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Abstract

This study examines food safety in hazelnut firms, the associated hazards, and the techniques for risk management.
In sensitive agricultural goods like hazelnuts, aflatoxin contamination, microbiological and chemical hazards,
hygiene inadequacies, and environmental factors are significant threats to food safety. Mitigating these dangers is
essential not only to safeguard consumer health but also to enhance Tiirkiye's worldwide trade potential in the
hazelnut industry. The research underscores the necessity of adopting international standards like HACCP and
ISO 22000 in hazelnut firms, asserting that contemporary processing and storage methods enhance product quality
by maintaining circumstances of low temperature and relative humidity. Moreover, stringent regulation of
pesticides, the establishment of routine testing techniques, and adherence to hygiene standards are advised to avert
chemical and microbiological contamination. Enhancing employee hygiene awareness and environmental
sanitation contributes to the sustainability of food safety in organizations. The implementation of modern
technology, including sensor-based monitoring systems and inert gas atmospheres, along with adherence to
international food safety regulations, is essential for ensuring safe production processes and enhancing
competitiveness in hazelnut firms. Therefore, ensuring food safety in hazelnut operations not only protects
consumer health but also plays a crucial role in maintaining the sustainability of Tiirkiye's agricultural exports.

Keywords: Hazelnut enterprises, food safety, food safety management systems, ISO 22000, Hygiene and Sanitation
Findik Isletmelerinde Gida Giivenligi: Riskler ve Coziim Onerileri

Ozet

Bu calisma, findik isletmelerinde gida giivenligi kavramini, karsilasilan riskleri ve bu risklerin yonetimine yonelik
stratejileri ele almaktadir. Findik gibi hassas tarimsal iriinlerde afla toksin kontaminasyonu, mikrobiyolojik ve
kimyasal riskler, hijyen eksiklikleri ve ¢evresel faktorler, gida giivenligini tehdit eden en 6nemli unsurlar arasinda
yer almaktadir. Bu risklerin kontrol altina alinmasi, yalnizca tiiketici sagligini korumakla kalmayip, Tiirkiye’nin
findik sektoriindeki uluslararasi ticaret kapasitesini artirmak i¢in de bir zorunluluktur. Aragtirmada, HACCP ve
ISO 22000 gibi uluslararasi standartlarin findik isletmelerinde uygulanmasinin dnemi vurgulanmakta; modern
isleme ve depolama tekniklerinin, diisiikk sicaklik ve bagil nem gibi kosullarin saglanmasiyla tiriin kalitesini
artirdig1 ifade edilmektedir. Ayrica, kimyasal ve mikrobiyolojik kontaminasyonlarm onlenmesi i¢in tarim
ilaglarmin siki denetimi, diizenli test protokollerinin uygulanmasi ve hijyen standartlarina uyum onerilmektedir.
Calisanlarin hijyen farkindaliginin artirilmasi ve gevresel hijyenin iyilestirilmesi de isletmelerde gida giivenliginin
siirdiriilebilirligine katki saglamaktadir. Sonu¢ olarak, yenilik¢i teknolojilerin (6rnegin, sensor tabanli izleme
sistemleri ve inert gaz atmosferleri) benimsenmesi ve uluslararas1 gida giivenligi standartlarma uyum, findik
isletmelerinde giivenli iiretim siireclerinin siirdiiriilmesi ve rekabet giiciiniin artirilmasi agisindan kritik bir rol
oynamaktadir. Bu baglamda, findik isletmelerinde gida giivenliginin saglanmasi, yalnizca tiiketici sagligini
korumakla sinirli kalmayip, ayn1 zamanda Tiirkiye’nin tarimsal ihracatinda siirdiiriilebilirligi saglamanin temel
taslarindan biri olarak degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Findik isletmeleri, gida giivenligi, gida giivenligi yonetim sistemleri, ISO 22000, Hijyen ve
Sanitasyon

Giris

Corylus avellana familyasinda yer alan ve cevizle birlikte Avrupa’da yetistiriciligi en fazla yapilan kuruyemis olan
findigin en 6nemli iireticisi Tiirkiye’dir (% 62). Tiirkiye’yi Italya (% 13), ABD (%6), Azerbaycan (%5), Sili (%3),
Gircistan (%3) ve Cin (%2) takip etmektedir (Karaosmanoglu, 2025). Avrupa acisindan ekonomik dnemine
ilaveten, findik icerdigi tekli doymamis yag asitleri, tokoferoller, fitosteroller gibi yag bilesenlerinin yani sira
biyolojik olarak aktif polifenoller gibi fitokimyasallar nedeniyle insan beslenmesi agisindan 6nemli bir role sahiptir
(Karaosmanoglu, 2024; Karaosmanoglu 2023a). Yiiksek oranda yag icermesi, sahip oldugu 6zel aromasinin yant
sira gevrek tekstiirti nedeniyle cerez olarak tiiketiminin yan1 sira basta cikolata endiistrisi olmak iizere sekerleme
ve pastacilik alanlarinda yogun olarak kullanilmaktadir (Karaosmanoglu ve Ustiin, 2019).
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Gida giivenligi, halk sagligin1 ve ekonomik siirdiiriilebilirligi korumada kritik bir unsurdur. Findik gibi tarimsal
tiriinlerin islenmesinde ortaya ¢ikabilecek kimyasal ve biyolojik tehlikeler, tiiketici sagligini dogrudan tehdit
etmektedir. Afla toksin kontaminasyonu, hijyen eksiklikleri ve yetersiz depolama kosullar1 hem halk sagligi hem
de ihracat potansiyeli agisindan Onemli riskler olusturmaktadir. Gida kaynakli hastaliklardan kaynaklanan
iretkenlik kayb1 ve tibbi harcamalar, ekonomik degeri yiliksek olan findik ihracatini da olumsuz etkileyebilir
(Jaffee et al., 2018).

Findik firtinleri, iiretimden tiiketime kadar gecen siiregte biyolojik, kimyasal ve fiziksel risklere acik bir gida
grubudur. Ozellikle afla toksin kontaminasyonu, kimyasal kalintilar ve mikrobiyolojik tehditler, tiiketici giivenini
sarsabilir ve uluslararasi pazarlarda ciddi sorunlara yol agabilir (Karaosmanoglu, 2023b; Chen et al., 2023). Bu
nedenle, findik isletmelerinde gida gilivenliginin saglanmasi yalnizca halk saglig1 agisindan degil, ayn1 zamanda
ekonomik siirdiiriilebilirlik ve ticari basar1 acisindan da hayati bir gerekliliktir.

Gida giivenligi konusunda yapilan arastirmalar genellikle tiretim veya tiiketim asamalarina odaklanmakta, ancak
isleme, tasima ve depolama gibi kritik ara asamalar yeterince degerlendirilmemektedir (Reardon, 2015). Bu
stireglerin kontrol altina alinmast hem kalite korunumu hem de ihracat basari sansi agisindan belirleyici bir rol
oynamaktadir. Bu baglamda, risk temelli yaklasimlarla desteklenen entegre gida giivenligi yonetim sistemlerinin
uygulanmasi kaginilmazdir (Food Standards Agency et al., 2020).

HACCP gibi yonetim sistemleri, risk degerlendirmesi sonucunda findik iiretim ve isleme siireglerindeki kritik
kontrol noktalarini belirlemeye ve bu noktalarda gerekli onlemleri almaya olanak tanir. Boylece afla toksin
kontaminasyonu veya kimyasal kirleticiler gibi potansiyel tehlikeler, erken tespit edilip kontrol altina almabilir
(Sartoni et al., 2025).

Findik isletmelerinde bu sistemlerin etkinligi, sektdre 6zgii 6n kosul programlarinin ve HACCP ilkelerine dayali
yapilarin benimsenmesiyle artirilabilir. Ayn1 zamanda bu sistemlerin siirdiiriilebilirligi, isletme 6lgegi, calisan
egitimi, teknolojik altyapi ve izleme rutinlerinin kalitesi gibi faktorlerden etkilenmektedir (Nguyen & Li, 2022).
Sonug olarak, findik isletmelerinde gida giivenligi, yalnizca hijyen kurallariyla sinirli kalmamali; mevzuat uyumu,
risk yonetimi ve teknolojik uygulamalarla desteklenmelidir. Bu calisma, findik isletmelerinde gida giivenligi
yonetim sistemlerinin 6nemi, karsilasilan riskler ve ¢oziim onerileri iizerine kapsamli bir degerlendirme sunmay1
amaglamaktadir (Matthews, 2014; Panghal et al., 2018).

Findik isletmelerinde Gida Giivenligi Yaklasimi

Findik sektorii, tretimden tiiketiciye uzanan tedarik zinciri boyunca ¢ok sayida giivenlik riskine maruz
kalmaktadir. Bu riskler; biyolojik (mikroorganizma kontaminasyonu), kimyasal (pestisit kalintilari, afla toksinler)
ve fiziksel (yabanci maddeler) olarak siiflandirilabilir. Bu tiir tehditlerin kontrol altina alinabilmesi i¢in sistematik
ve bilimsel temellere dayanan bir gida giivenligi yonetimi gereklidir.

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) sistemi, findik isletmelerinde uygulanabilecek en etkili
onleyici kontrol mekanizmalarindan biridir. Bu sistem, tiim gida isleme stireci boyunca kritik kontrol noktalarinin
belirlenmesine, bu noktalarda tehlikelerin tanimlanmasia ve kontrol dnlemlerinin uygulanmasina imkan tanir
(Motarjemi & Lelieveld, 2014). HACCP, nihai iirlin analizine dayali geleneksel yontemlerin aksine, riskleri ortaya
¢ikmadan 6nce onlemeye odaklanir.

Ancak yalnizca HACCP’in uygulanmasi yeterli degildir. Gliniimiizde giderek daha fazla isletme, tiim tedarik
zincirini kapsayan entegre gida giivenligi yonetim sistemlerine yonelmektedir. Bu kapsamda ISO 22000 standardi
one ¢ikmaktadir. ISO 22000, HACCP’i de iginde barmdiran, risk temelli diisiinceye dayali ve organizasyonel
baglama uygunluk saglayan bir ¢ergeve sunar (Basaran, 2016).

ISO 22000’in sundugu sistematik yap1 sayesinde, gida giivenligi yonetimi yalnizca iiretim asamasinda degil, aym
zamanda tagima, depolama ve dagitim gibi zincirin tiim asamalarinda kontrol altina alinabilir. Bu durum, findik
gibi hassas triinlerin giivenligini saglamada biiylik avantaj sunar. Ayrica, ISO 22000 standardi, i¢ ve dis iletisim
mekanizmalarmin giliglendirilmesi, siirekli iyilestirme siireclerinin isletilmesi ve izlenebilirlik gibi konularda da
isletmelere deger katar (WCS, 2017).

Bununla birlikte, findik isletmelerinin HACCP ve ISO 22000 sistemlerini benimsemesi; sadece belge sahibi
olmakla sinirli kalmamali, ayn1 zamanda sistemlerin gerektirdigi egitim, denetim, ekipman uygunlugu ve kurumsal
kiiltiiriin olusturulmasi gibi gereklilikler de yerine getirilmelidir. Aksi takdirde, bu sistemlerin uygulamada
etkinligi smirli (Oztiirk & Arici, 2019).

Sonug olarak, findik isletmelerinde etkin bir gida giivenligi yaklasimi igin yalnizca mevzuatlara uyum degil; ayni
zamanda egitim, teknoloji kullanimi, proses takibi ve kurumsal farkindalik da temel unsurlar olarak
degerlendirilmelidir.
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Risk Faktorleri ve Tehditler

Findik isletmeleri, iiretimden tiikketime kadar olan siiregte birgcok risk faktoriiyle karsi karsiya kalmaktadir. Bu
riskler genel olarak mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel kontaminasyonlar seklinde smiflandirilabilir. Her bir risk
grubu hem iiriin kalitesi hem de tiiketici saglig1 iizerinde dogrudan tehdit olusturmaktadir.

Mikrobiyolojik Riskler

Findik triinleri, 6zellikle hijyen eksikliklerinin bulundugu isletmelerde Salmonella, Listeria ve E. coli gibi
patojenlerle kontamine olabilmektedir. Bu mikroorganizmalar; uygun olmayan personel hijyeni, kirli ekipman
kullanim1 ve yetersiz sanitasyon uygulamalar1 sonucu gidaya bulasmaktadir (Vaillant et al., 2005). Ayrica, bu
bakteriler termal isleme dayanikli olup uzun raf émrii boyunca canli kalabilmektedir. Diinya genelinde gida
zehirlenmelerinin %90’mdan fazlasinin mikrobiyal kontaminasyondan kaynaklandigi bilinmektedir (Fung et al.,
2018). Bu nedenle findik isletmelerinde diizenli mikrobiyolojik analizler, hijyen protokolleri ve sanitasyon
programlari zorunludur.

Kimyasal Giivenlik Riskleri

Kimyasal kirlenme, findik isletmeleri acisindan ciddi saglik ve ticari sonuglar dogurabilecek bir diger 6nemli
tehlikedir. Tarim ilaglar1 kalintilar1, agir metaller (kursun, arsenik, kadmiyum, civa vb.) ve proses ekipmanlarindan
sizan maddeler, {iriinlerin kimyasal giivenligini tehdit etmektedir (Fung et al., 2018). Ozellikle afla toksinler,
Aspergillus flavus ve Aspergillus parasiticus tiirii mantarlar tarafindan {iretilen, kansorejen etkiye sahip
toksinlerdir ve findikta en yaygin goriilen kimyasal risk faktoriidiir (Siciliano et al., 2016). Afla toksinler, termal
islemlerde parcalanmaz ve iiriiniin raf Omrii boyunca stabil kalabilir. Bu nedenle, iiretimin her asamasinda
kimyasal risk yonetimi biiyiikk onem tagimaktadir.

Fiziksel Tehlikeler

Findiklarm islenmesi ve paketlenmesi sirasinda cam, metal, tas, plastik pargaciklari gibi fiziksel kontaminantlarin
iirtine karigsmasi, tiiketici agisindan 6nemli bir saglik riski yaratmaktadir. Bu tiir bulasmalar genellikle ekipman
arizalari, zayif kalite kontrol sistemleri ya da yetersiz egitimli personel kaynaklidir. Fiziksel risklerin kontrolii igin
metal dedektorleri, optik ayiricilar ve etkili kalite giivence sistemlerinin kullanimi gereklidir (Frank et al., 2011).
Tiim bu risk faktorleri, findik iiriinlerinin i¢ ve dis pazarda giivenilirligini dogrudan etkileyen unsurlardir. Bu
nedenle, isletmelerin tiretim zinciri boyunca etkili bir izleme ve kontrol sistemi olusturmasi elzemdir (Silver &
Bassett, 2008).

Depolama, Tasima ve Isleme Kosullar1

Findik tirtinlerinin kalitesi ve giivenligi, yalnizca iiretim agamasinda degil, ayni zamanda depolama, tasima ve
isleme kosullarinda da belirlenmektedir. Hasat sonrasi siireglerde uygulanan yontemlerin yetersizligi, tiriinlerde
mikrobiyolojik ve kimyasal kontaminasyon riskini artirarak gida giivenligini tehdit eder hale getirebilir (Silvestri
etal., 2021).

Depolama kosullari, 6zellikle afla toksin olusumunu etkileyen temel faktorlerden biridir. Afla toksin iireten
mantarlar, sicak ve nemli ortamlarda kolaylikla ¢ogalabildiginden dolayi, findiklarin diisiik sicaklikta ve %60’tan
az bagil nem seviyesinde saklanmasi onerilmektedir. Bu parametrelerin kontrol altinda tutulmasi hem raf dmriinii
uzatmakta hem de toksik maddelerin olusumunu sinirlandirmaktadir (Mencarelli et al., 2008).

Ayrica, inert atmosfer teknikleri (6rnegin; azot- N2 veya karbondioksit- CO: ile doyurulmus ortamlar), oksijenin
depolama alanlarindan uzaklastirilmasimi saglayarak kimyasal oksidasyonu azaltir. Bu yontem, 6zellikle lipid
oksidasyonu ve renk bozulmalarini 6nlemede etkin bir rol oynar. Bdylelikle tiriiniin besin degeri ve duyusal
ozellikleri korunabilir (Yurttas et al., 2000).

Tasima siireci de gida giivenligini etkileyen 6nemli bir halkadir. Uygun olmayan tasima araglari, hijyenik olmayan
ylizeylerle temas, asir1 sicaklik ve nem gibi ¢evresel faktorler, findigin giivenligini riske atmaktadir. Bu noktada,
tagima ara¢larinin diizenli dezenfekte edilmesi ve sicaklik-nem izleme sistemleri ile donatilmasi onerilmektedir
(Ghirardello et al., 2014).

Isleme alanlarinda hijyen, sadece iiriin kalitesini degil, ayn1 zamanda ¢alisan saghgmi da dogrudan etkileyen bir
unsurdur. Gida ile temas eden ekipmanlarin yiizey temizligi, is elbiseleri, kisisel hijyen ve gevresel hijyen gibi
faktorler bir biitiin olarak degerlendirilmelidir. Ug kritik bolge olan gida bolgesi, sicrama bolgesi ve gida dis bolge,
temizlik ve dezenfeksiyon acisindan farkli stratejilerle ele alinmali ve diizenli kontrol edilmelidir (Covolan, 2024).
Sonug olarak, findik isletmelerinde yalnizca iiretim siire¢lerinin degil; depolama, tasima ve isleme siire¢lerinin de
bilimsel ilkelere uygun olarak yonetilmesi, gida giivenliginin stirdiiriilebilirligi agisindan vazgegilmezdir.
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Gida Giivenligi Sistemlerinin Etkinligi ve Uygulanabilirligi

Findik isletmelerinde gida giivenligi sistemlerinin etkin bir sekilde uygulanabilmesi, yalnizca teknik altyapiya
degil, ayn1 zamanda organizasyonel kapasiteye, calisan egitimi diizeyine ve yonetim anlayisimma da baghdir.
Ozellikle kiigiik ve orta dlgekli isletmeler (KOBI’ler), bu sistemleri uygulama konusunda cesitli zorluklarla
(Mensah & Julien, 2011).

HACCP ve ISO 22000 gibi sistemlerin etkili olmasi i¢in, yalnizca teknik dokiimantasyon yeterli degildir. Bu
sistemlerin basartyla siirdiiriilebilmesi; personelin farkindalik diizeyi, yonetim destegi, diizenli i¢ denetimler ve
stirekli iyilestirme dongiisiiniin varligi gibi bircok faktorii bir arada gerektirir. Bu baglamda, isletmelerde gida
giivenligi kiiltlirii olusturulmas: biiyiik 6nem tasimaktadir (Nguyen & Li, 2022).

Ozellikle HACCP sisteminin islevsel hile gelebilmesi i¢in 6n kosul programlarinmn (&rnegin: temizlik ve
sanitasyon programlari, hasere kontrolii, ekipman kalibrasyonu) sistematik bicimde isletilmesi gerekir. On
kosullarin eksik oldugu durumlarda, HACCP’in etkili ¢aligmasi miimkiin degildir.

Gida Giivenligi Yonetim Sistemlerinin mevcut performansini degerlendirmek amaciyla teshis araglari, iyilestirme
matrisleri ve se¢im kilavuzlart gibi araglar gelistirilmistir. Jacxsens ve arkadaslarinin (2010) gelistirdigi teshis
modeli, igletmelerin baglam durumu, kontrol faaliyetleri ve ¢ikti performansi gibi bilesenleri analiz ederek giiglii
ve zayif yonlerin belirlenmesini saglamaktadir. Bu analizler sayesinde, isletmeler kisa, orta ve uzun vadeli
gelistirme planlar1 olusturabilir (Luning et al., 2008; Luning et al., 2011).

Ayrica, Mikrobiyal Degerlendirme Semasi (MAS) gibi protokollerle yapilan degerlendirmeler, gida giivenligi
performansiin 6lgiilmesine katki saglamaktadir. MAS, mikrobiyolojik verilerin sistematik sekilde analiz
edilmesini ve potansiyel darbogazlarin tanimlanmasini kolaylastirir (Jacxsens et al., 2010).

Bu sistemlerin siirdiiriilebilirligi agisindan, devlet desteklerinin ve uluslararasi proje fonlarmin dzellikle KOBI’lere
yonelik olarak artirilmasi1 6nemlidir. Gida giivenligi diizenlemelerinin yerel diizeyde uygulanabilir hale getirilmesi,
sektorel katilimi artiracak ve sistemlerin sahada islerligini kolaylastiracaktir.

Kisacasi, findik isletmelerinde gida giivenligi sistemlerinin etkinligi yalnizca teknik bilgiye degil; ayn1 zamanda
biitiinciil, stirekli gelistirilebilir ve isletmeye 6zgii uyarlanabilir bir yaklagim gerektirir.

Sonug¢ ve Oneriler

Findik igletmelerinde gida giivenligi; iiretim, isleme, depolama ve dagitim siire¢lerinin tamamini kapsayan

biitiinciil bir yaklasim gerektirmektedir. Afla toksin kontaminasyonu, mikrobiyolojik ve kimyasal riskler ile hijyen

eksiklikleri, sektorde karsilasilan baslica sorunlar arasinda yer almaktadir. Bu sorunlarin kontrol altina alinabilmesi

icin HACCP ve ISO 22000 gibi sistemlerin etkili bicimde uygulanmasi bilyiik 6nem tagimaktadir.

Findik igletmelerinde modern depolama kosullari, inert atmosfer uygulamalari, mikrobiyolojik test protokolleri ve

calisan hijyenine yonelik egitimler, gida giivenligi sistemlerinin basarisini dogrudan etkilemektedir. Ayni

zamanda, teshis ve degerlendirme araglarinin kullanimu, isletmelerin giiglii ve zayif yonlerini gormelerine yardimcei

olmakta; siirekli iyilestirme anlayisini desteklemektedir.

e (Gida giivenligi sistemlerinin (HACCP, ISO 22000) uygulanmasi tesvik edilmeli ve zorunlu hale getirilmelidir.

e Depolama, isleme ve tagima siireclerinde sicaklik ve nem kontrolii saglanmali, inert atmosfer teknolojileri
yaygmlastiriimalidir.

e Tarm kimyasallar1 ve proses ekipmanlari diizenli analizlerle denetlenmelidir.

e (Calisanlara yonelik hijyen ve sanitasyon egitimleri periyodik olarak diizenlenmelidir.

e KOBI’ler icin teknik destek ve finansal tesvik programlari gelistirilmeli, mevzuat yerel Olceklere
uyarlanmalidir.
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