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nilarak kisaltilabilinir. (Vine at al., 1997, Chap.2, 9, 10). Sarabin bu asamada kimyasal

ve mikrobiyolojik nedenlerden dolayi dayanikli olmamasi, niteligine olumsuz etki eder.
Bununla beraber demir ve bakir miktarinin gok olmasi saglik problemlerine yol agabilir (Fe
< 12mlg/L sarap, Cu < 3mig/L sarap). Fermantasyonun &tesinde metal icerikli maddelerin
sarapla temasi bu tir kaynaklanabilecek olumsuzluklarin asil nedenidir. Bundan dolayi sarapta
metal miktari kontroll mutlaka yapiimalidir (As < 0.01, Pb < 0.3 mlg/L sarap), (Soufleros,
1997 a,Chap.18).

B u sure, daha sonra filtrasyon islemi ile arindirilabilen potasyumbitartrate kristali kulla-

Beyaz sarabin yillandirima islemi maya hucreleri fermentasyonu biter bitmez baslar. Ayni
zamanda clarify ve stabilizasyon islemleri de yapilarak sarap icilebilecek kivama getirilir.
Baz beyaz saraplar figilarda yaslandirilir ve fiyatlarn daha pahali olur. Kirmizi sarabin yaslan-
dinlmasi beyaz saraba gére daha uzun surer (Ough, 1992, Chap. 1, 2, 3, 7). Sarabin ficilama
asamasina gelindiginde ise fici icerisinde oksijenli solunum yapan mikroorganizmalarin Gre-
memesi saglanmali, bunun iginde figi igerisinde hava kalmamalidir. Bazi sarap Ureticileri figi
agzindan bakteri girisini engellemek igin nemli tikaglardan faydalanmaktadirlar (Vine at al.,
1997, Chap. 2, 9, 10). Kirmizi sarabin yaslandirimasi sirasinda koku, renk, tat degisimi ve
sarabin mikroorganizmalar tarafindan bozulup bozulmadigr mutlaka kontrol edilmelidir. SO,
kullanimindaki ¢ok kiiclik bir hata sarabin acetobakteriler veya maya hucreleri tarafindan
bozulmasina neden olabilir (Ough, 1992, Chap. 1, 2, 3, 7).

Eger ficilar istenmedik mikroorganizmalar tarafindan kirlenmis haldeler ise temizlenmeleri
¢ok zordur ve yenilerinin kullaniimasi gereklidir. DMDG maddesinin istenmedik maya hiic-
relerine karsi élduricu etkisi vardir. Fakat kullaniimasi sonucu kanserojenik bir madde olan
etilcarbamat’e ayristigi icin yasaktir. Bunun yaninda sarabin yaslandirimasi sirasinda eger
ortamda Ure kalintisi kalmis ve sicakliklikta yliksek ise etilcarbamat olusabilir (Gump & Pruett,
1993, Chap.10).

Siseleme asamasi sarap Uretiminin en eglenceli yanidir. Fakat cok dikkatli bir sekilde
sanitasyon kurallarina uyularak yapiimalidir (Vine at al., 1997, Chap.2, 9, 10). Siselenmis
sarap artik mikroorganizmalar tarafindan bozulmaktan kurtulmustur. Sarap, siseleme tan-
kina gelmeden 6nce filtre edilir ve bircok problemde bu asamada steril filtrasyon isleminin
uygun yapiimamasindan kaynaklanir. Siseler ve siseleme hatlar mutlaka dolumdan énce
steril edilmelidir. Siseleme sirasinda oksijenden sakinmak cok 6nemlidir. Sarabin oksijenle
temasinin olabilecedi muhtemel yer sise agzidir. Bu ylzden dolumdan sonra sise icerisinde
kalan muhtemel hava CO, ve N, ile yer degistirimeli ve sonra mantar takma agamasina
gecilmelidir (Ough, 1992, Chap. 1, 2, 3, 7). Yeni kullanilacak siseler sicak su ile en az bir
kere yilkanmalidir. Kullanilanlar ise bosaltilir bosaltiimaz temizlenmeli ve bas UGstli muhafaza
edilmelidir. Ekipmanlar ise buhar ile steril ediimelidir. Siseleyici mikrobik kirlenmenin en gok
goruldigu yerdir (Vine at al., 1997, Chap.2, 9, 10).
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Sise agizlarina mantar takma islemi dikkatli bir sekilde
yapilmali, mantarlarin sizintilara megil vermemesi igin
saglam olup olmadiklari kontrol edilmelidir. Mantarlarin
nem miktari da %5-7 olmalidir (Ough, 1992, Chap. 1, 2,
3, 7). Bu oranin ¢ok olmasi durumunda mantar ¢cok cabuk
siser ve yapisinda lekelenmeler ve bozukluklar gérdldr,
bu durum ise mantarda kflenme ve bozulmalara neden
olur. Mantar lekelenmelerini engellemenin en iyi yolu su
aktivitesini kontrol ederek mikroorganizma uremesini
engellemektir (Fleet, 1994, Chap. 12). Modern mantar
tipasi ureticileri kullanimlarindan énce mantarlari 10g/hl
SO, sollisyonuna daldirarak steril etmektedirler (Marriott,
1994, Chap. 14).

Markalama asamasi da sarabin satiimasi sirasinda ¢ok
6nem arzeden bir agsamadir. Kullanilan kagit asinma ve su
direncli ayni zamada hizli siselemeye dayanikli olmaldir.
Bununla beraber siseleme sirasinda karsilasilabilinecek
herhangi bir probleme karsi da kodlanmalidir (Ough,
1992, Chap. 1,2, 3, 7).

Depolama ve tagima islemleri sarap reticilerinin kontroll
disinda oldugundan, olasi karsilasilabilecek problemler
cok dusuk ya da ¢cok yUksek sicakliklardan kaynaklanabilir
(Ough, 1992, Chap. 1, 2, 3, 7).

Kirmizi sarap yapimina gelindiginde ise (izim sapi ayrimasi
isleminin fermentasyon isleminin tamamlanmadan hemen
oncesinde yapiimasi gereklidir. Yoksa sarabin niteligi olum-
suz yénde etkilenecektir. Eger Gzim sapi sira ile iki saate
yakin temas halinde bulunursa sarapta STEMMY goérulur.
Bunun yaninda Gzim zarinin ayrilmasi ve islak zarin sikil-
masl islemi beyaz sarap yapimindaki gibi fermentasyondan
hemen sonra yapilir (Ough, 1992, Chap. 1, 2, 3, 7).

Sarap bir cok patojen bakterinin ireyebilmesi igin ¢cok asi-
diktir ve bundan dolayi cogu mikroorganizma bu disik
pH degerinde hayatta kalamaz (Speck, 1984, Chap. 46).
Sarap bozulmasina neden olabilecek mikroorganizmalar
genel olarak bakteri ve mayalardir. Sarap lzerinde Ureyerek
biriken zararli mayalar Candida, Pichia ve bircok Saccha-
romyces turidir. Sarap bozulmasina neden olan bakteriler
ise acetobakterileri ve laktik asit bakterileridir (Forsythe &
Hayes, 1998, Chap. 3). Bu mikroorganizmalardan korun-
manin en etkili yolu kiflenmis Gztimlerin kullaniimamasi ve
Uriinden uzak tutulmasidir (Speck et al.).

3.3 GAP’s - GMP’s - GHP’s

Kritik kontrol (CCP) ve kontrol noktalarinda (CP) yeralan
6nemli kontroller ve alincak 6nlemlerin yaninda diger fak-
térlerde gruplandirilip organize edilerek kontrol altina alinip
sarabin niteligi ve glvenilirligi saglanmistir.

Sarap Uretimi fabrikada Ureticinin kontrollinde olmayan
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bazi asamalari icerir. 1. agama Uzimun yetistirimesinden
taginmasina kadar gegen uzim Ureticisinin, tasiyicilarin
ve diger calisanlarin kontrolinde olan safhadir. Eger bu
asamada iyi tarm uygulamalarinin (GAP), butlnlesmis
pestisit yonetimi (IPM)’nin ve hijyen kotrolinin yapiimasi
saglanirsa iyi nitelikte saraplar elde edilebilinir. Bununla
beraber Gzim Ureticilerinin sarap imalatcilar tarafindan
denetlenmesi de bu agamada énemlidir.

Uziim mikroorganizmalara kars asidik oldugundan ken-
diliginden direnclidir. Probleme yol agabilecek mikroorga-
nizmalar sadece bozulmalara yol acanlardrr.

Sarap kolaylikla yapisi bozulabilen bir Grlindur ve bu ézelligi
niteligi ve tuketici saghgr acisindan olumsuz etkilere yol
acabilir. Saraba atilan metanol ve gliserol maddelerinin
o6limcdl etkileri oldugu bilinmektedir. Optik sinir sistemini
etkileyip korlige yol agtigi icin bir cok tlkede etanol yerine
metanol kullanilimasi yasaklanmistir. Gliserol ise tatlandi-
rici olarak kullaniimaktadir (Nagy, Attway & Phodes, 1998,
Chap. 15).

Tldm Gretim hatti boyunca mikrobik, kimyasal ya da
yabanci maddelerden kaynaklanan kirlenme ve bozul-
malar ¢evreden, havadan, makinalardan ve insanlaradan
kaynaklanabilir. GMP (iyi Gretim uygulamalari) ve GHP (iyi
hijyen uygulamalari) siki bir sekilde yapiimali analizler ve
denetlemelerle kontrol altina alinmalidir.

Sarabin tadina, gériinusune ve gabuk bozulmasina etki
eden topraktan kaynaklanan kirlenmelerden sakinmakta
cok 6nemlidir. Genel olarak en temiz sarap Uretim asa-
masinin sonunda igerisine en az miktarda SO, atimasi
gereken saraptir. Her ne kadar Uretim asamalari sirasinda
sanitasyon uygulamalarinin artmasi gerektigi distinilse de
tarlada kullanilan alet ve ekipmanlarin yikanmasi ve toprak-
tan kaynaklanabilecek kirlilikten uzak tutulmasi da gerekir.
Uziimiin 6nce sapinin ayrilip (desteeming) sonra sira suyu-
nun gikarildigi (crushing) alanlar ile daha sonraki Gretim ve
depolama alanlarinin deterjan ve su ile gok iyi temizlenmesi
gerekir. Borularin, deliklerin, pompalarin, musluklarin ve
sarapla ya da sira ile temas halindeki ylzeyin temizlenme-
sine ihtiyag vardir. Sarap doldurucularin, siseleme hattinin
ve diger paketleme aletlerininin CIP sistemiyle temizlenmesi
gerekir (Marriott, 1994, Chap. 14).

ister ekipman tamiri isterse temizligi olsun hijyenik uygu-
lamalar icin tim gerekenler dnceden gerekli bir program
(PRP) icerisine dahil edilmelidir.

Sarap yapiminda kullanilan suyun icerisinde kimyasal ve
mikrobiyolojik maddeler bulunmaktadir. Distk pH , celik
ve diger ylzeyler igin uygun bir ortam degildir. Yiksek pH
ise kalsiyum cokelmesini destekleyecektir. Biyokimyasal
oksijen ihtiyaci da (BOD) 3 mg/I ‘den az olmalidir. Kifle-




rin, mayalarin, asetik ve laktik asit bakterilerinin potansi-
yel tasiyicisi olabilecegi i¢in normal suyun yerine saf su
kullanilmalidir.

Saraphanenin dizayni ve yerlestiriimesi hijyen faktorleri géz
6nlinde bulundurularak yapiimalidir. Taban egimli, kaygan
olmayan bir ylzey ve bunun yaninda kolay temizlenebilir
olmalidir. Duvarlar ve tepe bdlgesi ise su ve hava gegirmez
olup kolayca temizlenebilmelidir. Saraphanedeki sanitas-
yon kurallari ekipmanlarin uygun yerlestirimesi, kdselerin
ve zor temizlenebilir yerlerin ortadan kaldirimasiyla sag-
lanabilinir (Marriott, 1994, Chap. 14).

SONUG

Sarap Uretimine sdyle bir bakildiginda su sonuglara vara-
biliriz; Sarabin niteligi g6z énline alindiginda iziim Gretim
asamalarinda hastalikla miicadele, metal kalintilari ve pes-
tisitlerin kontrol altinda incelenmesi Gzim saghgini korur.
Sap aynimi ve siranin elde edilmesi sirasinda GMP’nin uygu-
lanmasi gereklidir. Siranin muhafaza sirasinda ise bozul-
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malardan korunmak icin oda sicakliginin 2 °C ‘den dusuk
olmasi gerekir. Sicaklik kontrolu fermentasyon asamasinda
cok 6nemlidir. Harmanlama sirasinda mikroorganizma tre-
mesi gbzlemlenmelidir. Ayrica sarabin yillandirimasi sira-
sinda da GMP uygulamasinin ve ortamin havadan mimkiin
oldugunca arindirimasi saglanmalidir. Siseleme sirasinda
ise mantarlarin mikroorganizmalar tarafindan kirlenmemis
ve kullanilabilir olmasina dikkat edilmelidir.

Sarabin glvenilirligi géz énline alinginda ise Uzim yetis-
tirilirken agir metal kalintilarinin, Grliniin hasadi sirasinda
da pestisitlerin kontroltnin mutlaka yapiimasi gereklidir.
Fermentasyon sirasinda ise etilcarbamate miktarinin 30
ppmden az olmasi ve metallerin stabilizasyonunun kont-
rol edilmesi gereklidir. Sarabin yillandirimasi sirasinda ise
etil carbamate miktari kontrol edilmeli, siseleme sirasinda
ise sisenin ve mantarinin mikrobik kontrollerinin ve sise-
lerin markalama isleminin uygun bir sekilde yapiimasi
saglanmalidir. Uygulanmakta olan HACCP cgalismalari ve
geride kalan diger HACCP prensiplerinin uygulanmasi da
saraphane i¢in gereklidir.

* Preslerin ylzeylerinin temiz
olmayisindan kaynaklanan

ASAMA ZARARLAR/NEDENLERI ALINACAK ONLEMLER KRITIK FAKTORLER/LIMITLER/
KONTROLLER
16. Kirmizi Pres Nitelik:
*Sarabin duyusal 6zelliklerinin *Sikma sirasinda sarabin havadan *Sarapta Fe+2 ve tanen miktarinin
degismesi korunmasi olctlmesi
+Dustuk nitelikte sarap (Fe+2 'in
artmasi)
Guvenilirlik:

*Sikma makinelerinin temizligi

* Her iki glinde bir sikma
makinelerinin temizligi

» Sarapta maya aktivitesinin artmasi
* Sarap oksidasyonu
* Sarapta hastalik yapici

mikroorganizmalarin Gremesi

* Tanklardan gelen yabanci
maddeler (tortular)
* Temizlik malzemeleri kalintilari

kirlenmeler
*Sikma makinelerinin onarimi + Sikma sirasinda hijyenin kontroli
17. Stizdirme Islemi (Racking) Nitelik:
* Saraptaki tartarik potasyumun * Tanklari temizlemek icin sarabi * Saraptaki tartarik ¢okeltilerinin
cokmesi stizme kontrolu

* Kisin 2. Sarap stizme yapilir
« ilkbaharda 3. Sarap siizme

* Slizme sirasinda tanklardan
havanin

uzaklastinimasi

* Saraba SO, ilavesi

* Tank temizligi

* Winery temizligi

* Cokeltme isleminin en kisa strede
yapilmasi

* Slizme sirasinda tank dolumunun
kontrolli

* Tank temizleme proseddrlerinin
kontrolii

* Winery temizleme proseddrlerinin
kontroll

18. Harmanlama (Blending), Kritik Nitelik:
Noktalar (CP)
* Harmanlanan sarapta duyusal
Ozelliklerin kaybolmasi

* Bozulabilir sarap

Givenilirlik:
* Tasima sirasinda cevreden ve el
temasindan olusan kirlenmeler

« lyi sarap harmanlamasi

* Asama asama harmanlama

« Filtrasyon uygulamasi

* Harmanlanmis sarapta duyusal
Ozelliklerin dlgimi

* Mikroorganizmalarin kontrolii
(hastalik yapici mikroorganizmalar)

* Sarabin hastalik yapici
mikroorganizmalardan kontroll

Nitelik:

« Sarapta berraklastirma maddesi
kalintisi

* Sarapta tortu kalmasi

19. Berraklastirma

* Sarabin 6n berraklastirma
yapilmasi

* Uzaklastinlan maddelerden
kaynaklanan yabanci maddeler

* Pompa ile berraklastirma maddesi
ilavesi

* Suda berraklastirma maddesinin
goziinmesi

* Saraptan tortularin hemen
uzaklastinimasi

* Berraklastirma maddesinin soguk
havalarda ilavesi

* Saraba berraklastirma maddesi
ilavesinin kontrol
 Sarapta tortu kalintilarinin kontroll

* Berraklastirma 6ncesi
bulanikhiginin kontrolti

* Berraklastirma sirasinda hava
sartlarinin kontrold

* Sarapta berraklastirma maddesi
kalintilarinin kontrol(
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Givenilirlik:
* Saraba temiz olmayan madde
ilavesi

* Sarapta berraklastirma maddesi
kalintisi

* Saraba kurallara uygun maddelerin
ilavesi

« Saflik agisindan berraklagtirma
maddesinin kontrol(i

* Maddelerin kontrolli oldugunun
onaylanmasi

* Sarapta berraklastirma maddesi
kalintisi kontrolu

20. Filtrasyon

Nitelik:
* Sarapta Fe*? bulanikhig

* Sarapta filtre tadi olusmasi

* Sarapta filtrelerden kaynaklanan
yabanci maddelerin goriilmesi
Gvenilirlik:

* Sarapta filtrelerden kaynaklanan
kirlenmeler(temizlik malzemesi
kalintisi)

* Saraba filtrelerden gelen yabanci
maddeler

*Hava olmadan islemin uygulanmasi
*Temiz filtrelerin kullanilmasi

« Filtrelerin onarilmasi

« Filtre hijyeni(temizlik proseduirleri)

* Uygun filtrelerin kullaniimasi(saglk
problemi olamadan)

* Filtrasyon sirasinda GMP
uygulanmasi

« Filtre temizlik prosedurlerinin
kontroll

* Filtre butGnlGgunin kontrolu

« Filtrasyon sirasinda hijyen
uygulamalarinin kontrolii (temizlik
proseddrleri, gevre)

« Tehlikeli filtre maddelerinin kontroll

21. Sentrifigasyon

Nitelik:
* Sarapta posa kalintis

Guvenilirlik:
* Sarapta santrif(ij temizlik
maddelerinin kalintisi

« Santrifiij diskinin temizligi

* Santrifujin temizligi

« Onceki iglemler ile dogru
baglantinin saglanmasi(filtrasyon)

* GMP uygulamalarinin kontrol(i
* Santrifij hijyeninin kontroll

« Santrifigasyon sirasinda GMP
uygulamalarinin kontroli

* Santrifij temizlik prosedrlerinin
kontrolli

22.stabilizasyon, Kritik Kontrol
Noktalar(CCP)

Nitelik:

« Sarapta kahverengi bulanikligin
gorilmesi

* Sarapta mikrobiyolojik bulanikhigin
gorilmesi

 Fe*?den kaynaklanan bulanikigin
gorilmesi

* Cu*2den kaynaklanan bulanikligin
gorilmesi

« Kiiclik maddelerden kaynaklanan
bulanikhigin gérilmesi

Givenilirlik:

* Sarapta tehlikeli metal kalintilarinin
gorulmesi(Pb, As, Cu)

* Sarapta kimyasal madde
kalintilarinin gérilmesi

* Saraba bozulmalarin énlenmesi
icin SO, katilmasi

* Glnes ve havadan korunarak
sarabi depolama

* Bentonit uygulamasi

 Sarabin stabilizasyonu igin uygun
maddelerin kullaniimasi

« Katki i¢in yasal katki maddelerin
kullanimi

« Sarapta oksidaz’in 6lgilmesi

* Mikroorganizmalar icin
mikroskopik incelemelerin yapiimasi
* Fe*2<12mg/| sarap

* Cu*?2<3mg/l sarap

* Metal limitlerinin Slctlmesi(As
<0,01-Cu <0,1- Pb <0,3 mg/I
sarap)

* Kullanilan maddelerin onayl
olmasinin kontroll

23. Yaslandirma, kritik kontrol noktalar
(CCP), kontrol noktalari (CP)

Nitelik:

« Sarabin duyusal 6zelliklerinin
degismesi

* Sarapta fici kokusunun olusumu

* Sarap oksidasyonu

* Sarapta Candida, Dekkera, Pechia,
Brettanomyces olusumu

« Sarapta Acetobacter olusum

Guvenilirlik:
* Sarapta DMDG kalintilarinin olmasi
« Sarapta Etil carbamate gorilmesi

* Ficida ureyen bakterilerin sarabi
bozmasi

* Sarabin kirli wineryden dolay:
bozulmasi

* Saraba bozulmalara kargi SO,
katilmasi

* N, kullanilarak saraptan O,nin
uzaklastirimasi

* Figilarin tam dolu olmasi

* Fici temizliginin kontrollii yapiimasi
« Fici tipalarinin siki takiimasi
 Tipalar islakken sarabin

yaslandiriimasi
* Yaglandirma sicakliginin <12°C

* Fici temizliginin kontrolli yapiimasi
* Yeni figilarin kullanilimasi

* Winerynin dikkatli temizlenmesi

* Yaslandirma sirasinda dustk
sicakhigin
saglanmasi

* SO,miktarini kontrolii(>3mg/I
sarap)

* Depolama sicakliginin kontroll
(<122C)

* Sarap yaslandiriimasi sirasinda
hava temasinin kontrolu

* Bos figilarin kokularinin kontrolt

* Zararl mikroorganizmalarin
kontrol

* Fici temizlik prosediriniin kontroll

* Sarapta DMDG’nin 6lgimt(ND)
* Sarapta etil carbamate miktarinin
Olclimesi (< 30ppb)

* Fic temizlik prosedlriniin kontroli

* Fici uygunlugunun kontroll

* Winery temizlik prosesinin kontrolli

24. Filtrasyon

Nitelik:
* Sarapta Fe*? bulanikhigi

* Sarapta filtre tadi olusmasi

*Hava olmadan islemin uygulanmasi

*Temiz filtrelerin kullanilmasi

« Filtrasyon sirasinda GMP
uygulanmasi

« Filtre temizlik prosediirlerinin
kontrolli
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* Sarapta filtrelerden kaynaklanan
yabanci maddelerin gértlmesi
Givenilirlik:

* Sarapta filtrelerden kaynaklanan
kirlenmeler(temizlik malzemesi
kalintisi)

* Saraba filtrelerden gelen yabanci
maddeler

* Filtrelerin onarilmasi

« Filtre hijyeni(temizlik prosedurleri)

* Uygun filtrelerin kullaniimasi(saglk
problemi olamadan)

* Filtre butinlGgunin kontrold

« Filtrasyon sirasinda hijyen
uygulamalarinin kontroli (temizlik
proseddrleri, gevre)

« Tehlikeli filtre maddelerinin kontrolu

25. Siselerin Dolumu, Kritik Kontrol
Noktalari, Kontrol Noktalari

Nitelik:

* Sarap sisesinde sarabi bozucu
mikroorganizmalarin bulunmasi

* Siselerde kif bliylimesi
* Siselerden sarap sizmasi

* Oksidasyondan dolayi sarabin
duyusal 6zelliklerinin kaybolmasi

* Sarapta siselerden kaynaklanan
yabanci maddelerin gériilmesi
Guvenilirlik:

* Sarapta Dolum makinesi ve

siselerden kaynaklanan yabanci
maddelerin bulunmasi

+ Sarapta temizlik maddesi kalintisi
olmasi

* Sarapta winery kirliliginden
kaynaklanan bozulmalar

* Sarapta kirli siselerden
kaynaklannan mikrobiyolojik
kirlenmeler

* Sarapta siseleme makinasindan

kaynaklannan mikrobiyolojik
kirlenmeler

« Siselerin kimyasal ve mekanik
temizligi

* Kurallara uygun siseleme

* Saraba siselemeden 6nce SO,

ilavesi

* Sarapta N, kullanilarak havanin
uzaklastiriimasi

* Siselerin temizligi

 Siseleme hattinin sanitasyonu

* Winery sanitasyonu

* Sarap siselerinin temizlik
proseddrlerinin kontroll

« Siselerin gérsel ve mikrobiyolojik
kontrollerinin yapilmasi

* Siseleme sirasinda GMP
uygulamalarinin saglanmasi

* Sise temizlik prosedurleri

 Siseleme sirasinda GMP
uygulamalarinin kontroli

* Siseleme hatti,cevre ve siselerin
hijyenikkontroll

* Siseleme hatti, cevre ve siselerin
mikrobiyolojik kontroll

26. Mantar Takma Iglemi, Kritik Kontrol
Noktalar (CCP), Kontrol Noktalar (CP)

Nitelik:
 Sarap oksidasyonu

* Kirlenmis mantarlar

* Sarapta mantarlardan kaynaklanan
yabanci maddelerin bulunmasi

* Sarabin duyusal 6zelliginin
degismesi

« iglem sirasinda mantarlarin zarar
gormesi (siselenmis sarabin niteligi
azalir)

Givenilirlik:
* Sarapta mantar parcasi bulunmasi

« Sarapta winery kirliliginden
kaynaklanan bozulmalar

* Mantarlardaki (tipalardaki)
mikroorganizmalar

* Mantar(tipa) nemi< 6-8%

* Hizl tipalama iglemi

* Tipalamadan énce mantar
siterilizasyonu

* Mantarlarin korunmasi icin kapstl
kullaniimasi

* Mantarlama hattinin kimyasal ve s
sanitasyonu
* Mantar (tipa) sanitasyonu

* Winery sanitasyonu

 Tipalama sirasinda GMP
uygulamalarinin kontrolt

* Mantar sikiiginin kontrolti
* Mantarlarin mikrobiyolojik
analizlerinin yapilmasi

* Tipalama sirasinda GMP
uygulamalarinin kontroli

* Mantar ve cevre hijyeninin
saglanmasi

* Mantarlarin mikrobiyolojik
kontrollerinin yapilmasi

* Mantar sanitasyonunun
mikrobiyolojik kontrollerinin
yapilmasi

27. Etiketleme, Kritik Kontrol Noktalari
(ccpP)

Nitelik:

* Kotu kagit maddesinin
kullanimindan dolayi siseleme
hattindaki karisiklik

* Sise nemliliginden kaynakli
etiketleme hatasi

* Yasalara ve tliketicilere uygun
etiketlemenin yapilmamasi (%alkol,
kullanim bilgileri vb.noksanligr)
Givenilirlik:

* Son Uriinde sise kodunun
unutulmasi

* Sarap hakkindaki tim bilgilerin
etikette g6zikmesi

 Etiketlemede kaliteli kagidin
kullaniimasi

« Etiketleri uygun nem(55%) ve
sicaklikta(25°C) muhafazasi

+ Kodlamayi kontrol eden sisteminin
olmasi

* Etiketlemenin gorsel kontrolinin
yapilmasi

* Yapiskan maddenin yeterliliginin
kontrolii

* Kodlamanin isleminin dogru
yapildiginin kontroli

* Dogru kodlamanin yapildiginin
kontrolii

28. Siselenmis Sarabin Depolanmasi

Nitelik:
* Nemden dolay! etiket ve
kartonlarin zarar gérmesi

* Ylksek sicakliktan dolay! sarap
sizmalari

* Diistik nemde(70%) depolamanin
yapilmasi

* Dustk sicaklikta(12-15°C)
depolamanin yapilmasi

* Sigselenmis sarabin depolama
sartlarinin kontrold
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