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Ek:1

SERT KABUKLU MEYVELERDE AFLATOKSIN VE OKRATOKSIN A(OTA)
OLUSUMUNUN ONLEMESINE VE AZALTILMASINA YONELIK
iYi UYGULAMA KILAVUZU

1. GIRIiS

Bu Iyi Uygulama Kilavuzu (IYU), birincil iiretim de dahil olmak iizere tiim gida
isletmecilerinin sert kabuklu meyvelerde mikotoksinlerin, 6zellikle de aflatoksinlerin, ve
okratoksinlerin (OTA) kontaminasyonunu kontrol etme ve yonetme asamalarinda dikkate
almalar1 gereken hususlar1 igeren bir rehber niteligindedir. Bu 1Y U’nun etkili olabilmesi igin,
birincil iiretici ve gida isletmecilerinin, kilavuzda belirtilen hiikiimleri uygulamaya
baslamadan once, kendi bdlgelerinde iiretilen sert kabuklu meyvelerle iligkili tarimsal
uygulamalar1 da dikkate alarak, IYU’da verilen genel ilkeleri gdz oniinde bulundurmalari
gerekmektedir. Isletmecilerin, Iyi Tarim Uygulamalar'nin (ITU), sert kabuklu meyvelerin
aflatoksinlerle kontaminasyonuna karsi birincil savunma hattin1 olusturdugunu ve ardindan
insan tiiketimi i¢in sert kabuklu meyvelerin elleclenmesi(ayiklama), islenmesi, depolanmasi
ve dagitimi sirasinda lyi Uretim Uygulamalari (GMP) ve lyi Depolama Uygulamalari'nin
(GDP) uygulanmas1 gerektigini anlamalar1 6nemlidir. Nihai iirliniin kalitesinin saglanmasinin
tek yolu ciftlikten iglemeye kadar tiim asamalarda etkin bir kontrolden gecer. Ancak, sert
kabuklu meyveler de dahil olmak {izere mikotoksin bulagmis {iriinlerin tamamen ortadan
kaldirilmast miimkiin degildir.

Bu IYU, 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglig1, Gida ve Yem Kanununun 22 nci, 23
incii ve 29 uncu maddeleri, Gida Hijyeni Yonetmeligi, Tiirk Gida Kodeksi Bulasanlar
Yonetmeligi ve Bulasanlar Genel Talimatina dayanilarak ve Kodeks Alimentarius un “Sert

Kabuklu Meyvelerde Aflatoksin Kontaminasyonu’nun Onlenmesi ve Azaltilmasina Y&nelik
Iyi Uygulama Kilavuzu (CXC 59-2005)” dikkate alinarak hazirlanmustir.

Bu IYU, badem (Prunus amygdalus), findik ( Corylus spp.), pekan cevizi (Carya spp.), gam
fistig1 (Pinus spp.), kestane (Castanea spp.), antep fistig1 (Pistacia spp. ), kayisi
cekirdegi(Armeniaca vulgaris; snm: Prunus armeniaca), kaju (Anacardium occidentale) ve
ceviz (Juglans spp.) dahil olmak {izere ulusal ve uluslararasi ticari 6neme sahip tiim sert
kabuklu meyveler i¢in gecerlidir.

Bakanlik, sert kabuklu meyvelerde aflatoksin ve OTA olusumuna yol agan mantar
enfeksiyonu ve gelisimini destekleyen cevresel faktorler ve pratik onlemler konusunda tiretim
zincirinde yer alan tiim taraflar1 (iireticiler, nakliyeciler, gida isletmecileri, ihracatgilar,
ithalatcilar, depolama ve diger operatorler, v.b.) egitmelidir. Egitimde, sert kabuklu meyveler
icin ekim, hasat Oncesi ve hasat sonrasi stratejilerinin, iklim kosullarmma ve yetistirildigi
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bolgede izlenen geleneksel iiretim, hasat ve isleme uygulamalarina bagli oldugu gercegine
vurgu yapilmalidir. Bakanlik ayrica, sert kabuklu meyvelerin meyve bahgesinde veya
ormanda hasadi, islenmesi ve depolanmasi sirasindaki mantar kontaminasyonunu dnlemeye
yonelik yontem ve teknikler hususunda ilgili taraflarla isbirligi yapar ve arastirmalar
destekler. Bu siirecin en onemli agamasi; sert kabuklu meyvelerde gelisen aflatoksinler i¢in
Aspergillus flavus/parasiticus ve OTA i¢in A. ochraceus, A. carbonarius and P. verrucosum
gibi Aspergillus ve Penicillium tiirlerinin ekolojisinin anlasilmasidir.

Mikotoksinler, toprakta, havada ve biitiin bitki kisimlarinda bulunabilen bazi mantarlar
tarafindan iretilen ikincil metabolizma iiriinleridir. Sert kabuklu meyvelerde en yaygin
goriilen mikotoksinler aflatoksin ve OTA dir.

Aflatoksinler, sicak ve nemli kosullarda yaygin olarak gelisebilen Aspergillus tiirtindeki
mantarlar tarafindan Uretilir ve sicak ve nemli bdlgelerde yetisen 6zellikle yer fistiklarinda,
sert kabuklu meyveler ve bunlardan iiretilen iirinlerde, kuru meyvelerde, baharat ve misirda
yaygin olarak bulunur. Dolayistyla gida kaynakli aflatoksin kontaminasyonu, diinyanin sicak
ve nemli iklimlere sahip bolgelerinde daha yaygindir. Aflatoksin olusumuna Aspergillus
tiirleri ve ozellikle 4. flavus ve A. parasiticus neden olmaktadir. A. flavus ve A. parasiticus su
aktivitesinin 0,7’den diisiik oldugu kosullarda; bagil nemin %70 ve sicakligin 10° C’nin
altinda olmas1 durumunda gelisemez ve aflatoksin iiretemez. Kolonileri genellikle sari,
sari-yesil, sari-kahverengi veya yesil; taneli, kadifemsi veya pamuksu renktedir ve beyaz bir
cevresel Onliige ve belirgin bir kenara sahiptir. Kuraklik veya bdcek istilast gibi stres
kosullarinda aflatoksin kontaminasyonunun yiiksek olmasi muhtemeldir. Uygun olmayan
depolama kosullari, iriinler hasat edildikten sonra da aflatoksin kontaminasyonuna yol
acabilir. Genellikle sicak ve nemli kosullar, depolanan gidalarda kiif olusumuna ve yiiksek
aflatoksin seviyelerine neden olur.

OTA, Aspergillus ve Penicillium cinsi mantarlar tarafindan iiretilen mikotoksinlerdendir ve
kahve, sarap, tahillar, iizlim, baharat, kakao ve sert kabuklu meyveler ve bunlardan elde edilen
irtinlerde siklikla rastlanmaktadir. OTA olusumuna A. ochraceus, A. niger ve A. carbonarius
ile P. verrucosum neden olmaktadir. Nem, sicaklik, substrat yapis1 ve diger faktorler OTA
ireten suslarin gelismesinde ve toksijenitelerinde 6nemli rol oynar. A. ochraceus, A. niger ve
A. carbonarius tiirleri; su aktivitesinin (aw) 0,80’in altinda ve sicakhigin 10 °C’nin
altinda oldugu kosullarda gelisemez ve OTA iiretemez. Buna karsihk, P. verrucosum
diisitk sicakhiklara toleransh bir tiir olup, 10 °C’nin altinda dahi uygun su aktivitesi
kosullarinda gelisebilmektedir. P. verrucosum’un okratoksin A iiretemedigi kosullar,
ancak su aktivitesinin yaklasik 0,78-0,80’in altinda veya sicakhigin 5 °C’nin altinda
oldugu durumlarla sitmirhdir. Toksin; berrak, renksiz, asidik ortamda UV 15181 altinda yogun
yesil floresans ve alkali kosullarda mavi floresans sergileyen kristal formda ve zayif organik
asit gibi davranan bir bilesiktir ve asidik karaktere sahiptir. Zay1f organik asit gibi davranir ve
goreceli kararhdir; pisirme, kavurma ve fermantasyon gibi gida islemelerine dayaniklidir.
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Toksin iiretimi karanlik evrelerde daha yiiksek, 151k altinda ise daha diisliktlir. Depolama
esnasinda ise mantar gelisimini etkileyen faktorler su aktivitesi ve sicakliktir.

Aflatoksin ve OTA olusumu yalnizca su aktivitesi ve sicakliga bagli olmayip aflatoksin ve
OTA olusumunu azaltmak ve 6nlemek i¢in sicaklik ve aw diginda uygulanmasi gereken ¢oklu
kontrol yontemleri sunlardir:
» Mimkiinse dayanikli ¢esitlerin se¢cimi ve c¢evresel stres faktorlerinin en aza
indirilmesi,
» Biiylime asamasinda bahcede bocek ve diger zararlilarin varliginin en aza indirilmesi,
» Hasat ve nakliye sirasinda sert kabuklu meyvelerde meydana gelebilecek fiziksel
hasarin en aza indirilmesi ve
» Uygun sekilde temizlenen, kurutulan ve etiketlenen sert kabuklu meyvelerin sicaklik
ve nem kontrollerinin saglandig1 depolarda muhafaza edilmesi.

2. AMAC VE KAPSAM

Bu kilavuz, insan tiikketimi amaciyla ulusal ve uluslararasi ticarete girmesi hedeflenen sert
kabuklu meyveleri iireten ve igleyen tiim ilgili taraflara rehberlik saglamay1 amaglamaktadir.
Insan tiiketimine y&nelik olarak {iretilmis ticari ve uluslararasi nitelikli sert kabuklu meyveler
ve sert kabuklu meyvelerden elde edilen lirtinleri kapsar. Tiim sert kabuklu meyveler, 5996
sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu ve kanun kapsaminda
hazirlanan Gida Hijyeni Y0Onetmeliginin, ilgili boliimlerinde belirtilen genel hijyen esaslarina
uygun olarak hazirlanmali ve islenmelidir. Bu uygulama kurallari, gidanin giivenli ve
tilketime uygun olmasini saglama sorumlulugu olan tiim kisiler tarafindan uygulanmasi
gereken Onlemleri belirtir.

3. iYi TARIM UYGULAMALARI (GAP), iYi URETIiM UYGULAMALARI
(GMP) VE iYi DEPOLAMA UYGULAMALARINA (GSP) DAYALI
ONERILEN UYGULAMALAR

Gida isletmecisi birincil liretim asamasi dahil {iretim, isleme ve dagitimin tiim asamalarinda
gida hijyenini saglamak lizere Gida Hijyen Yonetmeliginde yer alan genel hijyen kurallarina
uymakla yiikiimliidiir. Bunu saglamak icin asagida yer alan Iyi Uretim Uygulamalari(GMP)
asamalarini yerine getirmelidir.

Iyi kosullarda yetistirilmeyen ve usuliine uygun hasat edilmeyen sert kabuklu meyveler ve sert
kabuklu meyvelerden elde edilen iriinlerde kalite kayiplarina neden olan ve raf omriini
kisaltan etkenlerden en 6nemlisi mantar gelisimidir. Bahg¢ede baslayan mantar gelisimi; hasat,
yigin halinde bekletilme, yetersiz ve uygun olmayan kurutma kosullari, sert kabuklu
meyvelerin naylon ¢uvallarda bekletilmesi gibi uygun olmayan depolama ve tasima kosullari
sonucu artmaktadir.
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3.1 Bahce alanlari veya hasat alanlari icin kriterler

Ureticiler, potansiyel sert kabuklu meyve bahgesi ile ilgili olarak;
» Toprak yapisinin yetistirilecek iiriin ¢esidi i¢in uygun olup olmadigi,
» Yer alt1 suyunun drenajinin yeterince saglanip saglanmadigi,
» Araziye ait riizgar, toprak, toz kaynakli bulasanlar ve kirleticiler gibi g¢evresel
faktorlerin gida giivenilirligi agisindan olumsuz etki olusturup olusturmadig,
» Sulama ve diger amaglar i¢in uygun nitelikte su kaynaginin bulunup bulunmadig,
ile ilgili hususlar1 belirlemek amaciyla 6n bilgi edinmelidir.

Komsu tarlalarda, A. flavus/ parasiticus/ ochraceus/ niger/ carbonarius ile P. verrucosum ile
kolayca enfekte oldugu bilinen musir, yer fistigi, soya, vb. bitkilerin ekilmemesi gerekir. Bu
tir bitkiler, rlizgar, bocekler vb. yoluyla yayilan sporlar aracilifiyla enfeksiyon kaynagi
olabilmektedir. Ayrica, sert kabuklu meyvelerde enfeksiyona neden olabilecek belirli
bocekleri barindiran bitkilerin yetistirilmesinden kagiilmalidir.

Sert kabuklu meyveler yetistirme alanlarindan elde ediliyorsa, toplayici, o bolgede agag
yemiglerinin giivenligi lizerinde olumsuz etki yaratabilecek herhangi bir ¢evresel faktoriin
(rizgar, toprak ve tozla tasian kirleticiler ve kirlilik maddeleri gibi) bulunmadigindan emin
olmalidur.

3.2 Dikim

Bahge tesisi tasarlanirken agaglara ilag uygulamak i¢in gerekli ekipmanlarin rahatca hareket
edebilmesini ve bah¢ede havalandirmanin saglanarak mantar gelisiminin azaltilmasini temin
etmek icin yeterli bitki aralik mesafelerinin verilmis olmasi gereklidir.

Miimkiin ve pratik oldugu durumlarda, meyve bahgesinin yiizeyi dikimden 6nce hazirlanmali;
mikotoksin iireten fungal etmenlerin gelisimi i¢in kaynak teskil edebilecek yabanci otlar
temizlenmelidir.

Dikimden once, iireticiler bahgede iiretilecek iirlinlerin giivenligi ve kalitesini etkileyebilecek
cesitli faktorlere (6rnegin don, mikrobiyal ve fungal hastaliklar) karst direngli tiirlerin bulunup
bulunmadigini aragtirmalidir.

Ureticiler, topragin besin degerini artirmak amaciyla kullanilan giibreler, ciftlik giibresi ile
ilgili Iyi Tarim Uygulamalari (GAP) konusunda bilgi sahibi olmali; bu uygulamalarin,
bahcede mikrobiyal veya fungal kaynakli tehlikelerin ortaya c¢ikma riskini artirmamasina
dikkat etmelidir.
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Ureticiler, bolgelerinde yaygin olarak goriilen ve sert kabuklu meyvelere zarar vererek
bunlarin aflatoksin ve OTA olusumuna yol agabilecek fungal enfeksiyonlara neden olabilecek
bocekler ve diger zararlilar1 belirlemek i¢in yerel veya ulusal yetkililerle goriismelidir.

Ureticiler, insan ve hayvan atiklarimin halk sagligi veya hijyen agisindan tehlike
olusturmayacak sekilde bertaraf edilmesini saglamak i¢in gerekli Onlemleri almali ve

iriinlerin bu atiklarla bulagsma olmasini 6nlemek amaciyla azami 6zeni géstermelidir.

3.3 Hasat Oncesi

Yetisme donemi boyunca tozlu kosullarin yol agtigr akar salginlarini en aza indirmek igin
bahgelere yakin yol yiizeyleri diizenli olarak sulanmali veya yaglanmalidir. Ayrica, bahge
cevresindeki  toprakta  bulunan  A.flavus/parasiticus/ochraceus/niger/carbonarius, P.
verrucosum ve diger mantar sporlarinin agacin hava ile temas eden kisimlarina dagilmasina
neden olabilecek kiiltlirel uygulamalardan kaginilmalidir.

Uriinlerde tavsiye dis1 pestisitler kullanilmamalidir. Tiim pestisit uygulamalarinin dogru
kayitlart tutulmalidir.

Yiiksek sicakliklarin goriildiigi ve biiylime mevsiminde c¢ok az yagis alan bdlgelerde,
agaclarda strese neden olmamak i¢in sulama yapilmalidir; ancak sulama suyunun meyvelerle
ve yapraklarla temas etmesi 6nlenmelidir.

Sulama ve diger amaglar (0rnegin pestisit ilaclama soliisyonlarinin hazirlanmasi) igin
kullanilan su, kullanim amacima uygun olacak sekilde, mevzuata gore belirlenmis kalite
standartlarin1 karsilamalidir.

Uriinlerin hasadi, depolanmasi ve tasinmasinda kullanilacak tiim ekipman ve makineler,
saglik acisindan tehlike olusturmamalidir. Hasat zamanindan 6nce, ekipman ve makinelerin
temiz ve iyi calisir durumda olduklarinin dogrulanmasi icin kontrol edilmeleri gerekir;
boylece kabuklu meyvelerin toprak veya diger olas1 tehlikelerle bulagmasi 6nlenir.

Ticaret borsalari, ziraat odalari ile yerel ve ulusal yetkili kurumlar, iireticilere sert kabuklu
meyvelerde aflatoksin ve OTA kontaminasyonu ile ilgili tehlikeler konusunda egitim
vermelidir. Egitimde iireticilere hastalik ve zararlilardan kaynaklanabilecek kontaminasyon
riskini azaltmak i¢in gilivenli hasat uygulamalarin1 nasil gerceklestirebilecekleri uygulamali
olarak anlatilmalidir.

Sert kabuklu meyvelerin hasadinda gorev alacak personel, hasat sezonu boyunca isleme

tesislerinde uygulanmasi1 gereken kisisel hijyen ve sanitasyon uygulamalari konusunda
egitilmelidir.
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3.4 Hasat

Sert kabuklu meyveler, mantar saldiris1 ve bocek istilasinin neden oldugu hastaliklar1 en aza
indirmek i¢in olgunlasir olgunlasmaz hasat edilmelidir. Baz1 sert kabuklu meyveler, heniiz
hasat edilmeden, aga¢ iizerindeyken bocek istilast ve kabuk catlamasi sonucu aflatoksin ve
OTA ile kontamine olabilir, bu nedenle hasat ne kadar erken yapilirsa, kontaminasyon riski o
kadar az olur; ¢iinkii dis kabugun alttaki kabugu boceklerden ve mantar sporlarindan korumak
icin saglam kalma olasilig1 daha yiiksektir. Agaclarin altindaki alan, A. flavus, A. ochraceus,
A. niger, A. carbonarius, P. verrucosum ve A.parasiticus'un bulunabilecegi ihtimaline karsi
her tiirlii kalint1 veya ¢iirlimiis maddeden temizlenmelidir.

Hasat donemi baslamadan 6nce agag altlar1 temizlenir, toprak bastirilir ve sonra agacin altina
silte, branda ya da bezler serilir. Boylelikle sert kabuklu meyvelerin topraga diismesi
engellenerek zarar gormemeleri saglanir. Sert kabuklu meyvelerin hasadi elle veya mekanik
sarsicilar yardimiyla yapilir. Elle (sirikla ¢irparak) yapilan hasatta bir sonraki yilin iiriiniinii
olusturacak meyve siirgiinleri zarar gorebilir.

Agaclarin sallanmasiyla hasat edilen sert kabuklu meyveler, tercihen mekanik toplayicilarla
veya meyvelerin yere diismesini Onlemek i¢in agaglarin altina bir tiir koruyucu ortii veya
branda serilerek toplanmalidir. Toprakta mantar spor yogunlugu daha fazla oldugu i¢in sert
kabuklu meyveler toplandiktan sonra miimkiin olan en kisa siirede alandan uzaklastirilmalidir.

Hasat edilen sert kabuklu meyveler; hasarli, ¢iirlimiis, bos ve acilasmis olanlar ayrilarak
sandik ve jiit cuvallar icerisinde derhal kurutma alanina getirilerek miimkiinse toprak
olmayan, temiz bir zemine serilerek kurumaya birakilir. Kurutma esnasinda sert kabuklu
meyvelerin tizeri kuslardan, boceklerden, kemirgenlerden korumak i¢in cadir bigiminde
ortillerle hava almasini 6nlemeyecek seklinde kapatilmali ve sik araliklarla karistirilarak
havalandirilmalidir. Kurutma islemi tamamlanan sert kabuklu meyveler yine kontaminasyon
kaynag1 olusturmayacak sekilde kapsamli temizlik ve bakima izin verecek bir malzemeden
yapilan sandik ve jiit c¢uvallar igerisinde temiz, kuru ve bdcek/mantar liremesinden
arindirilmis tasima araglartyla isleme tesisine gonderilmelidir. Eger hemen isleme tesisine
tasinmiyorsa, gec¢ici depolama alaninda kuru, yagmurdan, bdceklerden, kemirgenlerden,
kuslardan ve yeralti suyu girisinden korunmus sekilde saklanmalidir. Mantar ve
mikotoksinlerin ¢ogalmasina ve gelismesine elverisli olan yiiksek nemden miimkiin olan en
yiiksek olctide kagimilmalidir.

3.5 Hasat Sonrasi

Hasattan sonra agaglarda kalan sert kabuklu meyveler, bocek popiilasyonlarinin artarak
kontaminasyon riskini minimuma indirmek i¢in temizlenmelidir. Bahge tabani, hasat sonrasi
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artiklarindan temizlenmeli, bdylece mantarlarin ¢ogalmas: engellenmelidir. Agaclar
budanmali ve gerektiginde uygun bocek ilaglariyla tedavi edilmelidir.

Hasatta kullanilan konteyner, ekipman ve makineler temizlenmeli ve mantar, kimyasal,
giibreler veya toksik maddelerle kirlenmeyecek sekilde temiz bir yerde muhafaza edilmelidir.

Her hasat sezonunda uygulanan islemler, Olgiimler (Or. sicaklik, nem) ve geleneksel
uygulamalardan sapmalar kaydedilmelidir. Bu bilgiler, aflatoksin ve OTA olusum nedenlerini
aciklamada ve gelecekte benzer hatalar1 6nlemede faydali olur.

3.6 Isleme

Hasat ve hasat sonrasi igleme yontemleri temiz ve hijyenik olmalidir. Kabuk soyma ve
kurutma dahil, tiim islemler kolayca temizlenebilir ekipmanla yapilmali; su kullaniliyorsa
icme suyu kalitesinde olmalidir.

Hasat sirasinda tiiketilemeyecek durumdaki iiriinler miimkiin olan en biiyiik 6l¢iide ayrilmali
ve usuliine uygun sekilde imha edilmelidir.

Sert kabuklu meyvelerin hasattan hemen sonra kabuklarimin miimkiin olan en kisa siirede
soyulmas1 gerekmektedir. Eger kabuklar hemen soyulmayacaksa, sert kabuklu meyveler
boceklerden, akarlar, hasereler, evcil hayvanlar, mantarlar, kimyasallar veya mikrobiyolojik
kirleticiler, kalintilar ve tozdan korunacaklar1 ve mikotoksin olusumunun 6nlenecegi kontrollii
kosullarda depolanmalidir. Gerekirse, bocekleri kontrol etmek icin uygun fumigasyon
kullanilabilir.

Hammaddelerin alinacagi veya depolanacagi alanlar, son {iirliniin kontaminasyonunu 6nlemek
icin son irlin hazirlama veya paketleme islemlerinin yapildigi alanlardan fiziksel olarak
ayrilmalidir. Sert kabuklu meyvelerin kabuklariin soyulmasi, tesisin ana isleme alanindan
bolmelerle ayrilmis bir yerde yapilmalidir. Toz yiiklii havanin havalandirma sistemi veya
diger acikliklar yoluyla tesisin diger alanlarina girmediginden emin olunmalidir.

Sert kabuklu meyvelerinin islenmesinin tiim asamalarinda gorev alan personel, yiiksek
derecede kisisel temizlik kurallarina uymali, uygun koruyucu giysiler giymeli, gida hijyeni ve
genel sanitasyon prosediirleri konusunda, isleme tesisinde gerceklestirecekleri islere uygun
diizeyde egitim almalidir. Isleme faaliyetlerinde aflatoksin/OTA kontaminasyonu riskini
azaltmak icin gerekli tiim Onlemlerin tim personel tarafindan bilinmesini saglayacak bir
sistem kurulmalidir.
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Birden fazla sert kabuklu meyvenin islendigi isletmelerde, gida isletmecileri, isleme sirasinda
cesitli sert kabuklu meyvelerin partileri arasinda aflatoksinin ve OTA’nin c¢apraz
kontaminasyonunu Onlemek i¢in isleme dizisinin her asamasinda iyi iiretim uygulamalarina
uymali, ayrica izlenebilirlik/liriin takibi ve giivenlik prosediirlerini olusturmalidir.

Hasat edilen sert kabuklu meyvelerin genellikle bahge igerisinde ayiklanip kurutuldugu
yerlere “sergi yeri’’ denilmektedir. Kurutma esnasinda, sert kabuklu meyveler toprakla
temasinin kesilmesi i¢in temiz bir bez iizerine serilmelidir. Daha saglikli olmas1 bakimindan
beton sergi yerleri tercih edilmelidir. Iyi bir kurutma saglanmasi, kiiflenme ve bozulmalarin
olmamasi ic¢in hasat edilen meyveler bahge icindeki sergi yerlerinde ayiklandiktan sonra
giineste kurumaya birakilmaktadir. Serim kalinlig1 3-5 cm'yi ge¢gmemeli, kiiflenme ve
bozulmalarin olmamasi i¢in sergi sik sik karistirilmalidir.

Kabuklarindan ayrilan sert kabuklu meyveler miimkiin oldugunca hizli bir bi¢imde
kurutulmalidir.(kurutma hizi ve 1s1 yogunlugu, nihai {triinlerin kullanim amacina gore
belirlenmelidir) Sert kabuklu meyveler, 25 °C'de 0,70'den az su aktivitesi (aw) degerine
karsilik gelen giivenli bir nem seviyesine kadar kurutulmalidir. Glineste kurutulmasina izin
verilen sert kabuklu meyvelerin, kurutma islemi sirasinda mantar liremesi ve/veya haserelerin
zarar vermesi nedeniyle kontamine olma riski daha yiiksektir.

Buhar veya sulu ¢ozeltilerin geleneksel olarak kabuk soyma ve kusurlu kuruyemislerin
ayrilmasi i¢in kullanildig1 bolgelerde, kurutma siiresini kisaltarak kiif olusma riskinin ortadan
kalkacagi ve iriin kalitesinin artacagi diisiiniildiiglinde kurutma cihazlarinin kullanilmasi
uygun olacaktir; kullanilan su, kullanim amacina uygun kalitede olmali ve asla geri
doniistiirilmemelidir.

Sert kabuklu meyveler kurutma isleminden sonra, depodaki bekletme esnasinda hava almayan
naylon cuval kullanimi aflatoksin/OTA olusumu ve cilirimeyi artirdifindan, meyveler;
kurutma, eleme ve boylama islemi yapildiktan sonra hava alabilen jiit guvallara doldurularak
kuru ve serin depolarda muhafaza edilmelidir. Depolarin nispi nemi % 65-70, depo sicaklig
ise 10 °C sicakliklarin altinda olmalidir.

Isleme tesisinin kabuk soyma/segme/hazirlama/kurutma/depolama alanlarinda kullanilan
personel ve ekipman, tesisin diger alanlarina girmemelidir; bu, tesisin diger alanlarmin
kontamine olma riskini azaltacaktir. Islem sirasinda atik malzemeler calisma alanindan sik sik
uzaklastirilmal1 ve atiklarin uzaklastirilmasi i¢in uygun atik kaplar1 kullanilmalidir.

Isleme tesisi i¢inde kullanilan paletler, tasima kaplar1 ve ekipmanlar paslanmaz yada kirilmaz
plastik gibi malzemelerden kolay temizlenir ve dezenfekte edilir olmalidir.

5070 sayili kanun geregince gtivenli elektronik imza ile imzalanmistir. ID:C7FEE19C2C0B47C7FEE1. Bu kod ile https://evrak.oaib.org.tr/ adresinden dogrulayabilirsiniz



Ambalajlar tasima sirasinda sert kabuklu meyvelerin korunmasini saglayacak, insan sagligina
zarar vermeyecek nitelikte malzemelerden yapilmis olmalidir. Ambalaj olarak kullanilacak
malzeme; yeni, temiz, kuru, tirliniin harici ve dahili zarar gérmesini 6nleyecek kalitede olmali
ve her ambalaj ayni kiitlede olmalidir.

Ambalajlarin yapiminda kullanilan her ¢esit malzeme 05.04.2018 tarih ve 30382 sayili “Gida
ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi” ne uygun olmalidir. Yonetmelik geregi
gida ile temas eden madde ve malzemeyi olusturan bilesenlerden gida maddesine, insan
saglig icin tehlikeye yol acabilecek ve gida maddesinin bilesiminde istenmeyen degisikliklere
neden olabilecek, duyusal 6zelliklerinde degisiklik yapabilecek miktarda gecis olmamasi
gerekmektedir.

Kurutulmus sert kabuklu meyvelerde aflatoksin/OTA kontaminasyonu riski yiiksek
oldugundan yabanci maddeleri ve ¢esitli kusurlari olan meyveleri ayirmak igin ¢esitli gorsel
(manuel) ve/veya elektronik ayirma teknikleri kullanilmalidir.

Islenmis son iiriinler (¢ig, kabuklu veya kabuksuz, kavrulmus, dékme veya ambalajli olarak
tiketime hazir hale getirilmis) uygun nem oranma sahip olmali ve normal nakliye ve
depolama kosullarinda ¢iiriime, kiif veya enzimatik degisiklikler nedeniyle Onemli bir
bozulma olmadan kalitelerini koruyacak sekilde paketlenmelidir.

Uriinler nakliye sirasinda kesinlikle ambalajlanmus, iizerleri ortiilmiis ve sarmalanmis
olmalidir. Ambalajsiz gida maddeleri agik olarak tasit araglarinda taginmamalidir. Yiikleme
veya bosaltma esnasinda ambalajlarin hasar gormemesi (1slanma, kirlenme, yirtilma gibi) i¢in
her tiirli tedbir alinmali ve bozulan ambalajlar derhal ayrilmali ve gerekli islemler
yapilmalidir.

3.7 islenmis Sert Kabuklu Meyvelerin Depova Naklivesi

Nakliye konteynerleri temiz, kuru ve goriiniir mantar iiremesi, bocek v.b. herhangi bir
kontamine malzeme igermemelidir. Konteynerler, kirilmadan veya delinmeden koti
kullanimlara dayanacak sekilde iyi yapilmis olmali ve toz, mantar sporlari, bocekler veya
diger yabanci maddelerin girmesini 6nlemek i¢in sikica kapatilmalidir.

Sert kabuklu meyvelerde, soguk zincirle tagimanin gerekli oldugu durumlarda iiriinlerin
hazirlanmasindan miisteriye teslimine kadar olan asamada soguk zincir kesintiye
ugramamalidir. Gerekirse nakliye sirasinda iiriinlerin dogru sicaklikta olup olmadigi kontrol
edilmeli ve kayitlar1 tutulmalidir.

Sert kabuklu meyveler, miimkiin olan en kisa siirede nakliye konteynerlerinden depolama
tesisine aktarilmahdir. Farkli partiler veya alt partiler birlikte naklediliyorsa, partilerin
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tanimlanmasinin korunmasini saglayacak sekilde fiziksel olarak ayrilmalidir. Partiler, eslik
eden belgelere kadar izlenebilen bir tamimlama numarasiyla silinmez bir sekilde
isaretlenmelidir (partinin tanimlama numarasi, eslik eden belgelerde belirtilen tanimlama
numarasiyla ayni olmalidir).

Sert kabuklu meyvelerin nakliyesi 5996 sayili Kanun ve ilgili mevzuat hiikiimlerine uygun
olarak, hava dolasimli kapal1 araclar kullanilarak yapilmalidir.

3.8 Depolama

Depolama tesisleri serin, kuru ve havalanabilir, dogrudan giines 15181 almayan, nispi nemi %
65-70, sicaklik ise 10 °C’nin altinda olmalidir. Depolama tesisleri yagmurdan, kemirgen ve
kuslarin girmesinden koruma saglayan, yeralt1 sularinin drenajini saglayan, iyi havalandirilan
ve minimum sicaklik ve nem dalgalanmalarina sahip yapilarda olmalidir. Miimkiinse,
depolama sirasinda mantar olusumunu en aza indirmek i¢in sicaklik 0 °C ile 10 °C arasinda
tutulmalidir.

Depo tabani su baskinlarina karst ve temizlik yoniinden betondan yapilmali kanalizasyon
borular1 gecen ve lavabo olan yerler ise depo olarak kullanilmamalidir. Olanaklar 6l¢iistinde
1s1 ve neme karst yalitilmalidir. Taban yan duvarlara dogru %1-2 egimli projelenmeli ve duvar
kenarlarinda drenaj kanallar1 yer almalidir. Depo tabani su baskinlarina karst dogal zemin
kotundan en az 20 cm yukarida olmalidir.

Deponun tavani ve catilar akmayi, sizmayr Onlemeli, duvarlar distan ve igten sivanmis
sicaklik degismelerinden etkilenmeyi 6nleyecek sekilde yalitimli olmalidir.

Depo tabaninda 1zgara bulunmali, 1zgaralar iizerine iist liste 8-9 ¢uvaldan fazla konulmamali,
istifler arasinda bosluk birakilmali ve bu ¢uvallar depo ¢eperinden ortalama 30-35 cm. uzakta
tutulmalhidir. Sert kabuklu meyveler, yigma seklinde depolama yerine, jiit ¢uvallar iginde
belirli araliklarla, iyi havalandirma ve erisim saglayacak sekilde yerlestirilmis paletlerin
tizerine konulmalidir. Ozellikle yi1gin halinde depolamada sert kabuklu meyveler havasiz
kalabildiginden kiif geligsmesi i¢in uygun ortam olusabilmektedir.

Deponun kapi, pencere ve diger kisimlari ¢esitli zararlilara kars1 onceden temizlenmis ve
dezenfekte edilmis olmalidir. Ayrica depolar bocek, fare ve diger zararli girisini 6nleyecek
sekilde yapilmalidir.

Depoda bulunan sert kabuklu meyveler, mevcut olabilecek depo zararlilarini kontrol etmek ve
nakliye sirasinda istilayr 6nlemek i¢in fumigasyon egitimi almis kisilerce fumigasyona tabi
tutulmalidir.

Sert kabuklu meyveler depolarda, cesitlerine ve hasat yillarina gore ayrilarak depolanmalidir.
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Depolamada ideal hava hareketi 0,2 m/s’ dir. Uygun bir hava hareketinin saglanabilmesi i¢in
istifler arasinda 10-20 cm, duvar ve tavan arasinda 30-35 cm. bosluk birakilmalidir.

Nem igerigi ve sicakliga gore degisen su aktivitesi, depolama sirasinda dikkatle kontrol
edilmelidir. 4. flavus, A. ochraceus, A. niger, A. carbonarius, P. verrucosum ve A. parasiticus

su aktivitesi 0,7'den az oldugunda biiyiiyemez veya aflatoksin/OTA {iretemez.

4. BELIRLI SERT KABUKLU MEYVELER iCiN OZEL KOSULLAR

4.1 Antep fistig1

Iyi kosullarda yetistirilmeyen ve usuliine uygun hasat edilmeyen Antep fistiklarinda ve Antep
fistiklarindan elde edilen firiinlerde kalite kayiplarina neden olan ve raf omriinii kisaltan
etkenlerden en onemlisi kiif gelisimidir. Bahgede baslayan kiif gelisimi; hasat, yigin halinde
bekletilme, yetersiz ve uygun olmayan kurutma kosullari, Antep fistiklarinin naylon
cuvallarda bekletilmesi gibi uygun olmayan depolama ve tasima kosullar1 sonucu artarak
aflatoksin ve OTA iiremesine neden olur.

Biiylime mevsiminde, yetistiriciler dis kabugun erken catlamasini sinirlamak ve aflatoksin
kontaminasyonu riskini azaltmak i¢in dikkatli ve zamaninda sulama yapmalidir. Olgunlagmis
findiklar, dis kabugun saglam kalma olasilig1 daha yiiksek oldugundan kontaminasyon riskini
azaltmak icin erken hasat edilmelidir. Kabuk lekelenmesini dnlemek i¢in antep fistig1 hasattan
sonraki 24 saat icinde kabuk soyma ve kurutma i¢in dogrudan fabrikaya teslim edilmelidir.

Antep fistig1 bilesiminde %50’ den fazla yag, %20’ den fazla protein bulunmaktadir. Taze
Antep fistig1 %40-50, kuru kirmizi kabuklu antepfistigi ise %3-5 oraninda su igermektedir.
Uriiniin kalitesi depolama siiresince, sicaklik, nem ve 1siktan etkilenmektedir. Uriin
depolarinda nispi nem % 65-70, sicaklik ise 10 °C olmalidir.

Antep fistiginin depolanacagi lisansli depolarda bulunmasi gereken asgari niteliklere ve
depolama hizmetlerinin yiiriitiilmesine iligkin usul ve esaslar ile antepfistig1 lisansl depoculuk
faaliyetlerine dair diger hususlar Ticaret Bakanligi, tarafindan yayimlanan 29 Eylil 2016
tarihli ve 29842 sayili “Antepfistigi Lisansli Depo Tebligi” ile belirlenmistir
4.2. Findik

Findik treticileri; kalite kayiplarin1 onlemek ic¢in oncelikle uygun fidan se¢imi ve dikimi,
giibreleme, budama ve Ilaglama zamanlarina ve kurallarina uymalidir.
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Findik bahgelerinin, haserelerin (bilhassa findik kokarcasi, dalkiran gibi) barinmasina olanak
veren yabanci c¢ali ve otlardan devamli olarak temizlenmelidir.

Hasat zamani, eger yerden toplama yapilacaksa findigin yere diisme zamani kontrol edilmeli
ve derhal toplanmalidir. Yerde uzun siire bekleyen findiklar, topraktan A. flavus, A.
ochraceus, A. niger, A. carbonarius, P. verrucosum ve A.parasiticus cinsi kiiflere maruz
kalarak aflatoksin/ota riskini artirmaktadir. Bu findiklar yerde uzun siire bekletilmemeli ve
toprakla baglar1 kesilmelidir. Kurutulmus findiklar hava alabilen ¢uvallara konulmali ve kuru
ve serin depolarda muhafaza edilmelidir. Kabuklu findik 0-2 °C sicaklik ve %60-65 nemli
ortamda 2 y1l depolanabilmektedir. i¢ findik ise 21 °C’de 7 ayda kararir ve 10 ayda lezzetini
kaybetmektedir. Vakumlanan i¢ findik ise ayn1 sicaklikta 19 ay renk ve lezzetini korumaktadir
Findik depolanacak depolarin nispi nemi % 65-70, depo sicakligi ise 10 °C sicakliklarin
altinda olmalidir.

4.3. Ceviz

Cevizlerde hasat, i¢ ceviz ve yesil kabugun olgunlastigi donem olarak kabul edilir. Kabugun
acildip1 ve sert kabuktan ayrildigi dénem yesil kabugun olgunlasma belirtileridir. I¢ cevizin
olgunluk belirtisi ise; i¢ ceviz ile sert kabuk arasinda bulunan paket dokusunun
kahverengilesmeye basladigi donemdir. Cogunlukla yesil kabuk, i¢ cevizden daha geg
olgunlasir. Hasadin i¢ ceviz olgunluk zamaninda yapilmasi, bu dénemde i¢ cevizin agik renkli
olmasi nedeniyle i¢ cevizin ticari degerini artiracaktir. Ancak yetistirici eger hasat yesil
kabugun olgunlagsma zamanini beklerse kontaminasyon riski artarak c¢ok Onemi kalite
kayiplar1 meydana gelebilmektedir.

Meyve olarak ceviz yiiksek oranda yag ihtiva eder bu nedenle diger sert kabuklu meyveler
kadar dayanikli degildir. Uygun sartlarda depolanmasi basta i¢ meyvenin biinyesindeki yag
deformasyonlar1 agisindan 6nemlidir. Bundan dolay1 Kabuklu cevizler %70-75 nemde ve 0 °C
sicaklikta 1-1.5 y1l, 0-7 °C sicaklikta ise en fazla 1 yil dayanurlar. I¢ ceviz ise kolay bozulur.
Bunu o6nlemek i¢in diisiik sicaklik ve diisiik nemle birlikte antioksidan madde uygulamast,
vakum kosullar (diistik oksijen) ve karanlik gereklidir.

4.4. Badem

%4-6 nem igerigindeki kabuklu badem 0 °C sicaklik ve %60-75 bagil nemde 1-2 yil, i¢
badem 1-1.5 y1l depolanir. Normal oda kosullarindaki badem 7-8 ay depolanmaktadir. -18 °C
sicaklikta ise 2 yildan fazla bir siire depolanabilmektedir. Digerlerine gore dayanikli olmasina
karsin, yiiksek sicaklikta (26.5 °C) 8 ay sonra tat ve lezzeti bozulmaktadir. i¢ badem vakum
altinda 10 °C’ de 1.5-2 yil; 21 °C’ de ise 1.5 y1l kalitesini korumaktadir.

4.5. Kestane
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Kestanenin su igerigi %50-60 diizeyinde oldugu i¢in kabuklu olarak depolanmasi daha
kolaydir. Kabuksuz depolanmasi durumunda dayaniklilik siiresi azalmaktadir. Yagli olan bu
meyveler yabanci kokular1 kolayca absorbe eder. Bu nedenle yabanci kokulardan uzak
tutulmali; patates, sogan vb. keskin kokulu iiriinlerle birlikte depolanmamasi gerekmektedir.
Su kaybr artarsa kestane sertlesir.

Kestanenin uzun siire depolanabilmesi i¢in diislik sicakliklarda (0-0.5°C) ve %70-75 nemde,
delikli ambalaj kaplar i¢inde muhafaza edilmesi gerekmektedir. Bu kosullarda kestane 4-5 ay
kalitesini korur. Agikta depolanan meyvelerde su kayb1 0 °C ve %80 nemde, 4 ayda %16-30
olmaktadir. Kestanenin kontrollii atmosferde depolanabilmesi i¢in depo ortaminin CO:
konsantrasyonu >%15 ve O: konsantrasyonu >%15 ve O: konsantrasyonu <%35 olmalidir.

5. SERT KABUKLU MEYVELERDE TEHLIKE ANALIiZi VE KRITIK KONTROL
NOKTALARINA(HACCP iLKELERINE) DAYANAN PROSEDURLER

Bu uygulama kurallari, meyve bahgeleri, meyve isleme (kabuk soyma ve kabuk soyma)
ve/veya ticari kabuklu veya kabuksuz meyve isleme operasyonlar1 i¢in temel hijyen
gerekliliklerini saglamayi amacglamaktadir. Haslanmis, dogranmis, 0giitilmiis ve benzeri
iiriinler dahil olmak iizere tiim sert kabuklu meyveleri ve sert kabuklu meyve {iriinlerini
kapsar, ancak sert kabuklu meyvelerin kii¢lik bir bilesen oldugu {iriinleri kapsamaz.

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) sistemi, iiretim ve isleme sistemi
icindeki tehlikeleri belirlemek, kontrol etmek i¢in kullanilan ve her seyi kapsayan entegre bir
yonetim sistemidir. HACCP kavrami, Sert kabuklu meyve endiistrisinde dogru bir sekilde
uygulandiginda, bu sistem sert kabuklu meyvelerde gozlenen aflatoksin/OTA seviyelerinin
azaltilmasini saglar. Gida giivenilirligi yonetim sistemi olarak HACCP'nin kullanilmasi, gida
endiistrisinin bazi segmentlerinde kullanilan diger yonetim kontrol sistemlerine gore birgok
avantaja sahiptir. Meyve bahgelerinde, Aflatoksin ve OTA kontaminasyonunu etkileyen
bircok faktor vardir. Sert kabuklu meyveler, hava kosullar1 ve bocekler gibi cevresel
faktorlerden etkilenir; bu faktorleri kontrol etmek zor veya imkansizdir. Hasattan sonra,
depolama sirasinda mantarlar tarafindan {iretilen aflatoksinler/OTA’lar i¢in kritik kontrol
noktalar1 belirlenebilir. (Ornegin, kritik kontrol noktasi kurutma isleminin sonunda olabilir ve
kritik sinirlardan biri nem igerigi veya su aktivitesi olabilir. )

Iyi Tarim Uygulamalari (GAP), Iyi Uretim Uygulamalari (GMP) ve lyi Depolama

Uygulamalar1 (GSP), HACCP sistemini kurmaya ve uygulamaya baslamadan 6nce yiirtirliige
konulmas1 gereken programlardir.
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Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) sistemine gore gida giivenilirliginin
saglanmasinda sorumluluk 6ncelikle gida isletmesindedir.

Bina ve ¢evresi kotii kokular, duman, toz veya diger kirleticilerden arindirilmis olmal;
amacina uygun boyutta olmali; ekipman veya personel agisindan kalabalik olmamali; saglam
yapida ve iyi durumda olmali; bocekler, kuslar veya kemirgenlerin girisine karsit korumali
yapida olmali ve kolayca temizlenebilir sekilde tasarlanmalidir.

Gida isletmesinde yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin veren, havadan
kaynaklanan bulagsmay1 engelleyen veya en aza indiren ve tiim faaliyetlerin hijyenik olarak
yapilmasina uygun ve yeterli ¢alisma alan1 mevcut olmalidir.

Uretim alaninda kullanilacak malzemeler bulasmayi engelleyecek sekilde dizayn edilmelidir.

Uretim alanina alinan iriinlerin {iretim hattina dokiilmesi esnasinda aflatoksin ve OTA
konusunda egitimli personel tarafindan gozle goriilen yabanci otlarin uzaklastirilmasi
saglanmalidir.

Her {irtin degisiminde isleme hatt1 etkili bir sekilde temizlenmelidir. Bununla ilgili kalite
yonetim sistemi kapsaminda uygun bir temizlik prosediirii olmalidir.

Uretim esnasinda ¢ikan tiim atiklar miimkiin olan en hizli sekilde iiretim alanindan
uzaklastirilmalidir.

Kalite yonetim sistemi kapsaminda; aflatoksin ve OTA analizi, son iriinde kritik kontrol
noktast olarak belirlenmelidir. Son {iriiniin ambalajlanmasi sirasinda her ambalajdan dolum
esnasinda tiim partiyi temsil edecek sekilde aflatoksin ve OTA analizi ve gerekli kimyasal ve
mikrobiyolojik analizler yaptirilmak iizere numuneler alinmalidir.

Gida ile temas eden tiim yiizeyler saglam, kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir,
plirlizsiiz, yikanabilir ve korozyona dayanikli olmalidir.

Islenmis iiriin ile hammadde giris cikislar1 capraz kontaminasyonu engelleyecek sekilde
yapilmalidir.

Isletme ¢evresinden kaynakli aflatoksin ve OTA kontaminasyonu’nun engellenmesi igin
isletmenin risk analizleri yapilmalidir.

Gida isletmelerinde yeterli dogal ve/veya yapay aydinlatma saglanmalidir. Aydinlatmalar
kirilmaya kars1 korunakli olmalidir.
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Tiim personelin kisisel temizlik kurallarina uymasi ve uygun temiz koruyucu kiyafet giymesi
saglanmalidir. Gerekli durumlarda, personel igin yeterli kapasitede ve sayida calisma
kiyafetlerinin hijyenik tanzimine izin veren soyunma, giyinme boliim ve imkanlari ile yeterli
sayida dus bulunmalidir.

Tuvalet, soyunma odasi ve isletmeye giris noktalarinda bulunan lavabolarda sabun, el
dezenfektani, kagit havlu, pedalli ¢6p kutusu vb. ekipmanlarin bulunmasi saglanmalidir.

Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlarda
depolanmamali, sorumlusu belirli olan kilitli dolaplarda tutulmalidir.

Uriinlerin tasinmasi i¢in kullanilan arag¢ ve/veya kaplar, iiriinlerin bulasmadan korumak igin
temiz tutulmali, bakimli bir sekilde ve 1yi sartlarda muhafaza edilmelidir. Alet ve

ekipmanlarin bakim ve onarimlari periyodik olarak yapilmalidir.

Atik su sistemleri sizdirmaz olmali, yeterli kapan ve havalandirma igcermeli; atiklar igme suyu
sistemine bulagsmayacak sekilde bertaraf edilmelidir.

Uriinler; 5996 sayili Kanun ve ilgili mevzuat hiikiimlerine uygun olarak piyasaya arz
edilmelidir.
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Ek:2 Taslak Goriis Bildirme Formu Gorii

Taslagin Geneli Uzerindeki Goriis ve Degerlendirme

Mevcut Metin Taslak Metin Oneri/Teklif Metni
Degerlendirme
Degerlendirme
Degerlendirme
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