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ZONGINLOSDIRILMIS UNLU MOMULATLARIN iSTEHSALINDA
HACCP SISTEMININ TOTBIiQi VO ONUN QiDA
TOHLUKOSIZLIYINO TOSIRI

Xiilasa

Miiasir gida sonayesi insan saglamligin1 qorumaq vo qida tohliikosiz-
liyini tomin etmok {i¢iin bir sira metodik iisullara vo diinyada qobul edilmis
standartlara osaslanir. Risk tohlili vo kritik nozarat noqtolori sistemi
(HACCP) elmi, profilaktik vo dalil asasli oldugu ii¢lin bunlar arasinda osas
rol oynayir. Risk tohlili va kritik nozarat noqtesi sistemi (HACCP) adlanan
strukturlagdirilmis idaroetmo sistemi, istehlakgilara tohliiko yaratmadan
ovval qgida istehsalinda miimkiin risklori tanimaq, qiymotlondirmak vo idara
etmok mogsadi dasiyrr. Qida tohliikesizliyinin  diinyanin on aktual
problemlorindon birino ¢evrilmasinin iki osas sobabi var. Birincisi, qida
istehsalmin sonayelosmosi artdi. ikincisi, daha qidali gidalara tolobat artd.
Zonginlosdirilmis bugda mohsullari, xiisuson yoxsul &lkalordo vo kegid
iqtisadiyyatlarinda, mikroelement c¢atigmazligin1 aradan gqaldirmaq {i¢iin
tosirli bir yol kimi genis taninir. Bununla birlikdo, vitaminlor, minerallar vo
funksional olavalor olave etmok, qida tohliikesizliyi {i¢lin lazimi doracodo
nazarat edilmoli olan olavo risklor yaradir. Bu moqals risk tohlili sisteminin
vo kritik nozarot ndqtolorinin  (HACCP) qida tohliikesizliyinin tomin
edilmosine verdiyi tohfoni qiymotlondirir vo zonginlogdirilmis un
mohsullarinin istehsalinda istifadosinin otrafli tohlilini toklif edir. Potensial
risklor, osas nozarat noqtolori vo profilaktik todbirlor prosese osaslanan
analitik metodologiyadan istifado edorok istehsal zonciri boyunca tohlil
edilir.

Acar sozlar: HACCP sistemi, Qida Tohliikesizliyi, Risklorin idars
Olunmasi, Kritik Nozarat Noqtolori, Keyfiyyoto Nozarot

Giris.

Qida tohliikasizliyinin sosial rifah, iqtisadi sabitlik vo xalq saglam-
ligmin osas1 kimi ohomiyyotini tamimaq vacibdir. Umumdiinya Sohiyyo
Toskilat1 dofolorlo geyd edib ki, keyfiyyatsiz qida mohsullar1 yemok diinyada
miixtalif xastaliklorin vo maliyys itkilorinin yaranmasina sabob olan amildir.
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Milyardlarla insan hor giin ¢orok, makaron vo xomir kimi un mohsullari
istehlak etdiyi li¢iin keyfiyyoti vo tohliikasizliyi xalq saglamlig: {i¢lin osas
prioritet olmalidir.

Son onilliklordo domir ¢atismazlig1 anemiyasi, folat catismazligi vo B
vitaminlorinin geyri-kafi qobulu kimi mikroelement c¢atismazliglarini aradan
qaldirmaq {igiin unun vitaminlogmasi genis istifado olunur. Zonginlosdirilmis
undan hazirlanan qidalar, pohrizds doyisiklik tolob etmodon bodoni hoyati
qidalarla tomin edir. Bununla birlikds, zonginlogdirmo prosesi texnologiyani
cotinlosdirir vo ¢irklonms, doqiq dozaya ehtiyac vo maddslorls islomo daxil
olmagqla yeni risklor yaradir.

Mohsullarin yoxlanilmasina osaslanan ononovi keyfiyyato nozarot
tisullart miirokkob istehsal proseslorindo qida tohliikasizliyini tomin etmok
iiclin kifayot deyil. Tohliikolori istehlak¢ilara tosir etmozdon ovval
miioyyonlosdirmok vo nozarat etmok tigiin profilaktik vo metodiki todbirlorin
goriilmosi lazimdir. Miioyyon etmok ovozino garsisinin alinmasina xiisusi
diggat yetiron beynoalxalq soviyyads taninmis qida tohliikasizliyi idaroetma
metodu risk tohlili vo kritik nazarat noqtasi (HACCP) sistemidir (1). HACCP
aloti (risk tohlili vo kritik nozarat ndqtalori) qida istehsali zonciri daxilindo
qida tohliikasizliyi tliglin miisyyan risklori miisyyon edon metodik, elmi osaslh
bir texnikadir. Bu alotin maqsadi qida tohliikasizliyino nozarat todbirlorini
miioyyanlosdirmokdir (2). Hal - hazirda bir ¢ox 6lko HASSP sistemini qobul
etdi vo ABS, Yaponiya, Ingiltoro vo Avropa Birliyina iizv dévlatlor, iist,
FAO vo Alimentarius Kodeks Komissiyast (CAC) kimi beynolxalq
toskilatlar da daxil olmagqla qida idxalina ciddi talablor qoyur (1).

HACCP sistemi texnoloji inkisaflar, avadanlqglarin dizayninda bas
veran yeniliklor vo emal proseslorindo edilon doyisikliklor kimi miixtalif
yenilonmoalors uygunlasmaq vo onlar1 nozors almaq imkanina malik ¢evik bir
yanagmadir. Bu sistemin osas prinsiplori Codex Alimentarius Commission
torofindon qobul edilmisdir vo onlarin totbigino dair tolimatlar qida
gigiyenasinin imumi prinsiplorina olave edilmis xiisusi bolmads toqdim
olunur (5).

HACCP sisteminin totbiqi yeddi osas prinsipa osaslanir vo bu
prinsiplor  qida  tohliikesizliyi baximindan miimkiin  tohliikolorin
miloyyonlosdirilmosi, giymotlondirilmosi vo onlarin gobul edilo bilon
soviyyodo nozarotdo saxlanilmasi iiclin istifado olunur. Bununla yanasi,
effektiv HACCP planmin hazirlanmasi vo totbiqi ligiin avvalcodon giiclii vo
etibarli ilkin proqramlarin (prerequisite programs) mdvcud olmasi vacib
hesab edilir. Bu proqramlar istehsal miihitinds gigiyena, sanitariya vo timumi
tohliikesizlik sortlorinin tomin olunmasina xidmot edir (3).

Bu todgigatin osas mogsadi, zonginlosdirilmis un mohsullarinin
istehsali zamani qida tohliikesizliyinin tomin edilmasindo HACCP sisteminin
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funksiyasin1 vo effektivliyini qiymotlondirmokdir. Mogsadlor asagida qeyd
edilmisdir:
- zonginlogdirilmis un istehsalinin texnoloji aspektlorini tohlil
etmok;
- zonginlosdirmo 1ilo olagoli bioloji, kimyovi vo fiziki risklori
miioyyonlosdirmok;
- istehsal prosesinin osas nozarot noqtolorini miioyyonlosdi-
rmok;
- risk tohlili sisteminin va kritik nazarat noqtalorinin (HACCP)
totbiginin qida tohliikosizliyine vo keyfiyyoto nozaroto neco tosir
etdiyini qiymatlondirmak.

Zonginlosdirilmis un mohsullari: Qidalanma vo Texnoloji aspektlor.
Mikroelementlorin vo funksional komponentlorin moaqsadyonlii  olave
edilmosi zonginlogdirilmis bugda Mohsullari ilo anonavi un asasli mohsullar
arasinda ohomiyyotli bir forqdir. Domir, sink, kalsium, folat, tiamin,
riboflavin vo niasin birlosmolori tipik vitaminlosdirici maddoslordir. Texnoloji
baximdan zonginlasdirma prosesi asagidakilar tolab edir (5):

- Mikronutrientlorlo premikslorin hazirlanmasi doqiq olmalidir.

- Qida maddolorinin borabor paylanmasini tomin etmok tigiin
hartorofli qarisdirmaq vacibdir.

- Zorif vitaminlori oksidlogsmonin, yiiksok temperaturun vo
namin zararli tasirlorindon qorumagq vacibdir.

Vitaminlosdirici olavolorlo diizglin  islomoadikds, zonginlogdirmo
catigmazligi sabobindon qida doyeri azaldila bilor vo hoddindon artiq
zonginlosdirmo saglamliq tiglin tohliiko yarada bilor. Bu baximdan proseso
ciddi nozarot etmok lazimdir.

Qida tohliikesizliyinin idaro edilmosine metodik vo elmi yanasmaya
osaslanan risk tohlili vo kritik nazarst noqtesi (HACCP) sistemi qida
tohliikosizliyi {i¢iin vacib olan risklori miioyyonlogdirir, qiymatlondirir vo
idaro edir. Daha ononovi nozarst metodlarindan forqli olaraq, HACCP
sistemi qida tohliikesizliyina profilaktik bir yanasma totbiq edir. Istehsal
prosesi boyunca istifads ii¢lin nozords tutulmusdur. Sistem yeddi asas prinsip
iizorindo qurulmusdur:

1. Bir ¢ox hallarda tohliiks tohlilinin aparilmasi prosesi ¢ox vacibdir.

2. Kiritik noazarat noqtalorinin (CCP-lorin) miioyyon edilmasi miihiim
ohomiyyat dasiyir.

3. Vacib hadlorin miisyyon edilmasi.

4. CCP-lorin monitoringinin aparilmasi zoruridir.
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5. Diizoaldici tadbirlorin hoyata kegirilmasi vacibdir.

6. Verifikasiya prosedurlarina omol edilmalidir.

7. Sonadlogdirmenin  aparilmast  vo qeydiyyat islorinin  hoyata
kecirilmasi ¢ox vacibdir.

Bu tolimatlar qida sonayesi kontekstindo hesabatliligi tosviq edir vo
qida tohliikesizliyi risklorinin davamli monitoringini tomin edir.
Metodologiya. Bu isdo zonginlosdirilmis un istehsal proseslorini
Ooyronmok iiciin HASSP sisteminin tohlilino osaslanan tosviri vo analitik
metoddan istifado olunur. Istehsalin texnoloji sxemini dyronmokds moqsad
potensial risklori vo profilaktik todbirlori miioyyonlosdirmok idi.
Zonginlosdirilmis unun istehsal prosesi asagidaki morholslordon ibarotdir:
- Materiallarin ~ todariikii  prosesindo  miihiim maorhalalore

xammalin alinmasi vo sonradan tasdiqglonmasi daxildir.

-Unun vo zonginlogdirmo maddolorinin saxlanma soraitinin
nazars alinmasi vacibdir.

- Asagidaki proseslor hoyata kegirilmolidir: homogenlosdirma
vo qarigdirma.

- Xomirin hazirlanmas1 va formalagdirilmasi prosesin ilkin
morhalasini togkil edir.

- Mévzunun on vacib aspektlorindon biri bisirmo vo ekstruziya
texnikalarini ohato edon istilik emal1 prosesidir.

- Soyutma, qablagdirma, saxlanma vo paylama miihiim
moarhalalordir.

Naticalar.

Risk tohlili zamani bir ne¢o tohliiko miioyyon edilmisdir:
- Iki potensial bioloji tohliike var: Birincisi xammalin mikro-

bioloji ¢irklonmasi ehtimali, ikincisi iso antisanitar sorait yaratmaq
imkanidir.

- Kimyovi tohliikalor agir metallar, pestisid qaliglart vo mikroe-
lementlorin yanlis dozasi kimi bir sira miimkiin problemlori ohato
edir.

- Qurilan siiso, metal vo ya qablasdirma tullantilar1 kimi fiziki
tohliikolor nozors alinmasi lazim olan tohdidlor arasindadir.
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Kritik nazarat ndqtalori asagidaki morhalolorde miioyyon edilmisdir:

- Xammalin yoxlanilmasi va tasdiqi;

- Zonginlosdirmo maddslorinin dozalanmasi vo qarigsdirilmast;
- Istilik emal1 parametrlori;

- Qablagdirmanin biitovliiyii va etiketlomonin diizglinliiyti.

HACCEP sisteminin totbiqi asagidaki naticolora gotirib ¢ixardi:

- Zonginlosdirmanin doaqiqliyi tizorinds nazaratin
yaxstlasdirilmasi;

- Cirklonma hallarinin azalmast;

- Izlonabilanliyin va senadlosdirmoenin giiclondirilmasi;

- Milli vo beynalxalq qaydalara uygunlugun artirilmasi.

Naticolor gostorir ki, risk tohlili vo kritik nozarat noqtesi (HACCP)
sistemi zonginlosdirilmis un istehsali ilo olagoli Qida Tohliikasizliyi
risklorino nozarat etmok {igiin vacibdir. Hom artighgm, hom do qida
catismazhiginin istehlak¢t saglamligima monfi tosir gdstoro bilocayi
zonginlosdirilmis qidalar {igiin risk analizino vo kritik nozarat ndqtolorino
(HACCP) yanagsmanin profilaktik xarakteri xiisusils vacibdir.

HACCP (risk tohlili vo kritik nozarot noqtolori) totbiginin ovvalki
todgigatlarin  noticolorine  uygun olaraq istehsal intizamini, kadr
molumathiligini vo proses soffafligini artirdigi siibut edilmigdir. Bundan
olavo, qida tohliikasizliyi standartlarinin ISO 22000 vo Codex Alimentarius
kimi qlobal standartlara uygunlasdirilmasi sayosindo HASSP-nin totbiqi
beynolxalq ticaratin inkisafina komok edir.

Zonginlagdirilmis bugda mohsullarinin istehsalinda qida tohliikesizliyi
vo qida doyarinin tomin edilmosi HASSP sisteminin (risk tohlili vo kritik
nozarat noqtolori) istifadosini tolob edir. Qida istehsalinda risklori
miioyyonlogdirmok vo idaro etmok {iigiin metodik bir texnika risk tohlili vo
kritik nozarat noqtasi (HACCP) sistemidir. Bu, zonginlogdirilmis mohsullarin
tohliikosizlik, keyfiyyst vo qanunvericilik toloblorino cavab vermosini tomin
edir.

Hesabata goro, HACCP-nin totbiqi xalq saglamli§inin qorunmasini
yaxsilagdirir, istehlak¢r inamini artirir vo qida sonayesinin davaml
boyiimosino komok edir. Buna goro zonginlosdirilmis un istehsal edon
miiossisalor macburi va effektiv risk tohlili sistemlorinin vo kritik nozarot
noqtolorinin (HACCP) totbiqini tosviq etmolidirlor (4).
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Duygu Mammadzade

APPLICATION OF THE HACCP SYSTEM IN THE
PRODUCTION OF FORTIFIED FLOUR PRODUCTS AND ITS
IMPACT ON FOOD SAFETY

Summary

The modern food industry is based on a number of methodological
techniques and standards adopted around the world to protect human health
and ensure food safety. The Risk analysis and critical control points system
(HACCP) plays a key role among them, as it is scientific, preventive and
evidence-based. A structured management system called Risk analysis and
Critical Control Point System (HACCP) aims to recognize, assess and
manage possible risks in food production before they pose a threat to
consumers. There are two main reasons why food safety has become one of
the most pressing problems in the world. First, the industrialization of food
production increased. Secondly, the demand for more nutritious foods has
increased. Fortified wheat products are widely recognized as an effective
way to overcome micronutrient deficiencies, especially in poor countries and
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transition economies. However, adding vitamins, minerals and functional
supplements poses additional risks to food safety that must be adequately
controlled. This article assesses the contribution of the risk analysis system
and critical control points (HACCP) to ensuring food safety and offers a
detailed analysis of their use in the production of enriched flour products.
Potential risks, key control points and preventive measures are analyzed
throughout the production chain using a process-based analytical
methodology.

Keywords: HACCP System, Food Safety, Risk Management, Critical
Control Points (CCP), Quality Control

Hyiiry Mamenszane

INPUMEHEHHE CUCTEMbI HACCP B IIPOU3BOJCTBE
OBOT'AIIEHHBIX MYYHbBIX U3JEJIMU U EE BJIUSHUE HA
BE3OITACHOCTD ITMIIEBBIX ITPOAYKTOB

Pe3rome

CoBpeMeHHass mTHIIEBas NPOMBIIUICHHOCTh Oa3upyercss Ha pse
METOJIMYECKUX TPUEMOB M CTAHAAPTOB, MPHUHATBHIX BO BCEM MHUPE IS
3alIMThl 37I0POBbs YEJNOBEKAa W oOecredeHus: Oe30MacHOCTH MHIIEBBIX
MPOJAYKTOB. AHAJIN3 PUCKOB U CHUCTEMa KPUTHUECKHX KOHTPOJBHBIX TOYEK
(HACCP) urparor KIH04EBYIO pOJib CPEAN HUX, NOCKOJBKY OHHU SIBIISIFOTCS
HAyYHBIMH, NPOPUIAKTUYECKUMU U OCHOBAaHHBIMM Ha JI0Ka3aTelbCTBAX.
CrpyKTypupoBaHHasl CUCTEMa YNpaBJIECHMsI, Ha3blBaeMasi CUCTEMON aHaJIN3a
PUCKOB W KpUTHYECKUX KOHTposbHBIX To4ueKk (HACCP), nHampaBieHna Ha
pacno3HaBaHHMeE, OLICHKY M yIpPAaBJIEHUE BO3MOXKHBIMM pHUCKaMU IIpH
IIPOM3BOJICTBE MUILEBHIX MPOJYKTOB JI0 TOrO, KAK OHU CTaHYT YIpo30il s
notpebureneii. EcTh /Be OCHOBHBIE MPUYMHBI, MO KOTOPHIM TMPOJOBOII-
BCTBEHHAs1 0€30TaCHOCTh CTAHOBUTCS OJTHOW M3 CaMBIX HACYIIHBIX MPOOIEM
B Mupe. Bo-mepBbIX, yBenWUMIACh MHIYCTPHAIM3AIMS IPOU3BOJCTBA
MPOAYKTOB NHTaHUsA. Bo-BTOpBIX, BO3poc crpoc Ha Ooyiee NMUTATEIbHbBIE
npoaykTsl. OOoraiieHHble NPOIYKThl U3 MIIEHUIBI IIMPOKO M3BECTHHI Kak
3 GEKTUBHBIN CIIOCO0 BOCTIONHEHHS Ne(UINTA MUTATEIBHBIX MHUKPOAJIe-
MEHTOB, 0COOEHHO B O€IHBIX CTpPaHaX M CTPaHaX C MEPEXOAHONW HKOHOM-
UKOM.
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OnHako n00aBiIeHHE BUTAMMHOB, MMHEPAJIOB U (DYHKIMOHAJIBHBIX
I00aBOK CO3/1a€T JIOTIOJIHUTEIBHBIE PHCKH, KOTOPBIE HEOOXOAUMO JIOJKHBIM
00pa3oM KOHTPOJMPOBATh sl OOecreueHHus OE30MacHOCTH IHUINEBBIX
MPOAYKTOB. B 3T0i1 cTarbe oneHMBaeTCs BKJIA CHCTEMBI aHAJHM3a PUCKOB U
KkpuTHyecknx KoHTposibHbIX Touek (HACCP) B obecnieuenue Ge3omacHOCTH
MUIIEBBIX TPOIYKTOB W TIpeAyiaraeTcsi MOAPOOHBIN aHaIW3 €€ HCIOIb30-
BaHMS NP TIPOU3BOJICTBE OOOTALICHHBIX MYYHBIX u3aenuil. [loTeHnmansHbie
PHICKH, KJIIOYEBBIE KOHTPOJIbHBIE TOYKH M TPO(PHUIAKTHUECKUE MEphl aHa-
JU3UPYIOTCST TO BCEW MPOW3BOJICTBEHHON IEMOYKE C HCHOIb30BAaHHEM
AHAJTUTHYECKON METOM0JIOTHH, OCHOBAaHHOW Ha MPOLECCax.

KaroueBnie cioBa: Cucrema HACCP, be3onacHOCTb MUIIEBBIX
MPOJIYKTOB, YTIpaBieHue puckaMu, Kputnueckre KOHTPOJIbHbIE TOUKU
(KKT), Kontpons kauectBa
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