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Endistri alaninda ilerleyen bir memlekette, endustrilesmenin bir
sonucu olarak degerlendirilmis besinlerin tuketimi gittikce artmaktadir.
Bu artis az gelismis tlkelerde bilinmeyen bazi problemler yaratir. Ciln-
ki tlketici, konserve besinlerde kullanilan hammaddenin ne kalitesi ve
ne de besin degerleri hakkinda bir fikir ylrltebilecek durumdadir. Ha-
zirlama esnasinda yapilan bir hata, farkina varilmazsa, mikroplu gidala-
rin yayitlmasina ve genis bir halk kdtlesi tarafindan yenmesine sebep
olur.

Bu durumda, tiketiciyi korumak icin, gida nizamnameleri konmus-
tur ki bunlar bazen gida kanunlari iginde toplanir. Bu kanunlarin hepsi
gida endustrisinde kullanilan ham maddenin temiz ve sihhi olmasini,
bitiin degerlendirme islerinin sthhate uygun sekilde yapilmasini sart ko-
sar. Bazen, muayyen besin maddelerinin terkibine giren en énemli kom-
ponentlerin azami ve asgari miktarlari belirtilir. Ruhsat verilen ilave
maddeleri ve bunlarin kullanabilecek maximum miktarlari bir liste ha-
linde verilir. Gida kanunlarinin tesirli olabilmesi icin gida laboratuarlar

ve genel gida kontrol sistemlerinin yardimlari sarttir.

Degerlendirme endustrisinde, besinlerin islenmesi ve uygulanan re-
ceteler gida kanunlarina aykiri olmamahidir. Meyve ve sebzelerin deger-
lendirilmesinde kalite kontroli laboratuvarlar tarafindan yapilmal,
konservelerin brit ve net agirhklari kontrol edilmelidir.

Modem Gida Degerlendirme Endustrisi:

Hayat standardinin yikselmesiyle birlikte iyi Kkaliteli konserve be-
sinlerin talebi artacagi gibi bu isle ugrasan fabrikeédrler arasindaki re-
kabeti de artar. Bu iki faktor, degerlendirilmis besinlerde kalite 6zellik-
lerinin eskisine nazaran daha iyi olmasini zorunlu kilar. Renk, textdr,
tecanus, lezzet ve muhafaza kabiliyeti gibi bu kalite vasiflarinin ¢ogu
gida standartlari icinde toplanir. Bu standartlar konserve besinlerin sa-
tisinda ve bilhassa ihracat islerinde fiat mukavelelerinin esasini teskil
eder.

(1) FAO Kalite Kontrol Uzmani.
(2) Sebzecilik Seksiyonunda Asistan.
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Degerlendirilmis besinlerin iyi kaliteli olmasi icin ham maddenin
lezzet, renk ve textlriinde mimkun oldugu kadar az degisiklige sebep
olacak yeni metotlarin gelistirilmesi elzemdir. Bu da, pastdrizasyon,
sterilizasyon, konsantrasyon gibi isitma ameliyelerinin yuksek sicaklik
ve siki kontrol sartlarinda cok kisa muddetle yapiimasiyla saglanir.
Konserve besinlerin Kkalitesini ylkseltmek veya muhafaza etmek
icin bazen ilave maddeler kullantlir. Yeni tip prezervatifler, antioxidant-
lar, boya maddeleri, koyultma maddeleri, ¢esni verici maddeler vs. gibi
ilave maddelerin bazilari tabii bazilari da sentetik olarak elde edilmek-
tedir. Keza yeni tip ambalaj malzemeleri de kullanilmaya baslanmistir.

Rekabetin artmasi neticesi fiyatlar diser veya daha kisitlanir. Piya-
sada yerini muhafaza etmek isteyen bir mitesebbis, hem zirai istihsal de
hem de degerlendirme de verimliligi artirmak mecburiyetindedir. Sebze
ve meyve istihsalinde verimi artirmak icin ileri teknik metotlar uygu-
lanmali, glbreleme yapilmali, insektisit, herbisit, nematosit v.s. kulla-
nilmalidir. Yalniz bu byositlerden bazilari, bilhassa sistemiklerin bitki-
den islenmis besinlere gectigini hatirdan ¢ikarmamak gerekir. Degerlen-
dirme kisminin verimliliginin artmasiyla fabrika Gniteleri daha da ge-
nisler ve ekipmanlar tamamen otomatik hale gelir.

Bu ilerlemelerin bir sonucu olarak, konserve besinlerde umumiyet-
le ilave besin maddelerinin ¢gogundan az miktarlar da bulunur. Bu mad-
delerin bazilari yuksek konsantrasyonlarda toksik tesir yaptigindan ge-
nel sagligi koruma otoriteleri ildve maddelerin kullanilabilecek azami
miktarlarim tahdit etmelidir.

Turkiye Konserve Endustrisinde Kalite Kontrolinin Onemi;

Modern konserve endistrisinde, besin maddelerini sadece fiziki ve
kimyevi bilesimler halinde degil, muayyen sinirlar dahilinde renk, teks-
tlr ve lezzet hassalariyla da birlikte degerlendirmek gerekir. Bunun ya-
ninda, ilave maddelerden her hangi biri tahdit edilen miktarlardan fazla
bulunmamalidir. Meyve ve sebzelerin ayiklama ve tasnifi titizlikle yapil-
mali; iyi kontrol edilmelidir. Degerlendirme isleri iyi kontrol edilen si-
caklik ve zaman limiti icinde yapiimali, hijyenik sartlara da muhakkak
riayet edilmelidir.

Bu meselelerin halledilmesi icin fabrikalarda kalite kontroli deni-
len yeni bir aktivitenin yaratilmasi lizumludur. Kalite kontrol mefhu-
mu baslica USA gida endstrisi ve Avrupa da bazi biyuk tesebbisler-
de gelistirilmistir.

36



Tarkiye simdi bu yeni tip besin istihsalinin esiginde bulunmaktadir.
Hayat standardi ylkselmektedir ve nifusun blyik bir kismi hazir gida
maddelerini tuketecektir. Avrupa Ortak Pazarina girmekle, Turkiye'de
gida fabrikatorleri arasinda rekabet artacak ve bu da daha iyi ihracat
imkanlari yaratacaktir.

Hukdmet, cesitli yollarla bu alanda ilerlemek icin hazirlanmaktadir.

Yeni gida kanunu hazirhk safhasinda olup, muhtemelen bu sene ¢ika-
caktir. Genel Gida Kontrol Sisteminin yeniden dlzenlenmesi ve genisle-
tilmesi Ikinci Bes Yillik Kalkinma Planina alinmis olup yakinda Parla-
mento da kararlastirilacaktir. Turk Standartlar Enstitisu degerlendiril-
mis Grunler icin bir ¢cok milli standartlar Uzerinde calismaktadir. Be-
sinlerde kalan mucadele ilaclarinin kalintilarinin kontrold, Bitki Koru-
ma Enstitlleri tarafindan yapilmakta ve gelistirilmektedir.
Besinleri degerlendirme endustrisi de bu yeni duruma kendisini hazir-
lamak zorundadir. Bati Avrupa ve benzeri pazarlara konserve besin ih-
racatl yapabilmek icin bu, muhakkak lizumludur. Bu yolda bir adim,
modern kalite kontrolinun kabul edilmesi olacaktir.

Kalite Kontroli Nedir?

Son 20 sene zarfinda, besin endustrisinde kalite kontroli hizla ge-
lismis olup simdi bir ¢ok sorumluluklar yuklenmektedir. Bunlarin en
onemlileri asagidaki zikredilmistir.

+  Sartlar ve Talimatlarin Yerlestirilmesi:

a) Degerlendirilmis besinler igin fabrika standartlan:
Renk. textlr, lezzet, fiziki ve kimyevi bilesim, mikroorganizma muhte-
vasl, hatd ve noksanliklarin miktari, meyve sebze parcalarinin buyuklik
ve miktari, kutularin doldurulmasi, kullanilan ambalaj materyali vs.

Fabrika standartlari, mahsadlleri gelistirme ve satis departmanla-
riyla musterek hazirlanir, tuketicinin istekleri, uygun gida standartla-
ri ve nizamnameleri nazari itibara alinir. Bu standartlar, kullanilacak
ham maddenin belirtilmesi ve degerlendirme talimatlarinin esaslarini
koymak icin tesis edilir.

b) Sebze ve meyvelerde, ham madde ve ara drtnlerin kalite ve
bilesimleri hakkinda sartlar: (Cesit, olgunluk, bocek ve mikrop zararla-
r vs.) seker, tuz, baharat, su, surup, ilave maddeler, ambalaj mater-
yali, etiket vs.

c) Degerlendirme icin talimatlar: Receteler, makine tipi, ayikla-
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ma ve tasnif, degerlendirme muddeti ve sicakhgi, fabrika hijyeni, depo
sartlan vs.

2-  Kontrol Sisteminin Kurulmasi:

a) Ham madde i¢in numune alma usulleri, ara Grtnler ve deger-
lendirilmis drlnler, numune biyuklukleri, numunelerin kodlandirilma-
sI ve muhafazasi.

b) Analitik metotlar (fiziki, kimyevi, mikrobiyolojik ve organo-
leptik metotlar).

Analitik metotlar iki gruba ayrilir:

Routine (gunlik, basit) Metotlar: Bunlar devamli fabrika kont-
rolleri igin kullantlir.

Reference Metotlari: Routine metotlarin derecesini ayarlamak ve
kontrol etmek icin kullantlir.

Ozel analitik metotlar arasira, vitaminler, ilave maddeleriyle -agir
metaller ve insektisit kalintilari gibi maddelerin kontrolu icin kullani-
lir. Bu tayinlerin bazilar, daha ekonomik olarak ticari gida laboratu-
varlari tarafindan yapilabilir. Analitik metotlar, arastirma departma-
niyla musterek cahisilarak gelistirilir.

c) Kaide olarak analiz ve testler, muhtelif Grtnlerden alinan i

uzerinde yaptimahdir. Yapilan analizler, énemli kalite hassa-
lartyla dogrudan dogruya ilgili olmahdir. Routine analizlerin sonuglari
mumkin olan en kisa zamanda alinmahdir ki, ekonomik kayitlari 6n-
lemek gerekirse uygun tedbirler alinabilsin.

d) istihsal safhalarinda numune icin kontrol istasyonlari, Isitma
muddetinin kontrold, sicaklik, agirhk vs. ve bu aktiviteler i¢in zaman
cetveli.

e) Istatistiki islemler, kayitlar ve raporlar icin takip edilecek yol-
lar. Kalite kontrolinin sonuclarini muhtelif diyagramlar halinde sik
sik gostermek ltzumludur. Istihsal departmanina acil isler icin ihtiyag
halinde rapor verilmelidir ki bu modern kalite kontroliniin en 6nemli
hususiyetlerinden biridir.

f) Fabrika hijyeni, depo odalarinin sicakligi, fabrika ve depo ki-
simlarinin tertibi hakkinda talimatlar icin program ve listeler.

3-  Kontrolin Ydadratalmesi:
4-  Gucluklerin Aranmasi:

Fabrikada, anormal durumlar hasil olursa, kalite kontrol depart-
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mam sebeplerini aragtirmali, degerlendirme ve kontrol islerinde yapal-
masi1 liizumlu degisiklikleri gdstermelidir.

5 — Personelin egitimi :

Kalite kontrol departmani, niimune alma, aletlerin okunmasi, ra-
por yazma v.s. gibi kontrol islerinde galisan personeli egitmelidir. Bi-
tiln fabrika personeli de sahsi ve genel hijyen bakimindan egitilmelidir.

Kalite kontrol departmamnin raporlarini kullanarak personelin ve
makinelerin verimlerini hesaplamak miimkiindiir. Bu malimat fiyat
analizlerinin de esas1 olarak kullamlabilir.

Kalite Konirol Departmanmin Biiyiikliigii :

Senelik istihsali 3.000 ton ve daha fazla olan meyve ve sebze kon-
serve fabrikalarinda bir kalite kontrol sefi ve niimune toplamak, ana-
lizleri yiiriitmek igin de bir kag¢ teknisyen olmalidir. Senelik istihsali
takriben 500- 1000 ton arasmda olan daha kiicik fabrikalarda kalite
kontrol departmani kimya bilgisine de sahip bir uzman tarafindan
idare edilebilir. Cok kiiciitk fabrikalarda ise kalite kontrolii bir ek go-
rev seklinde olup umumiyetle miitesebbis tarafindan yapilir. Bu so-
nuncu durumda modern kalite kontrolu prensiplerinin birinden fera-
gat edilmektedir. Ciinkii kalite kontroliiniin istihsale bagh olmamasi
gerekir.

Kalite kontrol departmanmnin, laboratuvar ve ofis sahasmna gecit
yeri olmas1 asgari ihtiyaglardan biridir.

Kalite kontrol departmammmn bir ¢ok mesuliyetleri oldugundan do-
lay1, modern gida degerlendirme endiistrisinde ¢ok kiigiik fabrikalarin
biitiin kontrol sistemini tatbik etmeleri cok zordur. Diger taraftan, yik-
sek kaliteli besinlerin istihsali icin modern kalite kontrolu vazgegilmi-
yecek ihtiyaglardan biridir.

Netice olarak denilebilir ki, ¢ok kiiciik fabrikalar ileride kalite kon-
trol departmamma sahip biiyiik fabrikalarla rekabette bir ¢ok zorluk-
larla karsilasacaklardir. Kiiciik fabrikalar, istihsal maliyeti daba yiik-
sek oldugundan dolay1 da dezavantajlidir.

Kalite Kontrol Departmamimmn Kurulmas: Ekonomik midir ?
Yukarida kisaca bahsedildigi gibi, kalite kontroliiniin, endiistriles-

mis iilkelerde konserve fabrikalarinda gittik¢e daha fazla kullanilmas:
bu sorunun cevabimi vermektedir. Son olarak belirtmek gerekir ki, ka-
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lite kontrolii sadece, besinleri yiiksek ve muntazam kaliteli olarak de-
gerlendirmek igin liizumlu olmayip ayni zamanda ham madde, makine
ve insan glicliniin daha ekonomik olarak kullanilmasim da miimkiin
kilar. Hatt4, kalite kontrol departmanmmin tesis masraflarinin amortis-
mani, bir konserve sezonu iginde ham madde ve insan giiciinden tasar-
ruf suretiyle ¢ikmaktadir.

SUMMARY

Because of its rising standart of living and its tighter association to
the European Common Market Turkey seems now to be on the treshold
of a new type of food production characterized by increased consumer
demands for high quality processed food and an increased competition
among the processed food manufacturers. It will then be necessary to
apply modern quality control in the food processing industry.

The responsibilities of the quality control department are described
under the following headings: Establishment of specifications and
instructions, setting up control system, carrying out the control, trouble
shooting and training of personnel.

The necessary size of the quality control department in factories
of different sizes is briefly discussed. It is stressed that the quality
control is not only necessary for the production of processed foods with
a high and even quality but that it also makes possible a more econo-
mical utilization of raw materials, machinery and manpower-.
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