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Telif hakki, garanti, yiikiimliilik

Bu Cep Kilavuzunda derlenen bilgiler telif hakki geregi koruma altindadir. Tum haklar
yalnizca Testo SE & Co. KGaA'ya aittir. Testo SE & Co. KGaA'nin dnceden yazili izni
olmaksizin kilavuz igerigi ve resimler, tanimlanan kullanim amaci disinda kopyalanamaz,
degistirilemez veya kullanilamaz

Bu Cep Kilavuzunda verilen bilgiler 6zenle hazirlanmistir. Ancak bu bilgiler baglayici
degildir; ve degistirme veya ekleme yapma hakki Testo SE & Co. KGaA ‘ya aittir. Dolayisiyla
Testo SE & Co. KGaA , sunulan bilgilerin dogru ve tam olduguna dair herhangi bir garanti
sunmamaktadir. Testo SE & Co. KGaA bu Cep Kilavuzunun dogrudan veya dolayli
kullanimindan kaynaklanan hasarlarda sorumluluk kabul etmez; bu durum kasith bir ihmal
oldugu anlamina gelmez

Testo SE & Co. KGaA, Haziran 2021



Sayin Okuyucu,

Hepimiz giin boyu gida tiiketiyor, Ureticilerin biz tlketicilere taze
ve sindirimi kolay Uriinler sundugu 6én kabullyle yasamimizi
surdurlyoruz. Ancak bizlere bu sinirsiz zevki yasatmak igin ¢ok
ciddi bir caba sarf ediliyor. Gidalar biz tiiketene kadar kompleks
islemlerden gegiyorlar. Bu islemler yasal standartlardan, 6zenli
uzmanlardan ve kaliteyi test eden uygun araclardan olusuyor
Testo SE & Co. KGaA o6lgcum cihazlari, gidalarin tim bu
sureclerden glivenle gecebilmelerine dnemli katkilar sunuyor.
Amacimiz gida sektériinde g¢alisan uzmanlarin farkl ihtiyag ve
uygulamalarina cevap veren uygun Olcim teknolojileri sunmak.
Bu amag dogrultusunda “Gida Guveligi Cep Kilavuzu” olusturma
fikri ortaya ciktl. Bu kilavuz gidayla ilgili sikca sorular sorulardan
olusuyor. Bu Cep Kilavuzu ilging bilgilerin yani sira dlgim
uygulamalarina iliskin ipuglar ve tiyolarla doludur ve kullanigl ve
pratik bir destek gérevi gdrecektir

Keyifli okumalar!

8. lueis

Prof. Burkart Knospe, CEO
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1.1 Duinya saghgi yararina

Konu gida oldugunda kalite, disik bakteri orani ve glizel tat
vazgecilmez unsurlardir. Ancak depolanan, tasinan ve hazirlanan
hammaddeler ve bitmis gidalar zarar gérme ve bozulma gibi
tehlikelere maruz kalmaktadir. Gida skandallariyla ilgili raporlar
kamuoyunun ilgisini ceker ve gidayla ilgili riskleri ortaya cikarir.
BM’de (Birlesmis Milletler), Diinya Saglk Orgiiti (WHO) gida
glvenligi ve saglik konularina dikkat cekmekte.

00 %00

“Tarladan sofraya”

Bu ifade, 1992 tarihli bir WHO politika belgesinde belirtilen kalite
glivence tanimidir. 1993 yilindaki “HACCP dosyasi” buna ithafen
olusturuldu ve tiim Avrupa Birligi tUlkelerinde (AB rehberi 93/43/
EU) gecerli hale getirildi. 2004 yilinda bes yonetmelikle degistirildi
ve bugtn, her bir Ulkenin kendi mevzuatini olusturmasina gerek
kalmadan AB Ulkelerinde ve ticaret ortaklarinda yururliktedir.



EC 178/2002 = Gida yasasinin genel ilkeleri ve gereklilikleri.
Diger direktifler ve diizenlemeler igin temel
belge.

EC 852/2004 = 29/04/2004 tarihli gida hijyeni yonetmeligi.

EC 853/2004 = Hayvanlardan elde edilen gidalarla ilgili 6zel
diizenleme.

EC 854/2004 = Hayvanlardan elde edilen Urlinlerin resmi olarak
izlenmesi icin 6zel sire¢ diizenlemeleri.

EC 882/2004 = Gida ve hayvan yemi ile ilgili yasalara uygunlugu
dogrulamak icin resmi denetimlere iligkin
yénetmelik.

ISO 22000 = Gida guvenligi icin kuresel olarak gecerli yonetim
sistemi — gida zincirindeki kuruluslar icin
gereksinimler.

Seki 1: Avrupa gida kanunundaki diizenlemeler

1.2 HACCP

HACCP anlami:
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari
Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari

Neden HACCP?

Bu konseptin amaci gida kaynakli hastaliklari en aza indirmektir.
Gida, tiketici icin daha guvenli hale getirilmelidir. Gida ile ilgili
hastaliklar asagidaki noktalar tarafindan tesvik edilir:



Kiresellesme (ham drlnler/ithalat/ihracat)

Hazir drlnler (yar pismis Grtnler)

Fabrika ciftciligi (salmonella)

Kitle turizmi (hijyenik olmayan calisma, zaman baskisi)
Fast food, ¢ok fazla “Uretici” (sokak yemegi)

Bir gidanin tehlikeli hale gelip gelmeyecegini belirlemek igin,
kendimize su sorulari sormaliyiz:
Uriin hassas maddeler iceriyor mu?
Hassas hedef gruplara mi yoneliktir?
(yaslilar, hastalar, bebekler vb.)?
Riskleri ortadan kaldirmak veya en aza indirmek icin tretim
sirecinde dnleyici programlar veya 6nleyici tedbirler saglaniyor
mu?
Potansiyel olarak toksik temel maddeler var mi?
(mantarlar, sporlar, proteinler)?

HACCP konseptinin yedi ilkesi

Codex Alimentarius, HACCP konseptinin temelidir. Kendi kendini
izleme bu konuda énemli bir noktadir. HACCP konsepti, 7 noktali
bir program araciligiyla etkin bir sekilde uygulanmaldir:

. ligili tehlikelerin belirlenmesi (tehlike analizi)

. Kritik kontrol noktalarinin (CCP’ler) tanimlanmasi

. Sinir degerlerinin tanimi (yalnizca Kritik Kontrol Noktalari icin)

. Etkin izlemenin tanimi ve uygulanmasi

. Duzeltici 6nlemlerin 6zellikleri

. Belge ve kayitlarin tretimi (dokiimantasyon)

. Duzenli dogrulama sureglerinin tanimi (kendi kendini izleme
yukimlalugu)

N o o 0N =



HACCP konsepti, kritik noktalar ve kritik kontrol noktalari arasinda
bir ayrim yapar.

Kritik noktalar

Kritik noktalar (CP’ler), bir saglik riski olusturmasalar da,
prosedurde kritik olarak kabul edilebilecek surecteki noktalardir;
Ornegin. kalite parametreleri, spesifikasyonlara uygunluk,
tanimlama.

Kritik kontrol noktalari

Kritik kontrol noktalari (CCP’ler), bu nokta yerine getiriimezse (yani
kontrol edilirse) her ihtimalde tiketici icin ilgili bir saglk riskinin
bulundugu noktalardir; 1sitma adimlari, yeterli sogutma, yabanci
cisimlerin izlenmesi.

1.3 Gida isletmecilerinin
yukimlulUkleri

AB yonetmeligi kimler icin gecerlidir?

Yonetmelik, gida ve gida ihracati igin tim uretim, isleme ve dagitim
asamalarinda gecerlidir. Gida isletmecisi bu konuda énemli bir rol
oynamaktadir.

Gida isletmecisi kim?

Gida isletmecisi, gidalarin Uretimi, islenmesi veya satisi ile ilgili
faaliyetlerde bulunan herkestir. Bu sirketlerin kar amaci giitmek
icin kurulmus olup olmamasi, kamu veya 6zel sektérde olmalari
6nemli degildir.



Yukiimliliklerin merkezi unsuru

Gida igletmecileri, ilgili mercilere yonetmelik gereklerine uygun
olduklarini kanitlamakla yiktumludur. Belgelerin her zaman glincel
olmasini ve uygun bir siire boyunca saklanmasini saglamalidirlar.

Gida isletmecileri asagidakileri saglamalidir:

1. Gidalari isleyen sirket calisanlari, yaptiklari isin dogasi geregi
izlenir ve gida hijyeni konusunda talimat ve/veya egitim alirlar.

2. Bu yénetmeligin gelistiriimesinden ve uygulanmasindan veya ilgili
kilavuzlarin uygulanmasindan sorumlu kisilere HACCP ilkesinin
uygulanmasinin tim alanlarinda uygun egitim verilir ve

3. Belirli gida sektorlerinde galisanlara yonelik egitim programlarina
iliskin ulusal yasalarin tim gerekliliklerine uyulmaktadir.



Gida ve hayvan yemi isletmecileri, Grlinlerin ne zaman, nerede

ve kim tarafindan hasat edildigini, tretildigini, islendigini,
depolandigini, nakledildigini, tiketildigini veya imha edildigini
kanitlayabilmelidir. Bu, belirli kosullar altinda orijinal Ureticiye
kadar izlenebilirligi icerebilir, 6rn. ciftlik. Bu slrec “asag akis”
olarak bilinir. Ureticiden gesitli isleme ve ticaret adimlari yoluyla
magazaya ve dolayisiyla tiketiciye kadar izlenebilirlik, “yukari akis”
olarak adlandirilir.

Bu bilgiler talep tzerine ilgili makamlara sunulmalidir.

Oda sicakliginda herhangi bir sorun olmadan saklanamayan
gidalarda soguk zincir kesilmemelidir.
Herhangi bir sapmaya (6rn. yikleme ve bosaltma sirasinda)
yalnizca belirli sinirlar icinde (maksimum 3°C) ve kisa bir sure i¢gin
izin verilir.
2 m?'den biiyiik tagima araclarinda (6rn. konteynerler, rémorklar,
kamyonlarin kargo ambarlari) veya 10 m*ten biiyiik sogutmali
depolama alanlarinda sicakhk kaydedilmelidir.
Kullanilan termometreler diizenli araliklarla kalibre edilmelidir.

mecewremuamons, Gl iGin Testo Slgtim cihazlar, HACCP

E International sertifikasini almistir ve

2 bunedenle “gidaicin gtivenli” olarak

§ degerlendirilmistir. Daha fazla bilgiyi

" www.testo.com.tr adresinde bulabilirsiniz.

OFQOD SAFETY:

ERTIFICATIO
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Almanya ve AB’de ticari sicaklik sinir degerleri

Mal kabul Depolama
< +7 °C Taze et (toynakli hayvanlar, biyiik av hayvani) < +7 °C
< +4 °C Taze kiimes hayvanlari, kiigiik av hayvani eti < +4 °C
<+3°C Sakatat <+3°C
<+2°C Kiyma (AB isletmelerinden) <+2°C

Kiyma (yerinde hazirlanip satilan) <+7 °C
<+4 °C Et drlnleri (AB isletmelerinden) <+4 °C

Et Grlnleri (yerinde hazirlanip satilan) < +7 °C
<+7 °C Pisirilmis et Urlnleri, hazir yiyecekler (meze) < +7 °C
<+2°C Taze balik <+2°C
<+7 °C Tutsllenmis balik <+7 °C
<-12°C Dondurulmus et, balik <-12°C
<-18°C Derin dondurulmus et, balik <-18°C
<-18°C Derin dondurulmus Urtnler <-18°C
<-18°C Dondurma <-18°C
<+10 °C Sit drinleri <+7 °C
<+7 °C Dolgulu, tam pismemis unlu mamuller <+7 °C
+5 ... +8 °C Yumurtalar (yumurtlamadan 18 giin sonra) +5 ... 48 °C

Sicak mutfak

Isi gegisi (¢ekirdek sicakhgi) > +70 °C
Servisten kisa bir slire 6nce > +65 °C

11



Soguk mutfak

Servise kadar saklama < +7 °C
Gida servisi

Servisten hemen 6nce > +65 °C
Soguk meze, atistirmalik sebze, s6gus et <+7 °C
Salatalar, soslar (sit, yumurta), tathlar < +7 °C
Dondurma <-12°C
Saklama 6rnekleri

Minimum 1 hafta tutulacagi sicaklik <-18°C
Dezenfeksiyon ekipmani

Su > +82 °C

Sekil 2: AB gida yasasina goére sinir deger tablosu.
Bu degerler resmi kurumlar tarafindan takip edilmektedir.
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Sicaklik ve hijyen, gidalarin islenmesi ve depolanmasinda énemli
bir rol oynar. Belgikall bir restoran zinciri tarafindan yapilan bir
arastirma, bozulan gidalarin %56’sinin bozulma sebebinin hatali
sogutma oldugunu ortaya ¢ikarmistir.

Gidalarin islenmesi sirasinda dogan tehlikeler

1.Yiyecekler yeterince sogutulmamis veya isitiimamis.

2. Pismis yiyecekler cok uzun siire sogutulmadan saklanir.

3. Sogutma sistemleri asin yiklendi.
Sonug: sicakliklar ¢ok yuksek.

4. Calisanlarin kisisel hijyenine yeterince dikkat edilmemesi.

5. “Temiz” ve “temiz olmayan” sUrecler yeterince kesin olarak
ayrilmamistir.

6. Cig ve 6nceden isitilmis gidalar birlikte saklanir.

7.Buz ¢6zme isleminden kaynaklanan sivi diger yiyeceklerle temas
ediyor.

13



2.1 Bakteri buyumesi

Bakterilerin cogalma icin sicakliga bagimhhig:
“Bakteri” terimi, Ureme yetenegine sahip mikroorganizmalar ifade
eder. Bunlar yalnizca belirli bir sicaklik araliginda ¢ogalabilir.

Bakteri biliyiimesi Sicakhk
Yavaslar <+7 °C

Durur, bakteriler “uykuda” -18 °C
Sinirlandirilir > +40 °C

Teker teker olUr > +65 ... +70 °C
Olii (bakterisiz hale getirir) > +125 °C

Bakteriler bolinerek ¢ogalir. Uygun kosullarda (nem ve sicakliga
bagh olarak) bu her 20 dakikada bir gerceklesir.

14



@

(125 °C TUm bakterilerin yok

edilmesi
Tehlikeli (100 °C Cogu bakterinin yok
aralik edilmesi
75 °Cc
/]
des °c§

450 oo? Bakteri biyiimesi icin
? optimum sicaklik
437 ¢’

NN

< ideal buzdolabi sicaklig!
43°c
do-c

«(-18 °c | ideal derin dondurucu
«-20 °c_| sicakligi

«(-50 °C

Sekil 3: Sicakhiga bagh mikrop biylmesi
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Mikroorganizmalar - kiiciik yardimcilar mi, saghga tehlikeli
mi?

Genel olarak bakteri, mantar ve mikroorganizmalar faydali
yardimcilardir (6rnegin ekmek yapiminda kullanilan mayalar, stti
kesen bakteriler veya mayalarin alkolli fermantasyonu). Sonra
tekrar salmonella, E. coli veya hipomycetes gibi ciddi hastaliklara
neden olabilirler. Bakteriler bunu insanlarla ayni “besin kaynagini”
kullanarak yapar: bizim gidamiz.

Mikroplar her yerde dogal olarak bulunur ve ki¢ik miktarlarda
zararsizlardir. Tuketici, yalnizca asiri treme meydana geldiginde
(mikroorganizmaya bagh olarak), kusma, ishal veya ates nedeniyle
mikroplarin varhgini “fark eder”. Bu nedenle, 6zellikle yiyeceklerle
ugrasirken her zaman temizlik ve hijyene dikkat edilmelidir, ¢tinki
mikroplar genellikle yiyecekler Uzerinde ideal kosullari bulur.

16



Yiyecekleri ve tiketim mallarini yikamak veya temizlemek bakteri
yukini énemli 6lgiide azaltir. Ornegin, 10 cm? ylkanmamis marul
ortalama olarak 1 milyona kadar mikrop igerirken, yikandiktan
sonra sadece 100.000’e kadar mikrop kalir. Bununla birlikte,
mikroplar neredeyse higbir zaman tamamen ortadan kaldirilamaz:
bu nedenle, érnegin temiz bir avug i¢i cm? basina 250’ye kadar
mikrop icerebilir. Ozellikle gesitli gidalarla siklikla temas eden
yaygin aletler, yliksek mikrop potansiyeline sahiptir. Bir kasap
terazisinin ortalama mikrop igerigi, 10 cm®'de 750 ila 4.000 mikrop
arasinda olabilir.

Y Zaman
A

X
' ’ . Mikrop
sayisi
1 saatte 800 2 saatte 6.400 3 saatte 51.200 4 saatte
mikrop mikrop mikrop 409.600 mikrop

Sekil 4: Mikroorganizmalarin zamana bagli tiremesi
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2.2 Neler olculur?

79 Sicakhk
Sicaklik, zamandan sonra en sik 6lculen fiziksel miktardir.
Farkli termometre tdrleri kullanilir. Dijital termometreler
profesyonel kullanimda kendilerini kanitlamigtir. Bunlar
glinlik kullanimda son derece hassas ve saglamdir.

Bagil nem

Bagil nem, kuru Uriinlerin uzun siire saklanmasiyla

baglantil olarak 6zellikle 6nemlidir. Yiyecekler uzun sire
bir yerde saklanirsa yogusmaya neden olabilir ve yiyecekler nemi
emebilir. Sonug: kif olusumu.

a,, degeri

a,, degeri, kimyasal olarak bagll olmayan su hakkinda

bilgi saglar. Olgciim, denge nemine dayalidir. Ortam
havasinin bagil nemi, katidan orantili olarak daha diisiik miktarda
hava ile kapali bir alanda kati icinde bulunan serbest su ile
belirlenir. Su aktivitesi (a,, degeri), kapali bir alandaki denge nemi
ile hemen hemen aynidir. Ancak, %0 ila %100 RH’de degil, 0 ila 1
a,’de verilir.
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pH degeri
Gidalarin pH degeri, mikroorganizmalarin buyimesi

lizerinde dogrudan bir etkiye sahiptir. Ornegin, etin pH

degeri degerli bir kalite 6zelligidir. Birgok sarkdteri ve
sut Grtninde pH degeri asitlik ve dolayisiyla mikroorganizmalarin
Uremesi acisindan da 6énemli bir rol oynar.

Kizartma yagi kalitesi
11:"8 Kizartma yaginin ozellikleri ve kalitesi esas olarak Isi ve

oksijenin etkisiyle degisir. Ornegin kullaniimis kizartma

yagdi, kizartilmisg Urlnlerin tadi Gzerinde olumsuz bir etkiye
sahiptir ve mide agrilarina veya sindirim sikayetlerine yol agabilir.
Ancak, hala kullanilabilir durumdayken pisirme yaginin gok erken
degistirilmesi gereksiz maliyetlere yol agar. Bu nedenle, ekonomik
olarak verimli calismak ve ayni zamanda kizartiimig Grunlerin
kalitesini ve glivenligini garanti etmek icin yag kalitesinin strekli
olarak ol¢llmesi kesinlikle gereklidir.

Zaman
Zaman, gidalarin izlenmesinde blyuk rol oynar. Bu, belirli

bir stre boyunca nokta élciimleri yapan veya verileri
kaydeden 6l¢cum cihazlarinin kullaniimasini gerektirir.
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2.2.1 Sicaklk

Sicaklik 6l¢imu temasli problar ile veya temassiz
yapilabilmektedir.

Temash sicakhik dlciimii

Temasli sicaklk élcum, tg farkl teknik prensibe dayali olarak
gerceklestirilebilir:

1. Termokuplil sensérler, 6rn. T, K, J tipi

2. Platin direng sensodrleri, 6rn. Pt100

3. Isil direng sensorleri, 6rn. NTC

Sensdrlerin karsilastirilmasi

Olgliim arahg:: -50 ... +350 °C

Tepki sUresi: cok hizh

Dogruluk: dogru

Uygulama alani: yemek servisi, mal kabul, mutfak igin ¢gok
yonli

Olgiim arahgi: -50 ... +150 °C (bazi durumlarda +250°C’ye
kadar)

Tepki siresi: hizli

Dogruluk: cok dogru

Uygulama alani: sogutmali ve derin dondurucu depolama
alanlari, nakliye takibi, mal kabul, yemek
servisi

20



Pt100

Olgiim araligi: -200 ... +400 °C
Tepki sUresi: daha yavas
Dogruluk: son derece dogru
Uygulama alani: laboratuvarlar

Her uygulama icin dog@ru bir prob vardir
(bkz. ek 4.3, sayfa 58).

Temassiz sicaklik dlciimii

infrared sicaklik dlgiim cihazlari, sicakhgi temassiz olarak dlger.
Ancak, sistemin dogasi geregdi, cekirdek sicakligi degil, yalnizca
yiizey sicakhig élctlir. Olgiim sonucu, dlgiilen Griinlerin/ambalajin
ylzeyine son derece baglidir. Buz kristallerinde ve cilali ve
yansitici ylzeylerde yapilan 6l¢giimlerde daha blyuk 6lgcim hatalar
meydana gelebilir.

Sekil 5: Gidalarda yulzey sicakliginin kizilétesi ile dlcimu
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infrared 6lciim teknolojisi nasil calisir?

Mutlak sifir noktasi sicakligindan (-273°C) daha sicak olan
her nesne termal enerji yayar. Bu termal eneriji, insan gézinin
gOremedigi kizilbtesi araligindadir. Bu termal eneriji, 6zel optik
sensorler kullanilarak 6lcilebilir ve sicaklhk goérintilenebilir.

Olciim cihazi optigi

infrared 6lciim cihazlari optiklerine gére siniflandirilir. Bu numara,
or. 8:1, 6lgiim cihazi ile 6lgim nesnesi arasindaki ideal mesafeyi
tanimlar. Bu, 8 cm mesafede 1 cm ¢apinda bir élgiim noktasinin
dlculdigi anlamina gelir.

Bu oran ne kadar biytk olursa, élgimin gerceklestirilebilecegi
élglim nesnesine olan mesafe o kadar biiyiik olur. Olgiim
noktasinin Uriinden/ambalajdan daha bulylk olmamasi gerektigini
unutmamak énemlidir.

Gidalarda sicaklik 6l¢iimii icin sabit 6lciim cihazlarn:
dataloggerlar

Amag yalnizca verileri manuel olarak élcmek degil, daha uzun bir
slire boyunca 8lguim yapmak ise, élcim verisi depolama cihazlari
(veri kaydediciler) veya veri izleme sistemleri olarak adlandirilan
sistemler kullanilir.

Dataloggerlar:
Veri kaydedici, hafizasi ve saati olan elektronik bir 6l¢im cihazidir.
Bir veri kaydedici, kullanici tarafindan ayarlanacak sabit araliklarla
(6rnegin her 10 dakikada bir, her 30 dakikada bir vb.) bir okuma
kaydeder ve saklar.
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e
Veri izleme sistemi:

© Olglim verileri otomatik olarak 6lgiiliir ve veri kaydediciler
tarafindan bir baz istasyonuna veya gevrimici bir bellege iletilir.
© Orada kaydedilir, belgelenir ve izlenir.

© Limit degerler ihlal edildiginde kullanilabilen ¢esitli alarm fonksi-
yonlari vardir.

N\ N .%,
Y ...

aannead ')))
Sensoér Olgiim Hafiza PC arayiiz/ WiFi

teknolojisi

Sekil 6: Veri kaydedici nasil galigir?

Sekil 7: Dataloggerlarin kullanimi
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Sicaklik délciim cihazlar icin yasal gereklilikler

(EC) 37/2005 yonetmeligine gore, 01/01/2010 tarihinden itibaren
derin dondurulmus gidalar icin nakliye, depolama ve dagitimda
sicaklik 6lciim cihazlari asagidaki normlara uygun olmahdir:

EN 12830 Sicaklik kaydediciler i¢in gereksinimler

EN 13485 Sogutulmus, dondurulmus, derin dondurulmus/
hizl dondurulmus gida ve dondurmanin tasinmasi,
depolanmasi ve dagitimi icin hava ve Urtin sicakhgini
o6lgmek icin termometre gereksinimleri

EN 13486 Sicaklik kaydediciler ve termometreler icin test
yOnetmelikleri
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Gidalarin pH degeri, mikroorganizmalarin biyimesi Gizerinde
dogrudan bir etkiye sahiptir. Meyvelerin, salata soslarinin,
recgellerin veya benzerlerinin asitligi, mikroplarin biyimesine

dogal bir engeldir. pH degeri ne kadar disik olursa, mikroplarin
cogalmasi o kadar zor olur. Eksi hamur gibi unlu mamullerde pH
degeri, pisirme hamurunun kalite ve durumunun bir gdstergesidir.
Bununla birlikte, et ve sosislerin islenmesi s6z konusu oldugunda
pH degeri en 6nemli seydir. pH degeri, etin su baglama kapasitesi,
tadl, rengi, hassasiyeti ve raf dmru gibi temel trtn 6zellikleri
Uzerinde ¢ok énemli bir etkiye sahiptir.

2.2.2 pH degeri

asit noétral alkali
0 1t 2 3 4 5 6 7 8 910 11 12 13 14

Mide Bozuk sit, Sert kuyul NaOH
suyu yogurt suyu
T i Kireg
imon suyu onsuz
Y b Sabunlu S

su

Sekil 8: Orneklerle pH &lgegi

25



2.2.3 Bagil nem

Gidalar icin dogru saklama kosullar buytk 6nem tasimaktadir. Kiuf
gibi mikrobiyolojik ayrisma biyik 6lciide mevcut neme baghdir

ve Ozellikle sicaklik dalgalanmalarini takiben yogusma nedeniyle
meydana gelmesi muhtemeldir. Hava neminin %100’Un Gzerinde
oldugu durumlarda yogusma olusur. Hava tamamen doygun
oldugu i¢in daha fazla nem tasiyamaz. Havadaki gaz halindeki su
buhari sivilagir. Hava ne kadar sicak olursa, yogusma olusmadan
o kadar fazla su buhari tutabilir. Bu nedenle yogusma her zaman
soguk ylizeylerde 6nce meydana gelir.

“Bagil nem” denilen sey, herhangi bir anda havada mumkin olan
maksimum miktarda su buhari bulundugunu gdsterir. Bu ylzde
sicakliga bagh oldugundan, sicaklik da ayni anda belirtilmelidir. Bu
nedenle bagil nemi dlgmek icin kullanilan problar, ortam sicakhgini
kaydetmek icin ek bir sicaklik probu ile donatiimalidir.
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2.2.4 a, degeri

Gidanin a, degerini 6lcmenin 6nemi

Su aktivitesi, bir Uriiniin gesitli bozulma tirlerine goére
dayanikliiginin bir élglsldir. Sadece su igeriginin aksine, su
aktivitesi, olasi bozulma sireclerinin degerlendirilmesi igin
idealdir. Bir Grtinln reaktif ortamindaki suyun mevcudiyetinin
bir 6lctsudir ve sadece suyun kitle fraksiyonunu yansitmaz.
Tum gidalarda toplam su igeriginin bir kismi serbest, bir kismi
ise baglidir. Serbest su orani aw degerini etkiler. Serbest su,
mikroorganizmalarin blylimesi ve toksin Uretimi icin ¢ok énemlidir.
Ancak, altinda biyime ve toksin olusumunun mimkin olmadigi
sinirlar vardir.

27



Su aktivitesi, su icerigi ve gida bozulmasi

Madde Su aktivitesi / a,, aralig
Artilmis su 1

Musluk suyu 0.99

Cig et 0.97 ... 0.99

Sit 0.97

Meyve suyu 0.97

Doymus NaCl c¢ozeltisi 0.75

Tipik i¢ mekan havasi 0.5...0.7

Bal 0.5...0.7
Kurutulmus meyve 0.5...0.6

inhibe edilen mikroorganizmalar ay
Salmonella 0.95
Birgok mantar ¢esidi 0.70
Mikrop tremesi gorulmedi 0.60

Kaynak: MULLER and WEBER (1996): “Mikrobiologie der Lebensmittel”

[Gidalarin mikrobiyolojisi]
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2.2.5 Kizartma yag: kalitesi

Bilesimi ve cesitli dis etkiler nedeniyle, yemeklik yag, kullanim
omrl boyunca (taze yagin doldurulmasindan eski yagin
degistiriimesine kadar) surekli olarak kimyasal reaksiyonlara maruz
kalir.

Bir yag molekili her zaman bir gliserin (alkol) ve U¢ yag asidinden
olusur. Derin yagda kizartma islemi sirasinda, farkli reaksiyonlar
sonucunda yag asitleri gliserin kalintisindan ayrilir. Serbest yag
asitlerinin yani sira aldehit ve ketonlar gibi gesitli bozunma Urinleri
olusur.

Oksijen
Su buhari

4
!

Yaga salinan su

f

Gida gekirdegi

Maillard reak-
. siyonunda
Yagin gidaya esmerlesme
emilmesi

Sekil 9: Kizartma islemi sirasinda derin yagda kizartilan riin ile yemeklik yag arasindaki
reaksiyonlar
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Kizartma yagi kalitesi i¢in uluslararasi kabul gérmus parametre
% TPM “Toplam Polar Maddeler”dir. Birgok Ulkede izin verilen
maksimum TPM degeri yasalarla sinirlandiriimistir, érn.:

Ulke % TPM degeri
Almanya 24
isvigre 27
Avusturya 27
Belcika 25
ispanya 25
Fransa 25
Turkiye 25
Sili 25
Giney Afrika 25

TPM degerinin 6lctlmesi, kizartma yaginin en verimli sekilde
kullaniimasini saglar. Yag, ulusal olarak 6nerilen sinir deger asilana
kadar kullanimda tutulabilir veya kismen taze yag ile degistirilerek
optimum kizartma araligina sirekli olarak ayarlanabilir. Bu,
kizarmig yiyeceklerin kalitesinin sabit kalmasini garanti eder. Buna
ek olarak, duzenli élglimler, sinir degerler igcinde kalinmamasi
nedeniyle saglk risklerini ve cezalari da 6nleyebilir.

Sahada giivenilir, hizhh TPM dlciimii

TPM’nin pahali ve karmasik laboratuvar analizlerine ek olarak,
yerinde guvenilir dlgimler saglayan hizli test cihazlar da
mevcuttur. ilgili teknolojik ilke, kizartma yagindaki polarite
degisiminin 6l¢uldigl kapasitif bir sensérdir. Bu, yagin kullanim
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derecesi ve dolayisiyla kalitesi hakkinda sonuclar ¢ikariimasina
olanak tanir. Euro Fed Lipid (Avrupa Lipid Bilimi ve Teknolojisi
Federasyonu), bu tir hizl test cihazlarinin kullaniimasini
6nermektedir.

Polar maddelerin Yag yaslanmasinin siniflandirilmasi
yizdesi

<1..14% TPM Taze kizartma yagi

14 ... 18% TPM Az kullaniimig

18 ... 22% TPM Kullanilmig, ama yine de iyi

22 ...24% TPM Cok kullanilmis, yagi degistirin

> 24% TPM Atik yag
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3.1 Gida olcum cihazlarinin
kullanimi hakkinda pratik
ipuclari

3.1.1 Sicaklk dlcimu

Cihazi saklamak icin en iyi yer neresidir?

Cihaz +4°C ile +30°C arasindaki ortam sicakliklarinda
saklanmalidir. Bir ofiste (bolge ofisi, atdlye vb.) depolanmasi
tavsiye edilir. Cihaz sadece mal kabulde 6lciim igin kullaniliyorsa
orada da saklanabilir. Avantaj: Cihaz her zaman ortam sicakliginda
kalir ve bir iklimlendirme siresine ihtiya¢g duymaz.

ﬂ Olgiim cihazini asla derin dondurma alaninda saklamayin!

6I9|‘Jm cihazlari dalgalanan ortam sicakliklarina nasil tepki
verir?

Termokupil sensdr teknolojisine sahip élcim cihazlar ve kizildtesi
Olciim cihazlar ortam sicakligina baglidir. Cihaz sadece kisa

bir slire icin (1 ila 2 dakika) soguk bir ortama maruz kalirsa,
sicakliktaki dalgalanma ihmal edilebilir diizeydedir. Cihaz daha
uzun slre maruz kalirsa, 15 ila 20 dakikalik bir iklimlendirme
suresine ihtiya¢ duyacaktir.
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Bir prob ne kadar derine yerlestirilmelidir?

Gidadan proba isinin diizgin bir sekilde aktarilabilmesi igin, prob
malzemeye ¢apindan en az 5 kat (veya en iyisi 10 kat) daha derine
yerlestirilmelidir.
Ornek: Prob ucucapi =4 mm

Batirma derinligi = 4 mm x 5 = 20 mm

Sekil 11: Batirmali problar ile 6lcimler icin batirma derinligi

Sert, donmus gidalardaki élgiimler icin 6zel bir donmus gida probu
gereklidir. Kendinden vidali bir uca (tirbuson ucu) sahiptir.
Bu, iplik artik gériinmeyene kadar vidalanir.

(en az 2 kg agirhk).
Pizza, biftek, fileto vb. icin uygun degildir.

ﬂ Sadece yeterince buyik et parcalar Gizerinde 6l¢lin
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Yiizey probunun dogru kullanimi
Dogru ylizey 6l¢imi igin daha genis bir dl¢im ucu gereklidir.

% 55 95/ 55
—

Dogru Yanhs
Sekil 12: Yiuizey probu kullanma

Tepki siiresi

Her prob, 6l¢tigl gidanin son sicaklik degerine ulasmasi icin
belirli bir streye ihtiya¢ duyar.

Bu degerin teknik adi tyq stiresi olup katalog ve brosirlerde
verilmektedir. Ancak, sadece sudaki dlcimu ifade eder. Gidalarda
bu deger daha ylksektir (probun tasarimina, malzemelere ve prob
saftinin kalinligina bagli olarak yaklasik 15 saniye ila 3 dakika).
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Farkh sicakliklarda prob dogrulugu

Prob dogrulugu o6zellikleri
+0.2 °C +0.2%

olg.degd.
-17.8...-18.2°C -17.96 ... -18.04 °C

+0.2 °C ve £0.2%
olg.deg.
-17.76 ... -18.24 °C

Prob dogrulugu o6zellikleri
+0.2 °C +0.2%
olc.deg.
-24.8 ...-25.2 °C -24.98 ... -25.05 °C

+0.2 °C ve £0.2%
olc.deg.
-24.75 ... -25.25 °C

Prob dogrulugu 6zellikleri
+0.2 °C +0.2%
Olg.deg.
-99.8 ... -100.2°C -99.8...-100.2 °C

Olglim su durumlarda biter:
1. Gerekli minimum degere ulasildi.

+0.2 °C ve £0.2%
olg.deg.
-99.6 ... -100.4 °C

2. Auto-Hold islevi, ekrandaki son degeri sabitler.
3. Ekrandaki son hane + bir haneden fazla dalgalanmaz.
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Paketlenmis gidalarin temassiz dlciimii

Kizildtesi 6lcim cihazlar kullanilarak yapilan temassiz sicaklik
Olcimulnde sadece ylizey sicakligi dl¢ilur. Film kapli gidalarda
sadece film sicakligi 6lgulir. Bu nedenle dlgtimleri gida ile
dogrudan temas eden noktalardan yapmaniz tavsiye edilir. Karton
ambalajlarda dogrudan nesne Uzerinde 6lgim yapilabilmesi igin
kutunun acilmasi gerekir. Buz kristallerinde ve cilali ve yansitici
ylzeylerde yapilan dlcimlerde de dlguim hatalari meydana gelebilir.

Temassiz sicaklik dl¢iimii icin yasal koruma

Temassiz sicaklik dl¢gimu, hizli sicaklk kontrolii igin idealdir. Ancak
yasal bir 6nlem olarak, ¢ekirdek sicakligi temash termometreler
kullanilarak élgilmelidir.
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Sicaklik dlciimiinde temassiz kullanim i¢cin dogru mesafe
Optikler, dl¢lim cihazi ile 6lciim nesnesi arasindaki ideal mesafeyi
tanimlar. K¢k nesnelerin 6l¢imu icin kisa bir mesafe gereklidir
ve bunun tersi de gegcerlidir.

30:1 optikli bir lciim cihazi igin érnekler:

@ 1,8 cm ile kiigik 6l¢im nesnesi - ideal mesafe 50 cm
@ 10 cm ile blylk 6lgiim nesnesi - ideal mesafe 2 m
@100 mm
@ 68 mm ‘
216 mm @ 36 mm
@ 24 mm =
@18 mm -~

== Laser

700 mm

500 mm

1000 mm

1500 mm

2000 mm

Sekil 14: testo 831 infrared 6lgclim cihazinin 30:1 optigi
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Veri kaydediciler icin dlciim noktalarinin secimine iliskin
ipuclarn
Olglim gérevine bagli olarak uygun dlciim noktalari segilmelidir.

Uriin sicakliginin yani sira dondurucudaki hava sicakhigi da
onemlidir. Bunun uygun bir prob (hava probu) kullanilarak hava
devridaiminin yakininda &lctlmesi tavsiye edilir. Havanin en sicak
oldugu yer burasidir. Buradaki hava dogru sicakliktaysa (6rnegin
-18°C), dondurucunun dizgiin galistigr varsayilabilir. Derin
donduruculari daha uzun sire izlemek i¢in birkac giris kanalina
sahip veri kaydediciler dnerilir. Bir prob yer seviyesindeki hava
sicakligini dlcer, digeri maksimum dolum seviyesinde, Gglncisu
ise hava devridaimindeki hava sicakhgini lger. Basit izleme igin,
donmus Urlnlerle birlikte dahili sicaklik sensérli bir veri kaydedici
yerlestirmek yeterlidir.

Hava sicakliginin ve Urln sicakliginin (sogutulmus drinlerin
cekirdek sicakhgi) izlenmesinin yani sira, bir 6l¢iim verisi depolama
cihazinin (veri kaydedici) kullaniimasi tavsiye edilir. 10 m®'ten daha
blylk sogutmali ve derin donduruculu depolama alanlari igin veri
kaydi bile zorunludur. EN 12830’a gore 15 dakika uygun bir élgim
arahgi olarak kabul edilir. Bir veri kaydedici icin sinir degerler,
kabul edilebilir maksimum sicakliga (-18°C, -15°C) ayarlanmistir.
Araligi asan degerler algilanirsa, veri kaydedici PC’de okunabilir.
Bir grafik, 6lgim verilerinin izin verilen sinirlarin ne zaman ve ne
kadar sureyle saptiginin kesin bir resmini saglar.
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testo

Sekil 15: testo 175T1 ile sogutmali odada sicaklik izleme
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3.1.2 testo 270 kullanarak kizartma yaginin kalitesini
6lcmek - 6legmenin dogru yolu

Hazirhk

Plastik pargalar Sicak proba Kizartiimig Grnleri Yukselen baloncuk
kizartma yagi dokunmayin. olgiimden énce kalmayana kadar
ile temas Yanma tehlikesi. cikarin. bekleyin (yaklasik
etmemelidir. 5 dakika).

Cihazi agin [O]. Sensori sicak yaga 1. Sensorii yagda hareket ettirin.

daldirin. Min/maks Auto-Hold aktif:

isaretlerine dikkat edin!  « Ekrandaki Auto-Hold, élgtimiin
sonunu gdsterir.
Son 6lglim degerine ulasilana
kadar TPM degeri ve ekran rengi
yanip soner.

* Nihai deger tutulur.
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Metal parcalardan minimum 1 cm mesafe Kizgin yagda 6lcin, min. 40°C, maks.
birakin. 200°C.

\ \ - 4

Auto-Hold inaktif:

* Sicaklik gostergesi artik
degismediginde, kararli bir nihai degere
ulasilmistir.

« Olglim degerlerini tutmak igin:

[Hold] tusuna kisaca basin(< 1 sn)

2. Olgiim moduna dénmek igin:
[Hold] ‘a kisaca basin (< 1 sn).

Kaydedilen 6lglim degerlerini not edin.
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Cihazi hafif deterjanla temizleyin. Sensoéri akan su altinda durulayin ve yumusak bir kagit
havluyla dikkatlice kurulayin.

Your specific starting value:

___%TPM
Hizli ve kolay cihaz testi igin, kullanim Dogru cihaz testi veya diizeltmesi icin
kilavuzuna gore dogruluk testleri yapmanizi veya makul olmayan 6lgiim degerleri
Oneririz. Yag veya yag tedarikgisinin olmasi durumunda Testo referans yaginda
turt degisirse referans degeri yeniden kalibrasyon veya ayar yapmanizi neririz.

hesaplanmalidir.

Hangi yaglar veya yemeklik yaglar olciilebilir?

Prensip olarak, derin yagda kizartma amacl tim sivi ve kati
yagdlar olclebilir. Buna kolza tohumu, soya, susam, hurma, zeytin,
pamuk tohumu veya yerfistigi yagi dahildir. Saf hindistancevizi
yagi (hindistan cevizinin ¢cekirdek etinden) ve hurma tohumu

yagi (hurma yagi ile karistiimamalidir) ile nispeten daha yiksek
baslangi¢ degerleri ortaya ¢ikar. Hindistan cevizi yagi ve hurma
cekirdegi yagi esas olarak margarin yapiminda ve nadiren derin
yagda kizartma i¢in kullanilir. Prensipte dogru élcim mimkinddr,
ancak bu 6lgim araligina baghdir.

GlnUmuzde saf dogal yaglar yerine ylksek oranda oleik asit

ﬂ iceren kolza ve aycicegi bitkilerinin (karigimlar veya H,O yaglari
olarak adlandirilan) ézel gesitleri kullaniimaktadir. Bu yemeklik
yaglar 6zellikle uzun émarliudir ve i1siya dayanikhdir.
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3.1.3 pH degeri dlcumu

Olciim yapmak

Olciim cihazi ve elektrotlar, devreye almadan énce kusursuz
durumda olduklarindan emin olmak icin goérsel olarak kontrol
edilmelidir. Gerekirse, 6lcim sistemi Ureticinin talimatlarina gére
kalibre edilebilir.

Bundan sonra asagidaki prosedir izlenmelidir:

1.
2.

3.
. Elektrodu suyla durulayin ve kurulayin. Strtiinme, cam membran

Uygulama igin dogru elektrotu ve cihazi segin.

Elektrodu kontrol edin (sivi seviyesi, cam kiriimasi, 6lcmeden
once sizdirmazlik tapasini agin).

Elektrodu pH 6lcim cihazina baglayin.

Uzerinde elektrik yUkleri Uretebilir ve bu da ekranda gecikmeye
neden olabilir.

. Elektrodu 8l¢iim solisyonuna daldirin ve kisa bir slre karistirin,

ardindan beklemeye birakin. Elektrotu, minimum olarak diyafram
tamamen Ol¢cim ¢dzeltisiyle dolana kadar batirin. Karistirilan
cozeltilerde, duran ¢ozeltilerden biraz farkli bir pH degerinin
goruntilenmesi mimkindur. “Karistirilmamis” pH degeri
genellikle daha dogrudur. Koruyucu kafesli problarda, cam
membrana veya diyaframa bagl hava kabarcigi olmadigindan
emin olunmalidir.

. Sabit bir 6lgciim degerine ulasilana kadar bekleyin (6rn. otomatik

Hold fonksiyonu yardimiyla) ve degeri okuyun.

. Elektrodu musluk suyuyla durulayin ve Ureticinin 6zelliklerine gére

saklayin.

43



8. Olglim soliisyonunun sicakhigi pH degeri ile belgelenmelidir. Bu,
tim pH olgtmleri ve tim pH 6lgiim cihazlari igin gegerlidir. Sabit
elektrotlu cihazlarda elektrotun dl¢lim cihazina baglanmasi gerekli
degildir.

Depolama

Referans sisteminde de kullanilan ¢cézeltide her zaman tek
cubuklu bir 6l¢im hicresi saklanmalidir.

pH elektrotunda yaslanma belirtilerini tanima:
Elektrotun tepki sliresinde artis
Cam membran Uizerinde sirtiinmeye karsi hassasiyette artis
(elektrostatik etkiler)
Elektrotun ¢apraz duyarlliginda artis, 6rn. sodyum iyonlarina
Diklikte azalma®
Sifir noktasi geriliminde degisiklik?

1) Bir pH degeri bir birim degistiginde voltaj degisimi, pH elektrotunun gradyani olarak
verilir. Bu ayni zamanda pH elektrodunun durumuna da baglidir (yas, yuk vb.).

2) Tek gubuklu bir dlgtim hiicresi, egimi ve sifir noktasi voltaji ile karakterize edilir. iyi elek-
trotlarda sifir noktasi voltaji sabit iken, pH elektrotunun gradyani sicakligin bir fonksiyonu-
dur. Bir pH elektrodu, sifir noktasi ve gradyani, harici 6lglim kosullari ve dogal yaslanma
surecinin bir sonucu olarak degisebileceginden, diizenli olarak kalibre edilmelidir.
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Olciim hatalarinin olasi nedenleri:
Referans ¢dzeltinin buharlagsmasi
Elektrot icine 6l¢im sollsyonu girisi
Arizali veya tikal diyafram
Arizali veya yanlis referans elektroliti (yalnizca yeniden
doldurulabilir elektrotlar icin)
Yanlis depolama

Tampon cozeltiler nelerdir?

Bir pH 6lgcim sisteminin test edilmesi ve kalibrasyonu igin tampon
cozeltilere ihtiyac vardir. pH degerini ¢ok sabit tuttuklari, yani
“tampon” tuttuklari i¢in tampon ¢ozeltiler olarak adlandirilirlar.

3.1.4 a,, degeri Slcimu

Giivenilir 6l¢ciimleri nasil elde ederim?

Olglim odasi, sensor ve dlciilmekte olan nesnenin sicakliklari
6lciim sirasinda veya hemen dncesinde ayni oldugunda dogru
bir a,, lcimi garanti edilir (prob ve sensér arasinda sicaklik
farkliliklarinin oldugu durumlarda iklimlendirme siiresine
uyulmalidir). Sabit bir sicaklikta (6rn. +25 °C) 6lgim 6nerilir.
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a,, degeri iizerinde sicakhgin etkisi

Sicakligin a,, degeri lzerindeki etkisi hakkinda genel bir ifade
yapilamaz. Sicakligin a,, degeri Uzerindeki etkisi, lgllen 6genin
turne baghdir. Sicaklik arttikga a,, degeri artan Grlnler (6rn. un),
sicaklik arttikga a,, degeri dlsen Urinler (6rn. laktoz) ve sicaklik
bagimhhgi géstermeyen urlnler bulunmaktadir.

Olgiim siiresi

Olclim siiresi, dlclilen 6geye bagli olarak farkl olabilir. a,
degeri 6l¢limi, tanimlanmis bir sire icinde daha fazla degisiklik
olmadiginda tamamlanir.

Dolum seviyesi
Olglim odasi en az yarisina kadar dolu olmalidir.

oldugunda él¢lebilir. Bagil nemi < %100 olan nemli
havada su emen veya dagitan maddeler higroskopik
olarak tanimlanir. Ornegdin kum suyu ememez, bu nedenle
higroskopik degildir. Bu nedenle kum igin bir a,, degeri
6lctimi mumkuin degildir.

ﬂ Prensip olarak, a, degeri, élciilen 6ge higroskopik
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3.2 Kalibrasyon ve resmi
kalibrasyon

Kalibrasyon/resmi kalibrasyon - kimin neye ihtiyaci var?
Kalibrasyon, 6l¢im cihazinin bagl bir probla bir referans cihazla
karsilastiriimasi anlamina gelir. Kalibrasyon, bir él¢im cihazi veya
Olcim sistemi tarafindan goruntilenen 6lgim degerinin (yani bir
malzeme 6l¢lsinin verilen nominal degeri), 6lcim parametresinin
ilgili dogru degerine ne 6lcude karsilik geldigi hakkinda bilgi
saglar. “Dogru” deger, bir ulusal norma ve dolayisiyla ilgili Sl
birimine dayanan bir referans norm ile temsil edilir.

(SI birimi = uluslararasi metrik sistem).

-

Sertifika no.: 390936
Kalibrasyon tarihi: 28/05/2009
Yeniden kalibrasyon tarihi:26/05/2010

Sekil 16: Kalibrasyon mihri

Tutarsizliklar bir kalibrasyon sertifikasina kaydedilir. HACCP/
Gida Hijyeni Yonetmeligi [LMHV] uyarinca 6lgiim yapmak isteyen
herkesin kalibre edilmis bir cihaza ihtiyaci vardir.

Kalibrasyonlar tim yetkili kalibrasyon merkezleri tarafindan
yapilabilir.
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ISO 9000’in temel 6zelligi, dizenli araliklarla 6lgim ve test
ekipmanlarinin kalibrasyonudur. HACCP’de sicaklik kritik kontrol
noktalarindan biri oldugu igin kullanilan termometrelerin de duizenli
araliklarla kalibre edilmesi gerekir.

Resmi Kalibrasyon, baska bir kalibrasyon turtdir. 01/01/2015
tarihinden bu yana, yeni bir Aiman Agirliklar ve Olgiiler Yasasi
(MessEG) ve yeni bir Agirliklar ve Olgiiler Yénetmeligi (MessEV)
yurlrliktedir. Bu, yeni bir prosedir, yani uygunluk degerlendirme
prosediirii ile degistirilen resmi ilk kalibrasyonu etkiler. Olgiim
cihazlari ve problarin imalatgisi, bunlar isaretlemek ve kullaniciya
bir uygunluk beyani vermekle yukimlidir. Bu uygunluk
degerlendirmeli araglar esas olarak gida mufettisleri, veterinerler
ve hikimet adina ¢alisan diger kisiler tarafindan kullanilir.

Testo SE & Co. KGaA'nin bir yan kurulusu olan Testo Endustriyel
Hizmetler, tim &lgiim cihazlari icin ISO ve DAKkS kalibrasyonlari
yapmaktadir.

Sekil 17: testo 112’yi batirma probu ile kullanma

48



4.1 Sozluk

AB
Avrupa Birligi. 28 Avrupa devletinin ekonomik birligi.

a, degeri

Su aktivitesi olarak da adlandirilan a, degeri, bir malzemede
serbest olarak bulunan suyun ve gidalarin raf dmrindn bir
Olcusudir. Serbestce kullanilabilir su icin farkli gereksinimleri
olan mikroorganizmalarin biytimesini etkiler. Serbest suyun
mevcudiyetine bagh olarak, mikroorganizmalar ¢ogalabilir veya
Olebilir.

Bagil nem (%RH)

Havanin su buhari doygunluk seviyesinin yiizde 6zelligi. Ornegin,
%33 bagil nemde hava sadece yakl. ¥s ayni sicaklikta ve ayni hava
basincinda havanin emebilecegi maksimum su buhari hacmi.

BM

Birlesmis Milletler. 193 devletin uluslararasi birligi. Diinya barisini
saglamak, uluslararasi kamu hukukuna uymak ve insan haklarini
korumak igin uluslararasi kabul gérmus kurulus.

49



Datalogger

Datalogger, verileri belirli araliklarla kaydeden ve bunlari bir
depolama ortaminda saklayan bir depolama birimidir. Veri
kaydedici genellikle sicaklik ve bagil nem gibi belirli bir sire
boyunca fiziksel 6lgim verilerini kaydeden sensérlerle birlestirilir.

Direncli sensérler

Direng sensorleri ile sicaklk 6l¢imU yapilirken, platin direnclerin
direncindeki sicakliga bagh degisim kullanilir. Olglim direnci sabit
bir akimla beslenirken, sicakhiga bagli olarak direnc degeriyle
degisen voltaj distsu Olgilir. Direngli termometreler icin temel
degerler ve toleranslar IEC 751’de belirtilmistir.

Dogruluk

Olglim hatalari veya dogrulugu (¢ farkli sekilde verilebilir:
Mutlak &zellikler:
Olglim araliginda, okunan her dlgiim degeri maksimum = 0,2°C
toleransa sahip olabilir, 6rn.
Yuzde 6zellikleri:
Olglim araliginda, okunan her dlgiim degeri, drnedin dlciilen
degerin =+ %0,3’l kadar bir toleransa sahip olabilir.
Mutlak ve yuzde bilesenleriyle dogruluk 6zellikleri:
Olglim araliginda, okunan her dlgiim degeri, drnegdin +0,2°C’lik bir
maksimum temel toleransa sahip olabilir.
Ek olarak, buna eklenen dl¢ulen degerin +%0,5’i kadar bir hata
olusur.
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Fahrenheit [°F]

Agirlikli olarak Kuzey Amerika’da kullanilan sicaklik birimi.
°F = (°C x 1.8) +32.

Orn. °F cinsinden +20 °C: (+20 °C x 1.8) +32 = 68 °F.

HACCP
HACCP, “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari”’nin
kisaltmasidir.

HACCP International

HACCP International, gida glivenligi ile ilgili strecler, riskler

ve kontroller konusunda uzmanlasmis, kiresel olarak aktif bir
kurulustur. Organizasyon, gida disi sektordeki genis bir Uretici
yelpazesinden gelen Urlinleri kati, kesin olarak tanimlanmis kalite
yobnergelerine tabi tutar. Tim kriterleri karsilayan Urinler “gtvenli
gida” statlistint kazanir. Birgok Testo Urlini bu dereceyi tasir ve
bu nedenle gidalarla kullanim i¢in glvenli kabul edilir. Detayh bilgi:
www.testo.com.tr
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infrared sicaklik 6l¢iimii

Tum cisimler termal enerji yayar. Bu termal enerji (kizil6tesi
radyasyon) 6lcllebilir ve 6zel optik sensorler kullanilarak viicudun
ylzey sicakligi goéruntulenebilir.

Kalibrasyon

Bir cihazin 6lgiim degerlerinin (gercek degerler) ve bir referans
cihazin 6élcuim degerlerinin (hedef degerler) belirlendigi ve
karsilastinldigi prosedir. Sonug, cihazin gercek degerlerinin izin
verilen bir limit/tolerans araliginda olup olmadigi hakkinda sonuglar
cikariimasini saglar.

Kelvin [K]

Sicaklik birimi.

0 K, mutlak sifir noktasina (-273,15 °C) karsilik gelir.
Asagidakiler gecerlidir: 273.15 K =0 °C = 32 °F.

K =°C +273.15.

Orn. K cinsinden +20 °C: 20 °C +273.15 K = 293.15 K

Maillard reaksiyonu

Maillard reaksiyonu (adini kimyager Louis Camille Maillard’dan
almistir) enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonudur. Amino
asitlerin ve indirgen sekerlerin isi etkisi altinda yeni bilesiklere
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doénusturilmesini icerir. Karamelizasyon ile karistinimamaldir,
ancak her iki reaksiyon bir arada olabilir.

Mikroplar
Yasama ve Ureme yetenegine sahip mikroorganizmalar.

Mutlak nem
Mutlak nem, bir metreklip hava veya gazda kag gram su oldugunu
gésterir. Olcl birimi: g/m®.

pH degeri

pH degeri, sulu bir ¢ozeltinin asidik veya alkali reaksiyonunun
bir 6lctsiduir. pH degeri boyutsuz bir sayidir. Hidrojen iyonu
aktivitesinin negatif on yillik logaritmasi (“ortak logaritma”).

Resmi kalibrasyon
Resmi kalibrasyon, “bir otorite tarafindan yapilan kalibrasyon”
anlamina gelir.
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Santigrat derece

Sicaklik birimi. Normal basing¢ altinda, Celsius 6l¢eginin (0°C) sifir
noktasi suyun donma sicakhgidir. Celsius 6lcedi icin bir baska
sabit nokta, suyun +100°C’deki kaynama noktasidir. °C = (-32 °F) /
1.8 yada °C =-273.15 K.

Sicakhk
Bir viicutta bulunan eneriji icin durum degiskeni.

Termistorler (NTC)

Termistorlerle sicaklik dlgimu, sensér elemaninin direncinde
sicakliga bagli bir degisime dayanir. Direncli termometrelerin
aksine, termistorler negatif bir sicaklik katsayisina sahiptir
(sicaklik arttikca direncg diser). Karakteristik egriler ve toleranslar
standartlastirnimamistir.

Termokupillar

Termokupllarla sicaklik élgcimu, termoelektrik etkiye
dayanmaktadir. Termokupllar (termoelektrik ciftler), birbirine nokta
kaynakli iki farkli metal veya metal alasimindan olusur.
Termoelektrik gerilimlerin temel degerleri ve termokupllarin izin
verilen toleranslari IEC 584 standartlarinda belirtilmistir. En yaygin
olarak kullanilan termokupl NiCr-Ni’dir (tip K olarak adlandirilir).
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“Toplam Polar Madde” anlamina gelir ve kizartma yaginda kapasitif
bir prosedir kullanilarak &l¢ilebilen polar fraksiyonlari verir.

w

WHO
Diinya Saglik Orgiitii. Merkezi Cenevre’de bulunan uluslararasi
saglik igin 6zel BM 6rgitu.

4

Zaman
Forml semboll t olan fiziksel miktar.

55



4.2 Testo gida olcum cihazlari

Sicakhk Analiz

Temasli infrared Sabit pH TPM Nem

testo 103

testo 104

testo 104-IR

testo 105 tetstot1%z—6IR testo 205
testo 106 t::tg 831 testo 206
testo 110

testo 112

testo 926

Testo Mini-
thermometer
testo 103
testo 104
testo 104-IR
e loe testo 826 testo 175T | 19910205 testo 270
testo 108/-2
testo 110
testo 112
testo 735
testo 926

testo 103
testo 104
testo 104-IR
testo 110
testo 735
testo 926

testo 826 testo 174T testo 175 H

testo 103
testo 104 testo 805
testo 104-IR testo 826
testo 106 testo 831
testo 926
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Sicakhk Analiz
Temasli infrared Sabit pH TPM Nem
testo 270
testo 805  testo 175T testo 175 H
:::}g 1?3 testo 826  testo testo
testo 831 Saveris 2 Saveris 2
testo 805
testo 806
testo 831
testo 103
testo 110
testo 112 (oS0 805 testo 174T | 410506 testo 270 testo 175 H
testo 831 testo 175T
testo 400
testo 735

testo Saveris Food: Yenilikci 6lgiim teknolojisinin sezgisel yazilim ve 6zel hizmetler ile

kombinasyonu

Daha fazla Testo élciim cihazi ve ¢ézUmUnu websitemizde bulabilirsiniz.

www.testo.com.tr
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4.3 Prob tasarimlari ve

uygulamalari

Daldirma/batirma
problari

I\

Daldirma/batirma problari, sivilar-
da ve yari kati maddelerde (et,
balik, hamur vb.) sicakligi lgmek
igin 6zel olarak tasarlanmigtir.
Yeterli sire ile hava 6lgimu igin
de uygundurlar.

Hava problari

—

Hava problari ézellikle sogutmal
tezgahlarda, derin dondurucular-
da veya klima sistemlerinde (hava
cikis sicakligi) veya 6rnegin
havalandirma alaninda (hava
girisi/cikisl) hava sicakliklarini
6lgmek igin uygundur.

Yiizey problarn

Yiizey 6lcimi icin daha genis bir
olcim ucu gereklidir (paketlerde,
ambalajlarda, donmus yiyece-
klerde, ocaklarda vb.).

Vidali problar

e

Dondurulmus gidanin igindeki
sicakligi élgmek icin, gidaya bir
prob yerlestiriimelidir. Kural
olarak, batirma probunun
yerlestirilmesini saglamak icin bir
delik aciimahdir.
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Kisisel notlariniz
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Be sure.
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