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FUNKSIONAL TOYINATLI POHRIZ-MUALICOVi QIDALARIN iSTEHSALI ZAMANI
TOHLUKOSIZLIK PRINSIPLORININ ARASDIRILMASI

Xulasa

Bu todgigat funksional toyinatli pshriz-mialicovi qidalarin istehsali zamani tshlikasizlik
prinsiplorinin sistemli sokilds aragdirilmasina hosr olunmusdur. Miiasir dovrds saglam hoyat torzino
maragin artmasi, xroniki xastoliklorin genis yayilmasi vo (ida sonayesinds innovasiyalarin
stiratlonmasi funksional vo dietik qidalarin istehsalini prioritet istigamatlordon birino ¢evirmisdir.
Lakin bu mohsullarin xiisusi fizioloji tasire malik olmasi onlarin istehsalinda tohliikasizlik, keyfiyyat
vo risklorin idars olunmasi mosalalorini daha da aktual edir. Todqigatin osas mogsadi pahriz-
mualicovi gidalarin istehsali prosesindo gida tohlikasizliyinin tomin edilmasi prinsiplorini, risk
amillorini vo onlarin idars olunmasi mexanizmlorini elmi oasaslarla tohlil etmoakdir. Bu ¢argivada
xammalin segilmasi, texnoloji proseslorin togkili, mikrobioloji va kimyavi tahlukalor, gigiyena
toloblori, standartlasdirma vo sertifikatlasdirma mosololori kompleks sokildo arasdirilmisdir. Isdo
HACCP sistemi, 1ISO 22000 gida tohliikasizliyi standarti, GMP vo GHP prinsiplari kimi beynalxalq
yanasmalarin funksional gida istehsalinda tatbiqi tohlil edilmis, potensial risklor misyyanlogdirilmis
Vo onlarin garsisinin alinmasi yollar1 gostarilmisdir. Eyni zamanda bioloji aktiv alavalarin istifadasi,
allergenlorin idars olunmasi, saxlanma va qablasdirma marhalalarinds tahliikasizlik masalalori xtsusi
diggat markazinds saxlanilmisdir. Todgigat noticasinds miisyyan edilmisdir ki, funksional gidalarin
tohllikasiz istehsali yalniz texnoloji nozarstlo deyil, hom do inteqrasiya olunmus risk idarsetmo
sistemi, laborator nazarat, izlonilabilonlik (traceability) vo normativ tonzimlomo ilo mumkuandur.
Alman naticalor gida sanayesinds faaliyyat gostaron miassisalor tglin praktik shomiyyat dasiyir va
ohalinin saglam gqidalanmasinin tomin olunmasina, istehlakg¢ilarin qorunmasina vo milli gida
tohlukasizliyi sisteminin giclondirilmasins tohfs vers bilor.
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Giris

Muasir dovrdo gidalanma yalniz acligin formalagmasina, piylonmo, sokorli diabet,
aradan qaldirilmasi vasitasi kimi deyil, insan urok-damar xastaliklari, onkoloji vo metabolik
saglamliginin  qorunmas1 vo  Xastaliklorin pozuntular kimi xroniki geyri-infeksion xasto-
profilaktikas1 baximindan strateji amil kimi liklorin artmasina sobab olmusdur. Diinya
giymatlondirilir. Urbanizasiya, hayat torzinin miqyasinda bu xostoliklorin  yayilmasinin
doyismasi, stress, fiziki aktivliyin azalmasi va stratlonmosi  gidalanmanin  profilaktik vo
sonaye usulu ils istehsal olunan qidalarin genis mualicovi potensialina olan maragi daha da
yayilmast naticosindo ohalinin gidalanma artirmigdir [3].
strukturu shamiyyatli doracads transformasiya Belo soraitdo funksional vo pohriz-
olunmusdur. Bu doyisikliklar bir tarafdon gida mualicavi gidalar gida ssnayesinin an suratls
mohsullarinin ol¢atanhigin1 artirsa da, digor inkisaf edon sahoalorindon birina ¢evrilmisdir.
torofdon geyri-saglam gidalanma vardislorinin Funksional qidalar yalmz enerji vo gida
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Funksional toyinath pahriz- mialicavi
gidalarm istehsali zamam tahllkasizlik
prinsiplorinin arasdirilmasi

maddolori tomin etmokls kifayatlonmir, ham
do orqanizmin fizioloji funksiyalarina miisbat
tosir gostorir, immun sistemini guclondirir,
xastalik risklorini azaldir vo Umumi hoyat
keyfiyyatinin  ylksalmasino  xidmot edir.
Probiyotiklor, prebiyotiklor, vitamin vo
mineral olavalari ilo zonginlasdirilmis mohsul-
lar, az sokarli vo az duzlu gidalar, xisusi tibbi
toyinatli qida mohsullar1 bu istiqgamatin asas
nimunalarino aiddir. Naticads funksional
qidalar saglam qidalanma strategiyalarinin
muhum torkib hissasina ¢evrilmisdir.

Lakin funksional gidalarin genis yayil-
masi ilo yanasi onlarin tohlUkasizliyi masalosi
global miqyasda ciddi problem kimi ortaya
cixmisdir. Bu mohsullarin torkibindo bioloji
aktiv komponentlorin olmasi, xiisusi texnoloji
proseslorin tatbiqi, xammalin miixtalif monbo-
lordon olds olunmasi va istehlak¢ir qruplariin
hossashigi  tohllkasizlik  risklorini  artirir.
Mikroorganizmlor, toksinlor, agir metallar,
allergenlor, yanlis dozalanmis bioaktiv madde-
lor vo texnoloji sohvlor insan saglamlig tiglin
ciddi tahllkalor yarada bilor. Qida zancirinda
bas veron hor hanst pozuntu mohsulun
keyfiyyatino vo tohllkasizliyino birbasa tasir
gOstarir. Buna gors do gida tohliikasizliyi artiq
yalniz milli deyil, global saviyyado prioritet
masalaya ¢evrilmisdir [2,5].

Qlobal ticarotin  geniglonmosi, gida
mohsullarinin ~ beynalxalg  ddvriyyasinin

artmas1 va istehlakgilarin keyfiyyato olan
toloblorinin  ylksalmasi qida tohlikasizliyi
sistemlarinin tokmillosdirilmasini zoruri etmis-
dir. Beynolxalg standartlar, risk osash
yanasmalar vo nozarat mexanizmlari funksio-
nal qidalarin istehsalinda xiisusi oshomiyyat
kosb edir. Istehlakgilarin saglamliginin qorun-
masi, qida sanayesins olan etimadin artirilmasi
Vo davamli istehsalin tomin olunmasi iigiin
tohlukasizlik prinsiplarinin tatbiqi vacibdir [4].

Mogalonin  asas moqgsadi  funksional
toyinathi pshriz-mialicovi qidalarin istehsali
zamani tohlikasizlik  prinsiplorinin  elmi
osaslarla tohlil edilmasi, mdvecud risklarin
muioayyanlasdirilmasi va onlarin idars olunmasi
istigamatlorinin arasdirilmasidir. Bu mogsads
nail olmaq tg¢iin funksional qidalarin miiasir
gidalanma sisteminds rolu gqiymatlondirilir,
gida tohlukasizliyinin asas risk amillori tohlil
olunur, beynolxalq standartlarin totbiqi
imkanlar1 arasdirilir vo tohliikasiz istehsalin
tomin edilmasi Uciin praktiki yanasmalar
muoayyon edilir [16].

Funksional qidalar insan saglamliginin
qorunmasinda miihiim rol oynasa da, onlarin
tohliikasizliyi tomin olunmadigi halda ciddi
risk monbayina gevrilo bilor. Bu sababdan
funksional qida istehsalinda tohlukasizlik
prinsiplorinin  todqgigi hom elmi, hom do
praktiki baximdan xiisusi aktualliq kosb edir.

Sokil 1. Funksional gidalarin istehsalinda saglamlig—tahliikasizlik—risk alage modeli.
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Manba: Muallif tarafindon hazirlanmisdir, FAO (2022), WHO (2021) va 1SO 22000:2018 gida
tohliikasizliyi yanasmalar1 osasinda.

Sokil 1-do funksional toyinatli pohriz-
miialicovi qidalarin istehsali prosesinin monti-
qi ardicilligini vo bu prosesds tohliikasizlik
amilinin morkazi rolunu gdstarir. Model insan
saglamligindan baslayaraq risklorin yaranma-
sina qodar olan marhalalari sistemli sakildo oks
etdirir.

Birinci morholo insan saglamligidir.
Miiasir qidalanma yanagmasinin asas magsadi
ohalinin saglamligint qorumaq vo xroniki
xostoliklorin qarsisin1 almaqdir. Bu ehtiyac
funksional qidalarin yaranmasina sabab olur.
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Ikinci marholo funksional gidalardir. Bu
qidalar orqanizmo slavs fizioloji fayda veran,
profilaktik vo miialicavi tasiro malik mahsul-
lardir. Onlarin hazirlanmasi xiisusi texnolo-
giya va elmi yanasma talab edir.

Uciincii  morholo istehsal prosesidir.
Funksional qidalarin istehsali xammal se¢imi,
texnoloji emal, saxlanma va gablagdirma kimi
marhololori shats edir. Bu marhalads hor hansi
sohv.  vo ya nozarotsizlik  mohsulun
tohliikasizliyins tasir gostarir.
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Dordiincii marhals tohlikoasizlikdir. Qida
tohliikasizliyi istehsal prosesinin osas tolobi
kimi ¢ixis edir vo HACCP, GMP, GHP kimi
sistemlorin totbiqini tolob edir. Tohliikosizlik
tomin olunmadigda mohsul saglamliq tgiin
tohliiks yarada biler.

Son morhals isa risklordir. Mikroorga-
nizmlor, kimyovi ¢irklonmo, allergenlor vo
yanlis dozalanmis bioaktiv maddslor kimi
risklor istehsal prosesindo  tohliikesizlik
tadbirlori zoif oldugda meydana ¢ixir.

Sxem gostorir ki, funksional qidalar
insan saglamlig: ti¢lin faydali olsa da, istehsa-
lin hor morhosloesindo tohliikasizlik prinsiplori
tomin edilmazso, bu mohsullar potensial risk
monbayina ¢evrila bilar [9].

Funksional gidalar anlayis1 miiasir qida-
lanma elminin on siiratlo inkisaf edon istiqa-
matlorindon biridir vo bu mohsullar yalniz
enerji vo qida maddslori tomin etmokls kifa-
yatlonmayarak insan orqanizminin fizioloji
funksiyalarina miisbat tosir gostorir, xostolik-
lorin profilaktikasina vo saglam hoyat torzinin
formalasmasma xidmot edir. Funksional
qidalar adi qida mohsullarindan forqli olaraq
XUsusi bioaktiv komponentlorls zonginlos-
dirilir vo mioyyon saglamliq faydalar ilo
xarakterizo olunur [14].

Funksional qidalarin asas komponent-
lorindan biri probiotiklordir. Probiotiklor insan
organizmina faydali tasir géstoron canli mikro-
orqanizmlordir vo osason bagirsaq mikroflo-
rasinin balansini tonzimloyir, immun sistemini
giiclondirir vo hozm prosesini yaxsilagdirir.
Yogurt, kefir vo fermentlosdirilmis siid
mohsullart  probiotik qidalarin  on  genis
yayilmis niimunaloridir. Prebiotiklor iso fayda-
I1 bakteriyalarin inkisafin1 stimullagdiran qida
liflori vo xiisusi karbohidratlardir. Onlar
bagirsaq saglamligini dostokloyir vo mikrobio-
mun balansinin qorunmasina komok edir [10].

Funksional qidalarin digor miihiim
komponenti bioaktiv maddalordir.
Antioksidantlar, flavonoidlor, omeqa-3 yag
tursulari, fitosterollar vo polifenollar kimi
maddalor orqanizmde oksidlogdirici stressi
azaldir, immun sistemi giiclondirir vo xroniki
xastaliklorin riskini asagl salir.
Vitaminlosdirilmis mohsullar da funksional
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gidalar kateqoriyasina daxildir. Bu mohsullar
vitamin vo mineral ¢atismazliginin qarsisini
almaq mogqsadilo zonginlogdirilir vo xiisusilo
usaqlar, yashlar vo risk qruplart {igiin
ohomiyyatlidir. Dietetik qidalar iso xiisusi
qidalanma rejimins ehtiyaci olan insanlar ti¢lin
hazirlanir vo az duzlu, az sokorli vo az yagh
mohsullar1 ohato edir [6].

Miialicovi qidalar funksional gqidalarin
daha spesifik kateqoriyasimi togkil edir vo
miioyyon xostoliklorin profilaktikast vo ya
miualicosindo komoke¢i rol oynayir. Diabetik
qidalar asagi glisemik indekss malik olur,
sokarsiz vo ya sokar ovozedicilari ilo hazirlanir
vo qan sokorinin stabil saxlanmasina komok
edir. Qliitensiz mohsullar ¢olyak xastoliyi vo
qliitens hassasligr olan soxslor iiglin nazordo
tutulur vo bu kateqoriyaya qliitensiz un
momulatlari, makaron vo ¢orok mohsullar
daxildir. Asag kalorili qidalar iso artiq ¢oki vo
piylonmo ilo miibarizo aparan insanlar {igiin
hazirlanir vo enerji doyari azaldilmis mohsul-
lar1 ohato edir. Urok-damar xastaliklori iigiin
nozordo tutulan qidalar az duzlu, az xoleste-
rollu vo omeqa-3 yag tursular ilo zongin
mohsullardan ibarotdir vo {lirok saglamliginin
gorunmasina xidmat edir [1].

Son illordo funksional qidalarin diinya
bazar siiratlo genislonmokdadir. Saglam hoyat
torzino maragin artmasi, shalinin yaslanmasi,
xroniki xastoliklorin ¢coxalmasi vo istehlakci-
larin  qida se¢imino daha mosuliyyetli
yanasmast bu bazarin inkisafini siirotlondiron
osas amillordir. Istehlakgilar artiq yalmz dad vo
qiymot deyil, qidalarin saglamliga tosirini do
osas se¢im meyar1 kimi nozors alirlar. Bitki
monsali mohsullar, sokorsiz vo tobii qidalar,
orqanik vo bio mohsullar, probiotik igkiler vo
funksional olavalorlo zonginlogdirilmis qidalar
bazarda on ¢ox tolabat géron mohsullar sirasina
daxildir [7].

Funksional vo miialicovi qidalar miiasir
gida sonayesinin strateji istiqgamotino ¢evril-
misdir vo onlarin istehsali hom saglam qida-
lanma trendlori, hom do global bazar talablori
ilo six olagalidir. Bu sahonin inkisafi qida
tohliikosizliyi, keyfiyyot standartlar1 vo elmi
todgiqatlarin daha da genislonmosini zoruri

edir [18].
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Cadval 1. HACCP sisteminin asas marhalalori.

Morhals Mbszmunu Isas maqsad
Risk analizi Xammal, istehsal prosesi vo saxlanma morholalarinda Potensial tohliikolori ovvalcadon
(Hazard Analysis) mikrobioloji, kimyavi va fiziki tohliikalorin agkar etmok vo risklori
miioyyanlosdirilmasi qiymatlondirmok
CCP — Kiritik Tahliikslorin qarsisinin alinmasi vo ya minimuma Tahliikenin yaranmasinin qarsisini
Nozarat Noqtalari endirilmasi ii¢iin prosesdas kritik ndqtslorin miioyyan almag

edilmasi (temperatur, vaxt, riitubst va s.)

Monitoring

s.)
Diizalis todbirlori
(Corrective actions)

Verifikasiya
(Verification)

Kritik nazarat noqtslorinin davamli izlonmasi va
Ol¢iilmosi (temperatur qeydlori, laborator analizlor vo

Normadan konarlagma bag verdikds dorhal todbirlorin
goriilmasi vo sabablorin aradan qaldirilmast

HACCP sisteminin effektivliyinin audit, test vo
sanadlogmo vasitasilo yoxlanilmasi

Prosesin nazarat altinda
saxlanilmasi

Uygunsuzluqlarin aradan
qaldirilmast vo mohsulun
tohliikasizliyinin qorunmasi
Sisteminin diizgiin islodiyini
tosdiglomak

Manba: [1] asasinda hazirlanmigdir.

Codval 1-do togdim olunan HACCP
sisteminin morhalslori funksional toyinath
pohriz-miialicovi qidalarin istehsalinda tohlii-
kosizliyin tomin olunmasi {igiin totbiq olunan
risk osasli idaroetmo modelini oks etdirir. Bu
sistem qida zoncirinin biitiin morhalolorindo
potensial tohliikelorin ovvalcodon miioyyan
edilmasino vo onlarin qarsisinin alinmasina
yonolmis proaktiv yanasma kimi ¢ixis edir.

Birinci morhals olan risk analizi istehsal
prosesindo yarana bilocok mikrobioloji, kim-
yovi vo fiziki tohliikolorin sistemli sokildo
miiayyanlosdirilmasini nazards tutur. Funksio-
nal gidalar bioaktiv maddslorlo zongin oldu-
guna gors bu morhalo xiisusilo vacibdir. Xam-
malin keyfiyyati, texnoloji proseslar, saxlanma
vo dasmnma soraiti bu morholods qiymatlon-
dirilir vo potensial risklor miioyyan edilir [15].

Ikinci morholo — kritik nozarot ndqto-
lorinin (CCP) miioyyon edilmosi — istehsal
prosesinda tohliikslorin garsisinin alinmasinin
miimkiin oldugu asas moarhalslarin secilmasini
ohato edir. Temperaturun tonzimlonmosi,
fermentasiya miiddosti, steril gablasdirma vo
soyuducu rejim kimi parametrlor bu moarholodo
osas noazarat noqtalori hesab olunur.

Monitoring morhalasi  kritik nozarat
noqtalorinin davamli izlonmasini tomin edir.
Temperatur 6lgmolori, laborator analizlor vo
istehsal qeydloari vasitasilo prosesin tohliikosiz-
lik tolsblorina uygunlugu yoxlanilir. Bu
morhoalo tohliikalorin vaxtinda agkarlanmasina

vo operativ reaksiya verilmasine imkan yaradir
[11].

Qrafik 1. Funksional gida istehsalinda risk matrisi.
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Manba: Musllif torafindon hazirlanmisdir (HACCP va ISO 22000 [8] risk idaroetma prinsiplori
osasinda).
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Diizolis todbirlori moarholosi monitoring
naticesindo normadan konarlasma agkar edil-
dikds totbiq olunur. Uygunsuzluqlarin aradan
galdirilmasi, mohsulun istehsal dovriyyasin-
don ¢ixarilmasi vo prosesin tokmillosdirilmasi
bu morholonin 9sas mogsadidir. Bu yanagsma
istehlak¢1 saglamliginin qorunmasina xidmot
edir [17].

Son morhalo olan verifikasiya HACCP
sisteminin effektiv iglodiyini tosdiglomok tigiin
hoyata kegirilir. Auditler, testlor vo sonadlogsma
vasitasilo sistemin diizgiin totbiqi yoxlanilir vo
davamli tokmillogsdirmo tomin olunur. Cadval
funksional qidalarin istehsalinda tohliiko-
sizliyin yalniz son mohsulun yoxlanilmasi ilo
deyil, bdtin istehsal zoncirinin davaml
nozarati vo risklorin idars olunmasi ils tomin
edildiyini gostorir. HACCP sistemi qida
tohliikasizliyinin tomin edilmasindo an effektiv
vo beynolxalq soviyyado qobul olunmus
mexanizm kimi ¢ixis edir.

Bu risk matrisi funksional toyinath gida-
larin istehsali zamani yarana bilocak tohliiko-
lorin ehtimal va tasir soviyyasine gors qiymat-
londirilmosini gdstorir. Matrisi toskil edon
“Asag1 — Orta — Yiiksok™ soviyyaloari risklorin
prioritetlogdirilmasi {igiin istifads olunur.

Asag risk zonasi nozarst edilo bilon vo
minimum tasira malik tohliikolori ifado edir.
Orta risk sahosi olave monitorinqg vo nozarot
tolob edon tohliikalori gostorir. Yiiksok risk
zonasi 189 dorhal miidaxile va ciddi idareetmo
todbirlori tolob edon kritik tohliikolori oks
etdirir [17].

Qrafik 1 HACCP sisteminda risklorin
prioritetlogdirilmasi va kritik nozarat noqtole-
rinin miiodyyan edilmasi ticiin istifads olunan
vizual alot kimi ¢ixis edir vo qida tohliiko-
sizliyinin proaktiv idare olunmasini tomin edir.

Funksional toyinatli pohriz-miialicovi
qidalarin istehsalinda tohliikasizlik prinsip-
lorinin taotbiqi beynolxalq tocriibs ilo miiqayi-
sado giymaotlondirildikds aydin olur ki, inkisaf
etmis Olkolordo qida tohliikasizliyi sistemlari
daha inteqrasiya olunmus vo risk osash
yanasmaya soykonir. Avropa Ittifaqi, ABS va
Yaponiya kimi 6lkslorde HACCP, ISO 22000
vo qida izlonilabilonliyi sistemlori istehsal
zoncirinin  biitin - moarhalslorinds  macburi
sokildos totbiq edilir. Bu olkolords qida tohlii-
kasizliyi yalniz nozarat mexanizmi kimi deyil,
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hom do istehsal modoniyyotinin ayrilmaz
hissasi kimi gobul olunur. Miiqayiso gostorir
ki, funksional qidalarin tohliikosiz istehsali
liciin beynolxalq standartlarin totbiqi mohsul
keyfiyyotinin  yiiksolmosino vo istehlake1
etimadinin artmasina sabaob olur.

Tohliikesizlik sistemlorinin effektivliyi
risklorin  vaxtinda miioyyon edilmoasi va
qarsisinin  alinmast ilo  6l¢iilir. HACCP
yanasmasi reaktiv deyil, proaktiv idaroetmo
modelino asaslanir va istehsal prosesinda kritik
nozarat ndoqtolorinin miioyyon edilmosi ilo
tohliikolorin yaranma ehtimalini minimuma
endirir. Todqiqatlar gostorir ki, bu sistemlorin
totbigi qida ilo bagl xostoliklorin sayini
ohomiyyatli dorocado azaldir vo istehsalin
sabitliyini artirir. Funksional qidalar kimi
hossas mohsullar iigiin bu sistemlorin totbiqi
xiisusilo vacibdir, ¢linki bu mohsullarin
torkibindo bioaktiv maddslorin olmasi slava
risk faktorlar1 yaradir [13].

Miiasir texnologiyalar qida tohliikosiz-
liyinin tomin olunmasinda miihiim rol oynayir.
Rogomsal izlonilobilonlik sistemlori, IoT
sensorlari, avtomatlagdirilmis monitoring, stini
intellekt osasli analiz vo blokgeyn texno-
logiyalar1 istehsal zoncirinin soffafligini artirir
va risklorin real vaxt rejiminds izlonmosino
imkan verir [12]. Bu texnologiyalar xammalin
mongayinin izlonilmosi, temperatur rejiminin
avtomatik nozaroti vo logistika proseslorinin
optimallagdirilmas: baximindan bdyiik iistiin-
liiklor yaradir. Naticado tohliikesizlik sistem-
lorinin effektivliyi vo operativliyi shomiyyatli
doracads yiiksalir.

Funksional qidalarin tohliikesiz istehsali
sahasindo bir sira problemlor vo mohdu-
diyyotlor mévcuddur. ilk névbads, laborator
analizlorin yiiksok maliyya tolob etmasi vo
texnoloji infrastrukturun mohdudlugu bozi
miuassisalar liciin ¢otinlik yaradir. Kigik vo orta
miiossisalordo beynolxalq standartlarin tam
totbiqi {i¢lin resurs catismazligi miisahido
olunur. Digar problem istehlak¢ilarin funksio-
nal qidalar barads molumathliginin yetorli
soviyyads olmamasidir ki, bu da etiketloma vo
maariflondirma prosesinin vacibliyini artirir
[12].

Beynolxalq tocriibo gostorir ki, tohlii-
kesizlik sistemlorinin effektiv totbiqi, miiasir
texnologiyalarin inteqrasiyast vo normativ
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tonzimlomonin  giiclondirilmosi  funksional
qidalarin tohliikesiz istehsalinin osas sortlo-
ridir. Movcud problemlorin aradan gqaldiril-

mast is9 bu sahonin davamli inkisafini1 tomin
edo bilor.

Natica

Aparilan todqgiqat gostorir ki, funksional
toyinatli pohriz-miialicovi qidalarin istehsali
ononavi qida istehsali ilo miigayisodo daha
yliksok risk soviyyesi ilo xarakterizo olunur.
Bu mohsullarin torkibinde bioaktiv madde-
lorin, probiotiklorin vo xiisusi komponentlorin
olmasi istehsal prosesindo mikrobioloji,
kimyavi va texnoloji risklorin artmasina sabab
olur. Buna goro do funksional qidalarin
tohliikasizliyi yalniz son mohsulun yoxlanil-
mast ilo deyil, biitiin istehsal zoncirindo
sistemli nazarat va risklorin idare olunmasi ilo
tomin edilmalidir.

Tadqiqat naticasindo miioyyan edilmisdir
ki, HACCP vo ISO 22000 kimi beynalxalq
qida tohliikasizliyi sistemlorinin totbiqi funk-
sional qida istehsalinda zoruri sort hesab
olunur. Bu sistemlor risklorin ovvalcodon
miioyyaon edilmasi, kritik nazarst néqtalorinin
idara olunmasi va tohliikalorin qarsisinin alin-
masina yonolmis effektiv mexanizm toqdim
edir. Eyni zamanda laborator nazaratin miito-
madi aparilmasi funksional qidalarin tohliike-
sizliyinin tomin edilmasinds osas rol oynayir.
Mikrobioloji, kimyovi vo sensor analizlor
istehsal prosesinin hor marholosinds hoyata
kecirilmoli  vo noticolor sistemli sokildo
sonadlosdirilmalidir.

Arasdirma gostorir ki, risk osash idare-
etmo yanasmast funksional qida istehsalinin
dayanigh inkisafi ii¢iin vacibdir. Risklorin
erkon morholodo miioyyon edilmaosi vo operativ
todbirlorin goriilmosi istehlak¢r saglamliginin
qorunmasina, istehsalin sabitliyino vo bazar
etimadinin artmasina xidmat edir.

Aparilan tohlil osasinda bir sira praktik
tovsiyolor irali siiriiliir. Ilk ndvbodo, miiasir
laboratoriyalarin yaradilmas1 va texnoloji
infrastrukturun giiclondirilmasi zoruridir. Bu
laboratoriyalar qida tohliikasizliyi gostaricilo-
rinin operativ vo doqiq miioyyan edilmasina
imkan veracokdir. Roagomsal monitoring
sistemlorinin totbiqi istehsal prosesindo real
vaxt rejiminda noazaroti tomin edo vo risklorin
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vaxtinda askarlanmasma komok edo bilor.
Sertifikatlagdirma sistemlorinin geniglondiril-
mosi va beynolxalq standartlara uygunlugun
artirllmasi qida mohsullarinin keyfiyyatino vo
ixrac potensialina miisbot tosir géstoracokdir.

Bununla yanasi, dovlot nozarstinin
giiclondirilmasi, normativ bazanin tokmillos-
dirilmosi vo istehsal¢ilarin maariflondirilmasi
funksional qida sektorunun tohliikasiz va
davamli inkigafi ligiin miihiim ohomiyyot kosb
edir. Belalikls, kompleks tohliikasizlik sistemi,
laborator nozarot vo risk osasli idaroetmao
funksional qida istehsalinin asas prioritetlori
kimi ¢ixis edir.
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RESEARCH OF SAFETY PRINCIPLES DURING THE PRODUCTION OF FUNCTIONAL
DIETARY-THERAPEUTIC FOODS

Summary
This study is devoted to a systematic study of safety principles during the production of
functional dietary-therapeutic foods. In modern times, the increasing interest in a healthy lifestyle,
the widespread prevalence of chronic diseases and the acceleration of innovations in the food industry
have made the production of functional and dietary foods one of the priority areas. However, the fact
that these products have a special physiological effect makes the issues of safety, quality and risk
management in their production even more relevant. The main objective of the study is to analyze the
principles of ensuring food safety in the production process of dietary and therapeutic foods, risk
factors and their management mechanisms on a scientific basis. In this context, the selection of raw
materials, organization of technological processes, microbiological and chemical hazards, hygiene
requirements, standardization and certification issues were comprehensively investigated. The study
analyzed the application of international approaches such as the HACCP system, 1SO 22000 food
safety standard, GMP and GHP principles in functional food production, identified potential risks and
showed ways to prevent them. At the same time, special attention was paid to the use of biologically
active additives, allergen management, safety issues at the storage and packaging stages. As a result
of the study, it was determined that the safe production of functional foods is possible not only with
technological control, but also with an integrated risk management system, laboratory control,
traceability and regulatory regulation. The results obtained are of practical importance for enterprises
operating in the food industry and can contribute to ensuring healthy nutrition of the population,
protecting consumers and strengthening the national food safety system.
Keywords: functional foods, dietary and therapeutic foods, food safety, HACCP system, ISO
22000.
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®upnan Hlaxun 'YBATOBA
Crynentka LlenTpa MarucTpaTypsl U JOKTOPAHTYpbl A3epOaiiykaHCKOI0 TOCY1apCTBEHHOIO
SKOHOMHUYECKOTO yHUBepcuTeTa (AHOY)

NCCIEJOBAHUE ITPUHIUIIOB BE3OITACHOCTHU IIPH ITPOU3BOJACTBE
OYHKIINMOHAJIBHBIX JTUETOJOI'MYECKUX U JIEYEBHBIX ITPOAYKTOB

Pe3rome

JlanHOE HMCcleToBaHUe MOCBSIICHO CUCTEMATHIECKOMY M3YUYCHHIO MTPUHIIMIIOB 0€30MacHOCTH
P IPOU3BOCTBE (YHKIIMOHATBHBIX TUETHUECKUX U JIeYeOHBIX MPOIYKTOB. B cOBpeMeHHYI0 3110XY
pacTymmii MHTEpeC K 3740pOBOMY 00pa3y J>KW3HH, IIMPOKOE PACIPOCTPAHCHHE XPOHUUYECKUX
3a00/IeBaHUN W yCKOpEHUE WHHOBALMKA B MHUIIEBOM MPOMBIIUICHHOCTH CHAENald MPOU3BOACTBO
(YHKITMOHATBHBIX U TUETUICCKUX MTPOYKTOB OJHUM M3 MPUOPUTETHBIX HanpaBieHuid. OHAKO TOT
(dhakT, 94TO ITH TPOIYKTHI 00JaTal0T OCOOBIM (HHU3HOJIOTHYECKUM 3(PPEKTOM, aenaeT BOMPOCHI
0€30MMacHOCTH, Ka4eCTBa U YIIPABJICHUS PUCKAMH IIPHU UX MPOU3BOJICTBE €lle 0oJiee aKTyaIbHBIMHU.
OcHOBHasi 1eNb HUCCIENOBaHUS — HAy4YHBIH aHalu3 NPUHLUIOB obecreyeHus 0e30MacHOCTH
MUIIEBBIX MMPOJYKTOB B MPOIIECCE MPOU3BOJCTBA TUETUICCKUX U JICYCOHBIX MPOIYKTOB, (PAKTOPOB
pHUCKa 1 MEXaHU3MOB UX yTpaBjieHus. B 3ToM KoHTeKkcTe ObLIM BCECTOPOHHE HCCIIEI0BaHbI BOIIPOCHI
BBIOOpPA CBIPBS, OPTAHU3ANNH TEXHOJIOTHYSCKUX MPOIECCOB, MUKPOOHOIOTHYSCKUX M XUMHYCCKHIX
OIMACHOCTEH, TMUTHEHHYECKUX TpeOOBaHUM, CTaHIapTH3aluu U cepTudukauuu. B uccnegoBanun
MIPOAHAIM3UPOBAHO TMPUMEHEHHE MEXIYHAPOJHBIX MOAXoAoB, Takux kak cucrema HACCP,
cTaHaapt 6e3omacHocTH nuiieBbIx MpoaykToB ISO 22000, mpunuunsl GMP u GHP, B mpousBocTee
(YHKIIMOHATBHBIX MPOJTYKTOB IMUTAHUS, BBISBICHBI TOTCHIIUATHHBIC PUCKH U TIOKa3aHBI CTIOCOOBI UX
npenoTBpaiieHus. [Ipu 3Tom ocoboe BHUMaHUE YEIEHO UCIIOIb30BAHUIO OMOIOITMYECKH aKTHBHBIX
N00aBOK, YIPABICHHUIO aJIEpreHaMH, BOIIPOcaM 0€30IaCHOCTH Ha dTarax XpaHEHUs U yITaKOoBKU. B
pe3ysbTare UCCieNoBaHus ObLJIO YCTaHOBIEHO, YTO 0e30MacHOe MPOU3BOACTBO (DYHKIIMOHATBHBIX
MPOAYKTOB TIHTAHHUS BO3MOXHO HE TOJBKO IPU TEXHOJOTUYECKOM KOHTpOJIE, HO U TIpH
WHTETPUPOBAHHON CHCTEME YIPaBJICHUS PUCKAMU, JJaOOPATOPHOM KOHTPOJIE, OTCIECKHUBAEMOCTH U
HOPMAaTHUBHOM peryiaupoBanuu. [lomydeHHbIE pe3yibTaThl MMEIOT MPAKTUUECKOE 3HAUCHHUE IS
MPENNPUATHI MHUINEBON MPOMBIIUIEHHOCTH U MOTYT CIOCOOCTBOBaTh OOECHEYEHHUIO0 3I0POBOTO
MUTAHUS HACEJICHHUSI, 3aIUTE TOTPEOUTENCH U YKPEIIJICHHUIO HAITMOHAJIbHON CUCTEMBI 0€30MaCHOCTH
MUILIEBBIX MPOAYKTOB.

KiioueBbie cjoBa: (GyHKIMOHAIBHBIE TPOAYKTHI TUTAaHUS, JAUETHUYECKHE U JiedeOHbIS
IPOAYKTHI MUTAaHUs, 0€30MMaCHOCTh MUILEBBIX MPoAykToB, cucteMa HACCP, ISO 22000.
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