,
pestisitler, nitratlar, antibiyotikler, radyoaktif elementler verilebilecegi gibi, glinimiizde her
ne kadar merada otlatma sistemi azalmig olsa bile keci ve koyunlarin farkli bitkileri
tiiketmesi halinde bunlarin toksinlerinin siitlerine gegmesi de bu kontaminantlara 6rnek
olarak gosterilebilmektedir (Klinger ve Rosenthal, 1997; Coskun, 2002).

Klasik mikrobiyolojik risklere bakildiginda Salmonella spp., Camplyobacter spp.,
Listeria monocytogenes, Esherichia coli, Staphylocoocus aureus, Bacillus cereus ve
burusellozis ile tiiberkiilozis siitle bulasanlar olarak verilebilen 6rneklerdir (Coskun, 2002).
Cig siitler fiziksel ve kimyasal kompozisyonlar1 bakimindan bir¢ok mikroorganizmanin
gelisimine miisaittirler. Ornegin saprofit mikroorganizmalar elverisli sartlarda faaliyetlerini
arttirip ¢ogalarak kalitenin diismesine yola agabilecegi gibi, mevcut patojenler de
canliliklarmi korumak ve/veya ¢ogalmak sureti ile tiiketenlerde hastalik
olusturabilmektedirler. Ayni zamanda ¢ig siitiin mikrobiyolojik kalitesi islenerek
doniistiiriilecegi peynir, yogurt gibi liriinlerin kalitesini ve saglik agisindan giivenirligini
etkilemektedir. Bu nedenle ¢ig siitiin iirlinlerine doniistiiriilmeden once etkin 1s1l isleme tabi
tutulmasi 6nemlidir (Coskun, 2002; Tekinsen ve Tekinsen, 2005). Pastorize edilmeden

uretilen sit iiriinlerinde 6zellikle de yumusak peynirler insan saglig1 agisindan risk teskil
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etmektedirler. Saglik hayvanlardan sagilan ve aseptik diye tanimlanan siitler; 100-3000
bakteri/ml oraninda ve ¢ok 6nemli bir kismini da Micrococcus tiirleri ile Corynebacterium
bovis’in olusturdugu bakteri igerigine sahiptirler. Bu tanima uymayan siitlere ¢evreden,
meme yilizeyinden, digki, toprak, altlik ve yem gibi kaynaklardan mikroorganizma
bulasmakta, buna bir de siitiin islenmesine kadar gecen siire eklenince, bu
mikroorganizmalar siitte cogalmaktadirlar. Giiniin sonunda ¢iig siitlerden yapilan peynirler
risk tasimakta ve gida giivenliginin saglanmas1 a¢isindan peynir yapiminda su paremetreler
onemli hale gelmektedir:

a. Siit sagimlar1 hijyenik sartlarda yapilmali,

b. Sagilan siitler hijyenik kosullarda muhafaza edilmeli,

c. Sdtler mutlaka pastorize edilmeli,

d. Peynir iiretimi ve olgunlastirilmas1 hijyenik sartlarda yapilmali,

e. Uretilen peynirlerin satimi-dagitimi, depolanmas1 ve hatta tiiketilmesine kadar gecen

stirecleri hep hijyenik sartlar altinda tutulmalidir.

Geleneksel Gidalar ve Gida Giivenligi

Sanayilesmenin kiigiik 6lgekli geleneksel iiretim yapan isletmelerin dmriinii
tiiketmesi ile ilerleyen gida sektoriinde, beklenmedik bir sekilde diinyay1 sarmaya baslayan
dogal beslenme akimu ile tekrar can bulan geleneksel {iretim, gliniimiizde yeniden dogusunu
kutlar gibidir. Geleneksel Griiniin Avrupa Birligi (AB) mevzuatinca (2082/92 nolu
yonetmelik cercevesinde) tanimi geleneksel hammaddelerin kullanilmasi ile Uretilen veya
geleneksel bir kompozisyon ile karakterize edilen veya geleneksel liretim tipini yansitan bir
isleme yontemiyle tiretilen, Urlinler olarak aciklamistir (Vasilopoulou vd., 2005). Buna gére
geleneksel trtinler; 6zunde kilturd, tariih ve yasam tarzini anlatirlar. Ayrica da Uretiminde
kullanilan, geleneksel tretim yontemleri yaninda hammaddeleriyla geleneksel bir karaktere
sahip olan ve bu 6zellikleriyle farkli yorelerde tiretilmesi mimkin benzerlerinden
farklilagan tirtinlerdir (Kusat, 2012).

Bat1 uygarhiginda gelisen bilim ve teknolojideki ilerlemeleri, geleneksel retim
tekniklerinin yerini endustriyel tiretime birakmasina olanak saglamis, endustriyel Gretimde
belirlenen ekonomik iligkiler 1s1g1nda, toplumsal diizende yeniden kurgulanmasi s6z konusu
olmustur. Bu yeni kurguda, toplumsal yapinin ve aliskanliklarin gelenekselden koparak,
modernizm ismi ile tanimlanan olguyla, endiistriyel gidalara agirlik kazandirmig ve “fast
food” beslenme aliskanliklarmni arttirip sagliksiz bir beslenme kilturinin olusumuna katki

yapmistir. Bunun beslenme kultiiriine etkisi ile de gidalarin igerikleri ve Uretim bigimleri
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hizla artan bir sekilde degismistir. Ozellikle hazir gidalarda igin goriilen bu degisikliklerin
insan bedenindeki biyokimyasal yapiy1 etkiledigi kabul edilmeye baslanmis ve her gecen
giin GDO’lu tiriinlerin, pestisit-antibiyotik kalintilarinin, trans yaglarm, asir1 tuzlu ve gida
katk: maddeleri ile kompoze edilen paketli triinlerin saglik sorunlarina yol agtig1 bilgisinin
daha ¢ok uzman tarafindan dile getirildigi goze carpmistir (Kocatepe ve Tiril, 2015).

Erkan (2004) yapmis oldugu ¢alismada uygarlik tarihini, tiretim-tuketim streclerini
esas alarak ‘ekonomi sosyolojisi’ baglaminda degerlendirmis, insan irkinin yasadigi ana
donemlerini; aveilik-toplayicilik, tarim, sanayi ve bilgi ¢agi olarak siniflandirmistir. Her bir
dénemin, gida tiretimiyle beslenme aligkanliklarini da bigimlendirerek degistirdigini
gozlemis fakat bu donemler arasindaki, insan ile doga iliskileri insanlarin beslenme
aligkanliklarindaki en biiyiik kopusun bu giinimuzdeki endiistri doneminin uzantisi olarak
ortaya ¢iktig1 sonucuna varilmstir (Kocatepe ve Tiril, 2015).

Geleneksel gidalarin kapsamu tiiketicilerin blyuk bir boliimii tarafindan yoresel
gidalar veya dogal gidalar ayn1 zamanda ise eskiden beri tiiketilen gidalar seklinde de ifade
edilmistir. Hatta yapilan bir calismada tiiketiciler, geleneksel gidalar1 ¢ogunlukla dnceki
nesillerden aktarilan, saglikli, dogal ve katki maddesi icermeyen yoresel tirtinler seklinde de
tamimlamislardir (Secer vd., 2014). Diger bir ¢alismada ise tiiketiciler, geleneksel gidalar
icin onlar1 saglikli, kaliteli ve giivenilir bulduklarindan bahsetmisler, daha az katki
maddesiyle koruyucu icerdiklerini ayrica da daha az islenmis olduklarini diistindiiklerini
vurgulanmuslardir (Coksoyler, 2011).

Avrupa Komisyonu’nun destekledigi FP6 programi kapsamindaki TRUEFOOD
projesi; Belcika, Fransa, Norveg, Polonya, italya ve Ispanya (ilkelerinde tiketicilerle
geleneksel gidalarla ilgili anketler yapilmis. Bunlardan elde edilen sonuglar 1s1ginda ise
tiketiciler, geleneksel gida tirtinleri igin iyi bilindiginden siklikla tiiketilen ve de dnceki
nesiller tarafindan da tiiketimi olan iiriinler olarak tanimlamislardir (Hersleth vd., 2008).
Yine bu proje kapsaminda 4.828 anket cevaplayan kisiden gelen veriler ile yapilan bir baska
calismada ise geleneksel gidalarin Fransa disindaki diger iilkelerde tiiketiciler tarafindan,

giivenilirlik agisindan, pozitif olarak degerlendirilmistir (Vanhonacker vd., 2008; Tasdan
vd., 2014).
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Kibris Ada’sin Gelenegi: Hellim Peyniri
Hellim Peynirinin Tarihgesi

Hellim s6zciigiiniin kokeninin Arapga “halim, halloum, helime” s6zciikleri oldugu
ileri surtilmektedir. Hellim isiminin kékeni ile ilgili bilimsel kaynak incelemesi yapildiginda
Osam ve Kasapoglu’nun (2010) “Hellim: Kiiltiirel Bir Degerin Kimlik Coziimlemesi” isimli
makaleleri karsimiza ¢ikar ve hellimin kdkensel kimliginde aydinliga kavusmamus bilgilerin
burada verildigi goriiliir. Bu makalede: “Kibris’ta Osmanli Imparatorlugu déneminde
(1571-1878) tutulan bugiinkii mahkeme tutanaklarina (seriye sicilleri) es deger evrak
incelendiginde, hellim kelimesine ilk olarak; 1 Cemaziye’l - Evvel 1016 yani 24 Agustos
1607 yilinde “Helliim” olarak rastlanmisti. Osmanli seriye sicillerinin ayrmtn incelenmesi
sonucunda; Hellim Rendesi (1742) ile Hellum Destii (1717) ve Hellum Kipu (1834) ile
Helliim Sikacagi (1855) seklinde Hellim ile alakali kelime dizinlerinin {iretilmis oldugu
ortaya ¢ikmistr” seklindeki ifadeler goze garpar. Bir diger kaynakta, hellim kelimesinin
etiolojik olarak Arapca diline ait oldugu ve bu peynirin de Suriyeyle Filisti’den gelen
tiiccarlarin araciliginda Kibris’a getirildigini de belirtmektedir.

Hellimin Yunancadaki yazim seklinden yola ¢ikilarak da kelimenin kdkeninin
Arapgadan geldigi diistiniilmektedir. Erbay vd. (2010) makalesine gore ise; Kibris’ta
konusulan Yunanca formatinda, “-o0ut” ekini alan kelimelerin biiyiik cogunlugunun
Arapcadan gegmis kelimeler oldugunu ve hellimin de halloumi anlaminda “yoAlobut”
seklinde yazilmakta oldugudur. Her ne kadar bu etiolojik bilgiler hellimin Ortadogu
iilkelerinden geldigini diisiindiirse de konu ile ilgili kesin tarihi kanitin olmadigi malumdur.

Tarihi sdylemlere gore, Kibris’ta hellim {iretimi yiizyillardir stirmektedir. Bazi
kaynaklarda yer alan bilgiler hellim kiiltiiriiniin adaya Misirlilar tarafindan getirildigi
yoniindedir. Misir uygarliginin adaya kiiltiirel ve teknolojik gelismeler esliginde, yeme
kiiltiirli ve baz1 gida maddelerinin getirilmesine de yol agtig1 sdylenmektedir. Tiim bunca
eski yildan beri Kibris halkinin yasaminda yer alan hellim hem Kibrisli Rumlarin hem de
Kibrish Tiirklerin yasaminda 6nemli bir parga halindedir. Bu lezzetli geleneksel Griintn
icinde ada halki yasaminin gelisimi, yasam tarzlar1 ve aligkanliklar1 gériilmektedir (Anonim,
2006).

Tarihte Kibris’1 ziyaret etmis kisilerin an1 ve mektuplarmda hellime yapilmis olan
atiflar bulunmaktadir. Hellim ile ilgili yazili ilk kaynaklar 1500’Li yillara dayanmaktadir.
Venedik Correr Belediye Miizesi’nde yer alan 1554 yilina ait el yazmasinda Italyanca ve
Venedik dilinde “calumi” diye anilan hellime atifta bulunulur (Anonim, 2006). “Kibris

Adasr’nin Kronolojik Tarihi” adindaki kitapta, koyun ve kegi siitiinden yapilan hellimi tabir
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etmek i¢in; “Hellimler, yani lezzetli peynirden dilimler” ifadeleri kullanilmaktadir
(Kiprianos, 1788). Cobham (2014) tarafindan kaleme alinan, “Expecta Cypria” isimli
kitapta; 18 Ekim 1563 tarihinde Pesaro’lu Elias adli bir kisinin yazdig1 ibranice mektubun,
1879°da Paris’te yayinlanan ¢evirisinde; Suriye’deki veba salgini nedeni ile Kibris’ta
kalmalar1 gerektigini anlatmig ve Venedik’ten Magusa’ya teknelerin gidip geldigini
belirtmistir. Bu mektupta Elias Kibris’in yerel peynirinden su sekilde bahsetmisti: “Yerli
peynir, koyun, kegi ve inek siitii karisimiyla yapiliyor. Cok besleyici olmakla beraber cok
uzun siire muhafaza edilemiyor.” Ayni kitapta yer alan bir diger bilgiye gore; Richard
Pococke, 24 Ekim 1738’de Kibris’a gitmek i¢in Tripoli’den yola ¢ikip, 28 Ekim’de de
Limasol’a varmust1. “Descriptin Of The East And Some Other Countries” isimli kitabini
Londra’da 1743-45’te yaymlayan yazar; kitabin ‘Kibris’in Dogal Tarihi, Yerleri, Adetleri,
Ticaret ve Yonetimi’ boliimiinde: “Gergekten de Kibris topraklarinim biiyiik bolimii, biiyiik
bas hayvanlardan ¢ok kecilere uygun. Biitiin Levent’te meshur ve bu y6renin en 1yisi olan
keci peynirini bu siitle yapiyorlar. Bu peynir daha ¢ok eski tart birimleri biiyiikliiglinde,
zeytinyaginda muhafaza ediliyor, aksi halde tazeyken kurt tretiyor ve biraz eskiyince
kuruyor” seklinde ifadelerle hellime yer vermisti (Cobham, 2014b). Ayrica hellimin ad1
tarihte ¢esitli sanat eserlerinde de gegmistir. Vizantis’in, M.S. 1827 tarihinde Navplio’de
kaleme aldig1 “Vavilonia” adl tiyatro eserinde; Kibrish roliinii oyunculardan biri igin
hazirladig replikte; “Kibris’ta yenmekte olan hellimi yemek istiyorum” sozlerini kaleme
almistir. Yine Sair Giorgios Viziinos, M.S. 1867 yilinda Kibris adasinda bulundugu
zamanlarda yazdig1, “Kibris’m Fakiri” dindaki siirinde ise, hellimden: “iIlk koyii
hatirliyorum - biraz acikmistim - hellim ve ekmek yedim - ger¢ekten canavar gibi oldum”
diye bahsetmistir (Anonim, 2006).

Hellimin, eskiden beri Kibrishilarin beslenmesinde 6nemli olmustur. Kibrisli bir
ailenin hellim yapip satarak tiim yil boyunca ihtiyag¢larmi karsilayabilir gibi bir kiiltiir algis1
mevcuttur. Ksiuta’ya gore (2001) hellim, her Kibrislinin evinde en sik tiiketilen gida iiriindiir.
Ciftci evlerinde hellim lretimi beslenme ihtiyaglarinin karsilanmasi yaninda, 6zellikle hellim
yapan kadinlar i¢in, aileler arasindaki dayanigsmaya, yardimlasmaya ayrica arkadaslik ve
sosyallesmeye olanak saglayan bir unsurdur. Bunun 6rnegi su sekilde verilebilir: Her ailenin
kendi hayvanlarinda aldig1 ya hayvani az oldugundan ya da muhtemelen sezon sonlarina den
gelen az miktardaki sttiinii komsusuna vermek suretiyle hellim yapildigi eski biligilerde
bulunmaktadir. Yani her komsunun birbirine kendi siitlerini sirasiyla her seferinde bir hanede
toplamak sureti ile vererek hellim yapiminda gereken miktardaki suti tek bir hanede

toplanmasma olanak saglayan bir sistemi kurup uygulamislardi. Sonugta bu sistemde
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komsular hellim yapimi i¢in is birligi yapiyorlardi. Bu da Kibris tarihinde kooperatifin ilk
kurulusunun temsili olarak betimlenmektedir.

Yorgancioglu’nun (2000) kitabinda siit iriinlerinden ve hellimden bahsederken
koylerde her bir ailenin birkag kegi ve/veya koyunu oldugundan bahsederek bu durumun
ekonomik olmadigini diyenlere isin gercegi aksidir der ve her ailedeki birka¢ hayvanm hem
aile igin hem de toplum igin ekonomik zenginlik olmasina ek olarak sagligin teminati
oldugunu belirtir. Her ailenin besledigi koyun ve kegi sayisina denk kuzu ve oglaga sahip
olarak hayvanlarini cogalttigin1 anlatir. Bu da biz hem ada hem de diizliik meralik alanlarmin
olmas1 nedeniyle {iilkemizde koyun ve ke¢i agiwrhikli hayvancilik yapildigini anlatan
anektodlardandir. Ayrica ¢oklu dogum oranlar1 ile siit ve et iretiminde kiigiikbas
hayvanciligin bereketinden bahseder. Bu nedenle bu artan saymin o0 ailenin ekonomik
hanesinde bir ek gelir oldugu ctimlelerini kurar Saym Yorgancioglu. Ardindan ekler bu kadar
az hayvani olsa bile ylniinii alir, glibre elde eder ve sutl isleyerek eski yillarda koylu ailelerin
cesitli gelir kaynaklarina sahip olduklarmi. Bununla birlikte eger her ailenin elde ettigi sttu
yeterli degils ise ayni mahallede oturanlar komsular is birligi yapar ve siitlerini garisdirirlar
(karigtirilar yani birbirine katarlar) der. Herkes verdigi siitin miktarina gére haftanin bellirli
guninde de ayn1 miktarda sutii alird1 diye de tamamlar bu konuyu.

Yine yakin ge¢mis adetlerine bakildiginda; Kibrish Tiirklerin diigiinlerindeki testi
oynatip kirma geleneginin (kirilan bu testinin gelini ve ailesini kétu gozlerden yani nazardan
koruyacagina dair bir inan¢ vardir) uygulanmasinin akabinde miizik yapan galgicilara yemek
verilmesi yaninda, diigiindeki hanimlara da ¢orek ve hellim ikram edildigi bilinmektedir
(Oznur, 2012).

Kibris halkinin yeme-i¢me kiiltiiriniin 6nemli bir yemegi olan magarina bulli aslinda
tavuk suyunda pisirilmis makarna ve iizerinde kizartilmis tavuk yerlestirilerek servis edilen
bir yemektir. Bu yemek hellimsiz tiketilmemekte ve rendelenen hellim kat kat olmak
suretiyle makarnin Uzerine serpilmektedir. Makarna Uzerine serpilen hellim 6zellikle eski
hellim olarak adlandirilan hellimin bekletilmek suretiyle gelisen sertlesmis hellimdir (Osam
ve Kasapoglu, 2010).

Kibris halkinin gog ettikleri gesitli iilkelerde beslenme aligkanliklarini ve yeme-igme
kultirlerini muhafaza ederek tanittiklar: bilinmektedir. Hellim, kiiltiirel anlamda bu yolla da
yayginlastirilmistir. Reyhanoglu (2014) nun ingiltere’de Yasayan Kibrish Tiirklerin Kiiltiirel
Belleklerini Koruma ve Aktarim Baglamlari isimli makalesinde; aile biyiklerinin ziyaretine

gelen misafirlerine ‘molehiya’ ve ‘golokaz’ yemekleri ile ‘hellimli’/’zeytili’ ekmekleri ve
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limonata ile gul suyu gibi kultire 6zgl icecekleri ikram ederek Kibris kiiltiirlerini devam

ettirdiklerini anlatmustir.

2.12.2. Hellim Peyniri Genel Ozellikleri

Kibris tarihini konu alan bir¢ok eski kaynakta yer alan ifadelere gore, adada daha ¢ok
kiigiikbas (koyun-ke¢i) hayvanlarin oldugu ve bunlarin siitlerinden hellim iretildigi
bilinmektedir. Geleneksel sekilde yapilan hellimlerde koyun ve keci siitii karistirilarak
kullanilmaktadir. Ancak giiniimiizde inek siitii de kullanilmaktadir. Sadece koyun siitiinden
uretilen hellimin genel bilesimi hakkinda 1998 yilinda calisan Ince ve arkadaslari; koyun
sttlerinden dretilen hellimin rutubet icerigi %42.10, yag oranm1 %27.80, toplam proteini
%23.70, suda ¢dzgnen protein oran1 % 0.77 ve % 1.44 tuz iceriginin oldugu saptanmustir (Ince
vd., 1998; Alichanidis ve Polychroniadou, 2008; Giin ve Simsek, 2011).

Osmanli Imparatorlugu’nun ardindan 1878°de adada hiikiim siirmeye baslayan
Ingilizlerin yoneticilerinin kaleminden olusturulan "Kibris’in El Kitab1" isimli kaynakta;
1900’1ii yillarin baslarinda mevcut olan hayvan wrklar1 hakkinda verilen bilgiye gore o yillarda
halen inek siitliniin hellim yapiminda kullanilmadigi rahatlikla anlasilabilir (Halluma, 2007).

Koyun ve kegi siitiine ek olarak, inek siitiinden hellim yapildig1 gibi inek siitlerini
koyun ve Kkegi sltleri ile karistirlmasindan elde edilen siit ile de hellim yapilmaktadir. Sadece
koyun veya keci sitlerinden yapilan hellimin genelde olgunlagsmasi beklendikten sonra
tiiketildigi, bunun yani sira, inek siitiinden yapilanin ise taze olarak tiiketildigi bildirilmistir.
Y1ilin mevsimlerine gore ise; koyun sutiinden, hellim tretimi daha ¢ok, Subat ile May1s aylar1
arasinda yapilirken kegi stitiinden hellim ise, Mart ve Temmuz aylar1 arasinda yapilmaktadir.
Bunun yani sira inek siitiinden de yilin her ayinda hellim tiretiminin yapildig: bilidirilmistir
(Unsal, 1976).

Hellimin rengi siitii kullanilan hayvan tiiriine gére beyazdan (koyun kegi siitii karigimi
kullanildiginda) sarimtiraga (esas igerik inek siitii oldugunda) kadar cesitlenebilir. Son
yillarda hellim iretiminde inek siitii kullanilmasi, koyun- Kegi sitiine gore daha bol
bulunabilmesi ve ucuz olmasi nedeniyle popiiler hale gelmistir. Inek ve koyun siitii
kompozisyonundaki farkliliklar geleneksel peynir yapimi prosediiriinde kiigiik degisiklikler
yapmistir (Milei, 2005).

Hellim; beyaz, kabuksuz, siki deliksiz ve elastik bir yapida ayrica da kolay
dilimlenebilir 6zellikte olmaktadir. Agizda elastiki 6zellikli bir his veren hellim, kizartildig1
zaman kasar peyniri gibi erimemektedir. Bu 6zelligi ile hellimin tavada ya da i1zgarada

kizartilarak tiiketimi yaygindir. Kibris Tiirk halkinin kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan
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hellim, meniilerinde de yer kaplamaktadir. Kahvaltilarda tiiketilebildigi gibi, kizartilarak
salata ve ¢orbalarda ya da rendelenerek omlet, makarna, borek ve dolma yapimlarinda
kullanilabilmektedir (Ugiincii, 2004; Raphaelides vd., 2006; Erbay vd., 2010). Hellimin diger
peynirlerden farkli duyusal ve tekstiirel Ozelliklere sahip olmasmin telemesinin
kaynatilmasindan ve baski altinda tutulmasindan kaynaklandig1 bildirilmektedir (Ugiincil,
2004; Moatsou vd., 2004). Taze uruniin de kendine 0zgu karakteristik aroma, tekstir ve
elastik yapis1 vardir ve kolayca kesilebilir (Papademas ve Robinson, 2000). Oztiirk vd. (2014),
bir ¢alismalarinda Tanitim Grubu sayfasindan referans aldiklar1 hellim besin bilesenlerini
bildirmiglerdir. Buna gore; 100 gram hellimde; 352,6 kcal enerji, 26 gram protein, 700
miligram kalsiyum, 590 miligram fosfor, 1,4 gram karbonhidrat ve 27 gram yag oldugu
gorulmektedir.

Standart tiretim kosullarinda, 1 kilogram hellim elde edebilmek icin 9 litre inek siitii
gerekmektedir (Oztirk vd., 2014). Keles vd. (2001) yaymladiklar1 bir makalede bazi
arastirmacilarm hellim {izerine yaptiklar1 ¢alismalarin sonuglarina yer vermislerdir. Bu
calismalarin sonuglarina gére; Ekonomides vd. (1987), bir kilogram hellimin; 5,44 kilogram
koyun sut, 8,85 kilogram keci situ, 11,30 kilogram inek siti ve 6,70 kilogram koyun ile
keci sutlerinin  karisimindan elde edilebildigini ortaya koymustur. Bunun yaninda
Anifantaksis ve Kaminarides (1985) ise 100 kilogram koyun sttiinden 17,72 kilogram hellim
elde edildigini bildirmistir. Ayrica Chater (1984) 1 inek siitiintin 10 kg dan 1 kilogram hellim
iretildigini belirtmistir.

Taze tiiketilmesinin yani sira, hellimin olgunlagmis hali de ¢okg¢a begenilmektedir.
Yapiminda uygulanan yiiksek sicaklik birgok mikroorganizmanin 6lmesine neden olmakta ve
enzimlerin inaktif olmasmi saglamaktadir. Bu nedenle de hellim olgunlasmasi asamasinda
smirli diizeyde degisikliklere maruz kalmaktadir (Raphaelides vd., 2006). Ote yandan
salamurada beklemis olmasindan dolay1 sert, tuzlu ve hafif asidik olabilmektedir (Alichanidis
ve Polychroniadou, 2008).

Hellimin bir diger 6nemli iiretim 6zelligi, yapiminda starter kiiltiir kullanilmamasidir.
Son donemde endiistriyel iiretimde starter kiiltiir kullanimina gecilmesi denenmis ise de bu
uygulamanin ¢ok da kabul gormedigi bilinmektedir. Duyusal 6zellikleri ve tekstlrd, sutln
dogal yapisindan ve mikroflorasindan gelmektedir. Gergeklestirilen bir c¢aligmada
(Papademas ve Robinson, 2000) hellim dogal mikroflorasinda; Lactobacillus brevis,
Lactobacillus pentosus, Lactobacillus plantorum ve Enterococcus faecium tdrlerinin hakim
oldugu saptanmistir (Papedemas ve Robinson, 1998). Olgunlagsma sirasinda laktik asit

mikroflorasinda olusan degisimler peynirin birgok 6zelligi Uzerine de etki etmektedir.
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Yapilan caligmalarda rapor edilen bazi sonuglara gore; taze koyun hellimde
Enterococcus faeciuim hakimken, olgunlasmig hellimde Lactobacillus cypricasei,
Lactobacillus brevis ve Enterococcus faecium mikroflorasi bulunur. Olgunlagmis hellimde,
taze hellimde bulunan mayalarin (Candidaboidinii, Candidaversatilis ve Pichiamembanae

faciens) yerini Candida parapsilosis ve Debaramyces hanseii aldigi tespit edilmistir.

Telemenin Ist Islemine Tabi Tutulmasimn Uriine Kazandirdigi Ozellikler

Bazi iireticilerin hellimi salamurada bekletiyor ya da diger bir deyisle salamuraya
basiyor olmalarindan dolay1 bu peyniri salamura beyaz peynirler grubuna dahil eden bilimsel
yayinlar mevcuttur. Bu gibi peynirler 6zellikle Kuzey- Dogu Akdeniz ve Balkan iilkelerinde
oldukga popiiler peynir gesitleridir. Bunlarin en ¢ok bilinenleri arasinda Yunanistan’in feta
peyniri, Misir’in domiati peyniri, Tiirkiye’nin beyaz peyniri yer almaktadrr (Hayaloglu,
2002). Ote yandan hellimin tanimlanmis &zelliklerinin olusmasinda etkili olan en dnemli
ozellik aslinda telemenin yiiksek 1s1 islemine tabi tutulmasidir (Ugiincti, 2004). Bu anlamda
teknolojik Ozellikleri dolayisiyla, pihtisi islenen veya pihtis1 kaynatilan peynir kategorisi
altinda yer almasi daha dogru géziikkmektedir. Bu teknik 6zelligi yoniinden hellimin benzerlik
gosterdigi peynirlere ornek vermek gerekirse; Tiirkiye'nin giineyinde iiretilen Urfa ve
Malatya peynirleri, Suriye ve bunun gibi komsu iilkelerde yapilan nabulsi peyniri gibi peynir
tipleri, telemesi yiiksek sicaklikta 1siya tabi tutulan hellim benzeri peynirlerdir (Alichanidis
ve Polychroniadou, 2008). Hellim, Malatya peynirinin iiretim protokoliine kiyasla bazi
farkliliklara sahiptir (Hayaloglu vd., 2008).

Hellim Peyniri Uretim Basamaklar

Hellimin tiretiminde temel mekanizma, siitten piht1 olusturulmasi ve pihtinin
kaynatilmasi seklinde tanimlanmaktadir (Ugiincil, 2004). Bu anlamda peynir gesitleri
arasinda telemesi haslanan peynir siniflanlandirilmasi altina alinmaktadir (Kamleh vd.,
2012; Ulusoy vd., 2024). Hellim {iretim basamaklarinda dikkat edilmesi gerekli olan bazi
onemli noktalar, asagida belirtildigi sekildedir:
Stit Alimi: Kaliteli hellim liretiminde, siitlin isletmeye kabul agsamasinda dikkat edilmesi
gereken noktalar biyiik 6nem tagimaktadir. Hellim yapiminda kullanilacak olan siitler
hayvanlarin yem yeme ihtiyaglarinin tamamini veya biiyiik bir kismini, Kibris'taki, serbest
otlaklardan ve bu meralardaki yerli bitkilerden saglanarak tretilen kaba yemlerin
yedirilmesi ile olusan kendi 6zgiin tat ve aromasi olan ¢ig veya pastorize edilmis Kibris’ta

elde edilmesi elzem sitlin olmasi1 gerektigi belirtilmistir. Hellim yapiminda ¢ig veya
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pastorize edilmis koyun veya keci sutlerinden veya bunlarm inek siitleriyle
karigtirilmasindan tiretilir. Hellim iiretiminde kullanilacak siitiin koyulastirilmasina, i¢erisine
siit tozu ya da koyulastirilmis siit buna ek kaya tuzu, koruyucu ya da diger katki
maddelerinin eklenmesine izin verilmedigi gibi siitlerde antibiyotik, bitki ilaclari veya diger
zararl kimyasallarin bulunmamasi gerekmektedir. Siitiin antibiyotik kalintis1 ve pH derecesi
kontrolleri dnemlidir. Kullanilacak olan siit gebe hayvanin dogurmasini takip eden bes veya
yedinci glinden sonra sagilmig ve kolostrum 6zelligini yitirmis siit olmalidir. Ayrica ¢ig
stler sagimdan mayalanma basamagina kadar uygun sicaklikta muhafaza edilmelidir
(Papademas ve Robinson, 2000; Yorgancioglu, 2000; Raphaelides vd., 2006; Anonim 2008;
Gun ve Simsek, 2011; Kamleh vd., 2012).

Stitiin Pihtilastirilmasi: Hellim tiretiminin ilk agamasi; eger ¢ig siitten yapilacaksa, kaliteli
¢ig siitlin sicakligmin 32°C’de sabitlenip, 45 dakika boyunca, halk agziyla “mayalanmasi”
veya “damizlanmas1” bilimsel ifadesiyle pihtinin olusmasini saglayacak enzime tabi
tutulmasidir. Eger tiretimde pastorize siit kullanilacaksa siite uygulanan pastorizasyondan
sonra kullanilacak olan siit yine enzimin en aktif ¢alisacagi 30-35°C’ye kadar sogutulur,
ardindan siit rennet ile koagiile edilir yani geleneksel yontemde de ifade edildigi gibi enzim
ile pihtilagmasi saglanir. Hellim {iretiminin bu ilk agamasina “siitiin pihtilastirilmas1r” iglemi
denir.

Telemenin Toplanmast. Pihtilasma meydana geldikten sonra “telemenin toplanmasi”
seklinde adlandirilan agsamaya gegmek i¢in olusan piht1 nohut biiytlikliigiinde pargalara
ayrilir. Bu asamada siit pihtisinin pH degeri 6.40-6.55 civarinda olmalidir. 10-15 dakika bu
sekilde dinlendirildikten sonra, asitlik derecesine bagl olarak 10-15 dakikada 40-42°C’yi
gorecek sekilde 1s1l islemine tabi tutulur. Arzu edilen asitlige ulasildigi anda karistirma
islemine hemen de son verilebilir. Pihtinin dibe ¢okmesi i¢in bu esnada st bir siire
dinlendirilir. Bu arada ayrilan peynir alt1 sularinin bir miktari uzaklastirilir. Dinlendirme
asamasindan sonra peynir alt1 suyu i¢inde dibe ¢6kmiis olan piht1 geleneksel yontemde
kevgirler, endiistriyel tiretimde farkli otomasyon yontemleri ile toplanir. Bu islem telemenin
toplanmas1 agamasidir.

Telemenin Baskilanmasi: Toplanmis olan teleme, baski teknelerine (kaliplara) alinir ve pH
6.30 ile 6.35 duzeyine ulasana degin baskida tutulur. Bu agamaya “telemenin baskilanmasi”
denir. Baskida bekleme suresi i¢in uygulamada ve teoride farkli yaklasimlar oldugu
gorulmektedir. Yarmm saat ila 1 saat arasinda bekletenler oldugu gibi yaklasik 10 dakikada

bu isin sonlandirilmasi gerektigini yazan kaynaklar da mevcuttur. Baski altinda toparlanmis
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ve pH degeri 6.30 olmus teleme dikdortgen seklinde kesildikten sonra haglama islemine
gecilir.

Norun Toplanmasi: Telemenin baskiya tabi tutulmasina es zamanli olarak, peynir alt1 suyu,
80°C’ye getirilene kadar 1sitilir ve karigtirilir. Albiimin ve globiilinler (serum proteinleri)
pihtilasarak yavas yavas yiizeye ¢ikmaya baslar. Bu asamada peynir alt1 suyuna tuz ilave
edilebilir “Norun toplanmas1” ad1 verilen bu islem haglama 6ncesi peynir alt1 suyunda kalan
serum proteinlerinin ¢oktiiriiliip toplanmasidir. Norun toplanmasi islemenin titizlikle ve tam
anlamiyla yapilmasi, ayni1 peynir alt1 suyunda daha sonradan kaynatilacak olan telemenin
iizerine bu kiiclik pihtilarin yapismamasi agisindan 6nemlidir. Serum proteinlerinden, 1s1
islemin etkisiyle olusan nor, yiizeyden toplanip, ayrica baskiya almir. Ge¢mis zamanlarda ve
giiniimiizde de halen evlerde yapilan iiretimlerde, toplanan pihtilar talar (talari) ad1 verilen
ve bir tiir ince kamistan yapilan kaplarm i¢ine alinir. Nor (anari) ad1 verilen ve hellim yan
{iriinii olarak kabul edilen bu iiriin, Italyan ricotta peyniri ile Turkiye nin lor peynirine
benzer 6zellik gosterir. Nor; taze veya kurutularak da tiiketilebilmektedir. Gegmisten
gliniimiize, evlerde yapilan hellimlerden elde edilen nor, suyu ile birlikte sicak sekilde hatta
bazen de seker ile tatlandirilarak tiiketilebilir.

Telemenin kaynatilmasi: Norun toplanmasmin ardindan, peynir alt1 suyunun isitilmasina
devam edilerek, 90-95 °C’ye kadar ulasilir. Sonrasinda kaynama noktasma kadar gelmis ve
serum proteinlerinden arindirilmis bu peynir alt1 suyunun igerisine, baskidan ¢ikmis ve
dikdortgen seklinde kesilmis olan telemeler dikkatlice birakilir ve kaynatilir. Bu isleme
“telemenin kaynatilmas1” asamasi adi verilir. En az 30 dakika ile 1 saat arasinda bir sure
boyunca kaynatilir. Ik birakildiginda suyun dibinde kalan telemeler, su yiizeyine ¢ikmasiyla
artik kendine 6zgii tekstiir ve elastikiyete ulasmis, taze hellime doniismiis olurlar. Bu islem
ile ayn1 zamanda, hellimin pastdrizasyonu da saglanir ve gida giivenligini olumsuz
etkileyecek faktorler ortadan kaldirilmis olur. Bu noktadan sonra yiizeye ¢ikan hellimler
toplanir ve katlama islemi i¢in tezgahlara alinir. Haglama islemi ile hellimin kendine has
ozelligine kavusmasi saglanir. Tam anlamiyla pismis olan hellimin elastiki olmasi ve
katlanabilir 6zellige doniigmiis olmas goz 6niinde bulundurulan bir 6zelliktir. Tyi pismis
olan hellimin agrligindan bir miktar kaybediyor olmasi, ticari yonden olumsuzluk olarak
kabul edildiginden bazen teleme pisirme agamasi, iireticiler tarafindan gerekli olan siire
kadar uygulanmaz. Bu gibi durumlarda hellimler kisa siirede deliklenmeye ve eksimeye
baslarlar ve duyusal kalitenin diismesinin yan1 sira olumsuz mikrobiyolojik profil

sekillenebilmektedir.
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Hellimin Katlanmasi (Sekillendirilmesi): Haglanmis olan hellim kaliplar1 bir tezgah lizerine
alindiktan sonra ikiye katlanir ve bu esnada kaliplarin arasina istege bagli olarak tuz ve/veya
yas veya kuru nane yapragi (Menthaviridis) eklenebilir. Sicak sekilde yapilan katlama
isleminin ardindan, Kibris halkinin “bango” adin1 verdigi tezgahlarin iizerine konan hellim
burada sogumaya birakilir. %12’lik NaCl i¢eren salamurada en az 1-3 glin bekletilir.
Olgunlastirtimast: Sogutulmus hellimin pH derecesi yaklagik olarak 6.10-6.20 civarinda
oldugunda, tenekelere veya plastik kaplara dizilip tizerlerine salamura ilave edilerek veya
tek tek katlanmis peynir bloklar1 halinde vakumlu posetlerle paketlenerek +4°C’de
depolamaya almir. Vakumlu ambalajlar i¢inde de bir miktar salamura bulunabilmektedir.
Hellimin %12°lik veya daha fazla NaCl salamura suyu igerisinde 15-20°C de 40 guin kadar
muhafaza edilebildigi bildirilmektedir. Istege bagh olarak dzellikle geleneksel iiretimde

salamuralar icine nane de eklenebilmektedir.

Geleneksel hellim Gretimi

Yorgancioglu’nun (2000), Kibris Tiirk halki ile roportajlarindan derleyerek
olusturdugu "Kibris Tiirk Folkloru" adli kitabi, Kibris Tiirklerinin milli degerlerine ve
geleneklerine nasil sahip ¢iktiklarini bize gosteren onemli bir ¢galismadir. Arastirmacinin bu
eserinde halk kiiltiirii iginde hellim yapimi, halk agz1 anlatmistir.

“Koyliiler daha ot yememis bir kuzuyu veya oglagi keserler, siit dolu midesini
baglayip giineste kuruturlar. Bu, yaklasik yarim kilo agirligindadir. Buna maya denir.
Sagilan siit bir tiilbentten siiziiliir. Temiz bir kaba konur. Genellikle kalaylanmis bakir
kaplar kullanilir. Cilinkii bakir 1s1y1 kolay iletir. Boylece bir kaba konan siit, elin
yanmayacagi derecede 1sitilir. Isitilinca bir par¢a maya kesilip eritilir ve kaba konup iyice
karistirilir. Bu isleme siitii ‘damizlamak — mayalamak’ denir. Yarim saat kadar sonra siit
pelte haline gelir. Buna telek-rosinotroholla denir. Temiz elle 6nce pargalanir, sonra kendi
suyunun i¢ine batirilir. 15 dakika dyle bekletilir. Sonra tepsiler i¢inde sirali tutulan
dalari/talar/kaliplara konur. Kondukca da bastirilip suyunun siiziilmesi saglanir.”

Buraya kadar yapilani Kibris’in tiim geleneksel peynir ¢esitleri i¢in ayn1 oldugunu
belirten Yorgancioglu (2000) hellim tiretimini agiklamaya su sekilde devam eder: “Hellim
yapiminda teleme kaliplardan ¢ikarilir, kaynayan orofinin igine tek tek atilir. Atese devam
edilir. Yarim saat kadar siiren bu ates sonunda pismeye baslayan hellimler orofinin ylizeyine
cikmaya baglar. Tiimii ylizeye ¢ikinca hellimler pismis olur ve kevgirle alinip bir kaba
konur. Tek tek alinip 6nce yassilastirilip iyice tuzlaninca tam ortadan katlanip hellim kabina

dizilir. Ortecek kadar orofi de dokiiliir ve tuzlanir.” Kitapta, yazar ayrica hellimin rengine ve
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tekstiiriine de deginir. Koyun siitiinden yapilanlarin krem renginde ve yumusak, kegi
stitlinden yapilanlarin ise beyaz renkli ve sert olduklarini, her iki siitiin karisimindan ise en
makbul olarak kabul edilen hem beyaz hem de yumusak hellimlerin elde edildigini anlatir.
Yine yazar haglamada siirenin uzatilmasinm hellimin 6mriinii arttirdigini da ekler. Yazarin
bahsettigi talar kab1 hem peynir telemelerinin baskiya alinmasinda hem de peynirlerin
saklanmasinda kullanilan kaplardir.

Geleneksel ve endiistriyel boyuttan hellim tiretimi, kullanilan ekipmanin degiskenlik
gostermesinin disinda temelde ayn1 mekanizma iizerine kuruludur. Endiistriyel tiretimde
islenen siitiin tonajmin daha yiiksek olmasindan kaynaklan tertibat, teknoloji ve ekipman
farklilig1 s6z konusudur. Giiniimiizde aile i¢i liretim ve tiikketim sekline yonelik tiretimlerin
disinda, kiigiik 6lgekli geleneksel tiretim yapan aile isletmeleri de sekil olarak endustriyel

formata benzer liretim gergeklestirmektedirler.



Cig veya pastorize koyun, kegi, inek siitli veya karisimi

2

32°C 45 dakika rennet enzimiile pihtilasma islemine tabi tutulur.

2

1cm3 boyutunda pihtilar kesilir

2

Kesilen pihtilar 40-42°C ye 1sitilir ve 10-15 dakika dinlendirilir

NS

Teleme toplanir 30-60 dakika baskiya (0,35-2,4 MPa) alinir

2

Dikdortgen blok seklinde kesilir ( 10x15x3 cm)

2

Kesilen bloklar 90-95°C’ye 1sitilmis peyniralti suyuna birakilir

N2

30-60 dakika 1sil islem uygulanir

NS

Peyniralti suyunun ylzeyine ¢ikan bloklar (hellim) toplanir

2

Tuzlama ve katlama islemi uygulanir

N

Taze olarak tiiketilecek ise Salamurada olgunlastirma iglemi
paketlenerek satisa sunulur icin %12 NaCl icerisinde 40 gun
bekletilir

Sekil 1: Hellim tiretim akis plani
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Hellim ve Cografi Tescil

Cografi isaretlerin anlami, belli bir bolge kaynak alan bir Gruniin tanimlanas: ya da
kalitesiyle, Unl yaninda diger karakteristik 6zellikleri ile cografi kaynagi olarak bir bolgeyi
‘isaret eden’ sinai miilkiyet hakkidir. Buna gore sinai miilkiyet haklarini agiklamasi; insan
beyninin yarattigi yeniliklerin, sekil ve sembollerin, isimlerin ve gelenegin sekillendirdigi
triinlerin koruma altina alinmasi amaciyla olusturulmus sistemlerin bUtini seklindedir
(Ilicali, 2005).

Kuzey Kibris'm kii¢iik bir ada olmasi nedeni ile orijinalligin ve yerel degerlerin
korunmasi, adadaki Tiirk toplumunun iiretim platformunda varligmi siirdiirebilmesi i¢in
ozellikle hellim gibi 'cografi isaret' lenmis bir iiriiniin 'geleneksel 6zellikli {iriin' olarak
iretilmesi ve resim kontrollere uygun sekilde piyasaya sunulmasi 6nem kazanmaktadir.
Hellim Kibris Tiirk Sanayi Odasi tarafindan, 2008 yilinda KKTC'de ve 2009 yil1 gerisinde de
Tiirkiye Tirk Patent Enstitiisii’'nde kayit altina alnarak korunmus Kibris iirlinii olmustur.
Buna gore tescil no'su 133 olan cografi isaretli hellim tanimlanmis ve ayirt edici faktorleri ile
ortaya konmustur.

AB iilkeleri Cografi Isaretler’i kullanarak 6zellikle de yoresel iiriinlere ayiric1 bazda
nitelikler kazandarmaktadir. Boylece, yoresel iiriinlerin katma degerini arttirp, Uriine orijinal
sifat1 kazandirilmakta, ayrica da Cografi Isaretler kullanilarak kirsal kalkinmanin ekonomi
sistemine katkis1 saglanmaktadir (Kan ve Giilgubuk, 2008).

Cografi isaret kavramina bakildiginda temel sorunu kavramin uygun seklide
kullanilamamasidir. Buna gore isaret alindiktan sonra aslinda kontrol unsurunu yerine
getiremeyerek, AB Ulkelerinin kullandig1 gibi kalkinmada bir kaldiragtan ¢ok ismin
korunmasiyla siirli kalmaktadir. Sonuigta cografi isaretlerden tek baslarina kirsal alanlar i¢in
bir ¢coziime eslik etmesini beklemek yerine bir arag vazifesinde olmasi saglanmali ve bu aracin
uygulanmasi i¢in en dnemli faktorin tim aktorlerce isbirligi ve beraberligin oldugu akilda
tutulmalidir (Kan ve Gulgubuk, 2008).

Cografi isaret tescil bagvurulari, KKTC mevzuatma gore, cografi isaretin muhatabi
gercek veya tiizel kisiler, dernekler, odalar veya ilgili yorede faaliyet gésteren kamu veya sivil
toplum kuruluslari tarafindan yapilabilir. Cografi isaret tescilleri genellikle tescil edildikleri
tilke sinirlar1 igerisinde koruma saglamaktadir. Bu oOzelligi ile cografi isaret tescili
korumasinin daha ¢ok yerel oldugunu sdyleyebiliriz. AB mevzuati kapsaminda cografi isaret
tescil kaydi yapildiginda, tescil tiim AB iilkeleri icerisinde gecerli olup liye devlet smirlari

icerisinde koruma saglamaktadir. Cografi tescil kaydini uluslararas: arenada gegerli kilinmasi
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icin ¢esitli anlasmalar olup (Lisbon Anlagsmasi, Madrid Protokolii gibi) bunlar WIPO (World
Intellectual Propert Organization) lizerinden yapilmaktadir.

Diinya’da bu isaretlerin kayd: i¢in gerekli mevzuat iilkeden iilkeye degisiklikler
gostermekle birlikte, bir cografi isaret tescil kaydimnin temel olarak igermesi gereken 6zellikler
vardir: Oncelikle, iiriiniin hangi cografi ydreye ait oldugu sinirlarla belirlenmelidir. Uriiniin
geleneksel tarifi ve iiretim metodlar1 ayrmntili olarak izah edilmelidir. Uriiniin kaynaklandig:
cografyasina iliskin tarihsel ge¢misi, kiiltiirel ve sosyal Onemi ile insan yagantisini nasil
etkiledigi anlatilmalidir. Uriiniin fiziksel, kimyasal ve varsa organoleptik 6zellikleri acik¢a
belirtilerek kullanilan hammaddelerin tanimi yapilmalidir. Son {iriine ayirt edici 6zelliginin
verilmesinde etkili olan cografyada hakim iklim, yer sekilleri, bitki ortiisii, hayvan wklari gibi
konular detayli ve aciklayici olarak tarif edilmelidir. Bunlara ek olarak, tiriiniin cografi isaret
tescil kaydma uygunlugunun nasil kontrol edilecegi ve tescilden sorumlu yetkili makamin
kim olacag: tescilde belirtilmelidir.

KKTC’de cografi isaret tescil basvurularmin yapildigi makam, Resmi Kabz
Memurlugu ve Sirketler Mukayyitligi Dairesi’dir. Cografi isaret tescili kayitlar1 100/2007
sayili “Cografi Isaretlerin ve Geleneksel Ozellikli Uriin Adlarmm Korunmas: Yasas1”
kapsaminda yiiriitilmektedir. Yasamiz, 3 farkl tescil kaydina olanak tanimaktadir: Bunlar,
mense, mahreg ve geleneksel 6zellikli tirtin adlar1 olarak belirlenmistir. Adada hikiim stiren
mevcut siyasi ¢ikmazdan ve uluslararasi arenada taninmis bir iilke olunmamasindan dolay1
KKTC’de yapilan tescil kayitlar1 AB veya WIPO seviyesinde uluslararasi basvuruya
tasinamamaktadir. Ancak, ilgili prosediirlerin izlenmesinin ardindan KKTC’de kayitli olan
tescilleri Tirkiye Tiirk Patent Enstitiisti’'nde kayit ettirerek koruma altma almak mimkundur
(Hecer, 2016).

Rum Peynir Ureticileri Birligi 'nin Halloumi’yi Tescil Etme Girisimi

KKTC’de cografi isaret tesciline ilgi 2007 yilinda, Rumlarin tek tarafli olarak
Halloumi’yi tescil etme niyetlerinin, Kibrishi Tiirkler tarafindan anlasilmasiyla baslad.
Kibrish Tiirkler, 2 Subat 2007 tarthinde Rum basminda yer alan bir gazete ilaniyla, Rum
Peynir Ureticileri Birligi'nin Halloumi’nin cografi isaret tescil basvurusunda bulundugunu ve
bu dosya i¢in itiraz siirecinin agiklandigini 6grendi. Halloumi isimli tescil bagvurusu, cografya
olarak tim Kibris adasini kapsadigindan ve cografi isarete uygunlugun denetimi i¢in tayin
edilen yetkili makam Rum Tarmm Bakanlig1 oldugundan, Kibrisli Tiirkler hi¢ vakit
kaybetmeden bu tescil bagvurusuna, Rum Tarim Bakanlig1 nezdinde itirazda bulundular.

Kibrish Tiirklerin bu konuya itiraz etmesinin temel sebebi, tescilin kapsaminin tiim ada olarak
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belirlenmesi ve Kibrish Tiirklerin Halloumi admi kullanarak 6zellikle yurt dis1 piyasalarma
hellim gdndermesiydi. Bu itirazlarda Kibrisli Tiirk Ureticiler, tescil bagvurusuna Hellim
isminin de eklenmesini, ayrica, hellim ve halloumi Grininin tamamen ayni iiriin oldugunu ve
adada yiizyillardir hellim iireten Kibrish Tiirklerin de bu tescil korumasindan faydalanmasi
gerektigini belirttiler. 1 Mart 2007 tarihinde, Giiney Kibris Tarim Bakanligi’na yapilan
itirazlar, 19 Subat 2008’de bakanlik tarafindan reddedilmis ve Kibrisl Tiirkler siirecin disinda
birakilmisti. Kibrish Tiirk iireticiler, bu haksizligin geri g¢evrilmesi i¢in Giiney Kibris
mahkemelerinde 11 Eyliil 2008 tarihinde dava dosyalayarak tescil siirecinin durdurulmasi i¢in
ara emri talep etti ancak mahkeme 11 Eyliil 2008’de bu talebi reddetti. Itiraz siirecini
sonlandiran Rum Tarim Bakanligi, kendi i¢ siirecini tamamlayarak, tescili AB’ye tagimak i¢in
29 Temmuz 2009’da AB Komisyonu altinda faaliyet gosteren AB Tarim Komiserligi’ne
bagvuruda bulundu. Sorunlu dosyanin degerlendirmesine iki yil boyunca devam eden AB
Komisyonu 2012 yilinin Agustos ayinda bagvuru dosyasinin inek-koyun-kegi siitii oranlarmin
belirlenmemis olmasi, hellim isminin disarida birakilmasi1 ve Kibris’ta devam eden dava
stireclerini isaret ederek, dosyanin yetersiz oldugunu belirtmis ve Rum Tarim Bakanligi’ndan
dosyanin geri ¢ekilmesini talep etmistir. Bu siire¢ igerisinde, Avrupa’nin diger lilkelerinde
hali hazirda hellim iireten isletmeler, olas1 bir tescil durumunun yaratabilecegi sikintilardan
haberdar oldugundan oldukga rahatsiz olmustur. Ornegin, Almanya’da Gazi Hellim markas1
ile Gretim yapan AG GARMO sirketi tam da bu sebepten kendi sirketinin adina Hellim ismini
marka tescili yaptirarak faaliyetlerini siirdiirme yoluna gitmistir. Dosyanin AB tarafindan geri
cektirilmesinin ardindan, hellim tescilinin ilk asamasi olarak adlandirdigimiz siire¢ sona

ermis, ve Kibrish Tiirkler bir silireligine bu tehlikeden uzaklasmustir.

KKTC ve TC Hellim/Halloumi Tescili

Kibrislt Tiirkler, 2007 yilinda Rumlarin Halloumi’yi tescil ettirme ¢alismalarindan
oldukga endise duymus ve olusabilecek her tiirlii duruma kars1 hazirlikli olmak igin her iki
isimle de hellimi tescil ettirmek i¢in ¢alisma baslatmist1. O tarihte, KKTC’de cografi isaretin
ne oldugu pek bilinmedigi i¢in bu konudaki mevzuatta da eksiklik bulunmaktaydi. Kibris
Tiirk Sanayi Odas1 ve hellim iireticilerinin yogun ¢aligmalar1 ve KKTC Tarim Bakanligi’nin
da konudan haberdar edilip girisim baglatmas: ile ilk olarak 100/2007 sayili “Cografi
Isaretlerin ve Geleneksel Ozellikli Uriin Adlarmin Korunmasi Yasas1” hazirlanip meclisten
onay alarak yiiriirliige konulmustur. Yasal zemin hazirlandiktan sonra Kibris Tiirk Sanayi
Odas1, KOOP Siit ve SUIB is birligi ile Hellim/Halloumi tescil dosyasini hazirlayarak 21 Mart
2008°den itibaren KKTC Resmi Kabz Memurlugu ve Sirketler Mukayyitligi Dairesi’nde
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menge adi olarak tescil ettirmistir. KKTC’de tescilin alinmasina miiteakip, Kibris Tiirk Sanayi
Odast hig¢ vakit kaybetmeden, Tiirkiye’deki hellim ihrag pazarini koruma altina alabilmek i¢in
Tiirk Patent Enstitiisii'ne Hellim/Halloumi’yi cografi isaret tescil kaydi — menge olarak
kaydettirmek i¢in bagvuruda bulunmustur. Tiirk Patent Enstitiisii, Hellim/Halloumi’nin Kibris
adasina 6zgii bir peynir ¢esidi oldugunu kabul ederek 10 Ekim 2008 tarihinden itibaren gecerli

olmak (izere Tirkiye’de tiriinii tescil etmistir.

Tescilde Giincel Durum

Bu ¢abalarin ardindan Ada’nin ortak kilttrd i¢in ayni yonde adim atilmasi gerektigi
konusunda Rum ve Turk taraflar: fikir birligi yapmistir. Bu baglamda Avrupa Komisyonu
(EC) basin bulteninde 16 Temmuz 2015 tarihinde yaymlanan haberde, peynirin Yunan
dilinde ve Turk dilinde "XaAovwt '(Halloumi) / 'Hellim' isimlerini “Koruma Altina Alinmis
Mensei Ad1 (PDO)” olarak tescil ettirmek icin 17 Temmuz 2014 tarihinde resmi basvuru
yapildig1 bildirilmistir. Donemin Avrupa Komisyonu Baskan1 Jean-Claude Juncker
blltende; Kibris’in biitiiniinii ilgilendiren ortak kiiltiir miras1 hellim igin iki toplumun bir
arada ¢aligmasmin bagvuruyu basariya gotiirecegini vurgulamistir. Avrupa
Komisyonu’nunda Tarim ve Kirsal Kalkmma sorumlusu Uye Phil Hogan ise basvurunun
olumlu ilerledigini belirtmistir. Tescil bagvurusunun kabuliinden sonra yalnizca kalite
tiiztigiine uyan peynirlerin 'Xolotvut'(Halloumi)/'Hellim' olarak satisa sunulmasina izin
verilecektir. Bunun icin de Komisyonun atadig: akredite ve bagimsiz bir kurulus olan
Bareau Veritas denetimlerini hem Rum kesiminde hem de Turk kesiminde yapacaktir. Bu
tescil bagvurusuna gére Avrupa Birligi Komisyonu resmi yayimn organinda, hellimin tasimasi
gereken 6zellikler ilan edilmistir (EC, 2015).

Hellim Peyniri Uzerine Yapilmus Baza Cahsmalar

Hellimin raf 6mri Gzerine yapilan bazi ¢calismalar agsagidaki gibidir:
Hellim, beyaz peynir, feta, akawi ve domiati peynirleri gibi dnceleri salamura suyunda
muhafaza edilirken, giniimizde daha ¢ok vakum ambalajlar icerisinde satisa sunulmaktadir
(Keles vd., 2001). Hellim taze olarak tiiketilebildigi gibi sogukta muhafaza edildikten sonra
da tlketilebilir. 12°C de birkag ay saklanabilen hellim ayrica salamura suyunda plastik
bidonlar icerisinde de 10°C ’de tiiketilene kadar 2 veya 3 ay kadar raf 6mriine sahip
olabilmektedir (Oztiirk vd., 2014). Kamleh vd. (2012), hellimin raf 6mriinii soguk

muhafazada 4 ile 6 ay arasinda olarak bildirilmistir. Hellimin depolanmasi sirasinda farkli
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stire, sicaklik ve paketleme yontemlerinin uygulanmasi ile ilgili bircok bilimsel ¢alismadan

farkli sonuglar ¢ikmustir.

Bunlar disindaki bazi ¢alismalar asagidaki gibidir:

Gun ve Simgek 2011 yilinda yaptiklari caligmalarinda Turkiye ve KKTC’de ayr1 ayri
uretilen Hellim peynirlerinin, Gretim yontemleri bakimindan benzer oldugu gérmiis bunala
birlikte de peynirlerin farkli karakteristik 6zelliklerinin oldugu g6zlemistir. Bu farkliliklaria
neden olarak, sit hayvanlarinin, yetistirme seklinden tutun da kullanilan yem bitkilerine
kadar, bolgelerin bitki 6rtiisiinden, hayvan wkilar1 ¢esitlerindeki farkliliklara ve dzellikle
inek sltleri veya kegi-inek sutleri karigimlarmi Gretimde tercih etmeye kadar birgok
nedenlee ilgili olabilecegini diisiinmiislerdir. Bu da hellimin cografi isaret tasimasimin bir
kanit gostergesi olarak ele alinabilir.

Incili vd. 2019 da yapilan calisma Elazig ilinde satisa sunulan hellim peynirlerindeki
mikrobiyolojik ve kimyasal kaliteyi 30 paketli hellim numunesi (izerinde arastirmis ve bu
tezdeki ¢alismayi da destekleyici nitelikteki , hellim peyniri numunelerinin mikrobiyolojik
kalitesini iyilestirmek ve halk sagligi agisindan Kaliteli Grlinler elde etmek icin Gretimden
tuketimetlim asamalarda kritik kontrol noktalarmi gerekli Gnemi vererek izleme,
kontaminasyon risklerini azaltarak tim tretim asamalarinda elzem olan gerekli hijyenik
onlemleri alinmak 6nemlidir sonucuna varilmistir. Buna gore tez ¢alismami sonucunda
risk olusturan KKN lar1 saptanmis ve OGP tablosu olusturulup ortak alt yap1 problemleri
ortaya konmustur. Bu tezimin makalesi Ulusoy vd. 2020; Ataturk University J. Vet. Sci.
Dergisinde yaymlanmustir.

Kamilari vd. 2020 yaptiklari galisma, Hellim'in yerlesik mikrobiyota agisindan
uretim yonteminin yani "geleneksel™ ile "endustriyel” arasindaki 6nemli etkiyi vurgulamus,
calisma sonucunda ise geleneksel yontem ile Uretilen hellimin endustriyeller oranla daha
zengin bakteri gesitliligine sahip oldugu bulunmustur.

Ulusoy vd. 2024 yapilmis en yeni hellim ¢alismasi olup, ¢aligmada yapilan
mikrobiyolojik ve fizikokimyasal analizler sonucunda endustriyel Gretimde Uretilen hellimin
ciddi bir halk saghg: tehdidi olusturmadig tespit edilmistir. Bununla birlikte iyi hijyen
uygulamalar1 yani GHP ve iyi Uretim uygulamalar1 yani GMP dogrultusunda yapilan

uretimin daha yuksek bir mikrobiyolojik kalite saglanmasinda etkili olacagi bildirilmistir.
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BOLUM lII

Materyal ve Metot

3.1. Kullanilan materyaller
Numune toplama ile ilgili malzemeler: Buz ¢antasi, steril pens ve spatiil, asetat kalemi,
cesitli steril poset ve numune kaplari, eldiven
Mikrobiyolojik Analizlerde Kullanilan Standart Cihaz ve Malzeme: Petri, steril uclu
pipet, cam driglaski, distile su, tartim cihazi, tartim kabi, cam baget, beher, spatiil, kapakl
cam sise, inkiibator, %70’lik alkol
Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyerleri: PlateCountAgar (LAB 149),
BairdParkerMediumAgar (LAB 085) + EggYolkTelluriteEmulsion (X085),
BufferedPeptoneWater (LAB 204), RappaportVassiliadisMedium (R.V.S)- (LAB 086),
X.L.D. Agar - (LAB 032), TripleSugarlronAgar (LAB 053), UreaBroth Base (LAB 131),
VioletRed Bile GlucoseAgar (LAB 031), BrilliantGreen Bile Broth (LAB051),
FraserBroth Base (LAB 164), PalcamAgar (LAB 148), Tryptone Soya YeastExtractBroth
(LABOQ04), YeastGlucoseChloramphenicolAgar (LAB 122)
Isletme hijyeni kontrollerinde kullanilan cihaz ve sarflar: Steril svaplar ve BPA, VRB,
PCA besiyerleri, air sampler (MERCK) ve YGC besiyeri, ATP bioluminesans okuyucu ve

Ozel svaplari

Metot
Pilot isletmelerin Se¢imi ve Ziyaretlerin Planlanmasi

Calisma icin pilot isletme se¢iminin planlanmasinda, Dilekkaya Koyii sinirlar
icinde faaliyet gdsteren geleneksel hellim iireticilerinden, benzer kosullara sahip olan 4
isletme secilmistir. Pilot isletmelerin hepsinde sabit ¢alisan 1 personel mevcuttur, asagi
yukar1 birbirine yakin ylizélgiimiine sahip isletmelerde ayni geleneksel yontemleri
kullanarak, gilinliik ortalama 1 ton siitii isleyerek, giiniin ayn1 saatinde baglamak suretiyle
iretim yapmaktadirlar. Secilmis 4 isletmenin, ayni kdy igerisinde yer almasinin yani sira
birbirine ¢ok yakin mesafelerde olmasi da 6rnekleme dahil edilme sebeplerindendir. Bu 4
isletme de tiriinlerini KKTC sinirlar1 igerisinde ¢esitli satis noktalarina sevk ederek satis
yapmaktadirlar.

Pilot isletmelerden mikrobiyolojik numunelerin toplanmast i¢in her birine ayn1

giinlerde 3’er defa ziyaret etmek suretiyle gergeklestirilmistir. Isletmelere A, B, C ve D
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kodlar1 atanmistir. Teze dahil olacak 6l¢ciimler yapilmadan 6nce isletmelerde 6n ¢alisma

gerceklestirilmis, tez arastirmasinin alt yapist olusturulmustur.

On Gereksinim Programlarinin Gozlenmesi

On calismalarla yapilan ziyaretler sirasinda, geleneksel hellim iiretimine 6zgii n
gereksinim programi tablosu olusturulmus ve isletmelerin ilk ziyaretinde bu tabloya gore
isletmelerin OGP tutumlar1 gdzlemlenmis ve bu tablolarin sonuglarma gore ortak altyap:

sorunlar1 belirlenmistir. Hazirlanan OGP kontrol gizelgesi EK1°de gdsterilmistir.

ATP Biyoliiminesans Yo6ntemi ile Organik Kirliligin Olgiilmesi

ATP Biyoliiminesans yonteminde, bu yontem i¢in tasarlanmis 6zel svaplar ile son
iirlin ile temas eden paket malzemelerinin i¢ kismindandrnek toplanmistir. 10x10 cm
Olciilerinde hazirlanmais steril levha i¢inden siirlintii alinmustir. Siirlintiiler alinmadan 6nce
svaplar steril distile su ile hafif nemlendirilmistir. Yiizeylerden siiriintiiler alindiktan sonra
ATP Biyoliiminesans cihazi i¢ine yerlestirilerek deger okunmustur. Sonuglar RLU/100 cm?

birimi iizerinden verilmistir.

Mikrobiyolojik analizler

Son iiriin ve iiretim basamaklarinda mikrobiyolojik analizler

4 isletmede 3 ziyaret boyunca 3’er tekrarli olmak iizere, Sekil 1’de gosterilen liretim
prosesi boyunca mikrobiyolojik risk tasimasi muhtemel islem basamaklarindan analize tabi
tutmak tlizere numune toplanmistir. Numunelerin toplandigi basamaklar ve uygulanan
mikrobiyolojik analiz parametreleri Tablo 1’de gosterilmistir. Tablo 2’de kullanilan
besiyerleri ve inkiibasyon kosullar1 gdsterilmistir. Inkiibasyon neticesinde 30-300 koloni
iceren petriler sayilarak sonug kob/g ve kob/ml olarak rapor edilmistir. Sonuglar Tablo 2’de

belirtilen limitlere gore degerlendirilmistir.
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Tablo 1: Numunelerin toplandig1 basamaklar, uygulanan analizler ve kritik limitler

Numune toplama | Mikrobiyolojik analiz | Kritik limit Referans
noktalari parametreleri
Cig siit TMAB <1x10°kob/ml Anonim, 2009b
Staphylococcus aureus | 1x10%kob/ml
Salmonella spp. 0 kob/25 ml
Salamura suyu Escherichia coli 1x10%kob/ml -
Koagulaz p. S. aureus | 1x10°kob/g
Nor Koagulaz p.S. aureus | 1x10%kob/g Anonim, 2010
Salmonella spp. 0 kob/25 g
L. monocytogenes 0 kob/25 g
Nane TMAB
Kif/maya
Haslama oncesi, Koagulaz p.S. aureus | 1x10%kob/g Anonim, 2010
baskidan ¢ikmis Salmonella spp. 0 kob/25 g
teleme L. monocytogenes 0 kob/25 g
Haslama sonrasi, Koagulaz p.S. aureus | 1x10%kob/ml Anonim, 2010
paketleme oncesi Salmonella spp. 0 kob/25 g
hellim (katlanmis) | L. monocytogenes 0 kob/25 g
Paketli hellim Koagulaz p.S. aureus | 1x10%kob/ml Anonim, 2010
(son Gruin) Salmonella spp. 0 kob/25 g
L. monocytogenes 0 kob/25 g




Tablo 2: Kullanilan besiyerleri ve inkiibasyon kosullar1 ile metod referanslari
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Aranan mikroorganzima Referans Besiyeri adi inkiibasyon kosullari
inkiibasyon sicakhg | inkiibasyon siiresi Oksijen kosullar
TMAB ISO 4833-2: 2013 | Plate Count Agar (LAB 149) 30°C+1°C 725135 Aerobik
Baird Parker Medium Agar (LAB 085) +
i i 35°C veya 37 °C 24s+25s
Stafilokok-mikrokok . Egg Yolk Tellurite Emulsion (X 085) Y
ISO 6888-1:1999 + i _ .
Staphylococcus aureus A1:2003 Brain Heart Infusion Broth (LAB 049) Aerobik
Rabbit Plasma (X086) Staphylococcusaureus igin dogrulama
Buffered Peptone Water (LAB 204) 370C +1°C 185+25
Rappaport Vassiliadis Medium (R.V.S) single 41500 4 1°C ris+3
, + s+3s .
Salmonella ISO 6579:2002 + component (LAB 086) Aerobik
A1:2007 X.L.D. Agar (LAB 032) 37°C+1°C 24s+3s
Triple Sugar Iron Agar (LAB 053)
Urea Broth Base (LAB 131) Dogrulama
Violet Red Bile Glucose Agar (LAB 031) 30 °C - 37 °C 24 +25
Koliform bakteri I1SO 4832:2006 Brilliant Green Bile Broth (LABO51) Dogralams Mikroareofilik
Escherichia coli
Half Fraser Broth Base (LAB 164) 30 °C 24h+2h
Fraser Broth Base (LAB 164) 370C 24 h
Listeria monocytogenes 1SO 11290-1: 1996 | Palcam Agar (LAB 148) 370C 24h+3h Aerobik
+ Al1:2004 ~
Tryptone Soya Yeast Extract Broth (LAB004) Listeria spp. icin dogrulama
isteria monocytogenes i¢in dogrulama
Sheep Blood Agar (LAB028) Listeri ytog icin dogrul
Maya ve kif ISO 6611: 2004 Yeast Glucose Chloramphenicol Agar (LAB 122) | 25°C 5 gin Aerobik
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Isletme hijyeni kontrolii ve analizleri

Soguk depolarm havasinin hijyen kontrolii i¢in ise airsampler hava 6rnekleme cihazi
kullanilmistir. Cihaz ile 1000 metrekiip hava igerisinde kiif/maya ve TMAB sayis1 6l¢iilmiistiir.
Kiif/maya sayimi1 Yeast Glucose Chloramphenicol Agar (LAB 122) ve toplam mezofil canli
sayimi i¢in Plate Count Agar (LAB 149) kullanilmistir. Personel ellerindeki mikrobiyal yiikiin
Ol¢timii i¢in, steril FTS ile 1slatilmis steril ekiivyon ¢gubugu ile 6rnek alinmistir ve Stafilokok-
mikrokok sayimi i¢in Baird Parker Medium Agar (LAB 085) ve koliform bakteriler igin Violet
Red Bile Glucose Agar (LAB 031) besiyerleri kullanilmistir. Gida ile temas eden ylizeylerin
mikrobiyolojik yiikiiniin 6l¢iilmesi i¢in de klasik svaplama yontemi uygulanmistir. YUzey
svaplari, kontrol noktasi1 olarak belirlenen 5 farkli ylizeyden alinmistir. Bunlar: karistirma kasigi,
teleme toplama siizgeci, cendere bezi (telemeler baskidan ¢iktiktan sonra), ambalaj malzemeleri
ve katlama tezgahidir. Toplam mezofil canli sayimi icin PlateCountAgar (LAB 149) ve koliform
bakteri i¢in Violet Red Bile Glucose Agar (LAB 031) besiyerleri kullanilmistir. Toplanan tiim
ornekler inokiilasyonlari gerg¢eklestirildikten sonra Tablo 2’de belirtildigi sekilde inkiibasyonlar1

gerceklestirilmistir. Sonuglar Tablo 3’de belirtilen limitlere gore degerlendirilmistir.

Tablo 3: isletme hijyeni kontrolii ve analizleri i¢in kritik limitler

Numune alma Aranan mikroorganzima Kritik limit Referans

noktasi

Soguk hava TMAB 1 X 10° kob/500 m®

depolari Kiif/maya 1 X 10° kob/500 m? (Col ve Aksu, 2007)
Stafilokok-mikrokok 1 X 10? kob/el (Aksu ve Kaya, 2000)

Personel eli Koliform bakteri 1 X 10? kob/el (Aksu ve Kaya, 2000)

Gida ile temas TMAB 1 X 10% kob/100 cm? (Ugur vd., 1999)

eden ylzeyler Koliform bakteri 0 kob/100 cm? (Ugur vd., 1999)
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BOLUM IV
Bulgular

Son rtin ve Gretim prosesine yonelik mikrobiyolojik analizler hammadde yani tretimde
kullanilan ¢ig siitiin isletmeye kabiiliinden itibaren baslatilmistir. Cig siit mikrobiyolojik analiz
sonuglar1 ortalama ve min-max degerleri Tablo 4’de gosterilmistir. Isletmelere ¢ig siit es zamanli
olarak ayn1 kaynaktan ve tedarik¢i tarafindan ayni kosullar altinda gelmesine ragmen TMAB ve
Staphylococci sayimlarinda birbirinden ¢ok farkli sonuglar elde edilmistir. BPA agar {izerinde
sayilan kolonilerin timunin S. aureus dogrulama testinin negatif ¢itkmasi dolayisiyla sonuglar
Staphylococci olarak verilmistir. Ilgili teblige gore 0 kob/25 ml olmas1 gereken Salmonella spp.
degeri biitlin analizlerde 0 ¢iktig1 igin tabloda yer verilmemistir. Tablo 5’de Uretim prosesi
stirecinde toplanan hammadde ve son (rtin 6rneklerin mikrobiyolojik analizlerinin sonuglari
gosterilmistir. Ayni sekilde bu tabloda da hicbir analizde Salmonella spp. ve L. monocytogenes
tespit edilmedigi i¢in tabloda gosterilmemistir. Isletme hijyen kontroliine yonelik yiizey hijyeni
kontrol sonuglar1 Tablo 6°da gosterilmistir. Ayrica personele ait hijyen kontrol analiz sonuglari,
soguk hava depo havasi mikrobiyolojik analiz sonuglar1 ve son Uriin paket malzemesi ATP

Biyoliminesans analizlerinin sonuglar1 sirasiyla Tablo 7- Tablo 8 ve Tablo 9’da verilmistir.

Tablo 4: Cig siit mikrobiyolojik analiz sonuglar1

TMAB Staphylococci
(kob/ml) (kob/ml)
*Qrtalama *Qrtalama
Isl. A 3,42 (3,24-3,67) 11,1 (8,93-14,1)
isl. B 73,7 (52,4-86,2) 27,3 (25-30)
isl. C 398,2 (107,7-577,8) 62,4 (38-75,7)
isl. D 63,3 (61-65,5) 107 (102-112,3)

*Her isletmeden 3’er ziyaret boyunca toplanan numunelerin ¢ift paralelli analiz sonuglar1 ortalamalari
(n=3x2/isletme)
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Ziyaretlere gore toplanan ¢ig siit numunelerinde TMAB stafilokok-mikrokok analiz

sonuclar1 dagilimi Sekil 2 ve Sekil 3’de gosterilmistir.

1.2E+09
1E+09 .
800000000
mz1
600000000
mz2
mzZ3
400000000
II. 1.
200000000 I
. L
Lo I Lo L Il ! IIII
O T T T
isl. A isl. B isl. C isl. D
Sekil 2: Cig siit ortalama TMAB analiz sonuglarin ziyaretlere gére dagilimi (kob/ml)
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200000
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Sekil 3: Cig siit ortalama stafilokok-mikrokok analiz sonuglarin ziyaretlere gére dagilimi (kob/ml)



Son uriin stafilokok-mikrokok, koliform ve maya-kiif analiz sonuglarmin ziyaretlere gore
dagilim1 da Sekil 4, Sekil 5 ve Sekil 6’da gosterilmistir.
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Sekil 4: Son Urln stafilokok-mikrokok ortalama degerlerinin ziyaretlere gore dagilimi
(kob/g)
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Sekil 5: Son Urln Koliform ortalama degerlerinin ziyaretlere gére dagilimi (kob/g)
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Sekil 6: Son iiriin kiif/maya ortalama degerlerinin ziyaretlere gore dagilimi (kob/g)

Calisma kapsaminda yapilan analiz ve incelemelerin Ek 1°de verilen ¢izelge
kullanilarak OGP durumlarmm degerlendirilmesi ayaginda, se¢ilmis geleneksel hellim
ureticilerinin ortak altyap1 sorunlar1 belirlenmistir. Bu sorunlar asagida maddeler halinde
Ozetlenmistir:

. Uretim yerlerinde zemin kaplamalar1 ¢ogunda uygun degil. Kirik ve ¢atlaklar su
birikimine sebep oluyor. Zemin drenajlarinda sorun var. Egim yok, drenaj yeterli degil ve

gider delikleri tizerinde koruyucu 1zgara yok.

. Duvar kaplamalari uygun degil. Yeterince temizlenmiyor. Hasarl.

o Aydimlatmalarin etrafinda plastik muhafaza yok.

o Hasere miicadelesi yetersizdir.

o Hepsinde paketleme makinesinin hijyeni ¢ok kotii durumdadir.

o Temizlik malzemelerinin depolanmasi i¢in ayr1 bir alan yok.

o Uretimde kullanilan tahta malzemelerin durumu, hijyeni gok kotii.

. Siit kabuliinde kullanilan, siit toplama kiiveti disarida, iistii agik beklemektedir.
. Siv1 atiklarin uzaklastirilmasindaki aksamalar mevcuttur.

o Duvarlarda hijyen ile ilgili bilgilendirici, uyarici posterler yoktur.

o Duzenli hijyen egitimi almamaktadirlar.



Tablo 5: Uretim prosesi boyunca toplanan drneklerin mikrobiyolojik analiz sonuglari
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Haslama 6ncesi, baskidan ¢ikms Haslama sonrasi, paket 6ncesi hellim
teleme Salamura suyu (katlanmus) Paket sonrasi hellim (son iiriin)
*QOrtalama (Min-Max) (kob/g) *Qrtalama (kob/ml) *Qrtalama (kob/g) *QOrtalama (kob/g)
E.coli Stafilokok- | Kif/Maya E.coli Stafilokok- | Kuf/Maya E.coli Stafilokok- | Kuf/Maya E.coli Stafilokok- | Kif/Maya
mikrokok mikrokok mikrokok mikrokok
360 1,7 5,23 33 3,31 663 15 617 64,5 1,13
isl. A | (320-400) | (1,6-1,75) | (5-5,55) (28-38) (3,16-346) | (560-793) | (15-15) (600-650) - (60-70) (1,05-1,25) -
39,6 29,5 2433 (2000- | 9,26 13,4 1806 55 2 490 23 32
isl. B - (37,4-415) | (29,1-30,2) | 2800) (8,73-9,83) | (13,1-13,8) | (1760-1860) | (5,25-5,85) | (2-2) (450-520) | (22-24) (14-68)
110,8 13,5 143 750 110 7,4
isl. C - (106-115) | (10,7-17) - - - (60-220) (750-750) - (100-120) | (6,7-8,3) -
1,82 16,5 9,04 733 2,53 891 14,5 3,6
isl. D - (1,79-187) | (15,6-17,2) - (8,65-9,5) - (695-760) | (2,3-2,8) E (817-947) | (14-15) (3,25-3,95)
*Her isletmeden 3’er ziyaret boyunca toplanan numunelerin ¢ift paralelli analiz sonuglar1 ortalamalar1 (n=3x2/isletme)
Tablo 6: Hammadde ve son (iriine temas eden yiizeylerdeki hijyen kontroliiniin analiz sonuglari (kob/100 cm?)
ISLETME A ISLETME B ISLETME C ISLETME D
Ziyaret
Analiz * 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
v1 | TMAB - - - 7,2x10! - 6,8x10° - - - 1 x10° 3,3 x10* 6 x10°
Koliform - - - 5x10? - - - - - 5,5 x10? - 8,3 x10!
v2 TMAB 3,1x10' | 1x10? 9,8x102 6x10? 1x10° 5,4x10* 8x10? - - 1 x10° 3,5 x10! 3,8 x10!
Koliform 2,1x10% | 3,8x10* 7x10? 5x10? 7,5x102 - 7x10? - - 8 x102 1,3 x10? 6
v3 TMAB 1,2x10° | 1,2x10° 4,3x10* 1x10° 2x10? 8x10? - 9,5x102 9,9 x10? 9,6 x10? 8 1,2 x10°
Koliform 45x102 | 7,1x102 - - 3x10* 5,8x10! - 6,5 x102 6,6 X102 1,7 x10* - 2,3 x10!
va TMAB - - - - - - - - - - - -
Koliform - - - - - - - - - - - -
vs | TMAB 81x10° [ 4,3x10" |8 31x100 [ 2,1x107 7,910’ 8,2x10% 4 3,3x10? 1 x10° 32x10° [ 24x10"
Koliform 45x10? - - - 2 1,3x10? - - - 8 x102 2 -

Gri renk ile isaretlenmis her hiicre belirlenmis limitlerin tizerindeki sonuglardir. -: Herhangi bir sonug gézlenmedigini belirtir
Y1: Karigtirma kasig1, Y2: Teleme toplama stizgeci, Y3: Cendere bezi (telemeler baskidan ¢iktiktan sonra), Y4: Ambalaj malzemesi, Y5: Katlama tezgahi




Tablo 7: Personele ait hijyen kontrol analiz sonuglar1 (kob/el)
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ISLETME A ISLETME B ISLETME C ISLETME D
Ziyaret
Analiz 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Koliform 2x10' | <1x10* | <1x10' | <1x10! | <1x10% | <1x10' |>1x10%® | >1x10° | 2,1x10* |>1x10° | >1x10° | >1x10°
Stafilokok-mikrokok <1x10' | <1x10' | <1x10' | >1x10* | 8,1x10' | 1,7x10* | >1x10* | 1,2x10®> | 1,7x10* | >1x10* | >1x10* | >1x10°
Grirenk ile isaretlenmis her hiicre belirlenmis limitlerin {izerindeki sonuglardir
Tablo 8: Soguk hava depo havas1 mikrobiyolojik analiz sonuglar1 (kob/500 m?)
ISLETME A iSLETME B ISLETME C iISLETME D
Ziyaret
Analiz 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
H1 TMAB 1,9x10* | 1,8x10> | 1,8x10° | 8x10? 1,5 x10? 5 x10! 1,8x10° | 1,8 x10? 2 x10? 2 x10° 9,3 x10* 2 x10°
Kiif/Maya 1 x10? 1,2x10% | 4,3x10' | 8,3 x10? 1,3 x10? 6 9,1x10> | 1x10° 6 7,1x10" | 1x10? 7,3 x10*
Hp | TMAB - 2 5 - 1 () 1 x10* - 1,7 x10! 3 1 3
Kif/Maya 4 - - - - - 4 - - 2 5 -
H1: Gretim alani, H2: soguk muhafaza deposu, -: Herhangi bir sonu¢ gozlenmedigini belirtir
Tablo 9: Son (riiniin paket malzemesi ATP Biyoliiminesans analizlerinin sonuglar1 (RLU/100 cm?)
ISLETME A ISLETME B ISLETME C ISLETME D
Z1 22 z3 Z1 Z2 z3 Z1 22 z3 Z1 22 z3
18 5 8 24 6 6 13 14 3 16 10 10
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BOLUM V

Tartisma

Geleneksel hellim tireticilerinin sayica ¢okluguyla bilinen Dilekkaya (Aya)
koyii’ndeki tireticileri; glinliik veya piyasadaki siit varligina ve {iriin arzina gore iki-U¢
giinde bir siit isleyen, isledikleri siit miktarmin 500 kg ile 2500 kg arasina degisen siitiin
islendigi ve lriiniin paketlenip, sogukta muhafaza edildigi en fazla iki odadan olusan kii¢iik
Olgekli geleneksel isletmelerdir. Mevcut bu isletmeler Urettikleri hellim peynirlerini
otellere, marketlere, restoran ve kafelere satabildikleri gibi, sehir pazarlarinda da,
isletmelerine gelen 6zel miisterilerine de dogrudan satis yapabilmektedirler. Daha ¢ok sicak
¢ig siit isleyen bu isletmeler, geleneksel metotlarla iiretim yapimini korumakta ve gida
giivenligi kapsaminda herhangi bir sistem veya standart kullanmamaktadirlar. Bolgedeki

ureticilerin bu genel durumu, mikrobiyolojik analiz sonuglarina da yansimaktadir.

Cig siit analiz sonuglarinin degerlendirilmesi

Kaynagin ayni1 olmasia ragmen ¢ig siit mikrobiyolojik analiz sonug¢larmin farklh
¢ikmasinin sebebi, isletmelerin hammadde kabul asamalarmin farkli olmasi ve fiziki
kosullar1 nedeniyle kontaminasyona agik olmasidir. Segilen pilot isletmelerin hepsinde
stitler isletmelerin disinda, {istii agik ¢ig siit toplama kazanlarinin i¢ine giigtimlerden
bosaltmak suretiyle kabul edilmektedir. Siitler mayalama kazanlarina aktarildiktan sonra bu
slit toplama kazanlarini temizleniyor fakat bazen sonraki siit kabuliine kadar iizeri agik
kalmaktadir. Sekil 3’de ¢ig siit ortalama stafilokok-mikrokok analiz sonuglarinin ziyaretlere
gore dagilimi grafiginde de goriildiigii gibi {ist liste ziyeretler ve yapilan Onerilerin saymin
diismesine etkili oldugu goriilmektedir. Sonuglar referans degerleri ile karsilagtirildiginda
(Tablo 1), S. aureus ve Salmonella spp. sayilarmin kritik limitlerin altinda oldugu tespit
edillmistir. Diger yandan TMAB sonuglari tiim 6rneklerde minimal degeri bile agsmistir. Cig
sttiin mikrobiyal kalitesi genellikle TMAB sonuglariyla degerlendirilir ve bu parametreye
gore ¢ig siitlin kalitesi kestirilir. Cig siitiin kalitesi siit iiriinlerinin kalitesini ve giivenligini
etkileyen ana belirleyicidir (Nada vd., 2012; Matz vd., 2019). Milci vd. (2005) hellim
Uretiminde diisiik kaliteli siit kullaniminimn farkl tipteki mikroorganizmalarm varligina

neden oldugunun altin1 ¢izmistir.
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Isletme hijyeni kontrolii ve analizlerinin degerlendirilmesi

Giin ve Simsek (2011), hellim peyniri mikrobiyolojik kalitesini, 6zellikle
Tiirkiye’deki tiretim sartlarinda iyilestirilmesi i¢in 1s1l islem uygulamasi sonrasindaki
asamalarda olmak Uzere diger Uretim basamaklarindaki tiim kritik noktalar1 i¢in de hijyen
kontrol programlarina uyulmasina dikkat edilmesi gerektigini bildirmiglerdir. Bu bakis
acistyla iiretim prosesine dahil olan tiim hammaddeler ve son iiriin ayrica bunlarla temas
hainde olan yiizeyler ve personel ellerinden numune toplanmistir. Hellim peyniri yapiminda
kullanilan teknoloji dikkate alindig1 zaman uygulanan yiiksek 1s1 islemi gerek koagulaz (+)
S. aureus gerekse E. coli'nin yikimlanmasinda yeterli olmasma ragmen, muhtemelen bu
asama sonrasindaki hijyenik olmayan kosullarmn, 6zellikle personel hijyen eksikligi ile
kontamine alet ve ekipman kullanim1 ve soguk zincir siirekliliginin kirilmasi ile mevsimsel
faktorlerin timinin mikrobiyolojik kalitenin diigmesine neden oldugu bildirilmistir (Usca
ve Erol, 1998).

Calismamizda, her bir yiizey kontrol parametresi i¢in 4 isletmede 3’er ziyarette
(n=4x3) toplamda TMAB ve koliform bakteri analizleri i¢in 12’ser numune toplanmustir.
Yiizeyler i¢in elde ettigimiz sonuglarin degerlendirmesini tiretim akis semasindaki
srralamasina gore tartismak sonucun degerlendirmesine yardimci olacaktir.

Geleneksel hellim iiretim akim semasima bakildiginda; siitler kazana (halk arasinda
mayalama kazani olarak ifade edilen) alindiktan sonra rennet ilave edilir ve 30-45 dakika
kadar edilen siitlin pihtilasmas1 beklemektedir. Bu asamada siitiin sicakligi 30-35°C’de sabit
tutulmaktadir ve bu sicaklik bakterilerin ¢ogalmasi i¢in ¢ok uygun bir sicakliktir. Rennet
ilavesinden sonra siit tahta kasiklar ile karistirilir. Sonuglara ve Tablo 4‘de belirtilen kritik
limitlere gore; isletme D hari¢ karistirma kasigmin toplam canli ve koliform yoniinden
temiz oldugu isletme D’de ise 3 ziyaretin 2’sinde yiiksek TMAB yo6niinden ve 3 ziyaretin
yine 2’sinde koliform yoniinden limitlere gore yliksek sayim tespit edilmistir. Pihtilastirma
prosesi sona erdiginde pihtilar (teleme) geleneksel liretimde plastik siizgeclerle toplanir.
Karigtirma kagigina kiyasla biitiin isletmelerin teleme toplama siizgecinin mikrobiyal
yiikiiniin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Siizgec yiizeylerinden toplanan
mikrobiyolojik numunelerin sonug ortalamalara bakildiginda, 12 TMAB ortalama
sonucundan 7’sinin ve 12 koliformortalama sonucundan 9’unun kritik limitlerin istiinde
oldugu belirlenmistir. Bu sonuglara gore; karistirma kagigmin énemli bir kontaminasyon
kaynag1 olmadig: fakat telemeleri toplamak i¢in kullanilan plastik siizgeglerin hijyenik

yonden, sonraki basamaklara gecme ihtimali olan mikrobiyolojik yiik tasidig1 sonucuna
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varilmistir. Ote yandan iiretim akim asamasinda, sonraki basamaklarda telemeye 1s1 islemi
uygulanacak olmasi bu asamay kritik kontrol noktasi degil sadece kontrol noktasi
yapmaktadir.

Telemeler, toplandiktan sonra geleneksel iiretimde genelde ketenden yapilmis
cendere bezine sarilarak baskiya alinmaktadir. Cendere bezlerinden toplanan 12 TMAB
ortalama sonucundan 9’unun ve koliform analizi ortalama sonuglarindan 8’inin limit
degerlerin iizerinde oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte cendere bezi ile temas eden
telemeler baskilama isleminin ardindan kaynama basamagina ge¢mistir. Cendere bezlerinin
hijyen kontroliinde yiiksek degerler tespit edilmis olmasina ragmen baskidan ¢ikan
telemelerin sonradan haslama islemine almacak olmasi dolayistyla kritik kontrol noktasi
olarak kabul edilmemistir. Ote yandan baskidan ¢ikmus telemelerin mikrobiyolojik analiz
sonuclarina bakildiginda cendere bezinden gelen mikrobiyolojik olmadigi sayimlarin kritik
limitlerin altinda oldugu belirlenmistir (Tablo 6).

Cendere bezine sarili olarak baskilanmis telemeler kaynatilmak iizere kaynama
kazanmnm igine atildiktan sonra 80-90°C’de 30-40 dakika kadar kaynatilir ve atildiginda
suyun dibine ¢oken dikddrtgen bloklar, su yiizeyine ¢ikmaya bagladiginda sekil vermek
(katlamak) iizere toplanir. Katlama tezgahina alinan peynirler burada personel tarafindan
katlanir, talebe gore arasina nane konur ve bu tezgahlarda salamuraya alinarak 1 gece
dinlendirilir ve ertesi sabah erkenden paketlenir. Haslamadan ¢ikmis hellimler ile temas
halinde olan bu tezgahlardan toplanan yiizey svap analizlerinde 12 TMAB sonug
ortalamasindan 5’1 ve 12 koliform sonug ortalamasimdan 5’1 limitlerin {izerinde
bulunmustur. Bu asamada tiriinlerle temas halinde olan personelin ellerinden toplanan
mikrobiyolojik svap sonuglarma bakildiginda 12 koliform sonug¢ ortalamasindan 5’1 ve 12
stafilokok-mikrokok ortalamasmdan 6’s1 limit degerlerin iizerinde tespit edilmistir. Isletme
A’nin personel hijyeni a¢isindan tamamen kabul edilebilir sinirlarda olmasi buna karsilik
isletme D’nin tiim personel hijyeni kontrollerinde referans degerlere gore uygunsuz
bulunmasi dikkat ¢ekicidir. Salamurada dinlendirme asamasini tamamlamig hellimler ile
temas halinde olan ambalaj malzemelerinin i¢ ylizeyinden toplanan mikrobiyolojik
svaplarin tamami referans degerlere gore kabul edilebilir seviyede ¢ikmigtir. ATP
Biyoluminesans metodu ile de ayn1 ambalaj malzemelerinde yapilan dlgiimler bu noktanin
son {iriin i¢in bir risk tagimadigini dogrulamaktadir. Calismada baz aldigimiz ATP
Biyoliminesans limit degerleri Mulvey vd. (2011) tarafindan rapor edilen degerlere gore

modifiye edilmistir. Bu calismada kob/cm? degerleri ile ATP Biyoliiminesans birimi RLU
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degerleri arasinda korelasyon kurulmustur ve 100 RLU = < 2,5 kob/cm? goriisii
bildirilmistir. Bizim bu ¢alismamizda baz aldigimiz limit 300 RLU/100 cm?’dir (Tablo 4)
Isletme havas1 mikrobiyolojik yiik analiz sonuglarina bakildiginda, iiretim alan1 ve soguk
muhafaza deposunda TMAB ve kiif-maya sayimlarinin belirlenmis limit degerleri asmadigi

gorilmiistir.

Son iiriin, ara iiriin ve salamura analiz sonu¢larimin degerlendirilmesi

Son rtin ve ara Grdnler ile ilgili sonug tablosunda (Tablo 6) S. aureus pozitif
(VITEC Compound 2 ve koagulaz testi dogrulamasi ile) sonug elde edilmemis oldugu i¢in
sonuclar stafilokok-mikrokok sonuglar1 olarak verilmistir. Ayrica bu numunelere teblig de
ongorulen (Anonim, 2010) bakteriler disinda E. coli ve Kif-maya analizi de yapilmistir.
Tebligde bakilmasi istenen Salmonella spp ve L. monocytogenes analiz sonuglarina, bu
bakterilerin higbir numunede tespit edilmemesi dolayisiyla tabloda yer verilmemistir. 15
Kasim 2005 tarihli Komisyon Tiiziigti’nde (EC 2073/2005) (Boliim 1/1.2) tiikketime hazir
gidalara iligkin mikrobiyolojik kriterde L. monocytogenes numunelerimizde elde ettigimiz
gibi mevcut olmamalidir. Numunelerimizde Salmonella spp.’nin da Girememis olmasi
onemli bir halk saglig1 gdstergesidir. Oz¢il (2017) tarafindan da hellim peynirlerinde benzer
sonugclar elde edilmistir.

Son drin ve ara drunler ile ilgili sonug tablosu (Tablo 6) incelendiginde higcbir
ortalama degerin referans degerlerin iizerine ¢ikmadig1 dikkat ¢cekmektedir. Atasever vd.
(1999) vakum paket ve salamura i¢cinde bekletilen hellimler iizerine yaptiklar1 ¢alismada,
vakum paketli driinlerde koliform, toplam canli, maya ve kiif sayimlarinin salamura da
bekletilen iirlinlere gore daha yiiksek bulundugunu, salamura da bekletilen hellimlerde ise
toplam canli mikroorganizma ile maya ve kiif sayisinda olgunlagma siirecinde azalma
oldugunu bildirmislerdir. Calismamizda toplanan toplanan iiriinlerin salamurada
olgunlastirildig: dikkate alinacak olursa, Atasever vd. (1999) tarafindan bildirilen
salamuranin hellim tizerine etkisi son iirlin analiz sonuglarin1 desteklemektedir. Elde
ettigimiz sonuglara ¢cok yakin bir sonug da Ozcil (2016) tarafindan rapor edilmistir. Bu
calismaya gore; Kibris’ta satiga sunulan hellim 6rneklerinde yaptigi calismada drneklerin
hicbirinde Salmonella spp. izole edildigini, 2 tanesinde S. aureus tespit edildigini fakat
bulunan miktarlarm Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine gore halk sagligi
acisindan bir tehlike olusturmadigini bildirilmistir. Toplam anaerob mikroorganizma
varliklarina iliskin Kamleh vd. (2012) yaptiklar1 bir ¢alismada vakum paket altinda farkli
sicakliklarda depolanan hellim 6rneklerinde 5°C’de 3,08 logio kob/g, 15°C’de 2,84 logio
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kob/g ve 25°C’de 3,06 logio kob/g olarak bulduklarimni bildirmislerdir. Usca ve Erol (1998)
tarafindan gercgeklestirilen bir caligmada bizim bu ¢alismamizda elde ettigimiz sonucun
aksine patojen ve/veya potansiyel patojen bakterilerin belirli diizeyde olmasi nedeniyle
mikrobiyolojik kalitenin diisiik oldugu ortaya ¢ikmistir. Mikrobiyolojik kalitenin,
iyilestirilmesinde, 1s1l islem uygulamasi sonrasindaki asamalar yaninda, tretimin tiim Kritik
noktalarmin da hijyen kontrol programlarina tabi tutulmasi gereklidir goriisiine varilmustir.
Hellime ait arzu edilen dogal bir mikroflora zaten mevcuttur ve bu bir ¢ok bilimsel
arastirmanin neticesi olarak rapor edilmistir. Hellim iiretiminde cesitli tiirlere ait siitler
kullanildig1 ve bilesimlerinde bulunan yag ve kazein miktarlar1 farkli oldugundan
mikroflorada da farkliliklar gérilmektedir (Papademas ve Robinson, 2000). Starter kiltir
kullanilmayan Cheddar ve Domiati gibi peynirlerde oldugu gibi hellimde de Laktobasiller
dominant floray1 olusturmaktadir. Hellim iiretiminde siitlerin pastorize edilmesi ve iiretim
asamasinda telemenin haglanmasina ragmen Laktik asit bakterilerinin son iiriinde
mikrofloranin bir pargasi oldugu bildirilmistir (Papademas ve Robinson, 2000; Lawson vd.,
2001; Bintis ve Papademas, 2002). Lawson vd. tarafindan (2001) yilinda izole ve identifiye
edilen ve Kibris’ta iiretilen hellimlere 6zgii olan bir Lactobacillus susu rapor edilmistir.
Lactobacillus cypricasei adi verilen bu sus fakiiltatif anaerob, homofermentatif 6zelliktedir
ve yiiksek tuz konsantrasyonlarina ayrica diisiik pH degerlerine direncglidir. Avrupa Birligi
Komisyonu tarafinda hazirlanan standartta da bu susun adina yer verilmistir (EC, 2015).
Enterococcus spp. bir cok geleneksel peynir ve sit triniinden izole edilmektedir. Sttiin
dogal florasinda bulunan termodurik mikroorganizmalardan olan Enterococcus faecium
hellimden de siklikla izole edilebilmektedir. Baz1 Enterococcus suslarmin proteolitik olmasi
nedeniyle koyun siitiinden yapilan hellimlerin lezzetine katkis1 olabilecegi bildirilmistir.
Gergeklestirilen ¢alismalarda, hellimin mikrobiyolojik analizlerinde baz1 mayalarin
da izole ve identifiye edildigi rapor edilmistir. Koyun siitiinden elde edilen olgunlastirilmis
hellimlerde Debaryomyces hansenii, Candida parapsilosis, C. versatilis, Candida boidinii,
Pichia membranifaciet izole edilirken; inek siitiinden yapilan hellimlerde Cryptococcus
albidus, Pichia membranifaciet izole edilmistir. Bintsis vd. (2002) salamuralardaki maya
varhigin1 koyun siitiinden yapilan hellimlerde 2,8x10°, inek siitiinden yapilan hellimlerde ise
2,3x10° olarak tespit ettiklerini fakat triiniin kalitesini ve genel dzelliklerini etkileyecek
diizeyde olmadiklarmi bildirmislerdir. Biz de ¢aligmamizda ilgili tebligde limit deger
verilmemis olmasina ragmen salamura, araiiriin ve son iiriinde kiif-maya analizi
gerceklestirdik. Elde ettigimiz sonuglarm higbirinde 10 kob stiinde sonug elde
edilmemistir. Bu durum Bintis vd. (2002) tarafindan da bildirildigi gibi iiriiniin
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mikrobiyolojik kalitesi etkileyecek diizeyde degildir. Ote yandan, kiif iiremelerinin
aflatoksin ve halk saglig1 agisindan 6nemli diger mikotoksinlerin iiremesi agisindan da
dikkate alinmasi gerekir. Elkak vd. (2012) Liibnan’da satisa sunulan topladiklari 31 hellim
orneklerinde yaptiklar1 analizlerde 21 6rnekte Aflatoksin M1 tespit edildigini ve bu
orneklerin 8 tanesi Avrupa Birligi Komisyonu’nun belirledigi 250ng/kg limitini astigin1

bildirmislerdir.
BOLUM VI

Sonug ve Oneriler

Hellim Kibris’ta Tiirk ve Rum toplumlari i¢in kiiltiirel ve ekonomik agidan biiyiik
onem tasimaktadir. Kibris’m iki toplumu tarafindan ortak hazirlanip, Avrupa Komisyonu’na
sunulan basvuru neticesinde hazirlanmais tescil standartlarma uygun tiretim, hellimin diinya
pazarmda 6nemli bir yer kazanmasini sebep olacaktir. Hem kii¢iik 6lgekli tiretim yapan
geleneksel isletmeler hem de yliksek kapasiteli endiistriyel liretim yapan igletmeler Avrupa
Birligi Komisyonu’nun tescil i¢in belirledigi standarda gére denetimlere tabi tutularak,
iirlinlin kendine 6zgii karakterinin korunmasi saglanacaktir. Kaliteli ve standart iiretim
kadar, hijyenik, patojenlerden ari ve gida giivenligi ilkelerine uygun iiretim de biiyiik 6nem
tasimaktadir. Gergeklestirdigimiz literatiir taramasi neticesinde tiriiniin mikrobiyolojisine
yonelik son yillarda yapilmis bilimsel ¢calismalarin sayica yetersiz oldugu dikkatimiz
¢cekmistir. Bu dogrultuda ¢alismalarmn arttirilmasi 6nemlidir.

Calismada gerceklestirilen mikrobiyolojik analizler neticesinde son iiriiniin ciddi bir
halk saglig1 tehdidi olusturmadigi tespit edilmistir. Fakat bazi1 hijyen kontrolii analizlerinde
sonuclarin referans limitlerin {izerinde bulunmasi potansiyel bir riskin mevcudiyetini
gostermektedir. Ister kiigiik dlgekli, ister yiiksek kapasiteli olsun tesislerin 6ncelikle iyi
hijyen uygulamalar1 yani GHP ve iyi tiretim uygulamalar1 yani GMP dogrultusunda iiretim

yapmalar1 liriiniin mikrobiyolojik yonden kaliteli olmasini saglayacaktir.
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HELLIM PEYNIRI URETICILERI iCiIN OGP SARTLARI

EVET

HAYIR

TEHLIKE

URETIMHANE
/TESIS

Uretimhane gevresinde gida giivenligi etkileyecek riskler icin &nlemler almnms m?(toz, bitki rtiisi, su birikintisi,
hayvan, hasere vb.)

Uretimhaneye girisler-cikislar kontrol altinda nm?

Uretimhanenin i¢ tasarimi carpraz bulasmayi engelleyecek sekilde planlannms mi?

Uretimhane duvarlar1 kolay temizlenebilir, asinmaya dayanikl, rutubet tutmayan kaplama malzemesi ile kapli m1?

Duvarlarin yer ve birbirleriyle birlesme koseleri yuvarlatilmis mi?

Gaz borularinin kaplamasi diizgiin, temiz ve tek parca halinde mi?

Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi bulagma risklerini sebep olmayacak sekilde yerlestirilmis mi?

Zemin su tutmayan, kolay temizlenebilir malzeme ile kaplt m1?

Zemin kaplamasi hasarsiz mu) (kirik, catlak, oyuk, cukur, su birikimine sebep olan hasarlar)

Zemin kaplamasi korazif maddelere karsi dayanikli mi?

Zeminlerin drenaji uygun mu, giderlere egimli mi?

Atik su giderlerinin {izeri 1zgara ile kapli m1?

Tavanlar toz, kir ve kiif birikmesini dnleyen ve temizligi kolay olacak sekilde planlanmig m1?

Tavanlar boya ve parca dokiintiisii riski i¢in 6nlem alinmig mi1?

Pencereler toz toplanmasini engelleyecek sekilde yapilandirilmig mi?

Pencereler iceriye kirli havanin girisini engelleyecek sekilde yapilandirtlmis mu?

Pencere cerceveleri ve kapilar iyi durumda ve kolay temizlenebilir malzemelerden mi yapilandirilmis?

Biitiin ¢aligma alanlarinin aydinlatmasi yeterli mi?

Biitiin ¢aligma alanlarinda yeterli dogal veya yapay havalandirma mevcut mu?

Uretim alanlarinda ortam sicakhgimi dengede tutabilmek icin klima meveut mu?

BAKIM VE
ONARIM

Klimalarin bakimy, filtre temizligi diizenli yapiliyor mu?

Bakim onarim iglemleri ig akigini engellemeyecek ve gida giivenligini olumsuz etkilemeyecek sekilde yapiliyor mu?

Cihaz bakim ve onarimlari kayit altina alintyor mu?

Olciim cihazlarmin kalibrasyonu yapiliyor mu?

TEMIiZLIK VE
HIJYEN

Risk analizine dayali temizlik ve dezenfeksiyon planlar olusturulmus mu?

Kullanilan tiim temizlik ve dezenfeksiyon malzemeleri bakanlik¢a onaylanmis, gida isletmesine uygun malzemeler mi?

Temizlikten sorumlu bir personel atamasi yapilmig mi?

Uretim araglarmin temizligi uygun bir sekilde yapiliyor mu? (teleme toplama siizgeci, tasima kasalari, siit karistirma
ekipmanlari, cendere bezleri, teleme kesme ekipmanlari)

Temizlik ve dezenfeksiyon iglemeleri ile ilgili gerekli uyari levhalari ve talimatlar mevcut mu?

Temizlik, dezenfeksiyon malzemeleri agik¢a tanimlanmig mi ve iiretim alanlarindan bulagsmaya sebep olmayacak
uzaklikta m1?

Her iiretimin ardindan beklemeden temizlik dezenfeksiyon yapiliyor mu?

ICME/
KULLANMA
SULARI

Uretimhanede temizlik amaciyla kullamlan su igme suyu niteliginde mi?

Sularin kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri periyodik olarak yapiliyor mu?

Sebeke disindan temin edilen suyun analizleri yapiliyor mu?
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Suyun analiz sonuglari kayit altinda tutuluyor mu?

Su depolarinin temizlik-dezenfeksiyonu ve bakimlari diizenleri yapiliyor mu?

EKiPMAN

Tiim alet ve ekipmanlar tuz, asit ve alkaliden etkilenmeyen malzemeden yapilmis nu?

Ekipmanlar amaglanan kullanimina uygun bir sekilde tasarlanmis ve tanimlannmig nu?

Kaynatma, mayalama, siit toplama, teleme bask1 kazanlar1 paslanmaz malzemeden yapilmig mi?

Telemeyi baskilamak icin kullandiklari ekipmanlar kontaminasyona sebep olmayacak maz........

CAM/TAHTA
POLITIKASI

Uretimhane alani iginde kirilmaya miisait cam malzeme bulundurulmamasi konusunda hassasiyet gosteriliyor mu?

Uretimhanede bulunan pencere camlari koruyucu film ile kaplannms mi1?

Aydinlatmalarin etrafinda plastik kaplama mevcut mu?

Kullanilan temizlik malzemelerinin saplari ve bigak saplari, peynir bekletme raflari, kaliplama malzemesi tahta olmayan
bir malzemeden yapilmis m1?

Isletme iginde her tiirlii tasima, depolama, ambalajlama, iiriinii bekletme ve kesme icin ahsap olmayan malzeme
kullaniliyor mu?

Siit karistirma ekipmanlar1 ahsap olmayan malzemeden yapilmig m?

Cam kirig1, metal ve benzeri yabanci cisimler ile kontaminasyon engelleyecek tedbirler tanimlanmig mi?

Cam kirig1, metal ve benzeri yabanci cisimler ile kontaminasyon durumunda alinacak dnlemler tanimlanmis mi1?

NAKLIYE

Son Uriindin yuklenip transfer edildigi araglarda soguk zincir mevcut mu?

Nakliye araclarinin soguk zinciri kontrol altinda m?

Nakliye araclarinin temizlik ve dezenfeksiyonu diizenli yapiliyor mu?

Son iiriiniin nakliye araglarina yiiklenmesi sirasinda ¢evresel kirlenmelerden etkilenmesini dnleyecek tedbirler alinmig mu?

MAL KABUL

Cig siit kabuliinde siitiin analiz raporu her alimda sorgulaniyor mu?

Cig siitiin alim diizeneginin temizlik ve bakimu diizenli yapiliyor mu?

Cig siitlin igletmeye kabulii sirasinda dokiildiigii kiivet kullanim dis1 zamanlarda temiz ve lizeri kapali bir sekilde tutuluyor
mu?

Isletmeye alinan tuz insani tiiketim amach tuz mu?

Fermantasyon enziminin (peynir mayast) son kullanma tarihi dikkate alintyor mu?

Isletmeye kabul edilen diger tiim yardime1 malzemelerin iiriin kalitesi dikkate almiyor mu? (tuzun nem almamis olmas,
nanenin taze olmasi, peynir mayasinin soguk zincir altinda kabulii)

Ambalaj ve paket malzemelerinin alimu sirasinda kontaminasyon risklerini engelleyecek tedbirler alinmig m1?

DEPOLAMA

Soguk muhafaza depolarinin (odalarinin) temizlik ve dezenfeksiyonu diizenli yapiliyor mu?

Soguk muhafaza depolarinda (odalarinda) yeterli aydinlatma mevcut mu?

Soguk muhafaza depolarinda (odalarinda) zemin, tavan ve duvar kaplamalar1 sivast dokiilmemis ve gida isletmelerine
uygun mu?

Paketlenmemis iiriinler kapali sekilde muhafaza ediliyor mu?

Depolama istifinin gida giivenligi prensiplerine uygun olmasina 6zen gdsteriliyor mu?

Soguk muhafaza depolarinin (odalarinin) kapilari 1s1 yalitimint saglayacak sekilde mi?

Gida maddeleri ile temizlik dezenfeksiyon malzemeleri ve ambalaj paket malzemeleri ayr1 yerlerde depolaniyor mu?

Depolamaya alinan gida maddeleri i¢in etiketleme sistemi mevcut mu?

Depolama kapasitesi depolanan gidalar i¢in yeterli mi?

Iade ve tiiketime uygun olmayan iiriinlerin depolanmasi ayr1 ve gerekli etiket veya uyarici yazilarla yapiliyor mu?

PERSONEL
HIJYENI VE
EGITIMI

Personelin saglik muayeneleri periyodik olarak yapiliyor mu?

Siddetli diare, kusma, sarilik, atesli bogaz agrisi, oksiiriik, burun, kulak, goz akintis1 vb. gribal belirtiler gdsteren, derin
yara ve yaygin iltihapli apseleri olan personel iiretimden ¢ekiliyor mu?

Kesik, ya da ciltteki siyriklar iirtinden farkl bir renkte yara bandi ile kapatiliyor mu?

Ziynet, saat gibi taklarini {iretim sirasinda ¢ikariyor mu?

Isletmenin gerekli yerlerinde hijyen uygulamalari ile ilgili uyarici posterler, yazilar asth mi?

Calisan personel sayisina uygun el temizligi ve dezenfeksiyonu icin ayrilmig lavabolar mevcut mu?
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Isletme iginde gerekli ilk yardim malzemelerini iceren ecza dolab1 mevcut mu?

Lavabolarda akar temiz sicak ve soguk su, sivi sabun, dezenfektan, havlu kagt, el yikama ile ilgili bilgilendirici poster
mevcut mu?

Lavabo musluklari ayal pedalli veya el temasinin en az oldugu sistemde ¢alisan musluklar mi?

Uretimhane icinde sigara, yiyecek-icecek tiiketilmemesine 6zen gésteriliyor mu?

Kadinlarda tirnaklarin kisa kesilmis, temiz ve cilasiz olmasina, erkeklerde sakalsiz olmasina 6zen gosteriliyor mu?

Personel kolay temizlenebilir, temiz tercihen agik renkli ve cepsiz ise 6zel kiyafet giyiyor mu?

Is kiyafetlerinin en az iki adet yedegi var mi?

Sadece tiretim alani i¢inde kullanilan uygun koruyucu kiyafetler kullaniliyor mu ?(bone, maske, ¢cizme-ayakkabi, onliik
vb.)

Uretim alaninin disinda soyunma dolaplari mevcut mu?

HASARE/PEST | Uretimhanenin ici ve cevresi de dahil olmak iizere etkin hasere ve pest denetim ve kontrolii yapiliyor mu?
KONTROL Elektrikli sinek ldiiriiciiler yapiskanli ve koruyuculu mu? Agik gida islenen alana uzak
yere asiimis m?
Hasere yuvalanmasina sebep olacak yarik ve catlaklar onariliryor mu?
Pencere ve kapilarda sineklikler mevcut mu?
Hasere ve pest kontrolii i¢in kullanilan kimyasallar bakanlik¢a onaylanmis, gida isletmesine uygun malzemeler mi?
ATIK/ Uretimhanelerden gikan her tiirlii atik, artiklar ve insani tiiketime uygun olmayan yan iiriinler gida giivenligi riski
ATIKLARIN olusturmayacak sekilde miimkiin oldugu kadar ¢abuk isletmeden uzaklastiriliyor mu?
YOK Atik konteynarlarinin iistleri kapali ve muhafazali m?
EDILMESI Uretimhane ve tesislerde bulunan ¢ép kutulari ayak pedaliyla nm agiliyor?
Uygun sayida ¢op kutusu var mu ve icinde ¢op poseti var midir?
Sivi atiklarin toplandigr fosseptikler ve rogar kanallari gevre sagligini koruyacak sekilde mi planlanmig?
Fosseptiklerin bosaltilmasi uygun sekilde ve zaman araliginda (tagma, kokusma olmadan) yapiliyor mu?
Drenaj kanallar1 kontaminasyon riskini ortadan kaldiracak sekilde mi planlanmis mu?
SICAKLIK Hammadde kabulii (¢ig siit) sirasinda sicaklik dl¢iimleri yapiliyor mu?
OLCUMLERI Hellim peyniri tiretimi prosesi boyunca kritik noktalarda sicaklik dlgtimleri yapiliyor mu? (mayalamadan 6nce siitte,

telemenin kaynatilmamasindan dnce peynir alti1 suyunda, paketlemeden dnce son iiriin merkez sicaklign)

Paketlendikten sonra son drlinlerin muhafaza edildigi soguk depolerin sicakligi diizenli dl¢iilityor mu?

Uretimhanede ortam sicakligini gdzlemlemek adina termometre asilim?

Uretimhanelerde kullamslan termometrelerin civali olmamasma dikkat ediliyor mu?
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