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Bu ¢alismanin amaci, noodle iiretim teknolojisinin gida gilivenligi ve helal
uygunluk agisindan kapsamli bir degerlendirmesini sunmaktir. Diinya gene-
linde popiilaritesi artan noodle iiriinlerinin, saglik acisindan giivenirligi ve
helal standartlara uygunlugu giderek énem kazanmaktadir. Noodle {iretim
siireci, hammaddelerin se¢imi, hamur hazirlama, sekillendirme, pisirme, ku-
rutma, paketleme ve depolama gibi asamalardan olugsmaktadir. Yukarida si-
ralanan her asama, potansiyel tehlikeler ve kritik kontrol noktalar1 (CCP’ler)
dogrultusunda hijyen onlemleri ve gida giivenligi sistemleri (ISO 22000,
HACCP ve BRC) ile desteklenmistir. Bu ¢aligma kapsaminda, noodle iire-
tim siirecindeki her asama detayl olarak ele alinarak potansiyel riskler ve
almmasi gereken dnlemler tartisilmistir. Ayrica ¢aligmada, gida giivenligi ve
helal standartlarina uygunluk agisindan mevcut uygulama ve aragtirmalar
analiz edilerek noodle iiretiminde giivenlik ve helal uygunlugu saglamaya
yonelik dneriler sunulmaktadir. Gida giivenligi ve helal uygunluk, yalnizca
yasal bir zorunluluk degil, tiiketici glivenini kazanmak ve pazarda rekabet
avantaji elde etmek agisindan da biiylik onem tasimaktadir. Helal uygunluk
ise yalnizca malzeme se¢iminde degil, iretimin tiim asamalarinda titizlikle
saglanmas1 gereken bir gerekliliktir. Helal bilesenlerin temin edilmesi, ¢ap-
raz bulasmanin 6nlenmesi ve iriinde safligin korunmasi, helal sertifikas-
yonu agisindan kritik unsurlardir. Bu makale, ulusal ve uluslararasi gida gii-
venligi ve helal standartlarinin noodle iiretim siire¢lerine etkisini diizenleyici
bir ¢ercevede ele almakta ve tiiketici giivenligi ile helal iiriin taleplerinin
karsilanmasi agisindan bu standartlarin 6nemini de vurgulamaktadir.

NOODLE PRODUCTION PROCESSES: INTEGRATED AND
EFFECTIVE MANAGEMENT OF FOOD SAFETY AND
HALAL COMPLIANCE

ABSTRACT

The aim of this study is to provide a comprehensive evaluation of noodle
production technology in terms of food safety and halal compliance. With
the increasing popularity of noodle products worldwide, the importance of
ensuring public health, safety and adherence to halal standards is growing.
The production process of noodle includes stages such as selecting raw ma-
terials dough preparation, shaping, cooking, drying, packaging, and stor-
age. Each stage is assessed for potential hazards and critical control points
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(CCPs) and supported by hygiene measures and food safety management systems (ISO 22000, HACCP,
and BRC). This study examines each stage of the noodle production process in detail, discussing poten-
tial risks and preventive measures. Current practices and research in food safety and halal standards
are analyzed, and recommendations are presented for ensuring safety and halal compliance in noodle
production. Ensuring food safety and halal compliance is not only a legal requirement but also critical
for gaining consumer trust and achieving a competitive advantage in the market. Halal compliance
requires meticulous attention across all production stages, not only in ingredient selection. The pro-
curement of halal-compliant ingredients, prevention of cross-contamination, and maintenance of purity
are essential elements for halal certification. This paper discusses the impact of national and interna-
tional food safety and halal standards on noodle production within a regulatory framework, emphasiz-
ing the importance of these standards in ensuring consumer safety and meeting the demand for halal
products.

1. Giris Noodle iiretim siireci, hammaddelerin se-
¢cimi ile baslar. Yiiksek kaliteli un, su ve

Noodle, kokeni Asya'ya dayanan ve diinya katki maddelerinin kullanilmasi, nihai {irii-

genelinde biiyiik bir popiilerlik kazanan te-
mel gida maddelerinden biridir (Hou,
2010). Tiketicilerin artan ilgisi, noodle
tiretim teknolojisinin daha detayli ve titiz
bir sekilde incelenmesini gerektirmistir
(Zulkifli ve ark., 2017). Ozellikle gida gii-
venligi ve helal uygunlugu, noodle iireti-
minde krittk Oneme sahiptir (Morris,
2020). Bu makale, noodle iiretim siirecini

niin kalitesini ve glivenligini dogrudan et-
kiler (Chillo ve ark., 2008). Hammaddele-
rin glivenligi, mikrobiyolojik, kimyasal ve
fiziksel agidan kontrol edilmelidir (Ray ve
Bhunia, 2007). Hamur hazirlama, sekillen-
dirme, pisirme, kurutma, sogutma, paket-
leme ve depolama gibi iiretim asamalari,
gida giivenligi acisindan kritik kontrol nok-

. . . talar1 (CCP) olarak degerlendirilmelidir
gida giivenligi ve helal uygunlugu acgisin-

dan ele alarak, bu siireclerin iyilestirilme- (Sprenger, 2009). Uretim siirecinde hijyen
sine yonelik oneriler sunmay1 amaglamak- ve sanitasyon uygulamalar1 biiyilk énem
tadir. tagir. Uretim alanimin temizligi, personelin

. L . hijyen kurallarina uygun hareket etmesi ve
Gida giivenligi, tiiketicilerin sagligint ko-

rumak amaciyla gidalarin {iretiminden tii-
ketime kadar gecen siiregte zararli madde-
lerden arindirilmasii ifade eder (World
Health Organization, 2020). Gida kaynakl
hastaliklar, kiiresel saglik sorunlari ara-
sinda 6nemli bir yer tutmakta olup, giivenli

ekipmanlarin diizenli olarak sterilize edil-
mesi, gida giivenligini saglamak i¢in alin-
masi gereken onlemler arasindadir (Spren-
ger, 2009). Gida giivenligi yonetim sistem-
leri, bu siirecte rehberlik eder ve tireticilere
sistematik bir yaklasim sunar. ISO 22000,
BCR ve HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points) gibi sistemler, gida
gilivenligini saglamak i¢in yaygin olarak
kullanilan standartlardir (Kafetzopoulos ve

gida tiretimi bu sorunlarin 6nlenmesi agi-
sindan biiyiilk 6nem tagimaktadir (Lund,
2015). Noodle iiretiminde gida glivenligi-
nin saglanmasi, hammaddelerin seg¢imi,

e e ark., 2013).

iretim stirecindeki hijyenik kosullar ve son

iriiniin giivenligi agisindan ¢esitli 6nlemle- Helal uygunlugu, Islami kurallara uygun
rin alinmasini gerektirir (Codex Alimenta- olarak tretilmis gidalarin tiiketicilere su-
rius Commission, 2003). nulmasint kapsar (Bonne ve Verbeke,

2008). Helal gida, Miisliiman tiiketiciler
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icin dini ve etik agidan biiyiik 6nem tagsi-
maktadir. Helal uygunlugu, yalnizca ham-
maddelerin helal olmasint degil, ayn1 za-
manda iiretim siirecinin de Islami kurallara
uygun olarak gergeklestirilmesini gerekti-
rir (Batu, 2012). Bu baglamda, helal serti-
fikasyon siiregleri, iireticilerin helal stan-
dartlara uygunlugunu belgelemektedir (Ti-
eman, 2011). Helal uygunluk, hammadde-
lerin temin edilmesinden iiretim siiregle-
rine kadar her agsamada dikkat edilmesi ge-
reken bir dizi kurala dayanmaktadir (Al-
zeer ve ark., 2018). Noodle iiretiminde he-
lal uygunlugun saglanmasi, 6zellikle Miis-
liman niifusun yogun oldugu bolgelerde
pazarlama ac¢isindan da biiyiik bir avantaj
saglamaktadir (Lever ve Miele, 2012). He-
lal gida pazari, kiiresel olarak hizli bir bii-
yime gostermekte olup iireticiler ig¢in
onemli firsatlar sunmaktadir (Euromonitor
International, 2020). Bu nedenle, noodle
tireticileri helal uygunlugu saglamak icin
gerekli adimlar atarak bu pazarda rekabet
avantaj1 elde edebilirler (Fischer, 2016).

Bu c¢alisma, noodle iiretim teknolojisini
gida gilivenligi ve helal uygunluk agisindan
inceleyerek, iiretim siirecindeki riskler ve
onlemleri tartigmakta; giivenli ve helal uy-
gunlugu saglanmis tirlinler sunulmasi igin
noodle treticilerine rehberlik etmeyi amag-
lamaktadir.

2. Noodle Uretim Teknolojisi

Instant noodle iiretimi, hassas ve kontrollii
bir siire¢ olup, gida giivenligi ve kalite
standartlarin1 saglamak amaciyla ¢esitli
asamalardan ge¢mektedir. Bu iiretim pro-
sesinin temel asamalar1 asagida Ozetlen-
mistir.

[k asama olan toz gesni iiretiminde, toz bi-
lesenler yabanct maddelerden arindirilir.
Bu islem, metal bazli yabanci maddeleri
uzaklastirmak amaciyla miknatis ve elek-
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ten gecirilmesiyle baslar. Ardindan, tapa-
ten igerikli elekler kullanilarak daha kiiglik
boyutlu yabanci maddeler ayrilir. Bu elek-
lerin boyutlari, bilesenlerin safligin1 mak-
simize edecek sekilde tasarlanmistir (Kang
ve Kim, 2016). Siv1 bilesenler miksere ek-
lenir ve tiim bilesenler homojen bir karigim
elde edilene kadar karigtirilir. Karisim ta-
mamlandiktan sonra, sos pnomatik sistem-
ler yardimiyla tekrar elekten gecirilir ve
dolum makinesine aktarilir. Bu noktada,
sosun dolumu gidaya uygunlugu sertifika-
larla tespit edilmis ve dis havayla temasi
kesilmis kraft torbalara yapilir. Kraft torba-
lar, sosun dis hava ile temasini minimuma
indirerek, kirlenme ve nemlenmeyi Onler
(Hou, 2010). Dolum islemi tamamlandik-
tan sonra kraft torbalar sos paketleme bolii-
miine gonderilir. Gidaya uygun ekipmanlar
kullanilarak sos, kontrollii bir atmosferde
ambalajlama makinelerine aktarilir ve be-
lirlenen kriterlere uygun ambalajlara pa-
ketlenir. Paketlenen soslar, muhafaza ko-
sullarma uygun sekilde noodle paketleme
birimine iletilir (Karagéz ve Demirddven,
2017).

Noodle hamuru tiretiminde, kullanilan un
belirlenen miktarlarda silolardan miksere
aktarilir. Mikserde, un ile karistirilacak di-
ger bilesenler ilave edilir. Karigimda kulla-
nilacak su, Ultraviolet (UV) 1sinlama gibi
on islemlerden gecirilerek kalite standart-
larina uygun hale getirilir. Suda ¢oziinen
bilesenlerle karistirilan su, miksere ilave
edilerek belirli siire yogurma iglemine tabi
tutulur (Park ve Shin, 2022). Yogurma is-
lemi tamamlandiktan sonra, noodle ha-
muru haddeleme boliimiine aktarilir. Ha-
mur, araliklar1 biiylikten kiigiige dogru si-
ralanmig silindirlerden gegirilerek ince bir
serit haline getirilir. Bu seritler, haddeleme
boliimiiniin ¢ikisindaki kesici bigaklar yar-
dimiyla geleneksel kivircik noodle for-
munu alir (Chen, 2018).
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Kivircik hale getirilen noodle hamuru, bu-
har tiineline alinir. Bu asamada, hamurun
nisastasti jelatinize olur ve noodlelarin hizli
pisme 6zelligi kazandirilir. Buhar tlinelin-
den ¢ikan noodlelar, kisa siireli sogutucu
fanlardan gecirilerek yiiksek sicakligindan
arindirilir. Noodle hamuru, belirlenen gra-
majlarda porsiyonlanir ve istenilen instant
noodle formunu almak {izere katlanir. No-
odle kekleri, jelatinizasyonu artirmak ama-
cryla bitkisel yagda kizartilir. Kizartma is-
lemi, istenilen nem ve renk degerlerine ula-
silana kadar devam eder (Smith, 2020). Ki-
zartilan noodlelar, ambalajlarda terleme
yapmamas1 ve migrasyon tehlikesini azalt-
mak amaciyla sogutma tiinelinden gegirilir.
Sogutma islemi tamamlandiktan sonra oda
sicakligina gelen noodle kekleri, ambalaj-
lamaya hazir hale gelir.

Son asama olan ambalajlama ve son iglem-
ler sirasinda noodle kekleri ve sos birlesir.
Noodle keki, bardak veya poset ambalaj-
lara konulur, iizerine daha 6nce paketlenen
cesni ve catal eklenir, kapak kapatilir ve 1s1
ile daralan bir (plastik filmle sikica sarilir.
Tim bu asamalar tamamlandiktan sonra,
paketlenen noodlelarin {izerine tarih ve
parti numaralari basilir ve koliler iginde sa-
tig noktalarina gonderilir (Nugraha ve Do-
noriyanto, 2023).

3. Noodle Uretimindeki Mevzuat ve
Standartlar

Noodle iiretiminde gida giivenligi ve helal
uygunlugunun saglanmasi, ulusal ve ulus-
lararas1 mevzuat ve standartlara uyum ge-
rektirir. Bu boliimde, gida giivenligi ve he-
lal uygunlugu ile ilgili baslica mevzuat ve
standartlar ele alinacaktir. Noodle {iretimi
Tirkiye’de eriste iiretimi standartlarina
tabi olup, TSE bu iiretim siirecine yonelik
spesifik standartlar gelistirmistir. TSE nin
eriste Uretimi ile ilgili standardi TS
2282°dir. Bu standart, eriste iiretiminde
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kullanilan hammaddelerin 6zelliklerini,
tiretim siirecindeki hijyenik kosullar ve ni-
hai iiriiniin tagimas1 gereken o6zellikleri be-
lirlemektedir (TSE, 2019). TS 2282 stan-
dardina gore, eriste iiretiminde kullanilan
un, su ve diger katki maddelerinin belirli
kalite kriterlerine uygun olmas1 gerekmek-
tedir. Ayrica, iretim siirecinde hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyulmasi zorunlu-
dur.

Gida giivenligi, diinya genelinde bir¢ok
iilke tarafindan diizenlenmis olup uluslara-
ras1 kuruluslar tarafindan belirlenen stan-
dartlarla desteklenmektedir. Diinya Saglik
Orgiitii (WHO) ve Birlesmis Milletler Gida
ve Tarmm Orgiitii (FAO) tarafindan olustu-
rulan Codex Alimentarius, gida giivenligi
standartlarinin belirlenmesinde kiiresel bir
rehber niteligi tasir (Codex Alimentarius
Commission, 2003). Codex Alimentarius,
gida iretiminde hijyen uygulamalari, za-
rarli maddelerin sinirlandirilmas: ve gii-
venli iiretim siireclerine iliskin kapsamli
yonergeler sunar. Avrupa Birligi’nde gida
giivenligi, 178/2002 sayili AB Tiiziigi ile
diizenlenmistir. Bu tiiziik, gida giivenligine
iliskin genel ilkeleri ve gereklilikleri belir-
lerken, Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi
(EFSA) tarafindan desteklenir (European
Commission, 2002). ABD’de ise Gida Gii-
venligi Modernizasyon Yasast (FSMA),
gida treticilerinin giivenli {iretim siirecleri
olusturmasin1 zorunlu kilmaktadir (FDA,
2011). 1SO 22000, uluslararasi alanda tani-
nan bir gida giivenligi yoOnetim sistemi
standardidir ve gida zincirindeki tiim kuru-
luslar i¢in uygulanabilir. Bu standart, gida
giivenligi yonetim sistemlerinin kurulmast,
uygulanmas1 ve stirekli iyilestirilmesi i¢in
gereklilikleri belirler (1SO, 2018). HACCP
(Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Nokta-
lar1) sistemi, gida gilivenligi risklerinin be-
lirlenmesi ve kontrol altina alinmasi igin
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kullanilan sistematik bir yaklagimdir (Mor-
timore ve Wallace, 2013).

Helal gida iiretimi, Islami kurallara uygun
olarak gerceklestirilmelidir. Helal standart-
lar, helal triinlerin iretiminden tiiketimine
kadar olan siiregte uyulmasi gereken kural-
lar1 belirler. Helal standartlari, ¢esitli tilke-
lerdeki Islami otoriteler tarafindan olustu-
rulmus ve denetlenmektedir. Tirkiye’de,
Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) tarafin-
dan belirlenen helal standartlari, helal gida
iiretiminin gilivence altina alinmasi ama-
ciyla olusturulmustur. TSE Helal Gida
Standardi1 (TS OIC/SMIIC 1), Islam Isbir-
ligi Teskilati'nin (OIC) ve Islam Ulkeleri
Standardizasyon ve Metroloji Enstitii-
si'niin (SMIIC) belirledigi kriterlere da-
yanmaktadir. Bu standart, gida tiretiminde
kullanilan hammaddelerin helal olup olma-
digindan, tiretim siire¢lerine kadar genis bir
yelpazede gereklilikler sunar (TSE, 2019).

TSE Helal Gida Standardi, helal gida tireti-
minde dikkate alinmasi1 gereken tiim asa-
malar1 kapsar. Hammaddelerin temininden
tiretim stireglerine, paketlemeden tagimaya
kadar tim asamalarda helal uygunlugun
saglanmasi i¢in gerekli kriterleri belirler.
Ayrica, iiretim tesislerinin hijyen ve sani-
tasyon kosullarmi1 da igeren standartlar,
gida gilivenligi ve helal uygunlugun bir
arada saglanmasimi amagclar (TSE, 2019).
Helal sertifikasyon, iireticilerin helal stan-
dartlara uygunlugunu belgeleyen bir siireg-
tir. Turkiye’de, TSE tarafindan verilen he-
lal sertifikalar, Miisliiman tiiketicilere
tirtinlerin helal olduguna dair giivence sag-
lar. Helal sertifikasyon siireci, hammadde-
lerin temin edilmesinden iiretim siiregle-
rine kadar her asamada Islami kurallara
uyumu denetler (TSE, 2019).

Noodle iiretiminde gida giivenligi ve helal
uygunlugunun saglanmasi, ulusal ve ulus-
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lararas1 mevzuat ve standartlara uyum ge-
rektirir. Gida giivenligi standartlari, tiike-
tici sagligini korumak i¢in kapsamli yoner-
geler sunarken, helal standartlar1 Islami ku-
rallara uygun iiretim siireglerini garanti al-
tina alir. Tiirkiye’de, TSE Helal Gida Stan-
dard1 ve TS 2282 Eriste Standardi, helal
uygunlugun saglanmasinda énemli bir rol
oynamaktadir. Bu standartlarin ve mevzu-
atin uygulanmasi, noodle ireticilerinin
hem giivenli hem de helal {irtinler sunma-
sin1 miimkiin kilmaktadir.

4. Noodle Uretiminin Gida Giivenligi
Acisindan Incelenmesi

Gida endistrisinde karsilasilan gesitli teh-
likeler, iiretim siireclerinde dikkatle ele
alimmalidir. Bu tehlikeler, etkili bir gida
giivenligi yonetim sistemi ile bertaraf edi-
lebilir (Singh ve Singh, 2018). Noodle iire-
timinde hijyen standartlarindan hammad-
denin se¢imine kadar iiretim siirecinin her
asamasi titizlikle yonetilmelidir. Ancak,
dogru bir gida giivenligi yonetimi saye-
sinde, tiretimdeki riskler en aza indirilebilir
ve tiiketicilere glivenilir bir {iriin sunulabi-
lir (Motarjemi ve Lelieveld, 2013). Noodle
keki ve ¢esnisi iiretim siirecleri, birgok gida
giivenligi riski barindirmaktadir. Ortak
riskler arasinda cevreden iiriine yabanci
madde bulagma riski bulunur. Bu bulas-
may1 engellemek amaciyla elek, miknatis
sistemleri ve metal dedektorler gibi ekip-
manlar kullanilmaktadir (Soon ve Man-
ning, 2017). Ayrica, proses esnasindaki lo-
jistik siireglerde ingredientlerin dis hava ile
temas1 tamamen kesilmektedir. Makineler-
den tiriine metal bulagma riski de dikkate
alinmalidir; bu nedenle metal {irtinlerin bir-
birleriyle temaslar1 kisitlanmali, metal
tirlinler yerine piring bazli ekipmanlar ter-
cih edilmelidir (van Asselt ve Zwietering,
2006). Tiim bu onlemler haricinde, metal
dedektorlerin validasyon sertifikalar1 dii-
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zenli olarak takip edilmelidir. Uretim siire-
cinde insan sagligini tehdit eden en biiytik
gida giivenligi risklerinden biri, iiriinlere
alerjen bulasmasidir. Alerjen bulagsmasini
engellemek amaciyla etkili bir alerjen yo6-
netim sistemi kurulmalidir. Bu sistem, aler-
jen maddelerle temas eden tiim ekipman-
lar1 tanimlamal1 ve bulas oldugu takdirde
tirtinlerin bildirimini insan sagligini riske
atmadan gerceklestirmelidir (Taylor ve
ark., 2004).

Noodle iiretim tesislerinde, ekipman ve
personellerde mikroorganizma kontami-
nasyonu riski (6rnegin, fekal kaynakli E.
coli veya kil ve hapsirma kaynakli S. au-
reus) onemli bir sorundur (Jay, 2000). Bu
risk, hijyen bariyerleri kullanimi, bone ve
kolluk kullanimi, diizenli swap analizleri
ve personel hijyen egitimleri ile azaltilabi-
lir. Temizlik kimyasallarmin {riine bulas-
masi da ciddi bir gida giivenligi riskidir. Bu
riski onlemek ic¢in temizlik kimyasallari,
iiretim ortaminda depolanmamali ve temiz-
lik sonrasi etkili bir durulama yapilmalidir.
Ayrica, kimyasal kalintt durumunu kontrol
etmek i¢in ¢esitli testler kullanilmalidir
(Meunier-Goddik ve Waite-Cusic, 2017).
Hile amagli hammaddelere ilave yapmak,
dis kaynakli bir gida giivenligi riskidir. Bu
risk, siki bir hammadde girdi kalite kontrol
analiz plani ile bertaraf edilebilir (Puspana-
dan ve ark., 2012). Uretim siiresince ortaya
cikabilecek insani kaynakli gida giivenligi
riskleri de bulunmaktadir. Bunlar arasinda
en Onemlisi sabotaj riskidir. Bu riske kars1
kameralarin siirekli kayitta olmasi ve izle-
nebilirlik siire¢lerine 6nem verilmesi ge-
reklidir (Mortimore ve Wallace, 2013).
Ucgan hagereler ve kemirgen kaynakli gida
giivenligi riskleri, noodle iiretim tesisleri-
nin tiim alanlarin1 kapsayabilir. Bu riski
bertaraf etmenin en etkili yolu, alerjen ris-
kinde oldugu gibi, kapsamli bir yonetim
sistemi kurmaktir. Tesis lokasyonlarina
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gore belirlenmis periyotlarda profesyonel
bir pest kontrol firmasi tarafindan denetim-
ler yapilmalidir (Soon ve Manning, 2017).
Fabrika genelinde gida ile temas eden mad-
deler ve ekipmanlarin yere dogrudan te-
mas1 Onlenmelidir.

Noodle tesislerinde anlik gida giivenligi
riskleri de olusabilmektedir. Bunlar ara-
sinda eskiyen materyaller, insaat sorunlari
ve makine kaynakli yag bulasmalari sayila-
bilir (Codex Alimentarius Commission,
2003). Bu tiir riskler, uygulanan lyi Uretim
Uygulamalar1 (GMP) programu ile gideril-
mektedir. Siirekli gergeklestirilen GMP
turlar1 ve raporlari sayesinde anlik gida gii-
venligi riskleri tespit edilmekte ve hizlica
aksiyon alinmaktadir. Toz c¢esni ireti-
minde, baharat gibi ¢esitli hammaddeler
kullanilmaktadir. Baharat dezenfeksiyo-
nunda diinyada yaygin olarak kullanilan
yontem 1sinlamadir (van Asselt ve Zwiete-
ring, 2006). Baharatlarin 1sinlanabilecegi
maksimum miktar “Tiirk Gida Kodeksi Ba-
harat Teblig1” nde belirtilmistir ve bu teb-
lige uygunluk kontrol edilmelidir. Ayrica,
baharat lojistiginde dis hava ile temasini
kesmek igin kraft torbalar kullanilmali ve
agz1 sikica kapatilmalidir. Hammaddelerde
bulunabilecek yabanci maddeler elek veya
miknatislar  kullanilarak — ayiklanmalidir
(Motarjemi ve Lelieveld, 2013).

Noodle hamurunun tiretim stireci, unun de-
polandig: silolarda baglamaktadir. Bu silo-
larda meydana gelebilecek un kagaklari
veya izolasyon yetersizlikleri, un zararlila-
rinin iremesine yol acabileceginden, silo-
larin etkin bir sekilde izole edilmesi ve ha-
sere kontroliiniin diizenli olarak saglan-
mas1 gerekmektedir (Jay, 2000). Bu zarar-
lilarla miicadele oldukg¢a zordur ve etkili
bir fumigasyon gerektirebilir. Zararlilarin
iiremesini Onlemek icin, silolar diizenli ola-
rak kacaklara kars1 test edilmelidir. Hamur
tiretim siirecinde kullanilan su, baz1 gida
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giivenligi riskleri icermektedir. Bu riskler-
den biri, suyun aktif karbon ve UV siireg-
lerini etkin gecirmemesi nedeniyle mikro-
biyal bulasmaya neden olmasidir (Codex
Alimentarius Commission, 2003). Bu riski
onlemek i¢in, UV ve aktif karbon dona-
nimlariin siirekli bakimlar1 yapilmali ve
sistemlerin etkinligi dogrulanmalidir.

Noodle hamuru, buhar iinitesinden gegctik-
ten sonra kizartma islemi i¢in frit6z prose-
sine gelir. Fritozde dikkat edilmesi gereken
onemli gida gilivenligi riskleri arasinda ser-
best yag asidi, peroksit ve toplam polar
madde (TPM) degerleri bulunmaktadir
(Meunier-Goddik ve Waite-Cusic, 2017).
Kullanilan yaglarin bu degerleri siirekli
analiz edilmeli ve kayit altina alinmalidir.
Ayrica, bu kontrol asamalari, tesislerin
HACCP planlarina operasyonel 6n gerek-
sinim noktas1 (OOGP) olarak eklenmelidir
(Kalig ve Oztiirk, 2022). Kizartma islemin-
den sonra, iirlinler ambalajlanmadan 6nce
sogutma tiinelinden gegirilir. Sogutma is-
lemi yeterince etkin degilse, ambalajlanan
tirlinlerde migrasyon artabilir ve iiriinlerde
terleme meydana gelebilir. Bu da mikrobi-
yolojik bozulma riskini artirabilir (Soon ve
Manning, 2017).

Ambalajlama asamasinda, noodle kekleri,
sos, bardak ve catal ile birlikte paketlenir.
Noodle keki ile dogrudan temas edecek
olan bu bilesenlerin dis hava ile temas ta-
mamen kesilmelidir. Ambalajin dogru ka-
panmamas, Uiriiniin disg hava ve nem ile te-
masina neden olabilir. Bu riski dnlemek
icin ambalaj s1zint1 tespit analizleri yapil-
mali ve kayitlar1 tutulmalidir. Dogru raf
Omri belirlenmeyen {iriinler, gida glivenli-
gini olumsuz etkileyebilir (Singh ve Singh,
2018). Tiim bu siireclerde metal dedektor-
lerin etkinligi, HACCP planlarinda kritik
kontrol noktasi olarak tanimlanmali ve sii-
rekli dogrulanmalidir (van Asselt ve Zwie-
tering, 2006).
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5. Noodle Uretiminin Helal Giivenligi
Acisindan Incelenmesi

Instant noodle tiretiminde ilk asama, toz
¢esni iretimidir. Bu asamada, kullanilan
tiim bilesenlerin helal sertifikali kaynaklar-
dan temin edilmesi biiyilk Onem tasir.
Ozellikle monosodyum glutamat (MSG)
gibi tat artiricilar, helal olmayan kaynaklar-
dan elde edilebildigi i¢in dikkatle degerlen-
dirilmelidir. MSG, gida endiistrisinde yay-
gin olarak kullanilan bir tat artirict olmakla
birlikte, tiretim siirecinde kullanilan ham-
maddelere gore helal olup olmama durumu
degisiklik gosterebilir. MSG, fermantas-
yon yoluyla iiretilir; ancak bu stiregte kul-
lanilan besi ortamlar1 hayvansal kaynakli
olabilecegi i¢in helallik agisindan risk tagir.
Alzeer ve Hadeed (2016), MSG iiretiminde
domuz kaynakli enzimler veya alkoller
kullanilmas1 durumunda bu bilesenin helal
olmaktan c¢ikabilecegine dikkat ¢ekmistir.
Ayrica, bazi calismalar MSG’nin sagliga
zararlar1 oldugunu belirtmekte ve bas ag-
r1s1, terleme, bulant1 gibi semptomlara yol
acabilecegini one silirmektedir (Yang ve
ark., 2020; Karakaya, 2023; S6zen ve ark.,
2023). Bu nedenle bazi helal sertifikalan-
dirma kuruluglart MSG kullanimini yasak-
lamakta, yerine maya ekstrat1 gibi helal al-
ternatifler onermektedir. MSG’nin helal-
ligi konusunda daha fazla aragtirma yapil-
masi1 ve bu konudaki kaynaklarin derinles-
tirilmesi 6nemlidir.

Genel olarak, helal prosesle noodle {ireti-
minde renklendiricilerden kaginilmasi tav-
siye edilir (Riaz ve Chaudry, 2003). Alter-
natif olarak, dogal bitkisel renklendiriciler
veya helal tat artiricilar kullanilabilir. Tat-
landiricilar, aroma maddeleri ve emiilga-
torler de helallik acisindan degerlendiril-
melidir. Ornegin, baz1 emiilgatérler hay-
vansal kaynaklardan elde edilebilir. Lesitin
cogunlukla soya fasulyesinden elde edilse
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de, baz1 durumlarda hayvansal kaynakli
emiilgatorler kullanilir ve bu da helallik
acisindan riskli bir durum olusturur (Zafar
ve Ahmad, 2015). Tatlandiricilar ve aroma
maddeleri arasinda da helal olmayan ice-
rikler bulunabilir; alkol bazli ¢oziiciilerle
tiretilmis aroma maddelerinin helal kay-
naklardan saglanmasi ve alkol icermeyen
yontemlerle iiretilmis olmas1 gerekmekte-
dir (Khan ve Haleem, 2016).

Ekipman temizligi ve hijyen standartlari,
helal gida iiretiminde kritik bir 6neme sa-
hiptir. Islami hijyen kurallarina uygun ola-
rak, iiretim ekipmanlarinin helal olmayan
uriinlerle temas etmemesi gereklidir. Al-
Kandari ve arkadaslar1 (2013), Islami hij-
yen standartlarinin gida tiretiminde uygula-
nabilirligi iizerine caligmalar yapmis ve
capraz kontaminasyonu onlemek icin spe-
sifik hijyen prosediirlerinin 6nemini vurgu-
lamiglardir. Ekipman temizliginde kullani-
lan kimyasallarin helal sertifikali ve gida
ile temasina uygun olmasi, helal giivenlik
kriterlerini karsilamaya katki saglar. Bu,
hem {iiretim hattinda calisan ekipmanlarin
hem de iiretimde gorevli personelin temiz-
ligi ve hijyen standartlarina uygunlugunu
saglamay igerir.

Helal sertifikasyon siireci, islam hukukuna
uygun olarak belirlenmis kriterlere daya-
nir. Bu siirecte helallik denetimi, dini oto-
riteler ve uzmanlar tarafindan yapilir. Ali
ve Saari (2016), helal sertifikasyon siire-
cinde dini yeterlilie sahip denetcilerin
Onemini vurgulamakta ve bu denetcilerin
stirecin gecerliligini artirdigint belirtmek-
tedir. Helal sertifikasyonun temelinde,
iiriinlerin Islami kurallara uygunluk acisin-
dan her asamada kontrol edilmesi ve helal
izlenebilirligin  saglanmas1 yatmaktadir.
Tiiketicinin helal tirlinler konusunda giive-
nini kazanmak i¢in, helal denetim ve izle-
nebilirlik prosediirleri biiylik 6nem tagir.
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Ambalajlama asamasinda helal uygunluga
dikkat edilmelidir. Ambalaj malzemeleri-
nin helal sertifikali olmasi1 kadar, etiketle-
mede kullanilan miirekkep ve yapistiricila-
rin da helallik ac¢isindan uygun olmasi ge-
rekmektedir. Zafar ve Ahmad (2015), helal
gida tlretiminde ambalajlama ve etiketle-
mede kullanilan maddelerin hayvansal
kaynakli olmamasi1 gerektigini belirtmis-
lerdir. Ambalajlama sirasinda dis etken-
lerle minimum temas saglanmasi, helal ko-
sullara uygunluk acisindan énemlidir.

Noodle hamuru tiretiminde kullanilan un,
nisasta tlirevleri ve sistein gibi katki mad-
delerinin helal kaynaklardan temin edil-
mesi gerekmektedir. Rahman (2014), siste-
inin genellikle insan sa¢1 veya domuz kilin-
dan elde edilen bir amino asit oldugunu ve
helal sertifikali kaynaklardan temin edil-
memesi durumunda helallik agisindan so-
run teskil edebilecegini belirtmistir. Ay-
rica, noodle tretiminde kullanilan hidrolize
protein ve jelatin gibi katki maddelerinin
de helal kaynaklardan saglanmasi 6nemli-
dir. Uretim siirecinde ¢apraz kontaminas-
yonu 0nlemek ve hijyen standartlarina uy-
mak, helal gilivenligi agisindan kritik
oneme sahiptir. Ekipmanlarin periyodik
olarak helal sertifikali temizleyicilerle te-
mizlenmesi, helal giivenlik standartlariin
korunmasini destekler.

Son olarak, helal tiretim siireglerinde ¢ali-
san personelin egitimi ve islami kurallara
uygun liretim yapabilmeleri i¢in bilinglen-
dirilmesi gereklidir. Helal {iretim siirecinin
tiim asamalarinda diizenli denetimler ya-
pilmal1 ve izlenebilirlik saglanmalidir. He-
lal sertifikasyon, katki maddelerinin helal
kaynaklardan elde edilmesini ve uygun
iiretim siireglerinin kullanilmasini saglar.
Uretim ekipmanlarinin ve tiim siireclerin
helallik standartlarina uygun olmasi hem
tireticiye hem de tiiketiciye giiven verirken
helal standartlarin saglandigini da belgeler.
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6. Noodle Uretim Siirecinde Gida Gii-
venligi ve Helal Uygunluk Kriterlerinin
Analizi

Noodle iiretim siireci, gida giivenligi ve he-
lal uygunlugun birlikte saglanmasi1 gereken
birden fazla kritik asamadan olusur. Bu sii-
recte belirlenen kritik kontrol noktalari
(KKN), helal kontrol noktalar1 (HKN) ve
operasyonel ©On gereksinim noktalar
(OOGP), hem iiriin kalitesini hem de tiike-
tici giivenini saglamaya yonelik kapsamli
bir yaklagim benimsenmistir (Sekil 1).
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Sekil 1. Noodle Uretim Proses Semasi.

(KKN: Kritik kontrol noktasi; HKN: Helal kritik
noktas;; OOGP: Operasyonel on gereksinim nok-
tas;; UV: Ultraviyole 151k kaynagi ile su sterilizas-
yon Unitesi)

Noodle iiretiminin ilk asamasi olan silo,
unun depolandig1 ve zararlilardan korun-
dugu bir alandir. Bu asamada, mikrobiyal
kontaminasyon ve zararli organizmalarin
tiremesi (Kritik Kontrol Noktasi - KKN 1),
tirtin kalitesini ve giivenligini dogrudan et-
kileyen baslica risklerdir. Silolarin diizenli
izolasyon kontrolii ve hijyen standartlari-
nin saglanmasi, bu risklerin 6nlenmesi igin
kritik 6neme sahiptir. Ayrica, kullanilan
unun helal sertifikali kaynaklardan temin
edilmesi (Helal Kontrol Noktasi - HKN 1)
gereklidir. Bu durum, tiiketiciye giivenilir
bir tiriin sunmanin temel tasidir. Silo i¢in-
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deki havalandirma sisteminin diizenli ba-
kimi ve un kalitesinin izlenmesi (Operas-
yonel On Gereksinim Programi - OOGP 1),
operasyonel siirdiiriilebilirlik agisindan zo-
runludur.

Eleme asamasi, fiziksel yabancit maddele-
rin irlin iceriginden ayristirildigi onemli
bir adimdir. Eleklerin diizenli olarak kont-
rol edilmesi ve etkin ¢aligmasinin saglan-
mast, fiziksel yabanci maddelerin {iriin ka-
litesini olumsuz etkileyebilecegi (Kritik
Kontrol Noktas1 - KKN 2) goz 6niine alin-
diginda, gida giivenligi acisindan bir zo-
runluluktur. Bu siire¢te, noodle hamuru
iretiminde kullanilan katki maddelerinin
helal uygunlugu, iiretim stirecinin kritik bir
bilesenidir. Asitlik diizenleyiciler, kabar-
tict ajanlar, gumlar ve diger hamur isleme
ajanlarinin helal sertifikali kaynaklardan
temin edilmesi hem {irlinliin giivenilirligi
hem de helal uygunlugunun saglanmasi
acisindan biiyiik onem tasir. Noodle ha-
muru i¢in kullanilan asitlik diizenleyiciler,
hamurun pH seviyesini kontrol ederek tirii-
niin dokusunu ve raf émriinii iyilestirmek
i¢in kullanilir. Ancak, bu tiir diizenleyiciler
arasinda alkol bazli ¢oziiciiler veya domuz
kaynakli iceriklerden elde edilmis bilesen-
ler bulunabilir. Bu durum, iiriiniin helal sta-
tiisiinii riske atar. Benzer sekilde, kabartici
ajanlar ve gumlar gibi hamur isleme ajan-
larinin {iretiminde kullanilan katki madde-
leri de hayvansal kaynakli veya helal olma-
yan bilesenler icerebilir. Ornegin, bazi ka-
bartici ajanlarda kullanilan stabilizatorlerin
tiretim siireglerinde domuz jelatini veya al-
kol bazli ¢oziiciiler yer alabilir. Hammad-
delerin tedarik siirecinde, sadece bilesenle-
rin kaynagi degil, ayni zamanda {iretim zin-
ciri boyunca tagima ve depolama kosullari
da degerlendirilmelidir. Bu maddelerin ta-
sindig1 kaplarin helal olmayan maddelerle
temas etmis olma riski bulunabilir. Ayrica,
bu ajanlarin iiretiminde kullanilan proses
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ekipmanlariin helal uygunluk standartla-
rina gore temizlenmesi ve islenmesi gere-
kir. Ozellikle gumlar gibi katki maddele-
rinde, kullanilan stabilize edici maddeler
ve tastyicilarin helal uygunlugunun belge
ile dogrulanmasi zorunludur. Bu asamada,
kullanilan tiim katki maddelerinin helal
sertifikali olmasi (Helal Kontrol Noktas1 -
HKN 2), tiiketicilere sunulan iiriiniin helal
uygunlugunu garanti altina alir. Katki mad-
delerinin helal uygunlugunun saglanmasi,
yalnizca bireysel bilesenlerin degil, ayn
zamanda lretim ve isleme siire¢lerinin de
helal standartlara uygunlugunu igerir. Ure-
ticilerin katki maddesi tedarikgileriyle sef-
fafbir ig birligi icinde olmasi ve diizenli de-
netimler gergeklestirmesi gereklidir.

Eleklerin diizenli bakim1 ve temizligi, ¢ap-
raz kontaminasyonu 6nlemek ve operasyo-
nel gereklilikleri saglamak (Operasyonel
On Gereksinim Programi - OOGP 2) i¢in
kritik bir gerekliliktir. Bu asamada kullani-
lan ekipmanlarin, helal olmayan madde-
lerle temas ihtimaline kars1 diizenli olarak
kontrol edilmesi gereklidir. Capraz konta-
minasyon, 0zellikle hamur isleme ajanlari-
nin iiretim hattinda birden fazla iiriinle is-
lenmesi durumunda 6nemli bir risk olustu-
rabilir. Sonug olarak, noodle hamuru {ireti-
minde kullanilan asitlik diizenleyiciler, ka-
bartict ajanlar ve gumlar gibi katki madde-
lerinin helal uygunlugu, {iriiniin kalitesi ve
tilketici giiveninin saglanmasinda kilit bir
rol oynar. Ureticilerin yalnizca helal serti-
fikali ve giivenilir kaynaklarla ¢aligmasi,
helal uygunluk ve gida giivenligini sagla-
mak agisindan bir zorunluluktur. Tiim sii-
reglerin izlenebilirligini artirmak ve katki
maddelerinin kaynagina kadar seffaf bir
denetim mekanizmasi olusturmak, bu he-
deflerin gergeklestirilmesine katki saglaya-
caktir.
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Mikser asamasi, noodle iiretiminde un ve
diger bilesenlerin homojen bir sekilde ka-
ristirildigl noktadir. Bu siirecgte, karisimda
herhangi bir heterojenligin olusmasi (Kri-
tik Kontrol Noktas1 - KKN 3), iiriin kalite-
sini olumsuz etkileyebilir. Mikserlerin dii-
zenli temizligi ve bakimimin yapilmasi,
capraz kontaminasyonu Onlemede kritik
bir rol oynar (Operasyonel On Gereksinim
Programi - OOGP 3). Haddeleme ve sekil-
lendirme asamasi, noodle hamurunun iste-
nilen forma getirildigi 6nemli bir siirectir.
Bu asamada, hamurun fiziksel biitliinliigii-
nlin korunmasi ve ekipmanlarin temizlik
standartlarina uygunlugu saglanmalidir
(Kritik Kontrol Noktast - KKN 4). Hadde-
leme sirasinda olugabilecek herhangi bir fi-
ziksel zarar veya bulagma, Uriiniin hem ka-
litesini hem de helal uygunlugunu riske
atabilir. Bu nedenle, ekipmanlarin diizenli
bakimi ve kalibrasyonu yapilmalidir (Ope-
rasyonel On Gereksinim Programi - OOGP
4) Bubhar tiineli, noodle hamurunun pisiril-
digi ve jelatinizasyonun gerceklestigi asa-
madir. Bu siirecte, buhar sicakligi ve nem
oraninin  dikkatle izlenmesi gereklidir,
¢linkii yetersiz pisirme, mikrobiyal riskleri
artirabilir (Kritik Kontrol Noktas1 - KKN
5). Ayrica, bu siirecte buhar sicakligi ve
nem oraninin diizenli izlenmesi (Operasyo-
nel On Gereksinim Programi - OOGP 5)
biiyiik 6nem tasir.

Noodle iiretiminde kullanilan su, hem {irii-
nilin ana bilesenlerinden biri olmasi hem de
tiretim siireclerinde temizleme ve pisirme
gibi kritik islevlere sahip olmasi nedeniyle
biiyiik bir éneme sahiptir. Ancak, suyun
gida giivenligi standartlarinin yani sira he-
lal uygunluk agisindan da degerlendiril-
mesi gereklidir.

Helal uygunluk acisindan, kullanilan suyun
kaynaklarinin temiz ve helal standartlarina
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uygun olmasi bir zorunluluktur. Helal Kkri-
tik bir nokta (Helal Kontrol Noktasi - HKN
10) olarak, suyun fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik a¢idan temiz olmasi kadar,
kaynaginin helal standartlara uygun se-
kilde isletiliyor olmas1 da énem tasir. Or-
negin, suyun aritilmasinda kullanilan filtre-
lerin hayvansal kaynakli veya helal olma-
yan materyaller igermemesi gereklidir.
Bazi su aritma sistemlerinde kullanilan
karbon filtrelerin, domuz kaynakli kemik
komiiriinden yapilmis olabilecegi bilin-
mektedir. Bu durum, kullanilan suyun helal
statiisiinii etkileyebilir ve helal iiriin iddia-
sin1 zedeleyebilir. Ayrica, suyun depolan-
dig1 tanklarin hijyen standartlarina uygun
olmasi1 ve bu tanklarda helal olmayan mad-
delerle herhangi bir temas riskinin bulun-
mamasi saglanmalidir. Ozellikle iiretim sa-
hasinda kullanilan suyun, mikrobiyal kon-
taminasyondan arindirilmasi kadar, fizik-
sel ve kimyasal kontaminasyona kars: da
korunmasi gereklidir. Helal uygunluk ag1-
sindan, bu tiir riskler, iiretim siirecinin her
asamasinda denetlenmelidir. Su ayrica bu-
har tiinelinde noodle hamurunun pisiril-
mesi i¢in kullanildigindan, bu stiregte kul-
lanilan suyun kalitesi, noodlelarin helal sta-
tistinii etkileyebilecek bir diger onemli
noktadir. Helal olmayan katki maddeleri
veya temizlik kimyasallariyla kontamine
olmus suyun buharlasarak {irlinle temas et-
mesi, triiniin helal statiisiine zarar verebi-
lir. Sonug olarak, noodle iiretiminde kulla-
nilan suyun kaynagindan tedarik edilme-
sinden depolanmasina ve iiretim siirecle-
rinde kullanilmasina kadar tiim asamalarda
helal uygunluk standartlarina uyumlu ol-
mast sarttir. Bu baglamda, suyun helal uy-
gunlugunu saglamak icin tedarikgilerle sef-
faf bir is birligi kurulmali, aritma ve depo-
lama stiregleri titizlikle denetlenmeli ve ge-
rekli durumlarda helal sertifikali sistemler
kullanilmalidir. Bu hem gida giivenligi
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hem de helal uygunlugun korunmasina kat-
kida bulunacaktir.

Frit6z asamasi, noodlelarin istenilen doku-
sal 6zelliklere sahip olmasi i¢in énemli bir
adimdir. Kullanilan yagin polar madde ve
oksidasyon degerlerinin diizenli olarak iz-
lenmesi, yag kalitesinin iiriin giivenligini
dogrudan etkiledigi (Kritik Kontrol Nok-
tas1 - KKN 6) goz Oniine alindiginda biiytik
Onem tasir. Helal standartlara gore, fritzde
kullanilan yagin helal sertifikali olmasi
(Helal Kontrol Noktas1 - HKN 3) gerekli-
dir. Yag degisim siklig1 ve kalitesinin dii-
zenli olarak analiz edilmesi, operasyonel
gerekliliklerin karsilanmasinda kritik bir
rol oynar (Operasyonel On Gereksinim
Programi - OOGP 6).

Sogutma tiineli, noodlelarin mikrobiyal bii-
ylimeyi Onleyecek sekilde hizlica sogutul-
masini saglar. Sogutma isleminin etkinligi
ve hijyen kosullari, raf dmriinii ve {iriin gii-
venligini artiran bir faktordiir (Kritik Kont-
rol Noktast - KKN 7). Ayrica, temizlik
operasyonlarindan kaynaklanan ¢apraz
kontaminasyonun Onlenmesi, helal stan-
dartlarin korunmasi (Helal Kontrol Noktasi
- HKN 4) agisindan da biiylik 6nem tagir.
Sogutma tiinelinin temizligi ve sicaklik
kontrolii, operasyonel verimliligi artirmak
i¢in gereklidir (Operasyonel On Gereksi-
nim Programi - OOGP 7).

Cesni tiretiminde, ilk asama olan eleme is-
lemi sirasinda fiziksel yabancit maddelerin
uzaklastirilmasi saglanir. Bu, toz bilesen-
lerde bulunan yabanci maddelerin iiriin gii-
venligini tehlikeye atabilecegi (Kritik
Kontrol Noktasi - KKN 8) g6z 6niine alin-
diginda kritik bir gerekliliktir. Kullanilan
baharatlarin ve hammaddelerin helal serti-
fikali kaynaklardan temin edilmesi (Helal
Kontrol Noktasi - HKN 5), tiiketicilere su-
nulan iriiniin helal uygunlugunu garanti
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eder. Ancak, baharatlarin ve hammaddele-
rin helal uygunlugu saglanirken bazi
onemli riskler g6z onilinde bulundurulmali-
dir. Baharatlarin helal uygunlugu agisindan
dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta-
lardan biri, iiretim ve isleme siire¢lerinde
kullanilan ydéntemlerdir. Ornegin, baharat-
larin sterilizasyonunda kullanilan 1ginlama
veya kimyasal islem adimlar1 sirasinda he-
lal olmayan maddelerin kullanim1 veya bu-
lasma ihtimali mevcuttur. Ozellikle, baha-
ratlarin paketlenmesi veya taginmasi sira-
sinda kullanilan yag bazli kaplama madde-
leri, domuz kaynakli igeriklerden veya al-
kol bazli ¢oziiciilerden yapilmig olabilir.
Bu tiir uygulamalar, baharatlarin helal sta-
tiisiinii tehlikeye atabilir. Bu nedenle, baha-
rat tedarikcilerinin tiretim siireglerinin sef-
faf bir sekilde denetlenmesi ve yalnizca he-
lal sertifikali iirtinlerin tercih edilmesi ge-
reklidir. Hammaddeler i¢in de benzer risk-
ler s6z konusudur. Ozellikle, toz karisimla-
rina eklenen lezzet artiricilar, aroma mad-
deleri veya stabilizatorlerin helal uygun-
lugu dikkatle degerlendirilmelidir. Bu bile-
senlerin tiretiminde kullanilan katki mad-
deleri, hayvansal kaynakli igeriklerden
veya alkol bazli ¢oziiciilerden elde edilebi-
lecegi i¢in helal uygunluk agisindan kritik
bir degerlendirme gerektirir. Ayrica, ham-
maddelerin iiretim zincirinde kullanilan ta-
sima kaplar1 veya iiretim hatlarinin helal
olmayan maddelerle temas etmis olma ihti-
mali de helal uygunluk riskini artirabilir.

Eleme ekipmanlarinin diizenli temizligi ve
bakimi, operasyonel gerekliliklerin yerine
getirilmesine olanak tanir (Operasyonel On
Gereksinim Programi - OOGP 8). Karisim
hazirlig1 asamasinda, toz bilesenlerin ho-
mojen bir sekilde birlestirilmesi saglanir.
Mikserlerin diizenli temizligi ve bakiminin
yapilmasi, capraz kontaminasyonun dnlen-
mesinde 6nemli bir unsurdur (Operasyonel
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On Gereksinim Programi - OOGP 9). Ho-
mojenligin saglanamamasi, iiriiniin kalite-
sini olumsuz etkileyebilir (Kritik Kontrol
Noktasi - KKN 9). Hammaddelerin uygun
standartlarla tedarik edilmesi, helal riskle-
rin en aza indirilmesi ve iiretim siirecinin
giivenilirliginin artirllmasi agisindan vaz-
gecilmezdir. Bu kapsamda, lireticilerin yal-
nizca helal sertifikali kaynaklarla ¢aligmasi
ve diizenli helal uygunluk denetimleri ger-
ceklestirmesi biiyilk onem tasimaktadir.
Ambalajlama sirasinda kullanilan malze-
melerin hijyen standartlarina uygunlugu,
capraz kontaminasyonu 6nlemek ve tiike-
tici glivenini artirmak (Kritik Kontrol Nok-
tas1 - KKN 10) acisindan kritik bir gerekli-
liktir. Ambalajlarda kullanilan kraft torba-
larin helal sertifikali olmasi1 (Helal Kontrol
Noktas1 - HKN 6), iirliniin helal uygunlu-
gunu giivence altina alir. Ancak kraft tor-
balar ve diger ambalaj materyalleriyle ilgili
helal riskler dikkatle degerlendirilmelidir.
Ornegin, kraft torbalarm iiretiminde kulla-
nilan yapistiricilarin hayvansal kaynakl
i¢ceriklerden veya helal olmayan solventler-
den tretilmis olma ihtimali mevcuttur. Bu
tiir materyallerin hem dogrudan {iriine bu-
lagma riski hem de helal standartlarini ihlal
etme potansiyeli bulunmaktadir. Bu ne-
denle, kraft torbalarin iiretim siirecinin sef-
faf bir sekilde denetlenmesi ve yalnizca he-
lal sertifikal1 tedarik¢ilerden temin edilme-
si gereklidir.

Toz paketleme sirasinda da benzer helal
riskleri s6z konusu olabilir. Kullanilan am-
balaj malzemelerinin liretiminde kullanilan
miirekkep, yapistiric1 veya kaplama malze-
meleri, alkol veya domuz kaynakl1 igerikler
igerebilir. Bu riskler, iiriinlin helal uygun-
lugunu dogrudan etkileyebilir (Helal Kont-
rol Noktas1 - HKN 7). Bu nedenle, toz pa-
ketleme materyallerinin yalnizca helal ser-
tifikali kaynaklardan temin edilmesi ve
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tiretim siireclerinin detayli bir sekilde de-
netlenmesi zorunludur. Ayrica, ambalaj-
lama sirasinda kullanilan materyallerin hij-
yen standartlarina uygun olmasi ve paket-
leme siirecinin sizdirmazlik gibi gida gii-
venligi acisindan kritik gereklilikleri karsi-
lamas1 6nemlidir (Kritik Kontrol Noktasi -
KKN 11). Paketleme ekipmanlarinin dii-
zenli temizligi ve bakimmin yapilmasi da
operasyonel verimlilik ve gida giivenligini
saglama agisindan kilit bir rol oynar (Ope-
rasyonel On Gereksinim Programi - OOGP
10). Bu baglamda, ambalajlama siirecle-
rinde kullanilan tiim materyallerin hem
gida giivenligi hem de helal uygunluk stan-
dartlarin1 karsilamasi i¢in tedarik zincirin-
den baslayarak nihai liretim asamasina ka-
dar tiim siiregler dikkatle izlenmeli ve kont-
rol edilmelidir. Ambalajlama hattindaki
ekipmanlarin hijyen standartlarina uygun
olarak isletilmesi hem iiriin kalitesini arti-
racak ve hem de tiiketici giivenini saglaya-
caktir.

Noodle ve ¢esninin bir araya getirilmesi si-
rasinda kullanilan metal dedektorler, liriin-
leri metal kontaminasyonuna karsi koru-
mak i¢in kritik bir rol oynar (Kritik Kontrol
Noktasi - KKN 12). Burada da kullanilan
ambalaj materyalinin helalligi mutlaka ir-
delenmelidir, bu (Helal Kontrol Noktasi -
HKN 8) agisindan da 6nemlidir. Bu sii-
recte, metal dedektorlerin verimli galisti-
gindan emin olunmasi, operasyonel siirdii-
riilebilirligi artirir (Operasyonel On Gerek-
sinim Programi - OOGP 11).

Son olarak, kolileme ve depolama asamasi,
tirlinlerin tiiketiciye ulagsmadan oOnce gii-
venle saklanmasini saglar. Sicaklik ve nem
kontroliiniin diizenli olarak yapilmasi, iirtin
kalitesinin korunmasimi saglarken (Kritik
Kontrol Noktas1 - KKN 13), depolama
alanlarinin helal uygunluk standartlarina
uygun olmast (Helal Kontrol Noktasi -
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HKN 9) gereklidir. Ayrica, depo ekipman-
larinin diizenli bakimi ve temizligi, operas-
yonel verimliligin artirilmasina katkida bu-
lunur (Operasyonel On Gereksinim Prog-
rami1 - OOGP 12).

Bu bolimde, noodle iiretim siirecindeki
tiim asamalarin gida giivenligi ve helal uy-
gunluk acisindan detayli bir analizini suna-
rak, kritik kontrol noktalar1 (KKN), helal
kontrol noktalar1 (HKN) ve operasyonel 6n
gereksinim noktalarmi (OOGP) tanimla-
mig ve tartismistir. Silo depolamadan
eleme, mikserden sekillendirme, buhar tii-
nelinden sogutmaya kadar iiretimin her
adiminda tirlin kalitesini ve glivenligini ko-
rumaya yonelik 6zel 6nlemler belirtilmis-
tir. Cesni iiretimi ve noodle ile ¢esninin bir-
lestirilerek ambalajlanmas1 sirasinda ise
helal uygunluk ve operasyonel gereklilik-
lere uygunlugu saglayan detayli prosediir-
ler degerlendirilmistir. Bu analiz hem gida
giivenligi standartlarinin hem de helal uy-
gunluk kriterlerinin paralel bir sekilde uy-
gulanmasinin, yalnizca tiiketici giivenini
artirmakla kalmay1p, ayn1 zamanda {iretim
stireglerinin verimliligini ve stirdiirtilebilir-
ligini de gelistirdigini ortaya koymaktadir.
Uretim siirecinin her asamasinda tanimla-
nan KKN, HKN ve OOGP noktalari, gida
iireticilerinin karsilasabilecegi riskleri on-
ceden belirlemelerine ve uygun miidahale-
lerle bu riskleri yonetmelerine rehberlik et-
mektedir.

7. Sonuc Ve Oneriler

Bu calisma, noodle iiretim siire¢lerinin
gida glivenligi ve helal uygunluk agisindan
degerlendirilmesiyle ilgili olarak, her asa-
mada dikkat edilmesi gereken 6nemli nok-
talar1 ortaya koymustur. Elde edilen bulgu-
lar, noodle tiretiminde giivenilirlik ve helal
uygunlugun saglanmasi i¢in tiim iiretim
zincirinin titizlikle ele alinmas1 gerektigini
gostermektedir.
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Toz ¢esni iiretimi asamasinda kullanilan
MSG gibi tat artiricilarin helal sertifikas-
yon agcisindan risk tasidigr gorilmistiir.
Fermantasyon yoluyla iretilen MSG'nin
tiretim siire¢lerinde helal olmayan kaynak-
lardan elde edilme riski, bu katki maddesi-
nin helallik konusunda stirekli olarak sor-
gulanmasini gerektirmektedir. Bu durum,
tireticilerin MSG gibi tartismali bilesenler
yerine giivenilir helal alternatiflere yonel-
melerinin, helal pazardaki giivenilirlikle-
rini artiracagini gostermektedir.

Katki maddeleri ve emiilgatorler agisindan,
ozellikle hayvansal kaynaklardan elde edi-
len bilesenlerin helallik standardina uygun
olmasi, noodle tiretiminde dikkate alinmasi
gereken diger 6nemli bir konudur. Orne-
gin, lesitin gibi emiilgatorlerin bazi durum-
larda hayvansal kaynakli olabilecegi, bu tiir
bilesenlerin helallik acisindan giivenilir
sertifikalara sahip olmamasi durumunda
ise tiiketici giivenini olumsuz etkileyebile-
cegi anlagilmistir. Calismanin bu bulgusu,
noodle iiretiminde kullamilan tiim katki
maddelerinin hem islevsellik hem de dini
uygunluk acisindan gozden gecirilmesi ge-
rektigini vurgulamaktadir.

Hijyen ve ekipman temizligi, gida giliven-
ligi agisindan oldugu kadar helal uygunluk
agisindan da kritik bir dneme sahiptir. Ure-
tim ekipmanlarinin diizenli olarak helal
sertifikali temizleyicilerle hijyenik bakim
ve temizlige tabi tutulmasi, ¢apraz konta-
minasyon riskini azaltmakta ve iirlin gii-
venligini saglamaktadir. Caligmada elde
edilen bu bulgu, Islami temizlik standartla-
rinin gida giivenligi protokolleri ile entegre
edilmesi gerekliligine dikkat ¢cekmektedir.
Ayrica, hijyen uygulamalarinda yiiksek
hassasiyet gosterilmesinin, tiiketicilere gii-
venilir {irlinler sunma agisindan temel bir
unsur oldugu goriilmektedir.
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Ambalajlama ve etiketleme stireclerinde
kullanilan tiim materyallerin helal uygun-
luga sahip olmasi, helal gida iiretiminin
stirdiiriilebilirligi agisindan 6nemli bir di-
ger bulgudur. Ambalaj ve etiketleme asa-
malarinda kullanilan miirekkep, yapistirict
gibi malzemelerin helal sertifikali olma-
mas1 durumunda helal giivenlik agisindan
risk olusabilecegi goriilmiistiir. Ureticilerin
ambalajlama siireclerinde kullanilan ma-
teryalleri siirekli olarak helallik standartlari
acisindan gozden gecirmesi ve giivenilir
sertifikalara sahip bilesenleri tercih etmesi,
hem tiiketici giivenini artirmakta hem de
uireticilere helal pazarda rekabet avantaji
saglamaktadir.

Hamur yapiminda kullanilan un, nisasta tii-
revleri ve sistein gibi bilesenlerin helal
kaynaklardan saglanmasi gerekliligi bir di-
ger onemli konudur. Sistein gibi bazi bile-
senlerin hayvansal kaynakli olmasi, noodle
iretiminde helal sertifikasyona sahip giive-
nilir kaynaklarin kullanimini zorunlu kil-
maktadir. Hamur yapiminda giivenilir kay-
naklarin tercih edilmesi, yalnizca helal uy-
gunlugu saglamakla kalmayip, iirtinlerin
tiikketici goziinde dini agidan kabul edilebi-
lirligini de giliglendirmektedir.

Helal iiretim siireclerinde calisan persone-
lin egitimi, kaliteyi siirdiiriilebilir kilmak
icin kritik bir role sahiptir. Personelin helal
bilinci ile donatilmasi ve Islami hijyen
standartlarina gore egitilmesi, tiretim sii-
reclerinde kaliteyi artiran faktorlerden biri-
dir. Calismanin bu bulgusu, noodle iireti-
minde kalite ve giivenilirligin saglanmasi
icin personelin helal uygunluk bilincine
yonelik stirekli egitimler almasinin gerek-
liligine dikkat cekmektedir.

Genel olarak, bu calisma noodle {ireti-
minde helal ve giivenlik standartlarina uyu-
mun saglanmasi i¢in tiim iiretim zincirinde
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dikkat edilmesi gereken bir¢ok kritik adim1
ortaya koymustur. Ureticilere, iiriinlerinin
helal uygunlugunu artirmak ve gida giiven-
ligini saglamak icin, katki maddeleri, am-
balajlama materyalleri, ekipman temizligi
ve personel egitimi gibi tiim siirecleri kap-
sayan sik1 bir denetim sistemi uygulamalari
onerilmektedir. Bu tiir kapsamli bir dene-
tim, noodle tliretiminde giivenilirlik ve he-
lallik agisindan 6nemli bir standart olustur-
makta ve ireticilere sektdrde uzun vadeli
rekabet avantaj1 saglamaktadir.

Sonug olarak, noodle iiretiminde helal uy-
gunluk ve gida giivenligi standartlarinin bir
arada saglanmasi hem iireticiler hem de tii-
keticiler i¢in siirdiiriilebilir bir giiven or-
tami olusturmaktadir. Ayrica, ¢alismanin
bulgulari, noodle {ireticilerinin yalnizca
tirtin bilesenlerinin helal uygunlugunu de-
gil, tlim iiretim siirecini sik1 bir denetim al-
tinda tutmalarinin 6nemini ortaya koymus-
tur. Bu dogrultuda, noodle tiretiminde helal
giivenlik standartlarinin siirdiiriilebilirligi
ve gelistirilebilirligi i¢in daha fazla aras-
tirma yapilmasi gerekmektedir.

8. Kaynaklar

Al-Kandari, D., Abdulmohsen, J., Jukes, D. J.
(2013). The food control system in Saudi Ara-
bia—Centralizing food safety information.
Food Control, 29(1), 192-200.

Ali, M. H., Saari, N. (2016). Halal supply chain
management: A systematic review of literature.
Journal of Islamic Marketing, 7(4), 576-589.

Alzeer, J., & Hadeed, K. A. (2016). Ethically

questionable food ingredients. Trends in Food
Science & Technology, 49, 114-120.

Alzeer, J., Rieder, U., Hadeed, K. A. (2018).
Rational and practical aspects of halal and tay-
yib in the context of food safety. Trends in
Food Science & Technology, 71, 264-267.

Batu, A. (2012). Helal gida sertifikasyonu: He-
lal gida tirtinleri Giretiminde dikkat edilmesi ge-
reken hususlar. Gida Teknolojisi Dergisi,
36(1), 55-60.

100

D0i:10.51973/head.1522461

Bonne, K., Verbeke, W. (2008). Muslim con-
sumer trust in halal meat status and control in
Belgium. Meat Science, 79(1), 113-123.

Chen, Y. (2018). Noodle technology and pro-
duction. Food Science Journal 12(3), 45-56.

Chillo, S., Laverse, J., Falcone, P. M., Del No-
bile, M. A. (2008). Quality of spaghetti in base
amaranth, quinoa and chickpea flour. Journal
of Food Engineering, 84(1), 101-106.

Codex Alimentarius Commission. (2003).
Recommended international code of practice
general principles of food hygiene (CAC/RCP
1-1969, Rev. 4-2003).

Euromonitor International. (2020). Food and
nutrition insights: Trends in the halal food mar-
ket. https://www.euromonitor.com/in-
sights/food-and-nutrition (Erisim 21.06.2024)

European Commission. (2002). Regulation
(EC) No 178/2002 of the European Parliament
and of the Council of 28 January 2002.

FDA. (2011). Food Safety Modernization Act
(FSMA). https://www.fda.gov/food/food-sa-
fety-modernization-act-fsma (Erisim
16.06.2024)

Fischer, J. (2016). Branding halal: A photo-
graphic essay on global Muslim markets. An-
thropology Today, 32(1), 24-28.

Hou, G. (2010). Asian noodles: History, classi-
fication, raw materials, and processing. Food
Research International, 43(4), 837-848.

ISO, (2018). 1SO 22000:2018 Food safety
management systems — Requirements for any
organization in the food chain. International
Organization for Standardization, Geneva,
Switzerland, 34 s. ISBN: 978-92-67-10840-2.

Jay, J. M. (2000). Modern food microbiology.
Aspen Publishers.

Kafetzopoulos, D. P., Psomas, E. L., Got-
zamani, K. D. (2013). Quality systems and
competitive performance of food companies.
International Journal of Quality & Reliability
Management, 30(4), 435-454.

Khan, M. I., Haleem, A. (2016). Understanding
“Halal” and “Haram” as distinct concepts: A
basis for the science of Islamic foods and pro-
cesses. Journal of Food Science and Technol-
ogy, 53(1), 1-11.

Kang, J. H., Kim, K. S. (2016). Development
of a metal detection system for food safety.
Journal of Food Engineering, 171, 102-110.



Helal ve Etik Arast. Derg. / J. Halal & Ethical Res. 6 (2): 86-101, 2024.

https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2015.10.01
9

Karagoz, S., Demirddven, A. (2017). Gida am-
balajlamada giincel uygulamalar: Modifiye at-
mosfer, aktif, akilli ve nanoteknolojik ambalaj-
lama uygulamalari. Gaziosmanpasa Bilimsel
Arastirma Dergisi, 6(1), 9-21.
https://doi.org/10.5578/gbad.305696

Karakaya, E. (2023). Monosodyum glutamatin
saglik tizerindeki etkileri. Kahramanmaras
Siitcii Imam Universitesi Tip Fakiiltesi Dergisi,
18(1), 191-198.

Kilig, B., Oztiirk, 1. (2022). Frying oil quality
management in food industry: Implementation
of HACCP and operational prerequisite pro-
grams. Journal of Food Safety, 42(3), €12987.
https://doi.org/10.1111/jfs.12987

Lever, J., Miele, M. (2012). The growth of
halal meat markets in Europe: An exploration
of the supply side theory of religion. Journal of
Rural Studies, 28(4), 528-537.

Lund, B. M. (2015). Microbiological food
safety for vulnerable people. International
Journal of Environmental Research and Public
Health, 12(8), 10117-10132.

Meunier-Goddik, L., Waite-Cusic, J. (2017).
Handbook of Food Processing: Food Safety,
Quality, and Manufacturing Processes. CRC
Press.

Morris, C. E. (2020). Ensuring food safety:
Whose responsibility? Food Safety Magazine,
26(4), 36-43.

Mortimore, S., Wallace, C. (2013). HACCP: A
practical approach. Springer.

Motarjemi, Y., Lelieveld, H. (2013). Food
Safety Management: A Practical Guide for the
Food Industry. Academic Press.

Nugraha, 1., & Donoriyanto, D. S. (2023).
Quality control analysis to reduce instant noo-
dle product defects with Six Sigma and Kaizen
method. Nusantara Science and Technology
Proceedings, 2023(36), 231-238.
https://doi.org/10.11594/nstp.2023.3633

Park, S., Shin, M. (2022). Water treatment and
utilization in food production. Journal of Food
Engineering, 7(1), 27-32.

Rahman, M. S. (2014). Handbook of halal food
production. CRC Press.

Ray, B., Bhunia, A. (2007). Fundamental food
microbiology. CRC Press.

101

D0i:10.51973/head.1522461

Riaz, M. N., Chaudry, M. M. (2003). Halal
food production. CRC Press.

Singh, A., Singh, P. K. (2018). Food Safety
Management: A Practical Guide for the Food
Industry. Academic Press.

Soon, J. M., Manning, L. (2017). Noodle safety
and regulation: A review. Comprehensive Re-
views in Food Science and Food Safety, 16(2),
221-246.

Sozen, M. E., Savas, H. B., Akkaya, O., Kara-
han, O. (2023). Anti-Angiogenic and Oxidant
Effects of Monosodium Glutamate at Different
Concentrations in Chorioallantoic Membrane
Model. Mugla Sitki Kocman Universitesi Tip
Dergisi, 10(2), 110-114.

Smith, J. (2020). Frying techniques in instant
noodle manufacturing. Journal of Food Engi-
neering, 270, 9-18.

Sprenger, R. A. (2009). Hygiene for manage-
ment. Highfield Publications.

Taylor, S. L., Hefle, S. L., Kabourek, J. L.
(2004). Allergen control and management in
food processing. Food Allergy and Intoler-
ance: Current Issues and Future Prospects,
23(5), 24-37.

Tieman, M. (2011). The application of halal in
supply chain management: In-depth inter-
views. Journal of Islamic Marketing, 2(2), 186-
195.

TSE, (2019). Helal belgelendirme ve standart-
lar: Siiregler ve uygulamalar
https://oaib.org.tr/Uploads/haber-
ler_view/bcfcebf3ef63684ab80a6d81f270eedl1
.pdf (Erisim 27.05.2024)

Van Asselt, E. D., Zwietering, M. H. (2006). A
systematic approach to determine global ther-
mal inactivation parameters for various food
pathogens. International Journal of Food Mi-
crobiology, 107(1), 73-82.

Yang, W. H., Drouin, M. A., Herbert, M., Mao, Y.,
Karsh, J. (2020). The monosodium glutamate symp-
tom complex: Assessment in a double-blind, pla-
cebo-controlled, randomized study. The Journal of
Allergy and Clinical Immunology, 101(6), 847-853.

Zafar, S., Ahmad, F. (2015). Food ingredients and
halal status review. International Journal of Science
and Research, 4(3), 1234-1245.

Zulkifli, N., Baharuddin, A. S., Yusoff, M. S., Is-
mail, S. (2017). Halal products—Malaysian develop-
ment, status and key issues. Journal of Food Prod-
ucts Marketing, 23(2), 115-130.




