Bal Uretim Prosesinde HACCP Uygulamasi

Ozet

Tiirkiye uygun iklim ve zengin floral
zenginligi  sebebiyle aricilik sektdriinde
onemli rol oynamaktadir. Bu sektdr, balin
elde edilmesini saglamanin yani sira bitkisel
tretime katki saglamakta ve giliniimiizde
yapllan en vyaygin tarmsal faaliyetler
arasinda yer almaktadir. Balin islenme
yontemleri heniiz geleneksel metodlardan
uzaklasamamigtir. Bu noktada séz konusu
tarimsal etkinligin giivenli bir sekilde son
iirine donigebilmesinde gida glivenligi
sistemleri devreye girmektedir. Gida
sektoriinde yaygin olarak uygulanan HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points)
hammaddenin son {iriin haline gelene kadar
gecirdigi tim stireglerin izlenmesine olanak
taniyan giivenilir ve etkili bir sistemdir.
Bu calismada, bal (retim prosesinde
HACCP sisteminin gerekliligi ve uygulanisi
aciklanmistir.

Anahtar Kelimeler:
giivenligi

HACCP, bal, gida

Application  Of
Production Process

Haccp To Honey

Abstract

Turkey plays an important role in
beekeeping with its suitable climate and
floral diversity. Besides getting honey
produced, beekeeping also provides
vegetal production and it is placed between
agricultural business nowadays. Honey
processing is still done with traditional
methods. At this point, food safety systems
take place in having a safe final product.
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points) is a reliable and effective system
that allows tracking of all processes and it is
widely used in food sector. In this study, the
necessity and adhibition of HACCP system
for the production of honey is explained.

Key words: HACCP, honey, food safety
1.  GiRig

Bal diinyada cesitli ilkelerde g¢ok
eski vyillardan itibaren dretilen, en eski

ve en degerli gida maddelerinden biridir.
Diinya capinda toplam bal dretimi 2010

yilinda 1.340.391,81 ton olup, en fazla bal
iretimi yapan (ilkeler arasinda; Gin, Arjantin,
Tiirkiye, Ukrayna, ABD, Meksika ve Rusya
yer almaktadir. (Anonim, 2012a; Saner ve
ark. 2011).

Diinyada toplam 66 milyon adet ari
kolonisi bulunmakta ve bu kolonilerden
toplam 1.5 milyon ton bal iretilmektedir.
Ulkemiz 5.6 milyon adet koloni varlii ile
diinyada mevcut toplam kovan varliginin %
6.5'ine sahip olup, 2010 yili FAQ verilerine
gore kovan varligi ve bal dretiminde Cin'in
ardindan 2. sirada yer almaktadir (TSE,
2012). Tirkiye Istatistik Kurumu verilerine
gore ilkemizde bal dretimi, 2011 yilinda,
2010 yilina gdre % 16.2 artarak 94.245,00
tona ulagmistir (TUIK, 2012).

Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligi'ne
gore bal; “bitki nektarlarimin, bitkilerin
canl kisimlarinin salgilarinin veya bitkilerin
canli kisimlan iizerinde yasayan bitki emici
boceklerin salgilarinin bal arisi tarafindan
toplandiktan sonra kendine 6zgii maddelerle
birlestirerek  degisiklige udrattig, su
icerigini diistirdiigii ve petekte depolayarak
olgunlagtirdigr  dogal driin”  seklinde
tanimlanmaktadir. Bal cesitleri yine Tirk
Gida Kodeksi Bal Tebligi'nde, kaynagina
gore cicek ve salgl bal olarak, tretim ve
sunulus sekline gdre petekli bal, siizme bal,
petekli siizme bal, sizma bal, pres bali, filtre
edilmis bal olarak siniflandinimistir (Anonim,
2012b).

Ulkemizde iretilen balin 2/3'ii siizme
bal, 1/3'ii ise petek bal olarak satisa
sunulmakta ve bu (riinler; Almanya, Suudi
Arabistan, Fransa, Hollanda,
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siizme ve petek bal olarak ihrag etmektedir. S8

Bu ihracatin % 80'inden fazlasini siizme bal
olusturmaktadir. Ayrica iilkemizde Uretimi
yapilan ¢am balinin yaklagik % 957 AB
lilkelerine gonderilmektedir (Saner ve ark.
2011; Kekegoglu ve ark., 2007).

Besleyici degeri yiiksek bir gida
maddesi olan balin 100 grami 304 Kcal
enerji vermekte olup, iceriginde % 0.3
protein, % 82.40 karbonhidrat ve % 0.2 lif
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bulunmaktadir. Ayrica bal Ca, Fe, Mg, P, K,
18 Na, Zn gibi mineraller ile C, B2, B6 ve niasin
vitaminlerini igermektedir (USDA, 2012).

2. Gida Giivenligi Ve Haccp Sistemi

Tiim diinyada insanlarin yagamak, fiziksel ve mental
gelisimlerini saglamak icin yeterli ve dengeli miktarda
giday alabilmeleri ve bu gidalarin saglikli ve giivenli olmasi,
bireylerin en temel hakkidir. Giiniimiizde diinya niifusundaki
hizli artig, Grlin ve hizmet ticaretinin kiiresellesmesi, iklim
degisikliklerine paralel olarak gida kaynaklarindaki azalma
ve enerjinin verimli kullamm ihtiyaci gibi nedenlerin yani
sira; yabanci yatinmlarin artmasi, tiiketici giivenliginin
saglanmasi, cevrenin korunmasi ve sosyal sorumluluklar,
yeni buluglarin ve teknolojilerin gelismesi, gida sektdriinde
uluslararasi standartlara olan talebi siirekli olarak
arttirmaktadir. S6z konusu uluslar arasi standartlar, gida
glivenligin saglanmasinda ve “giivenli gida” kavraminin
olusturulmasinda 6nemli rol oynamaktadir.

Giivenli gida: amaclandigi bicimde hazirlandi§inda;
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikler itibariyle
tliketime uygun ve besin degerini kaybetmemis gida olarak
tanimlanmaktadir. Gida giivenligi ise; FAO/WHO Codex
Alimentarius Uzmanlar Komisyonu tarafindan, “saglikh
ve kusursuz gida (retimini saglamak amaciyla gidalarin;
iretim, isleme, muhafaza ve dagitimlar sirasinda gerekli
kurallara uyulmasi ve dnlemlerin alinmasi” seklinde ifade
edilmektedir.

Gida  giivenligi, bir plan  dogrultusundaki
tim  etkinliklerin  sistematik olarak uygulanmasiyla
sa@lanabilmektedir.  Gida  sanayindeki  sistematik

uygulamalar igletmenin kontrolii aldigi noktadan, kontrolii
biraktigi noktaya kadarki tiim stiregleri kapsamaktadir. Bu
sistemlerden gida sanayinde kendine en gok uygulama alani
bulan, Hazard Analysis of Critical Control Points, ifadesinin
bagharflerinden olusan ve “Kritik Kontrol Noktalarinda
Tehlike Analizi” olarak tanimlanan HACCP, tarladan sofraya
gida giivenligini amaclayan ve bu siireglerdeki potansiyel
tehlikeleri olusmadan 6nlemeyi saglayan, koruyucu-o6nleyici
bir gida giivenligi sistemidir. HACCP ilk olarak 1971 yilinda
Amerika Birlesik Devletleri Tarim ve Gida Dairesi tarafindan
astronotlarin tiiketecegdi gidalarin giivenligine iliskin olarak
olusturulmustur. Tirkiye'de ise 16 Kasim 1997 tarihinde
Tiirk Gida Kodeksi ile gida sanayinde HACCP uygulamalari
zorunlu hale getirilmigtir. HACCP sistemi ile; gida hazirlama,
isleme, ambalajlama, depolama ve nakliye gibi gida iiretim
stireclerinin her agsamasinda veya her noktasinda tehlike
analizleri yapilarak riskli goriilen yerlerde kritik kontrol
noktalar belirlenmekte ve bu noktalarda tanimlanmig olasi
tehlikeler olusmadan énlenmektedir. Bdylece, kritik limitlerle
tanimlanmig parametrelere uygun giivenilir gida tiretilmekte
ve tiiketiciye sunulmaktadir.
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3. Bal i§leme Prosesinde Haccp Sisteminin Uygulanmasi

HACCP sistemi, gida giivenligini saglamada onleyici
bir sistem olarak, gida iretimi boyunca cesitli noktalarda
tiretimi kontrol etmekte ve bdylece son irliniin gida
mevzuatina uyumlu olmasini saglamaktadir (Gopur, 2004).

Herhangi bir gida iletmesinde HACCP sisteminin
kurulabilmesi icin ilk yapilacak is, o isletmede On
Gereksinim Programi gereginin yerine getiriimesidir. Bu
kapsamda alt yapiya ait eksiklikler ile su, enereji, depo,
temizlik ve sanitasyon, hijyen (kisisel, ortam ve ekipman),
personel egitimi ve hasere kontrolii gibi siirecler ele
alinmali, prosediirleri yazilmali, siireg sahipleri tanimlanmali
ve yonetilmelidir. Bu isler tamamlandiktan sonra o isletme
HACCP sisteminin kurulmasina hazirdir. Bundan sonra
yapilmasi gereken siiregler vardir bunlar; HACCP ekibinin
belirlenmesi ve ydnetim organizasyon semasinin yapilarak
gdrev tanimlarinin net bir sekilde tanimlanmasi, Hedef ve
Gida Giivenligi Politikasinin iist ydénetimce belirlenmesi,
uretilecek (riinlerin anlasilir bir tamminin  yapilmasi,
amaclanan tasarlanan kullanim seklinin belirlenmesi, akis
diyagrami ve yerlesim planinin HACCP ekibi tarafindan
olusturulmasi ve bu planin yerinde dogrulanmasi, tehlike
ve risk analizinin yapilmasi, kritik kontrol noktalarinin
belirlenmesi, kritik limitlerin ve izleme prosediirlerinin
olusturulmasi, gerektigi durumlar icin diizeltici faaliyetlerin
belirlenmesi ve sistemin etkinliginin kanitlanmasi veya
dogrulanmasidir.

Bal iretimi zahmetli olup, oldukca dikkat isteyen bir
stirectir. Ayrica bircok farkli bal cesidi bulunmasi ve her
birinin kendine dzgu iretim basamaklarini igermesi, kontrol
edilmesi gereken limitlerin artmasina yol agmaktadir. Bu
nedenle, asagidaki uygulamalarda genel bal {iretim prosesi
incelenmistir.

3.1. Bal iiretimi

Balislemede, cergeve petekli bal ahmindan, tiiketiciye
paketlenmis bal génderiimesine kadar gegen siirecteki ana
islem basamaklari asagidaki sekildedir:

) Ekstraksiyon: Merkezkac kuvveti, yercekimi, siizme
ve diger yollarla petekten balin cikariimasidir.

c Sivi veya krem bal igleme: Isitma, filtreleme,
karistirma, krem haline getirme basamaklarini icermektedir.

. Paketleme
. Depolama

Bal cesitleri arasinda, sivi bal, krem bal, petek bal gibi
farkh driinler tiiketiciye sunulmaktadir. Bu iriinlerden sivi
bal iiretimine ait akis diyagrami ana basamaklariyla agagida
yer almaktadir (Sekil1).



Sekil1. Sivi bal iiretimi akis diyagrami (NZFSA, 2005)
Dis Kaynakl ickaynakl

\

Toplanan Ballarin
Birlestirilmesi

Tank Temizligi

Isitma Tanki

Balin Tanklardan
Dokiilmesi

v

Bos Tank?

Is1 Degistiriciler
ile Isitma

Filtrasyon

Kivam Arttirma

Tankta Kivam
Stabilizasyonu

Ambalaj ve
Etiketleme

Depolama

v

Sevkiyat

Sevk igin
Paketleme?

'Girdi, herhangi bir materyal, katki maddesi eklenmis
bir gida driiniiniin Gretimi ya da iglemesi igin kullanilan
maddeler.

2Cikt1, herhangi bir islemden kaynaklanan bir malzeme
ve driinler.

tasimaktadir. Bal cok yiiksek seker igerigi

nedeniyle diisiik risk grubunda yer alan bir iiriin 19
olmasina ragmen, fiziksel, kimyasal ve biyoloijik &
tehlikeler agisindan dikkatle incelenmelidir.

3.3.1. On kosul programlan ve potansiyel
tehlikeler: Genel olarak gida isletmelerinde olmasi gerektigi
gibi; isleme alaninin, alet ekipmanin ve gidayla temas eden
calisanlarin temizligine dikkat edilmelidir. Bu ti¢ faktdr igin
yeterli yikama tesislerinin mevcut olmasi fiziksel, kimyasal
ve biyolojik tehlikelerden (riniin korunmasi igin esastir.
Uretim yapilan bélgede hasere vb. canlilar bulunmamalidir.
Ayrica herhangi bir bulasici hastaligi bulunan kisilerin diretim
ortamindan uzak tutulmasi gerekmektedir. Bal iiretiminde
meydana gelebilecek tehlikeler agagida ézetlenmistir.

* Fiziksel Tehlikeler: Hasere parcalar, toprak, Dbitki
materyalleri, cam malzeme alet ve ekipmanlar,

* Kimyasal Tehlikeler: Pestisit ve herbisit kalintilari, ari
ilaclar ve antibiyotikler, ari kovucular, varil tabakasi/cilas

* Biyolojik Tehlikeler: Patojenler (Clostridium botulinum)

Bal iretiminde en 6nemli biyolojik tehlike, toprak
kaynakli bir patojen olan Clostridium botulinum’dur.
Clostridium botulinum, sporlar bal iretiminde hijyenik
kosullarin saglanmasi ile azaltilabilmektedir (Nevas ve ark.,
2006).

Botulizm, Clostridium botulinum ‘un direttigi botulinum
toksininin sinirleri etkilemesiyle baslayan néroparalitik bir
hastaliktir. Clostridium botulinum insanlarda 4 farkh cesit
hastalik olusturmaktadir. Bunlar gida kaynakli botulizm,
bebek botulizmi, yara botulizmi ve heniiz siniflandinmamis
botulizm olarak siniflandirnimaktadir. Bunlardan en énemlisi,
yeni dogan 3-20 haftalik bebeklerde goriilen bebek
botulizmidir. Bebek botulizmi, diskidan C. botulinum ve
toksininin elde edilmesi ile teshis edilmektedir. Bebeklerin
emme ve yutma reflekslerinde azalmalar goriilebilmekte
olup, iyilesebilen bir hastaliktir (Ekmekgi ve ark., 1998).

3.3.2. Proses: Fiziksel, kimyasal, ve bakteriyolojik
tehlikelerin dnlenmesi igin genel hijyen kurallari etkili bir
sekilde uygulanmalidir. Kovanlarda, yasal olarak onaylanmig
koruyucu maddeler kullamimalidir, bocek ve fareler
kovanlardan uzak tutulmalidir.

i.azy}naleaill Dt LR Cizelge 1. Bal {iretiminde kontaminasyon kaynaklari
. . Ancilik evre
Bal tretiminde kontaminasyon S AT - ,G
kaynaklan genel olarak gevre ve arcilik ana Varroa® ve yavru ciiriikliigii kontrolii AqQir metaller
baglklar altinda toplanmaktadir. ~ Bunlar Diger ari zararllari kontrolii Radyoaktivite
Cizelge 1°de 6zetlenmistir. Bal mumu giivesi kontrolii Pestisitler
33. Bal Oretiminde Kritik Kontrol |Balhasatkovucular Bakteriler
Noktalarinin Belirlenmesi ve Tehlike Analizi | Ahsap koruyucular (kovanlar igin) Genetigi degistirilmis organizmalar
Bal isleme prosesinde, gida hijyeninin Bitkiler, hava ve su

saglanabilmesi unsur  6nem

icin  ig

*Bal arilarinda yaygin olan ari zararlisi (Bogdanov ve ark. 2005)
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Cizelge 2. Bal igleme prosesinde meydana gelebilecek tehlikeler ve kritik kontrol noktalari

Islem Basamagi

Tehlike

Izleme

Kontrol & Diizeltici Faaliyet

Koruyucular, boya
maddeleri, toprak

Kullanilan boyalarin ve koruyucu
maddelerin Giretimde kullanma

Bu tehlikelerden birine maruz
kalindiginda tercihen yakma

Yiiksek sicaklik

ve nem gekmeye
bagh bozulmalar
goriilebilmektedir.

alaninda uygunsuz kimyasal madde
kullanilmamalidir. Deponun sicaklikligi

termometre ile kontrol edilmeli ve

sicaklik maksimum 40 °C olmalidir.

Kovan ve bal ve bitki materyalleri, uygunlugu kontrol edilmelidir. yontemiyle, bal imha edilmelidir.
glkarma hagereler ve hastalik H pr— Ari hastaliklanini tedavi edici bazi
o aserelere karsi diizenli kontroller R
tedavi edici ilaglardan - maddeler, tretici talimatlarina
len kontami yapiimalidir. Balin toprakla veya bitkiyle i | Id
gelen Kontaminasyon temas halinde olmadigindan emin gore uygulanmatdir.
olunmalidir.
Cerceveli Tasima snrasmsia Arag/rdmork temiz olmal! ve yag, pgtrol, Bal bu tehlikelerden herhangi
balin hayvanlar ve yagish toprak, hayvan ve bitki artiklari gibi T
. . . birine maruz kalmigsa,
taginmasi | havadan kaynaklanabilen potansiyel tehlikelerden arindinimig . N .
o . . tercihen yakma yéntemiyle
fiziksel ve kimyasal olmalidir. Gerceveli ballar yalnizca . R
. - : - imha edilmelidir.
kontaminasyon polietilen levhalar ile temas etmelidir.
Kapagin Alet ekipmanlar, Alet ve ekipmanlar kullaniimadan énce
acilmasi tesis ve insanlardan temizlik agisindan kontrol edilmelidir. Kontroller yapilmadan 6nce
ekstraksiyon ve kaynaklanan Paslanmaz gelik malzeme kullanilmalidir. | prosese baglanmamalidir. Hasta,
yerlestirme kontaminasyon Temizlik prosediirlerinin tiretimden 6nce yarasl bulunan ve koruyucu
yapilmis oldugundan ve personelin giysi giymeyen personel
koruyucu giysiler giydiginden emin calistinlmamalidir
olunmalidir.
Fiziksel kalintilar . " : o .
. Wastmimadidind Filtreler kullanilmadan énce Filtrede hasar bulundugunda filtreler
Filtrasyon UZGO|ELII§ ;: :Ji]z?k;%lln a ve kullanimdan sonra kontrol yenilenmeli ve degistirilmeden
san’ edilmelidir kullanilmamalidir.
kontaminasyon
Kontaminasyon ve Konteynirlar gida tagimaya uygunluk Ambalaja dolumdan dnce son
kusurlu riin, ortam acisindan kontrol edilmelidir. Kapaklar kontroller yapilmalidir. Bozulma olup
veya konteynerlardan nem cekmeyi dnleyecek sekilde dizayn olmadiginin kontrolii igin son riinde
Depolama kaynaklabilmektedir. edilmeli ve miihiirlenmelidir. Depolama tat testi yapilmalidir. Su cekme

ihtimaline kargi refraktometre ile
olciim yapiimalidir. Balin sicakligi ve
su igerigi normal degerlerin {izerinde
ciktiysa bu ballar yalnizca tatlicilik
sektdriinde kullaniimalidir.

Doluma hazirlhk

Yiiksek sicakliga
bagh bozulmalar.
Cevre kaynakli
kontaminasyon. Kirik
camlarin neden oldugu

Isitma sicakhigi 50°C yi agmamalidir.
Dolum yapilacak alan, alet ve
ekipmanlar kontrol edilmelidir.

Cam/sert plastik siselerin sayisi

Dolum sicakligi asildiysa bal diistik
kaliteli olarak kabul edilmelidir.
Proses sirasinda herhangi bir cam
kirldiysa, bal imha edilmelidir.
Camlardan gelebilecek herhangi
bir kalintryr 6nlemek igin kapatilmis

nem gekme ve
kontaminasyon

: dolumdan énce ve sonra kontrol . L
ve dolum kontaminasyon o kavanozlar ve gevre temizlenmelidir.
asamalari edilmelidir.

Dolum yapilacak bos kavanozlar ve
kapaklari tekrar kontrol edilmelidir.
Ha;a:' .ITapan.]al ve Uriinii, hasardan korumak igin Hasarl diriinler satiga sunulmamalidir.
. amba ajlama 'E emll dagitim ve ihracat esnasinda zarar Uriin, tiiketiciye ulastiginda ilk
Dagitim ve SotnlllCl:jO ”Ea” ?(Slar : gérmeyecek kez kullanicin agacag sekilde
Teshir contalaraan kaynakianan ambalajlar kullaniimalidir. miihirlenmelidir.

Hasarli etiketler kontrol edilmelidir.

Kaynak: Robinson, 2003
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Tasima sirasinda, daha dnceki kullanimdan kalan
kirlerin bulunmasi ihtimaline karsin, araglar iyi bir sekilde
temizlenmelidir. Kullanimdan dnce ve sonra ekipman ve
calisma alaninin etkili sekilde temizlenmesi gerekmektedir.

Proseste gorev alan kisiler, iriinii kiyafet ya da
bireylerden kaynaklanabilecek kontaminasyondan korumak
icin ayn bir kiyafet giymelidir. Ozellikle kullanimdan 6nce ve
sonra filtrelerde temizlik kontrol isleminin etkin bir sekilde
yapilmasi gerekmektedir.

Cam kavanoz kirilabildigi igin kavanoza dolum
asamasi kritik kontrol noktasidir. Dolumdan 6nce cam ve
plastik kavanozlar bulagik makinesinde yikama yapiliyorsa
850C'de, el ile yikama yapiliyorsa 900C’'de temizlenmelidir
(Robinson, 2003).

3.3.3. Tehlikeler ve kritik kontrol noktalan

HACCP planinda, tehlike analizi yapilmasinin
amaci etkili bir sekilde kontrol edilmediginde hastalik ya
da bulagmalara sebep olabilecek potansiyel tehlikelerin
belirlenmesidir. Akig diyagraminin her bir basamaginda yer
alan tiim potansiyel tehlikeler tanimlanmali ve tanimlanan her
bir tehlikenin risk ve siddeti degerlendirilmelidir. Bu noktada
tehlikelerin kaynaklarinin da belirlenmesi gerekmektedir.

Mutinelli ve ark. (1999) yapmus olduklar galismada
bal isleme prosesini incelemis ve, fiziksel, kimyasal ve
biyolojik bulagma kaynaklarini degerlendirmistir. Ayrica
tehlikelerin 6nlenmesi ve/veya ortadan kaldirimasi icin

Kaynaklar
ANONIM, 2012a. http://faostat.fao.org/site/339/default.aspx

uygulanacak diizeltici faaliyetleri saptamis ve
bunun sonucunda “filtrasyon/bosaltma” ve
“paketleme” olmak (izere iki adet kritik kontrol
noktasi (KKN) tespit etmistir.

Bal isleme prosesinde yer alan islem basamaklari,
olasi tehlikeler, bunlarnin izlenmesi, yapilmasi gereken
kontroller veya diizeltici faaliyetler Cizelge 2'de 6zetlenmistir
(Cizelge 2).

Olusturulmus her bir HACCP planinda kullanilan formlarin
ornekleri ve HACCP planinin tiim prosediirleri dokiimante
edilmeli ve izZlenmelidir.

4.Sonug

Gida sektoriinde bagariya ulagmig olan HACCP sistemi;
Giivenli Griin elde edilmesi agisindan etkili bir programdir.
HACCP sisteminin kullaniimasinda ki amag, istenilen
ozellik ve kalitede giivenilir giday tiiketiciye sunulmaktir.
Ulkemizde iklim sartlarina oldukga elverigli olan bal diretimi;
takip edilmesi zor geleneksel yéntemlerden uzaklastirarak,
sistemli ve kontrol edilebilir hale getirilmelidir. Bu baglamda
tiriin akig diyagraminin olugturulmasi, potansiyel tehlikelerin
belirlenmesi, ve tehlikelerin analiz edilip, gerekli énlemlerin
alinmasi, sistemin kayit altina alinmasi, uluslararasi giivenilir
lirin garantisi vermesi ve herhangi bir olumsuzluk aninda
geriye yonelik inceleme imkani saglamasi acisindan bal gibi
yilksek besin degerine sahip gidalarin {iretim prosesinde
HACCP sisteminin uygulanmasi gereklidir.
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