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Ozet

Gida allerjenleri, her iilkede cocuklarin %5-8, yetiskinlerin ise %I-2'sini
olusturan duyarl tiiketici gruplarinin saghigini yasamsal onemde tehdit eden
tehlikelerden biri olup, gida giivenligi agisindan HACCP planlarinda "kimyasal
tehlike" olarak kabul edilmeli ve yine HACCP planmin bir pargasi olarak
kontrol altinda tutulmalidirlar. Etkili bir "allerjen kontrol programi’, gida
ireten firmalarm hammadde tedarikg¢ilerinden baslayarak, tiim {iretim asamalar1
sirecinde devam ettirilmeli, depolama ve dagitim siireclerini de kapsamalidir.
Boyle bir program, basta capraz kontakt/kontaminasyonun oOnlenmesi ic¢in
tesiste higbir allerjen izi bulundurmayacak titiz bir sanitasyonu igeren iyi
tiretim uygulamalari(GMP), calisanlara bu konularda 6zel egitim programlari
verilmesi, ve tiiketiciye etkin bir risk iletisimini saglayacak sekilde dogru etiket
deklarasyonu (uyar1 etiketi uygulamalar1) hususlarina odaklanmali, "firmaya
ozel" geligtirilecek ceklistlerle siirekli izlenmeli ve kontrol altinda tutulmalidir.

Anahtar kelimeler: Gida allerjenleri, allerjen kontrol programi, allerjen risk
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Giris

"Gida allerjisi", insan bagisiklik mekanizmalari tarafindan belirli bir gida
bilesenine veya gidanin kendisine karst baglatilan asir1 duyarlilik reaksiyonu
olarak tanimlanmaktadir. Farkli gidalarin neden oldugu allerjilerin belirtileri
viicudun farkli sistemleri lizerinde gozlenir: solunum sisteminde rinit(nezle),
astim, Oksiiriik, hizli nefes alma, pndmoni; sindirim sisteminde bulanti, kusma,
ishal (sulu ve krampli), karm agrisi, agiz ve bogaz ddemi; dolasim sisteminde
carpmt1 ve kalp agrilari; deride ekzema (atopik dermatit), kasinti, iirtiker,
kontakt dermatit seklinde goriilebilecegi gibi bas agrisi, yorgunluk, halsizlik,
uyku hali, 6dem, bag donmesi, bulanik gérmeden daha da ciddi vakalarda
anafilaktik sok ve oliime kadar varabilmektedir(1). Bu nedenle son yillarda
gidalarda bulunan allerjenler saghigl ve dolayisiyla da gida giivenligini tehdit
eden Onemli risklerden biri olarak addedilmekte olup gida iireten firmalarin
HACCP sistemlerine ilave edecekleri bir "Allerjen Kontrol Programi” ile
allerjen risklerinin  yOnetimini saglamalar1 zorunlu hale getirilmek
istenmektedir. Bu hususta iilkemizde ilk yasal uygulama, bu yil revize edilen
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"Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme
Kurallar1 Tebliginde Degisiklik Yapilmast Hakkinda Teblig" ile giindeme
gelmistir (2). Bu tebligde ilk kez iiriin etiketinde belirtilmesi zorunlu allerjen
bilesenlerin bir listesi yer almakta olup bu bilesenlerin, son iiriinde degisik bir
formda olsalar bile, tiiketicilere risk iletisimi saglamak amaciyla iiriin
etiketinde isimlerinin acgikca belirtilmesi zorunlu kilinmaktadir. Ilgili AB
mevzuatinda da ayni sekilde "gida iiriin etiketinde belirtilmesi zorunlu allerjen
bilesenler" olarak yer alan (3) bu ingrediyenler, gluten igceren tahil cesitleri
(bugday, cavdar, arpa, yulaf, kilciksiz bugday, kamut veya hibrit tiirleri) ve
tiriinleri; kabuklu hayvanlar ve iiriinleri; yumurta ve iiriinleri; balik ve iiriinleri;
soya fasulyesi ve tirtinleri; siit ve siit tirtinleri (laktoz dahil); yerfistig, fmdik ve
fistik gibi sert kabuklu meyveler; badem, findik, ceviz, cashew fistigi, pekan
findig, brezilya fmndig, Antep fistig, Macadamia findigi ve Queensland
findig1 ve bunlarin iiriinleri; kereviz ve iriinleri; hardal ve Uriinleri; susam
tohumu ve iriinleri; kiikiirt dioksit ve siilfitlerden ibarettir. Bu bilesenler son
triinde degisik bir formda olsalar bile, isimlerinin iirlin etiketinde acikca
belirtilmesi zorunludur. Ancak mamul gida maddesinin ismi zaten ilgili allerjen
bilesenin de ismini igeriyorsa(dmegin "findik ezmesi", "ton balig1 konservesi"
vb.), iiriin etiketinde ayrica bir uyarici ifadeye gerek goriilmemektedir. Ote
yandan, allerjen olarak nitelenen yukaridaki bilesenlerin bazi iiriinlerinin
(6bmegin soya yag, bugday maltodekstrini vb.) allerjen olmadiklarinin
kanitlanilmas! yoniinde talebi olan iireticilere de 25 Kasim 2007 ya kadar bu
hususu agiklayabilmeleri i¢in zaman tanmmuigtir (3).

Allerjen Kontrol Programlan (AKP)

Allerjen kontrol programlari, aida isletmelerinde hazirlanan
ongereksinim(GMP) ve HACCP planlarinm kapsaminda gelistirilmeli ve
uygulanmalidir. Etkili bir allerjen kontrol programi, {iretici firmanin
tedarikgilerinin takibiyle baglayip, iiretim asamalarmin tiimii sirasinda
stirdiirtilmeli, tirtintin tiikketiciye erismesine kadar olan dagitim kanallarinda da
capraz kontakt/kontaminasyonun Onlenebilmesi icin bu mekanlarda eser
miktarda dahi allerjen bulundurmayacak sanitasyon calismalarina ve pratik
"calisan egitimi" programlarma odaklanmali, ayrica etiketlemeyi de
icermelidir.

Bu amacla, isletmeye 6zel HACCP planinin olusturulmasi ve uygulanmasi
sirasinda allerjen kontrolilyle ilgili temel hususlara mutlaka yer verilmeli,
allerjen riskleri i¢in 6zel KKN'lar1 tanimlandiktan sonra ilgili tehlikeler
detaylandirilmali, her biri icin onleyici ve diizeltici faaliyetler belirlenerek olasi
riskler minimize edilmelidir. Allerjen risk yonetimi bakimindan HACCP
caligmasinda mutlaka kapsanmasi gereken temel hususlar, hammadde tedarigi
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ve depolama, iriin formiilasyon ve bilesenleri, liretim, ambalajlama ve
etiketleme, iade iiriin ve ¢alisanlarmn egitimi bagliklari altinda toplanabilir (4):

1. Hammadde (tedarik ve depolama): Tedarik¢i secim ve kabulii prosesi,
tedarikcinin kendi allerjen kontrol programinin olup olmadiginin yerinde
tesbitini, bu yoksa, firmanin kendi iiretiminde uyguladigi AKP'nin tedarik¢i
firmada da uygulamaya konulmasini ve denetimini icermelidir. Tedarik ve
depolama asamalarinda allerjenlerin izlenebilmesi i¢in 6zel bir renk kodlamasi
secimi kullanigh bir metoddur. Belirli bir allerjeni iceren iiriin i¢in segilecek
standart bir renk, o iiriiniin iretiminde kullanilan tiim ekipmanlarda (bant,
kalip, kap firgalar vb.) ve iiretim zincirinin her asamasinda da uygulanmalidir.
Allerjen hammaddeler, digerlerinden ayri, kilitli, sadece sorumlu gérevlininin
gerekli oldugu durumlarda girebilecegi bir boliimde depolanmalidr.

2. Formiilasyon ve ingrediyenler: isletmenin HACCP planma ingredient tehlike
analizinin bir parcasi olarak allerjenler de dahil edilmelidir. Allerjen olan
bilesenin spesifikasyonunun baskisinda dikkat c¢ekici renk kodlamas: ve/veya
goze carpan sekilde yer alacak bir ciimle, allerjen bilesenleri tanimlamada en
sik kullanilan iki yontemdir.

3. Uretim programlama ve iiretim: Farkli iiriinlerin iiretildigi isletmelerde
Onceden belirlenecek {iretim programlartyla allerjen riski tasiyanlar ve
tagimayanlarin iiretimi ayr1 zamanlara programlanarak, allerjenlerle yapilan her
tiretimden sonra iiretim alanlarina ve ekipmanlara GMP kapsaminda etkin bir
sanitasyon uygulanmali, bu temizligin etkinligi gecmeden hemen kisa siire
icerisinde diger {Uriiniin {retimi yapilmahdir. Allerjen kalintilarinin
uzaklagtirilmasi icin  yapilan temizligin etkinligi izlenitken, mutlaka
bioliiminesans, ELISA veyabagka bir testle dogrulama yapilmalidir.

4. Ambalaj ve etiketleme: Allerjen risk yonetiminde en 6nemli konulardan biri
titketiciyle risk iletisimini saglayan ambalaj ve etiketlemedir. Etiket iizerinde
Tablo 1'de belirtilen ingrediyenlerin yani sira, ozellikle tiiketicilerin ismiyle
tantyamayacagl bazi katki ve bilesenler icin, hangi hammaddelerden elde
edildigi acik¢a belirtilmelidir. Ornegin siitten iiretildigini her tiiketicinin
bilemeyecegi kazein'in adinin yanmda parantez icinde "siit triinil", "siit
icerebilir.” veya "siit tiirevi" gibi ifadeler yer almalidir. Bu tiir uygulamalar
allerjisi olan bireylerin iiriin hakkmda daha net bilgi sahibi olmasina imkan
vererek riski minimize eder.

5. lade irin ve yeniden isleme: Gida iiretiminde "iade iiriin-rework"
uygulamasi, ¢ok az hatali olan veya fazla iiretilmis, ancak son iiriin olarak
paketlemeye uygun olmayan {iiriinlerin yeni iriiniin iiretimine katilmasidir.
Allerjen kontrolu i¢in uyulmast gereken oOnemli bir kural, iade {iriin
kullanilirken "benzerin benzere ilavesi"dir; bir diger deyisle allerjen igceren bir
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iade iiriin, sadece ayni allerjeni iceren iiriin i¢in ilavesinde kullanilmalidir. iade
iriin tiretime girerken yi1gin kaydinin yani dokiimantasyonunun tam ve dogru
olarak yapilmasi izlenebilirlik acisindan zorunludur.

6. Egitim: Allerjen kontrol programmin etkin islemesini saglayacak dnemli
etmenlerden bir digeri olan calisanlara, standart bir e8itim programi dahilinde
gida allerjileri ve allerjen ingrediyenlerin riskleri, kendi fonksiyonlarmi yerine
getiritken c¢apraz kontaminasyonu o©nleme konusunda yapmalar1 ve
yapmamalar1 gerekenler, isletmede allerjenlere uygulanacak renk kodlamalari
hakkinda yeterli bilgiler verilmeli, ¢calisanlara sorulan sorularla verilen egitimin
ne kadar etkin oldugu dogrulanmalidir. Ote yandan, allerjen iceren iiriiniin
tiretildigi boliimlerde c¢alisanlar da bazi allerjenlere karst duyarli olabilir. Bu
amacla biitiin calisanlara, duyarli olabilecekleri allerjen icren boliimde
calismasini engellemek amaciyla allerjik reaksiyon ve anafilaktik sokla ilgili
ayrintili bir anket yapilmalidir.

Sonuc¢

Gida sanayi kuruluslarimizin bilinen allerjenlerle ilgili olarak yukarida
belirtilen onlemleri HACCP programlar1 dahilinde sistematik olarak
uygulamalar1 ile allerjenler tiiketiciler i¢in bir risk olmaktan artik
cikabilecektir.
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