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Biz Kimiz
Dilechem Kimya biyolojik ve ekolojik sorunlara yenilikci
ve etkin ¢oziimler tiretmek icin kurulmustur.

Bizler Dilechem Kimya olarak Insan ve Canli saglhigini
olumsuz etkileyen faktorlere karsi yenilikei, saglikli Girtinler
ve yontemler gelistirmeyi hedef edinmis ve 20 yildir
surdurilen yurt ici, yurt disi Ar-Ge calismalar1 sonucunda
gelistirilen urtinlerimiz, saglik, gida, tarim, hayvancilik ve
endustrinin bir ¢ok farkli alanina yonelmistir.

Edindigimiz tecriibe ve birikim ile gliniimiiz sartlarinda
diren¢ kazanmis bakteri, viriis, kiif ve mantar kaynakl
hastalik ve kayiplar1 minimize edecek etkin trtnler ile
¢ozumler sunuyoruz.

Tim bunlar zehirli kalintilardan uzak, agir metaller
kullanmadan, insana ve cevreye zarar vermeden dogada
¢oziuinebilen tirtinlerimiz ile yapiyoruz.

Insan ve canli saghginin 6nemi bilinciyle saglikli ve
hijyenik alanlar olusturmak icin trettigimiz inovatif ve
yenilikci ileri teknoloji trinlerimiz surdirilebilir
etkidedir.

Amacimiz Insan ve Canli sagligini korumak.



Uriiniimiiz & Ozellikleri

v Oh hijyenDE 20 yildir devam eden Ar-Ge sonucunda
gelistirilmis tirtinlerimizden birisidir.

v" Renksiz, Kokusuz,

v' Agir metal, alkol, klor dioksit ve benzeri kimyasal maddeler
icermez.

v" Ugucu bilesenler icermez,

v" Toksik degildir.

v Temas ettigi ylizeylerde uzun siire kalic1 etkiye sahiptir.

v" Canlilar i¢in zararsizdir.

v" Genis bir spektruma sahiptir.

v Uygulandig1 alanda elektrikli ve elektronik ekipmana zarar
vermez.

v Yiksek UV, sicaklik ve nemden etkilenmez.

v' Tekstil, metal, cam, plastik ve ahsap malzemelere zarar
vermez, yuzeylerinde leke iz birakmaz.

v" Solunum yoluyla canlilara zarar vermez.

v" Uygulandiktan 5 dakikada sonra mikroorganizmalar tizerinde
etkinligi baglar ve bu etkiyi uygulandigi bolgedeki

mikrobiyolojik yiike gore 3 ila 6 ay siirdiirtir.

Oh hijyenDE °©

GENIS SPEKTRUMU ILE
MIKROORGANIZMALARA KARSI
AKTIFTIR.
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Gida hijyeni,

hammaddenin, yar1 mamul ve mamul maddenin depolama, isleme, muhafaza
ve sati$ agamalarinda fiziksel (cam, metal, ahsap, fare pisligi, bocek vb),
kimyasal (deterjan, hagere ilaclar1 vb) ve biyolojik (mikroorganizma, parazit
vb) tehlikelerle temas etmesinin engellenmesi

demektir.

Belirtilen tehlikelere maruz kalmis iirtinler gida giivenilirligini ve dolayisiyla
insan saghigini tehlikeye diigiiriir. Bunun yam sira iiriinlerin kalite 6zellikleri
de olumsuz etkilenir.

isyeri alami ve calisanlarin temizligi ile cahganlarm saghgma dikkat
edilmemesi, alet ekipman ve yiizey temizliginin yeterince yapilmamasi gida
hijyeninin bozulmasina neden olur.

Bu da insan saghigim tehlikeye diisiirdiigii gibi ayni zamanda iSyerinin
ekonomik kayba ugramasina da sebep olur.

Tiim bunlarin saglanmasi gida ile temas eden ambalajlarin hijyeniyle de
dogrudan alakalidir.

Temiz bir ambalaj, hijyenik kosullarda
iiretilmis olan iirtiniin hijyeninin

sa8lanmas1 acisindan 6nemlidir.

Toplu ve Bireysel Calisma ve Yasam
alanlarinda Mikroorganizmalarin yogun
olduklar1 ortamlar INSAN saghgim
tehdit eder, bu da hijyenin ne kadar

onemli oldugunu gosterir.

insan saghgm olumsuz etkileyen faktorler giin gectikge artiyor;
yanhs uygulamalar, do8ru bilinen yanhslar ve insan eliyle olusturulan zararh
etmenler bizleri ve sevdiklerimizi hasta ediyor.

Care ararken daha biiyiik yanilgilar yasanabiliyor.
Bilinglenerek ve do8ru uygulamalar ile bu kayiplarin 6niine gegebiliriz.



Bir gida isleme vada liretim alani
havansinin mikrobival florasi.

Uretim alanimin sanitasyon
kosullarimin gostergesidir.

Turunggillerin iklim ve toprak istekleri, bahce planlamasi ve ¢esit secimi
asamalarinda ¢cok 6nemli ve hatta belirleyicidir.

Bunun gerceklesebilmesi icin Narenciye Uretiminin hem kaliteli, hem de insan
sagligl acisindan glivenli yapilmasi sarttir.

Hasattan sonra turunggil meyvelerinin uzun sayilabilecek bir stire uygun teknik
sartlara haiz depolarda ve nakilleri sirasinda bekletilmeleri ¢esitli etmenlerin
sebep oldugu gurikliklere maruz kalmalarina ve kayiplara sebep olmaktadir.

Uriintin glivenligi; bilincli treticilerin dogru hedefe, dogru ilacla, dogru ekipmanla
ve dogru dozajda ve saghkh hijyen uygulamasi yapmasi ile ilgilidir.

Tum kualtur bitkilerinde oldugu gibi turuncgil’de de bazi hastalik, zararl
mikroorganizmalar bulunabilmektedir.

Asagida sayacagimiz hastaliklar bunlardan en ¢ok rastlanan ana (anahtar) hastalik
ve zararhlardir.

Burada verilen hastalik ve zararlilar disinda yorelere gore degisen hastalik ve
zararlilar da olabilmektedir.

Bu zararli mikroorganizmalar ve hastaliklar ile kimyasal miicadele disinda
kiilttirel; mekanik ve fiziksel; biyoteknik; biyolojik (saglikli dezenfeksiyon) ve
entegre mucadele yollarinin da oldugu unutulmamalidir.




Baklagiller disinda kalan saglikli meyve ve sebzelerin i¢ dokularinda
mikroorganizmalar bulunmaz. Ancak dis ylizeyler cevre kosullarina ve kendi
cinslerine 6zgu bir flora ile kapldir.

Besin bilesimi acisindan sebzeler, meyveler; kiif, maya ve bakterilerin gelisimi icin uygun
bir ortamdir.

Su oraninin yuksek olmasina karsin karbohidrat ve yag orani diisik oldugundan,
ortamdaki suyun buyik bolimu serbest haldedir. Yani su aktivitesi yuksektir.(0,98-1,0
arasinda)

pH sinirlari 5-7 arasindadir ve buda bircok bakteri ve kiifiin gelisebilecegi araliklardadir.
O/R potansiyeli yiiksektir bu nedenle aerobik ve fakiltatifaeroblar gelisebilirler.

Meyvelerin sebzelerden farki su orani daha dusik, karbohidrat miktarinin ise daha fazla
olmasidir.(Sebzelerde %8,5 karbohidrat, meyvelerde % 13 karbohidrat) icerdikleri besin
ogeleri acisindan meyvelerde bakteri, kif ve mayalarin gelisebilir.

Fakat meyvelerin ph lari 2,5-5 arasinda oldugundan meyvelerde bakteriyal bozulma
gorulmez.

Kif ve mayalarin pH sinirlari cok genis oldugundan ve bu organizmalar ¢ok diisiik pH
larda ¢ogalabildiklerinden meyvelerde kifler temel bozulma etmenidir.

Meyvelerin Gzerinde bulunan gesitli mayalar meyve sekerlerini parcalayarak cesitli
degisikliklerine neden olurlar.

Kiflerden ¢ok daha hizl gelistiklerinden bazen ortama kuflerden daha dnce egemen
olurlar.




Meyve ve sebzelerin islendikleri tesislerde, alet ve ekipmanin iyi temizlenmemesi, yikama
suyunun uzun siire kullanilmasi,(daha 6nce islenen partilerden ekipmanlara bulasan sebze,
meyve sulari, artik parcaciklari)bu gidalarin mikrobiyal yukina arttirir ve bozulma etmeni
olan mikroorganizmalarla bulasma fazlalasir.

Taze meyve ve sebzelerin yuzeyi kitikula denen koruyucu bir tabaka dogal olarak bazen
mum (zararh) ile kaplandigindan, ayrica meyvelerde bulunan organik asitler ve fintositdenen
dogal maddeler bunlarin mikroorganizmalara karsi koruma mekanizmalaridir.

Meyve ve sebzeler hasattan sonra olgunlasmanin ilerlemesi ile kabuk ve kabuk Gzerindeki
balmumu tabakasi gibi koruyucu sistemlerine ragmen mikroorganizma etkisiyle de bozulur.

Katikulanin zedelenmesi, mikroorganizmalarin i¢ dokularina girmelerine ve bozulmalarina yol
agar.

Katikulanin zedelenmesine bocekler, dolu, donma, kuruma ve ¢carpmalar neden oldugundan
meyve ve sebzelerin hasat, tasima ve depolanmasinda titizlik gosterilmelidir

Taze ve sogukta depolanan meyve ve sebzelerde en 6nemli mikrobiyal kaynakl bozulmalar
curimeleridir.

Taze meyvelerde depolama sirasinda bozulma yapan mikroorganizmalar; *fitopatojenler
(bitki hastalik etmenleri) veya *apatojenler (bir 6n bozulma sonucu meyveye yerlesen ve
gelisen saprofitler)olarak incelenir.

Once parazit mikroorganizmalar meyvelerin dogal koruma sistemlerine zarar vererek lrerler,
saprofitler ise bunlardan sonra geliserek meyvelerde bozulmanin ilerlemesine neden olur.




Meyvelerdeki Ciriimeler ve Etmenleri

Yas clriime: Clrime etmeni mikroorganizmalar meyve dokusundaki pektinden olusan orta lamelleri gizerler ve bunu
sonucu hiicre suyu diGari gikar ve zedelenen doku bircok mikroorganizma igin uygun bir gelisme ortami haline gelir,
meyveler adeta ezilmiG lapa gibi bir hal alir.(Cileklerde sik gortilen bu tip bozulmanin etmeni cogu kez
Rhizopusnigricanstir.)

Kuru guriime: Yumusak yas ¢irimeden farkli olarak meyveler kuru ve bozulmus bir hal alir, dokunun i¢ kisminda
bosluklar olusur. Gloeosporium ve Sclerotinia gibi kiif mantarlari ¢lirime etmenidir.

Cekirdek evi ciiriimesi: Ozellikle elma ve armutlarda gériiliir. Meyvelerin dis gériintisii normaldir. Fakat ortadan ikiye
bolindiklerinde meyve etinin ¢ekirdek evi kismindan sap kismina dogru acik veya koyu kahverengi bir renk gorulur
ve yapisi bozulmustur. Cekirdek evindeki bosluklarda beyaz renkli miseller fark edilir. Fusarium, Botrytis, Alternaria,
Penicillium, Trichothecium, Cladosporiumetmen olurlar.

Monilia ¢liriimesi(YumuGak sulu g¢tiriime):Sert ve yumusak cekirdekli meyvelerde gorilir. Dokular yumusar,
baslangicta acik sonra koyu kahverengi bir renk alirlar, sonucta tiim meyve kiflenir ve siyahlasir.

Kara leke: Baslangicta kabukta birkag mm buyuklikte kur, mat, koyu kahve veya siyah leke olusur. Leke zamanla
biyilr ve bir kismi iceri dogru ¢oker. Venturia cinsleri daha ¢ok elmalarda gorilen kara leke etmenidirler.

Yesil cirime: Genellikle yumusak cekirdekli meyvelerde gorilir, doku yumusar ve meyve ylzeyi beyaz-gri zamanla
yesil renk olan kiif tabakasi ile kaplanir, meyvede tipik kiif kokusu hissedilir. Penicillium tiirleri etmendir. Ozellikle
turuncgillerde etkilidir.

Gri ¢lirime: Botrytis tirleri neden olur. Bu kifin gri renkli miselleri yliksek nem ve ilik ortamda iyi gelisir ve
meyvenin yiizeyini 1-2 mm kalinliginda toplar. Uziim, cilek, Seftali, kayisi, armut, erik gibi meyvelerde sik goriiliir.

Aci ¢irime (Kahverengi clirime): Bu tip cirimede meyvelerin tadi acilasir. Hasattan 6nce enfekte olan meyvelerde,
depolama sirasinda yuvarlak, sari- kahverengi ve kenarlari belirgin ¢tirtik yerleri goriltr. Clrik yeri yumusaktir.
Enfeksiyon etmeni yiizeyde fazla gelisemez v e meyvenin icine dogru gelisir. Ozellikle visnelerde biiyiik kayiplara
neden olur. Cliriyen meyveler zamanla kurur ve mumsu bir hal alir. Gleosporium tirleri aci cirime etmenidir.

1

Resim 2. 52:Sclerontinia laxa

Resim 2. 54:Monilinia fructicola
Resim 2. 53: Monilinia fructigena




Soguk zincirde Meyve ve Sebzelerin Mikrobiyolojisi Dondurma islemi tam bir sterilizasyon saglamaz,
mikroorganizmalarin ¢ok az bir kismi 6lir.

Dondurulmus Urinlerde Gram (-) bakterilerin hiicre duvarlarinda iki lipoprotein tabakasi arasinda yer alan protein-
glikoz tlirevi olan murein tabakasi soguk etkisiyle denatlire olur ve Gram(-)ler olirler.

Donma ile meyve ve sebzelerdeki su inaktif buz haline getirilerek su aktivitesi 0,7 ye disirilerek, mikroorganizma
gelismeleri engellenmis olur. 98 Dondurma islemi ©6ncesi meyve ve sebzelerin yikanmasi esnasinda bazi
mikroorganizmalar giderilirken bazilari eklenebilir.

Dondurma oOncesi haslama ile mikroorganizma sayisi azaltilir. Fakat haslamadan sonra hemen dondurma islemine
gecilmelidir. Clinkl haslama ile Griinde dogal dayaniklilik kayboldugundan mikroorganizmalarin kontaminasyonu daha
kolay olur.

Dondurulmus meyve ve sebzelerdeki mikroflora taze sebze ve meyvelerinkine benzer.

Dondurulmus sebzelerde dominant mikroorganizmalar laktik asit bakterilerinin Enterococcus, Micrococcus,
Pseudomonas, Bacillus tiirleri de 6nemli sayida bulunmustur.

Patojenlerden Salmonella ve Staphylococcuslar ise az da olsa bulunabilir.

Dondurulmus meyvelerde mayalardan Saccharomyces ve Cryptococcus tirleri, kiflerden Penicillium, Aspergillus,
Rhizopus tirleri bulunabilir.
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MiKROORGANIZMA TEMAS KONSANTRA SONUC
SURESI  SYON (%) (%)
dakika

Aspergillus fumigatus 5 0.5 99

5 0.5 99
5 0.5 99
5 0.5 99

5 0.5 99

Erwinia carotovora subsp.
carotovora

1 0.5 99
1 0.5 99
10 0.5 99
1 0.5 99
1 0.5 99

60 0.5 99
1 0.5 99
5 0.5 99
1 0.5 99
5 0.5 99
5 0.5 99
5 0.5 99
1 0.5 99
1 0.5 99
1 0.5 99
1 0.5 99
1 0.5 99
1 0.5 99
1 0.5 99
1 0.5 99
1 0.5 99

Trichophyton 60 0.5 99
mentagrophytes






Qa isletmelerinde iyi iiretim uygulamalari \

e fyi Uretim Uygulamalari (GMP) Gida reticilerinin saglikh triin iretip satabilmeleri icin olusturulan ulusal
standartlar bulunmaktadir. Bu standartlar icinde GMP (Good Manufacturing Practice-iyi Uretim
Uygulamalari) gida giivenligi ve hijyeninin saglanmasi igin isletmelerin sahip olmasi zorunlu olan nitelikleri
tanimlamaktadir

GMP’nin esaslari basittir. Dort uygulamayi kapsar:

¢ istenmeyen mikroorganizma ve yabanci maddelerden sakinma (ONLEME)

e [stenmeyen mikroorganizma ve yabanci maddeleri uzaklastirma (ELIMINASYON)
e i[stenmeyen mikroorganizmalari durdurma (iINHiBiSYON)

e [stenmeyen mikroorganizmalarn 6ldiirme

\ 4

HIJYEN SAGLIGIN

BASI ANCICIDIL

§

Gidalar, bilindigi gibi bitkisel veya hayvansal olabilmektedir.

Mikroorganizmalar ile gida arasindaki ekolojik iligki stireklidir ¢linkli cogunlukla insan gida
kaynagi, mikroorganizma icinde gida kaynagi olmaktadir.

Gidalarda bazen istenmeyen mikroorganizmalar da bulunmaktadir.

istenmeyen mikroorganizmalar gidadaki bilesenleri kullanarak onlarin bozulmasina ve kimi
zaman hastaliklara yol agmakta, kimi zaman da gidalarin kullanilamamalarina yol agmaktadir.
Bu nedenle gidalarin bozulmadan, insan saghgini tehdit etmeden onlardan en yiiksek oranda
@ydalanmak amaglanmaktadir. J




Gidaya kasten ilave edilmeyen ancak gidanin birincil
uretim asamasi dahil uretimi, imalati, islenmesi,
hazirlanmasi, isleme tabi tutulmasi, ambalajlanmasi,
paketlenmesi, nakliyesi veya muhafazasi ya da cevresel
bulasma sonucu gidada bulunan hastalik yapici yada
uriiniin bozulmasina sebep olan mikrobiyolojik yukler;
Isletmeler tarafindan istenmeyen ve &ncelikle
iyilestirilmesi dusiinuilen alanlar ve olgulardir.
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SOGUK HAVA DEPOSU
STANDART DEPO ve DILECHEM
DEZENFEKSIYON UYGULAMA ONCESI & SONRASI

Standart Depo
[58 Giin Sonrasi] uygulamasi

UYGULAMA SONRASI UYGULAMA SONRASI 58’ci
YUZEY SWAB GUN YUZEY SWAB
NUMUNESINDE, ATP NUMUNESINDE, ATP

CIHAZINDA OLGULEN CIHAZINDA OLGULEN
MiKROORGANIZMA SAYISI MIKROORGANIZMA SAYISI

UYGULAMA ONCESi YUZEY
SWAB NUMUNESINDE, ATP
CiHAZINDA OLCULEN
MiKROORGANIZMA SAYISI




1 It suya / 1 mg ( 30 sn daldirma) tirtin etkinlik grafigi

5000 — 1; 4853

slgiim degeri (rlu)

2000
1000
. s
1 2 3 4 5
deger 4853 678 1866 1240 222
e 1K o 10 30 120 4320
dlgiim arahg [ dk ) — OO —k e Dogrusal (deger)
1 It suya / 1 mg ( 2 dk daldirma) Girtin etkinlik grafigi
16000
11880
14000 \
12000
10000
;5' 800D
§ 6000
E
S 4000
=]
2000
0
-2000
-4000
1 2 3 4 5
—efEr 14402 1256 1805 1033 267
e (. [} 2 30 120 4320
olglim arahg | dk ) — EHET  —k e Dogrusal (deger)
1 It suya /0,05 ml 1 dk daldirma) Griin etkinlik grafigi
5000
1; 5001
5000 :
4000

slciim degeri ( rlu)

2000
1000
o 5,
1 2 3 4 5
—deger 5001 1232 872 1838 977
e i o 10 30 120 4320

dlgim arahg [ dk ) — ol e—k e Dogrusal (deger)



SERTIFIiKA ORNEGIiMIiz

Dilechem Kimya Oh hijyenDE olarak,

Uygulamasini yaptigimiz degerli isletmelerinizde sagladigimiz saglikli ve hijyenik
ortamlari isletmeniz adina asagida ornegini gordlugliniz gibi sertifikalandiriyoruz.

Suresi ve cevreye son derece duyarl icerigi ile rakipsiz olan trinimuzin isletmenize neler
saglayabilecegine bakalim.

> Kontaminasyon riskini ve tehlikeli patojen olusumunu bertaraf eder ve uzun siireli
engeller.

> Personelinizin saglik nedenler ile olusan is giicii kaybini minimuma indirir.
> Kalite yonetimi agisindan sirketinizin “iyi isletmeler uygulamalarini” destekler.
> Yaptigimiz saghkh hijyen c¢alismalari ile miisteri memnuniyeti saglar.

> lIsci saghg ve is giivenligi yoniinden sirketinizi kurumsal alanda destekler ve

DILECHEM=

Hijyen Sertifikas:

uygulama numarasi

201801123478

Saglik Bakanhg tarafindan onayl £Oh hijyenDE dezenfektan tirtinii ile 2.Subat.2018 tarihinde
dezenfekte edilmigstir. i; bu dezenfeksiyon 6 ay siireile gegerliligini korumaktadir

Dilek Ugar Ruhsat Tarihi: 08/09/2016
Yoénetim Kurulu Bagkam Ruhsat Numarasi: 2016/164
Gecerlilik Tarihi:
2.Agustos.2018

-
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Aliment, bu sertifika ile asagida bilgileri verilen kurulugun ilgili standardin sartlarina uygun
bir yonetim sistemi kurdugunu ve uyguladigini onaylar.

KURULUS
DILECHEM TEKSTIL VE DANISMANLIK ITH. IHR. TiC. LTD. $Ti.
AZIZIYE MAH. KIRKPINAR SOK. NO:24/7
CANKAYA/ANKARA

STANDARD

IS0 9001:2015
KALITE YONETIM SISTEMI

KAPSAM

YER, YUZEY VE ORTAM DEZENFEKTANI SATISI ILE YER, YUZEY VE ORTAM ANTIBAKTERIYAL
DEZENFEKSIYON HIZMETLERININ UYGULANMAS!

Sertifika No 5 Q29011801
Sertifika llk Yayin Tarihi 2 29.01.2018
Sertifika Yayin Tarihi g 29.01.2018
Sertifika Gegerlilik Tarihi z 28.01.2019
Sertifika Bitig Tarihi : 28.01.2021
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SAGLIGINIZ ICIN HAREKETE GECIN
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