Gida Sanayiinde Kalite
Unsurlar1 ve Tesbiti

Kalite, gida. sanayii ile ugragan bir
isletmede herkesin diigiinmesi gereken bir
konudur. Fakat, her isletmede ayrica sade-
ce kalite ile ugrasan bir birim olmahdir.
Kalite kontrolii igini kiiciik igletmelerde bir
kigi yiiriitebilir. Ancak biiyiik igletmelerde
birden fazla kisinin, yani bir grubun bu
konu fizerinde caligmasi zoruniu olmakta-
dir. 1yi caligan bir kalite kontrol organizas-
yonu kusurlu, bozuk yani reddedilecek ma-
mul sayisuun azaltilmast, tekdiize bir kali-
tenin saglanmasi, alicinin arzusu ve tat-
minini artirma, igletmede caligan diger per
sonelin moralini yiikseltme ve aym zaman-
da maliyeti enaz diizeye indirme gibi konu-
larda etkin bir rol oynar,

KALITE KONTROL BIRIMININ
SORUMLULUKLARI :

Kalite kontrol biriminin belli bagh
‘sorumluluklar: séyle dzetlenebilir.

1. Isletmede kullamian kaynaklar,
yardimel maddeler ve materyalin
kontrolu

2. Hammadde kontrolu

. Uretim rantabilitesinin tesbiti

. Alet ve ekipman rantabilitesinin

tesbiti

. Mamul madde kontrolu

Anbar kontrolu

Nakil ve anbarlamann kontrolu

Istatistiksel iglemleri hazirlama,

. Sanitasyon (temizlik, hijyen) kont-

rolu

10. Gada mevzuatina uyumun saglan-
mas1 '
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11. Artik maddelerin (igletmede kul -
lamlmayacaksa) depo edilmesi ve
uzaklagtinimas

12. Fiyat politikasimin esaslarim sap-
tamak

13. Hammadde alim ve ambarlama ig-
lerinin diizenlenmesi,

14. Hammaddeden baglaylp mamiil
madde kullamlana kadar her asa-
mada kalite kontrol metodlarm
teshit

15. Ornek alma sekil ve miktarlarm
tesbit

16. Elde edilen, kalite kontroluna ait
sonuclarm kaydi ve aciklahmasi

17. Kalite ydniinden ortaya ¢ikan prob-
lemlerin en kisa zamanda c¢oziimil
ve giderilmesi

18. Personelin kalite kontrolu konu-
gunda egitimi.

Kalite, genellikle miikemmellik olarak
diigiiniiliir. Kalitenin saptanmasinda konu-
larin degerlendirilmesi ve analiz edilmesi
bulundugu gibi, ahcimn mamiil maddeye
olan itibari ve gafig durumu da her zaman
gozoniinde bulundurulmahdir, Eger bir
mamfil maddeye ek bazm geyler katilmas
diigiiniiliiyorsa. bu degigikligin yaratacaf
fiyat artigtnin ahel tarafindan kabul edilip
edilmeyecegi konusu diigtintilmelidir,

Kalite, genig anlamda belirli spesifi-
kasyonlarin verilen limit veya toleranslar
iginde bulunmasmin saglanmasdir. Buna
gire kalite kontrolu maliyeti diigiinmeden
en miikemmel {iriin elde edilmesi degil fa-
kat isteklerin usuliine uygun gekilde kargi-
lanmasini saglar. Yani kalite alicl tarafin- -
dan kabul edilen ve istenen limitleri kars-
layan tekdiize hir #iriiniin olanaklar gerge-
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vesinde en az maliyet ile elde edilmesidir.

Kalite kontrolunda, kullamlan metod-
lar hassas, siiratli, basit olmal: ve uygu-
lanmag1 fazla harcama gerektirmektedir.

KALITE FARTORLERININ SINIF-
LANDIRILMASI

Organoleptik (duysal) faktorler
Goriniis

Renk ve parlaklik

Vizkozite ve konsistens

Sekil ve irilik

Kusurlayr

Kinestetik (yam)

El veya parmak hissi
Agz hissi

Aroma

Koku
Tat

Gizli Faktorler
Gida degeri

Ilave edilen maddelerin saghga zarar-
Ii olup olmadigy

Gida maddesinde zehirleyici ozellikte
madde varhgi

Simdi bu kalite faktdrleri iizerinde ay-
r1 ayn kisaca durahm,

RENK :

Fizik ybniinden renk; intensite (yo -
gunluk, radiant, enerji) ve dalga boyu ola-
rak Olgiilebilen bir 1wk karakteristigidir,
Isigin baz dalga boylarinda digerlerine na-
zaran daha fazla yogunlukts bulunmasin-
dan dogar,

Fizyolojik olarak 380-7T70 milimikron
arasindaki spektrum ile sinirlanmagtrr.
Ciinkii insan gézii radiant enerjinin bu si-
nirlar diginda kalan dalga boylarmi gore-
ez, " '

Renk 151tk kaynagma da baghdir. Is-
tenen dalga boyu sinirlar1 arasinda yeter-
li 1;k vermeyen bir 151k ‘kaynag altida
renk kontrolu yapimamahdir, Aksi halde
hatall degerlendirme yapiir,
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Renk tayini basit metodlarla (érne-
gin bilinmeyen bir siv1 sistemini bilinen ile
kolorimetrik olarak karsilastirmak, hazir
standart plastik levhalarla gozle karsilag-
tirmak gibi) yapilabildigi gibi spektrofoto-
metre ile lemeler yapilip ii¢c boyutlu olarak
ifade edilir. Spektrofotometre ile dlgmeler
yapilarak Munsell sistemi ile ifade buna
bir Srnektir. Ayrica Hunter kolorimetre-
sinde L, a, b degerleri Sleiilerek de renk
ifade edilebilir,

Renk tizerine igleme, oksidasyon, Mail-
lard reaksiyonu v.b, nin etkisi vardir,

VISKOZITE VE KONSISTENS :

Konsistens kimyaca saf olmayan ve fi-
ziksel y6nden homojen olmayan (nov-New-
tonian) gida mamilleri icin kullamilan bir
deyimdir, Bunun tersi dzellikteki mamiiller
i¢in viskozite deyimi kullamilir. Viskozite
akmaya kargt koymanmn 8lciisiidiir.

Bu faktor dzellikle salca, siralar, Jele,
marmeldt, mayonesz, sivi yaglar, ketcap gi-
bi tirtinlerde Snemlidir,

Olgiilmesi mam@il maddede yapidig:
gibi hammaddede ve igleme sirasinda cesit-
li agamalarda da yapilir, Ilive edilecek kat-
k1 maddesi miktarini belirlemek icin de
saptanabilir. Viskozite ve konsistens ile
pastorizasyon ve sterilizasyonda 1s1 iletimi
arasmda yakin ilgi vardir, Viskozite ve
konsistens cesitli prensiplere dayanmak
iizere yapilmig ve tiirlii isimler verilmig
aletlerle 6lciiliir. Ornegin, Ostwald visko -
zimetresi, Saybolt viskozimetresi, Gardner
mobilometer, Brookfield, Synchrolectric-
viskometre, Storner viskozimetresi, Bloom
Jelemetresi, Brabender farinograf, Bost-
wick konsistometresi, Adams konsisto-
metresi gibi aletler kullamlr.

Igletmede hammaddeler iriliklerine
gore smiflandirilir. Boylece kesme, kabuk
soyma vs. kolaylagtinlir. Kutuya dolduru-
lan hammadde miktar: ve stizme agrlhiklar
Onemlidir. Ayrica simetri durumu, salata-
hiklarda. egrilik . 6lciilmesi ve baz hallerde
planimetre ile alan Slciilmesi gerekebilir.



KUSURLAR

Diger nitelikler itibariyle ¢ok iyi olan
bir mamil kusurlar yiiztinden reddedilebilir
veya diigiik degerli kabul edilir. Ornegin
kabhugu soyularak iglenen domates konser-
velerinde domateslerin baz kisimlarinda
kabuk kalmasi gibi. Kusurlar konusunda
tolerans limitlerinin saptanmasi dikkatle
gozoniine alinmas1 gereken Gnemli ve zor
bir igtir. Problem kalitatif olmaktan c¢ok
kantitatiftir.

Kusurlar asagidaki gruplara ayrilabi-
lir : .

1. Genetik - fizyolojik kusurlar

Kahtsal olur veya yetisme gartlari,
sicakhk, toprak, su v.s. gibi hususlara bag-
Irdar. Yapisal kusurlar yani gekil bozuklugu
ve arzu edilmeyen renk bu gruba dahildir.

2. Entomolojik kusurlar

Cegitli zararh bocekler nedeniyle or-
taya qkarlar,

3. Patolojik kusurlar

Cesitli bitki hastaliklar: sebebiyle olu-
san kusurlardir,

4, Mekaniksel nedenlerle olusan ku-
surlar.

Bu kusur iirtinde kararmaya, arzu
edilmeyen renklerin dogmasina neden olur.
Ornegin dokularin ezilmesi en fazla gori-
len bir kusurdur.

5. Yabanci materyal ve bitki kalnti-
lart bulunmasi,

Bunlardan zararsiz olarak nitelendiri-
len fakat yine de arzu edilmeyenlere bezel-
yede yaprak, sap v.b. kalintilar: bulunmasi
Ornek olarak gosterilebilir. Tag, kum ve
cam parcaciklar: bulunmas: ise zararh ka-
bul edilir,

KINESTETIK (YAPI) :

Bu kalite faktorii bilhassa baz1 sebze-
lerde (bezelye gibi) ve meyvlarda (elma,
geftali, erik gibi) Onemlidir.

Elma seciminde sertlik, geftali ve erik
seciminde yumugaklik, siralilk meyva se-
¢iminde su durumu gézdniine alimr,

» Bazmw hammaddelerde ise kolay veya
zor gigneme durumau, lifli olup olmadig ya-
ni agizda kalan yenilemeyecek kisim mik-
tary, yapigkanhk durumu ve yaglilik &zel-
ligi incelenir.

Belirtilen bu ozellikler ve korpelik,
hammaddeye kuvvet uygulamas: ile basing
altinda birakmak (ezme veya parga kopar-
ma), kesmek, iki taraftan cekerek bilmek
gibi prensiplere dayanan cesitli aletlerle
dleiiliir, Ornegin bezelyede korpelik tende-
rometre, bazl hammaddelerde su durumu
gsucculometre, lifli ham maddelerde lif du-
rumu fibrometre ad: verilen aletler kul-
lanarak saptanir,

AROMA

Tat : Ekst tath, tuzlu ve aci olmak
iizere dort zelligi kapsar,

Koku : Subjektif olarak saptanabildi-
&i gibi, gaz kromatografisi
ile ucueun bilegiklerin ince-
lenmesi suretiyle saptana-
bilir.

Aroma, iizerine asit, geker miktan, al-
dehitler gibi unsurlar etkilidir. Ayrica
meyvalarda ve meyva siralarinda sgeker
asit oram1 aromsa iizerinde biiyiik etkiye
sahiptir. Tat iizerinde asit miktarmdan
bagka asidin cinsi de etkilidir.

Tiirkiye'de bilhassa elma ve iiziimde
seker miktar1 oldukga fazladir. Bu ylizden
sira iiretiminde c¢ok tath olan elmalarin,
asit miktarmin da azhig: nedeniyle, kulla-
nlmasindan cok eksi cegitleri igleme yonii-
ne gidilebilir.

Meyva giralarinda formol sayigi, hid-
roksimetilfurfural miktan ve baz cekir-
dekli meyvalardan (vigne gibi) elde edilen
giralarda siyaniir asidi miktarlar: 6nem
kazanmig ve saptanmaktadir.

Konserve gidalarda kalite kontrolun-
da kutunun dig giriiniigii ve duruma da
(bombaj, pas, kenet durumu, v.b.) ele
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alinir, Bundan bagka i¢ korozyon, lak &zel-
ligi, silzme agirhg ve oram, net agirlik,
tepe boslugu, vakuum, sulu kismin gorii-
niigly, kat:i kisimda homojenlik (bilhagsa
bezelye konservesinde), yapi, agir metal
iyonlarmm miktarlari (kurgun, demir, ka-
lay, g¢inko, bakir, arsenik) Snemlidir,

Ayrica salgada kiif tayini, tuz mikta-
r1, toplam kuru madde, tuzsuz ve suda
erimeyen kuru madde miktarlar da kali-
te konusunda iizerinde durulmasi gereken
konulardir.

Meyva, giralarinda daha once degini-
len kalite faktérlerinden bagka &zellikle

sitrus giralarmda kabuktan gecebilen ugu-
cu yag miktar oksijen miktar1 ve baz g1-
ralarda da tanen miktar énemlidir ve mik-
tarlarimin saptanmas: gerekebilir. Meyva.
siralarinda yabaner ve arzu edilmeyen ko-
ku (fenolik koku ve tat, klor kokusu, me-
talik koku ve tat, siilfiir kokusu, kiif ko-
kusu ve tadi) bulunmamalidir,

Gida sanayiinde kalite kontrolu vaz-
gegilmez bir iglem olarak yerini almis bu-
lunmaktadir ve giderek geligsmektedir. On-
ceden subjektif gekilde saptanan bireok
kalite faktorii bugiin objektif metodlarla
Olclilmekte ve kalite degerlendirilmesi ya-
pilmaktadir,

KARAM

RAFINE YEMEK YAGI

SICAK, SOGUK BUTUN YEMEKLERINIZDE
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EKSTRAKSIYON PAMUK KUSPESI YUKSEK PROTEINLI],

DEVAMLI KALITE KONTROLLU
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KARAMEHMETLER YAG SANAYI ve TICARET AS.

TARSUS

Tel : 1156 - 1299
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