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ZӘNGİNLӘŞDİRİLMİŞ UNLU MӘMULATLARIN İSTEHSALINDA 
HACCP SİSTEMİNİN TӘTBİQİ VӘ ONUN QİDA 

TӘHLÜKӘSİZLİYİNӘ TӘSİRİ 
 

Xülasә 
 

Müasir qida sәnayesi insan sağlamlığını qorumaq vә qida tәhlükәsiz-
liyini tәmin etmәk üçün bir sıra metodik üsullara vә dünyada qәbul edilmiş 
standartlara әsaslanır. Risk tәhlili vә kritik nәzarәt nöqtәlәri sistemi 
(HACCP) elmi, profilaktik vә dәlil әsaslı olduğu üçün bunlar arasında әsas 
rol oynayır. Risk tәhlili vә kritik nәzarәt nöqtәsi sistemi (HACCP) adlanan 
strukturlaşdırılmış idarәetmә sistemi, istehlakçılara tәhlükә yaratmadan 
әvvәl qida istehsalında mümkün risklәri tanımaq, qiymәtlәndirmәk vә idarә 
etmәk mәqsәdi daşıyır. Qida tәhlükәsizliyinin dünyanın әn aktual 
problemlәrindәn birinә çevrilmәsinin iki әsas sәbәbi var. Birincisi, qida 
istehsalının sәnayelәşmәsi artdı. İkincisi, daha qidalı qidalara tәlәbat artdı. 
Zәnginlәşdirilmiş buğda mәhsulları, xüsusәn yoxsul ölkәlәrdә vә keçid 
iqtisadiyyatlarında, mikroelement çatışmazlığını aradan qaldırmaq üçün 
tәsirli bir yol kimi geniş tanınır. Bununla birlikdә, vitaminlәr, minerallar vә 
funksional әlavәlәr әlavә etmәk, qida tәhlükәsizliyi üçün lazımi dәrәcәdә 
nәzarәt edilmәli olan әlavә risklәr yaradır. Bu mәqalә risk tәhlili sisteminin 
vә kritik nәzarәt nöqtәlәrinin (HACCP) qida tәhlükәsizliyinin tәmin 
edilmәsinә verdiyi töhfәni qiymәtlәndirir vә zәnginlәşdirilmiş un 
mәhsullarının istehsalında istifadәsinin әtraflı tәhlilini tәklif edir. Potensial 
risklәr, әsas nәzarәt nöqtәlәri vә profilaktik tәdbirlәr prosesә әsaslanan 
analitik metodologiyadan istifadә edәrәk istehsal zәnciri boyunca tәhlil 
edilir. 

 Açar sözlәr: HACCP sistemi, Qida Tәhlükәsizliyi, Risklәrin İdarә 
Olunması, Kritik Nәzarәt Nöqtәlәri, Keyfiyyәtә Nәzarәt 

 
Giriş. 
Qida tәhlükәsizliyinin sosial rifah, iqtisadi sabitlik vә xalq sağlam-

lığının әsası kimi әhәmiyyәtini tanımaq vacibdir. Ümumdünya Sәhiyyә 
Tәşkilatı dәfәlәrlә qeyd edib ki, keyfiyyәtsiz qida mәhsulları yemәk dünyada 
müxtәlif xәstәliklәrin vә maliyyә itkilәrinin yaranmasına sәbәb olan amildir. 
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Milyardlarla insan hәr gün çörәk, makaron vә xәmir kimi un mәhsulları 
istehlak etdiyi üçün keyfiyyәti vә tәhlükәsizliyi xalq sağlamlığı üçün әsas 
prioritet olmalıdır. 

Son onilliklәrdә dәmir çatışmazlığı anemiyası, folat çatışmazlığı vә B 
vitaminlәrinin qeyri-kafi qәbulu kimi mikroelement çatışmazlıqlarını aradan 
qaldırmaq üçün unun vitaminlәşmәsi geniş istifadә olunur. Zәnginlәşdirilmiş 
undan hazırlanan qidalar, pәhrizdә dәyişiklik tәlәb etmәdәn bәdәni hәyati 
qidalarla tәmin edir. Bununla birlikdә, zәnginlәşdirmә prosesi texnologiyanı 
çәtinlәşdirir vә çirklәnmә, dәqiq dozaya ehtiyac vә maddәlәrlә işlәmә daxil 
olmaqla yeni risklәr yaradır. 

Mәhsulların yoxlanılmasına әsaslanan әnәnәvi keyfiyyәtә nәzarәt 
üsulları mürәkkәb istehsal proseslәrindә qida tәhlükәsizliyini tәmin etmәk 
üçün kifayәt deyil. Tәhlükәlәri istehlakçılara tәsir etmәzdәn әvvәl 
müәyyәnlәşdirmәk vә nәzarәt etmәk üçün profilaktik vә metodiki tәdbirlәrin 
görülmәsi lazımdır. Müәyyәn etmәk әvәzinә qarşısının alınmasına xüsusi 
diqqәt yetirәn beynәlxalq sәviyyәdә tanınmış qida tәhlükәsizliyi idarәetmә 
metodu risk tәhlili vә kritik nәzarәt nöqtәsi (HACCP) sistemidir (1). HACCP 
alәti (risk tәhlili vә kritik nәzarәt nöqtәlәri) qida istehsalı zәnciri daxilindә 
qida tәhlükәsizliyi üçün müәyyәn risklәri müәyyәn edәn metodik, elmi әsaslı 
bir texnikadır. Bu alәtin mәqsәdi qida tәhlükәsizliyinә nәzarәt tәdbirlәrini 
müәyyәnlәşdirmәkdir (2). Hal - hazırda bir çox ölkә HASSP sistemini qәbul 
etdi vә ABŞ, Yaponiya, İngiltәrә vә Avropa Birliyinә üzv dövlәtlәr, üst, 
FAO vә Alimentarius Kodeks Komissiyası (CAC) kimi beynәlxalq 
tәşkilatlar da daxil olmaqla qida idxalına ciddi tәlәblәr qoyur (1). 

HACCP sistemi texnoloji inkişaflar, avadanlıqların dizaynında baş 
verәn yeniliklәr vә emal proseslәrindә edilәn dәyişikliklәr kimi müxtәlif 
yenilәnmәlәrә uyğunlaşmaq vә onları nәzәrә almaq imkanına malik çevik bir 
yanaşmadır. Bu sistemin әsas prinsiplәri Codex Alimentarius Commission 
tәrәfindәn qәbul edilmişdir vә onların tәtbiqinә dair tәlimatlar qida 
gigiyenasının ümumi prinsiplәrinә әlavә edilmiş xüsusi bölmәdә tәqdim 
olunur (5). 

HACCP sisteminin tәtbiqi yeddi әsas prinsipә әsaslanır vә bu 
prinsiplәr qida tәhlükәsizliyi baxımından mümkün tәhlükәlәrin 
müәyyәnlәşdirilmәsi, qiymәtlәndirilmәsi vә onların qәbul edilә bilәn 
sәviyyәdә nәzarәtdә saxlanılması üçün istifadә olunur. Bununla yanaşı, 
effektiv HACCP planının hazırlanması vә tәtbiqi üçün әvvәlcәdәn güclü vә 
etibarlı ilkin proqramların (prerequisite programs) mövcud olması vacib 
hesab edilir. Bu proqramlar istehsal mühitindә gigiyena, sanitariya vә ümumi 
tәhlükәsizlik şәrtlәrinin tәmin olunmasına xidmәt edir (3). 

Bu tәdqiqatın әsas mәqsәdi, zәnginlәşdirilmiş un mәhsullarının 
istehsalı zamanı qida tәhlükәsizliyinin tәmin edilmәsindә HACCP sisteminin 
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funksiyasını vә effektivliyini qiymәtlәndirmәkdir. Mәqsәdlәr aşağıda qeyd 
edilmişdir:  

- zәnginlәşdirilmiş un istehsalının texnoloji aspektlәrini tәhlil 
etmәk; 

- zәnginlәşdirmә ilә әlaqәli bioloji, kimyәvi vә fiziki risklәri 
müәyyәnlәşdirmәk; 

- istehsal prosesinin әsas nәzarәt nöqtәlәrini müәyyәnlәşdi-
rmәk; 

- risk tәhlili sisteminin vә kritik nәzarәt nöqtәlәrinin (HACCP) 
tәtbiqinin qida tәhlükәsizliyinә vә keyfiyyәtә nәzarәtә necә tәsir 
etdiyini qiymәtlәndirmәk. 

Zәnginlәşdirilmiş un mәhsulları: Qidalanma vә Texnoloji aspektlәr. 
Mikroelementlәrin vә funksional komponentlәrin mәqsәdyönlü әlavә 
edilmәsi zәnginlәşdirilmiş buğda Mәhsulları ilә әnәnәvi un әsaslı mәhsullar 
arasında әhәmiyyәtli bir fәrqdir. Dәmir, sink, kalsium, folat, tiamin, 
riboflavin vә niasin birlәşmәlәri tipik vitaminlәşdirici maddәlәrdir. Texnoloji 
baxımdan zәnginlәşdirmә prosesi aşağıdakıları tәlәb edir (5): 

- Mikronutrientlәrlә premikslәrin hazırlanması dәqiq olmalıdır. 
- Qida maddәlәrinin bәrabәr paylanmasını tәmin etmәk üçün 

hәrtәrәfli qarışdırmaq vacibdir. 
- Zәrif vitaminlәri oksidlәşmәnin, yüksәk temperaturun vә 

nәmin zәrәrli tәsirlәrindәn qorumaq vacibdir. 
Vitaminlәşdirici әlavәlәrlә düzgün işlәmәdikdә, zәnginlәşdirmә 

çatışmazlığı sәbәbindәn qida dәyәri azaldıla bilәr vә hәddindәn artıq 
zәnginlәşdirmә sağlamlıq üçün tәhlükә yarada bilәr. Bu baxımdan prosesә 
ciddi nәzarәt etmәk lazımdır. 

Qida tәhlükәsizliyinin idarә edilmәsinә metodik vә elmi yanaşmaya 
әsaslanan risk tәhlili vә kritik nәzarәt nöqtәsi (HACCP) sistemi qida 
tәhlükәsizliyi üçün vacib olan risklәri müәyyәnlәşdirir, qiymәtlәndirir vә 
idarә edir. Daha әnәnәvi nәzarәt metodlarından fәrqli olaraq, HACCP 
sistemi qida tәhlükәsizliyinә profilaktik bir yanaşma tәtbiq edir. İstehsal 
prosesi boyunca istifadә üçün nәzәrdә tutulmuşdur. Sistem yeddi әsas prinsip 
üzәrindә qurulmuşdur: 

1. Bir çox hallarda tәhlükә tәhlilinin aparılması prosesi çox vacibdir. 
2. Kritik nәzarәt nöqtәlәrinin (CCP-lәrin) müәyyәn edilmәsi mühüm 

әhәmiyyәt daşıyır. 
3. Vacib hәdlәrin müәyyәn edilmәsi. 
4. CCP-lәrin monitorinqinin aparılması zәruridir. 
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5. Düzәldici tәdbirlәrin hәyata keçirilmәsi vacibdir. 
6. Verifikasiya prosedurlarına әmәl edilmәlidir. 
7. Sәnәdlәşdirmәnin aparılması vә qeydiyyat işlәrinin hәyata 

keçirilmәsi çox vacibdir. 
 

Bu tәlimatlar qida sәnayesi kontekstindә hesabatlılığı tәşviq edir vә 
qida tәhlükәsizliyi risklәrinin davamlı monitorinqini tәmin edir. 

Metodologiya. Bu işdә zәnginlәşdirilmiş un istehsal proseslәrini 
öyrәnmәk üçün HASSP sisteminin tәhlilinә әsaslanan tәsviri vә analitik 
metoddan istifadә olunur. İstehsalın texnoloji sxemini öyrәnmәkdә mәqsәd 
potensial risklәri vә profilaktik tәdbirlәri müәyyәnlәşdirmәk idi. 
Zәnginlәşdirilmiş unun istehsal prosesi aşağıdakı mәrhәlәlәrdәn ibarәtdir: 

- Materialların tәdarükü prosesindә mühüm mәrhәlәlәrә 
xammalın alınması vә sonradan tәsdiqlәnmәsi daxildir. 

- Unun vә zәnginlәşdirmә maddәlәrinin saxlanma şәraitinin 
nәzәrә alınması vacibdir. 

- Aşağıdakı proseslәr hәyata keçirilmәlidir: homogenlәşdirmә 
vә qarışdırma. 

- Xәmirin hazırlanması vә formalaşdırılması prosesin ilkin 
mәrhәlәsini tәşkil edir. 

- Mövzunun әn vacib aspektlәrindәn biri bişirmә vә ekstruziya 
texnikalarını әhatә edәn istilik emalı prosesidir. 

- Soyutma, qablaşdırma, saxlanma vә paylama mühüm 
mәrhәlәlәrdir. 

 
Nәticәlәr. 

 
Risk tәhlili zamanı bir neçә tәhlükә müәyyәn edilmişdir: 

- İki potensial bioloji tәhlükә var: Birincisi xammalın mikro-
bioloji çirklәnmәsi ehtimalı, ikincisi isә antisanitar şәrait yaratmaq 
imkanıdır. 

- Kimyәvi tәhlükәlәr ağır metallar, pestisid qalıqları vә mikroe-
lementlәrin yanlış dozası kimi bir sıra mümkün problemlәri әhatә 
edir. 

- Qırılan şüşә, metal vә ya qablaşdırma tullantıları kimi fiziki 
tәhlükәlәr nәzәrә alınması lazım olan tәhdidlәr arasındadır. 
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Kritik nәzarәt nöqtәlәri aşağıdakı mәrhәlәlәrdә müәyyәn edilmişdir: 

- Xammalın yoxlanılması vә tәsdiqi; 
- Zәnginlәşdirmә maddәlәrinin dozalanması vә qarışdırılması; 
- İstilik emalı parametrlәri; 
- Qablaşdırmanın bütövlüyü vә etiketlәmәnin düzgünlüyü. 

HACCP sisteminin tәtbiqi aşağıdakı nәticәlәrә gәtirib çıxardı: 

- Zәnginlәşdirmәnin dәqiqliyi üzәrindә nәzarәtin 
yaxşılaşdırılması; 

- Çirklәnmә hallarının azalması; 
- İzlәnәbilәnliyin vә sәnәdlәşdirmәnin güclәndirilmәsi; 
- Milli vә beynәlxalq qaydalara uyğunluğun artırılması. 
-  

Nәticәlәr göstәrir ki, risk tәhlili vә kritik nәzarәt nöqtәsi (HACCP) 
sistemi zәnginlәşdirilmiş un istehsalı ilә әlaqәli Qida Tәhlükәsizliyi 
risklәrinә nәzarәt etmәk üçün vacibdir. Hәm artıqlığın, hәm dә qida 
çatışmazlığının istehlakçı sağlamlığına mәnfi tәsir göstәrә bilәcәyi 
zәnginlәşdirilmiş qidalar üçün risk analizinә vә kritik nәzarәt nöqtәlәrinә 
(HACCP) yanaşmanın profilaktik xarakteri xüsusilә vacibdir. 

HACCP (risk tәhlili vә kritik nәzarәt nöqtәlәri) tәtbiqinin әvvәlki 
tәdqiqatların nәticәlәrinә uyğun olaraq istehsal intizamını, kadr 
mәlumatlılığını vә proses şәffaflığını artırdığı sübut edilmişdir. Bundan 
әlavә, qida tәhlükәsizliyi standartlarının ISO 22000 vә Codex Alimentarius 
kimi qlobal standartlara uyğunlaşdırılması sayәsindә HASSP-nin tәtbiqi 
beynәlxalq ticarәtin inkişafına kömәk edir. 

Zәnginlәşdirilmiş buğda mәhsullarının istehsalında qida tәhlükәsizliyi 
vә qida dәyәrinin tәmin edilmәsi HASSP sisteminin (risk tәhlili vә kritik 
nәzarәt nöqtәlәri) istifadәsini tәlәb edir. Qida istehsalında risklәri 
müәyyәnlәşdirmәk vә idarә etmәk üçün metodik bir texnika risk tәhlili vә 
kritik nәzarәt nöqtәsi (HACCP) sistemidir. Bu, zәnginlәşdirilmiş mәhsulların 
tәhlükәsizlik, keyfiyyәt vә qanunvericilik tәlәblәrinә cavab vermәsini tәmin 
edir. 

Hesabata görә, HACCP-nin tәtbiqi xalq sağlamlığının qorunmasını 
yaxşılaşdırır, istehlakçı inamını artırır vә qida sәnayesinin davamlı 
böyümәsinә kömәk edir. Buna görә zәnginlәşdirilmiş un istehsal edәn 
müәssisәlәr mәcburi vә effektiv risk tәhlili sistemlәrinin vә kritik nәzarәt 
nöqtәlәrinin (HACCP) tәtbiqini tәşviq etmәlidirlәr (4). 
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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. 
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ПРИМЕНЕНИЕ СИСТЕМЫ HACCP В ПРОИЗВОДСТВЕ 
ОБОГАЩЁННЫХ МУЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ И ЕЁ ВЛИЯНИЕ НА 

БЕЗОПАСНОСТЬ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
 

Резюме 
 

Современная пищевая промышленность базируется на ряде 
методических приемов и стандартов, принятых во всем мире для 
защиты здоровья человека и обеспечения безопасности пищевых 
продуктов. Анализ рисков и система критических контрольных точек 
(HACCP) играют ключевую роль среди них, поскольку они являются 
научными, профилактическими и основанными на доказательствах. 
Структурированная система управления, называемая системой анализа 
рисков и критических контрольных точек (HACCP), направлена на 
распознавание, оценку и управление возможными рисками при 
производстве пищевых продуктов до того, как они станут угрозой для 
потребителей. Есть две основные причины, по которым продовол-
ьственная безопасность становится одной из самых насущных проблем 
в мире. Во-первых, увеличилась индустриализация производства 
продуктов питания. Во-вторых, возрос спрос на более питательные 
продукты. Обогащенные продукты из пшеницы широко известны как 
эффективный способ восполнения дефицита питательных микроэле-
ментов, особенно в бедных странах и странах с переходной эконом-
икой.  
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Однако добавление витаминов, минералов и функциональных 
добавок создает дополнительные риски, которые необходимо должным 
образом контролировать для обеспечения безопасности пищевых 
продуктов. В этой статье оценивается вклад системы анализа рисков и 
критических контрольных точек (HACCP) в обеспечение безопасности 
пищевых продуктов и предлагается подробный анализ ее использо-
вания при производстве обогащенных мучных изделий. Потенциальные 
риски, ключевые контрольные точки и профилактические меры ана-
лизируются по всей производственной цепочке с использованием 
аналитической методологии, основанной на процессах. 
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