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1. GIRIS

Laboratuvarlar Arasi Karsilastirma Testleri (LAK) “TS EN ISO/IEC 17043 Uygunluk
Degerlendirmesi-Yeterlilik Deneyi i¢in Genel Sartlar” standardinda iki ya da daha fazla sayida
laboratuvar tarafindan, onceden belirlenmis kosullara uygun olarak ayni veya benzer ogeler

tizerinde yapilan olciimlerin  veya deneylerin  diizenlenmesi, gerceklestirilmesi ve

degerlendirilmesi olarak tanimlanmaktadir.

Laboratuvarlar Arasi1 Karsilastirma Testleri (LAK) ile belirlenen parametrelerde katilime1

laboratuvarlarin yetkinliginin bagimsiz bir sekilde degerlendirilmesini amaglamaktadir.

TS EN ISO/IEC 17025 standardinin 7.7. Sonuglarin gegerliliginin giivence altina alinmasi
baslikli maddesinin 7.7.2. bendinde “Laboratuvar, miimkiin ve uygun oldugu durumlarda
sonuglarint  diger laboratuvarlarin sonucglariyla karsilastirarak kendi performansini
izlemelidir. Bu izleme planlanmali, gézden gecirilmeli ve asagidakilerden bir veya ikisini

(bunlarla simirli kalmamak iizere) icermelidir:

a) yeterlilik deneylerine katilimi,

b) yeterlilik deneyi disinda laboratuvarlar arasi karsilastirmalara katilimi.”
ifadesi yer almaktadir.

Gida Kontrol Laboratuvarlarimin analiz listesinde yer alan “Yogurtta Spesifik
Mikroorganizma Sayimi1” analizi i¢in yeterlilik testi bulunamamasi nedeniyle “Gida ve Kontrol

Genel Miidiirliigi’niin” onayi ile laboratuvarlar arasi karsilagtirma testi diizenlenmistir.
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2. TANIMLAR VE KISALTMALAR

2.1. GKLM: Gida Kontrol Laboratuvar Midiirliigii

2.2.Laboratuvarlar Aras1 Karsilastirma: iki ya da daha fazla sayida laboratuvar
tarafindan, onceden belirlenmis kosullara uygun olarak ayni1 veya benzer ogeler
tizerinde yapilan oOlgiimlerin veya deneylerin diizenlenmesi, gergeklestirilmesi ve
degerlendirilmesi

2.3. LAK: Laboratuvarlar Arasi Karsilastirma

2.4. Kob: Koloni olusturan birim

2.5. g/gr: Gram

2.6. °C: Derece santigrad

2.7.Z : Z skoru

2.8. X : Katilimcinin sonucu

2.9. X 1 Atanmis deger

2.10.0: YT degerlendirmesi icin standart sapma
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3. TARAFSIZLIK ve GiZLILIK

Trabzon Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii faaliyetlerinde gizlilik ve tarafsizlik

ilkelerine bagli olarak hareket etmektedir. Bu kapsamda kalite politikasinda tarafsizlik ve

gizlilige iliskin beyan1 mevcuttur.

Gizlilik ilkesi dogrultusunda katilimcilar ve sonuglar ile ilgili bilgiler hi¢bir kosul altinda

ticlincii taraflarla paylasilmamaktadir.

4. TEST MATERYALI

Test materyali olarak “Yogurt” numunesi sec¢ilmistir. Aseptik kosullarda {iretilen yogurt

numunelerinin homojenizasyon ve stabilite testleri yapilmistir. Test materyaline ait bilgiler

asagida tablo halinde 6zetlenmistir.

Tablo 1: Test materyaline ait bilgiler

Test Materyali

Yogurt

Test Materyallerinin
Hazirlanmasi1 ve Muhafazasi

Yogurt numuneleri aseptik kosullar altinda tiretilmis ve
paketlenmis ve 1-4 °C’de muhafaza edilmistir.

Homojenizasyon Testi

Aseptik kosullarda iiretilen yogurt numunelerinden rastgele
alinan 10 6rnek “TS ISO 7889 metodu ile ayni1 analist
tarafindan analize alinmigtir. 2 tekrarli olarak
gerceklestirilen analiz sonuglari test materyallerinin homojen
oldugunu gostermistir.

Stabilite Testi

Yogurt numuneleri 1-4 °C’de muhafaza edilmis ve 1, 3,5, 7
ve 15.giinde 2 tekrarli olarak analize alinmistir. Analiz
sonuglart uygun kosullarda saklanan test materyallerinde
spesifik mikroorganizma sayisinin stabil oldugunu
gostermistir.

Dagitim

Homojenizasyon ve stabilite testleri yapilan test materyalleri
midiirligiimiize ait hizmet arac1 ile soguk zincirde taginarak
katilime1 laboratuvarlara teslim edilmistir.

4.1. Homojenizasyon Calismasi

Test materyalinin homojen olup olmadiginin test edilmesi amaciyla hazirlanan yogurt

numunelerinden rastgele 10 adet secilmis ve iki tekrarli olarak analize alinmistir. Calisma
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sonucunda numunelerin homojen oldugu ispatlanmistir. Caligmalara ait veriler asagida tablo

halinde 6zetlenmistir.

Tablo 2: Homojenizasyon ¢aligmasina ait veriler

Ornek Yogurt Parametre Spesifik Mikroorganizma Birim Kob/g
OrmekNo | Sonugl (A) | Sonug2(B) | LogA | LogB | (D)Fark= A-B Topla(rf]): - D2
1 1045000000 1300000000 9,019 9,114 -0,095 18,133 0,009
2 935000000 980000000 8,971 8,991 -0,020 17,962 0,000
3 970000000 1250000000 8,987 9,097 -0,110 18,084 0,012
4 715000000 865000000 8,854 8,937 -0,083 17,791 0,007
5 115000000 105000000 8,061 8,021 0,040 16,082 0,002
6 105000000 150000000 8,021 8,176 -0,155 16,197 0,024
7 105000000 120000000 8,021 8,079 -0,058 16,100 0,003
8 1100000000 1045000000 9,041 9,019 0,022 18,061 0,000
9 990000000 1150000000 8,996 9,061 -0,065 18,056 0,004
10 960000000 1010000000 8,982 9,004 -0,022 17,987 0,000
Ortalama, n 8,720 S bp --> 0,063
o (hedef ss) 1,919 (CCO)Chra”'S test 0,384
o 0,003 102 (;isrnek test istat 0,602
Varyans S 0,837 ﬁzgﬁgnek fest istat 0,718
MSs 0,419 Aykart Deger YOKTUR
%am 0,208 (6rnekler arasi varyans, negatifse '0' kabul edilir)
&l 0,331 (kabul edilebilir 6rnekler arasi varyans) (Fllo Grnek icin) 1,88
kritik deger 0,626 = Fl %02y + F2%s2, (Fzzo P 1,01
S5 K| GEGER | Degerlendirme HOMOJEN

Kaynak: THOMPSON, M., ELLISON, S.L.R., WOOD, R. (2006). The International Harmonized Protocol for the Proficiency Testing of
Analytical Chemistry Laboratories (IUPAC Technical Report). Pure Appl. Chem., 78(1): 145-196.

4.2 .Stabilizasyon Calismasi

Stabilizasyon testi, 1-4 °C’de muhafaza edilen yogurt 6rneklerinin ayni analist tarafindan

1, 3,5, 7 ve 15. giinlerde 2 tekrarli olarak analizi ile gerceklestirilmistir. Yapilan ¢aligmalar

neticesinde test materyallerinin stabil oldugu degerlendirilmistir. Stabilizasyon ¢aligmasina ait

veriler asagida tablo halinde 6zetlenmistir.
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Tablo 3: Stabilizasyon ¢alismasina ait veriler

Ornek Yogurt Parametre Spesifik Mikroorganizma Birim Kob/g
- — AL (s) 2
Ornek No Sonugl (A) Sonug 2 (B) Log A LogB | (D) Fark=A-B Toplam=A+B D
1 1045000000 | 920000000 9,019 | 8,964 0,055 17,983 0,003
2 980000000 940000000 8,991 | 8,973 0,018 17,964 0,000
3 1050000000 | 1150000000 | 9,021 | 9,061 -0,040 18,082 0,002
4 930000000 865000000 8,968 | 8,937 0,031 17,905 0,001
5 845000000 105000000 8,927 | 8,021 0,906 16,948 0,820
Ortalama, n 8,888 S pp --> 0,826
op (hedef ss) 1,955 ?(gchran's test 0,993
Szah 0 083 10 ornek test istat 11 259
, %95 ’
10 Grnek test is
Varyans S 0,219 Oog;ne test istat 5317
MSg 0,109 Aykurt Deger YOKTUR
S%am 0,013 (6rnekler arasi varyans, negatifse '0' kabul edilir)
ol 0,344 (kabul edilebilir 6rnekler arasi varyans) (F,10 ek icin) 5,317
kitik deger 2,760 | = F1*c%; + F2*s%, ok i 11,259
P - - (10 érnek icin) :
| ogor GECER Degerlendirme STABIL

4.3. Test Materyallerinin Dagitimi
Yogurt numuneleri 6zel olarak kodlanmis ve 25.07.2026 tarihinde katilimci laboratuvarlara

dagitimi gerceklestirilmistir.

5. DEGERLENDIRME KRiTERLERI

TGKLM-LAK-2024/1 kodlu Yogurtta Spesifik Mikroorganizma Saymmi igin
Laboratuvarlar Aras1 Karsilastirma testi sonuglar1 atanmis deger tizerinden Z skoru ile

degerlendirilmistir.

xr—X

&

X : Katilimcinin sonucu
X : Atanmis deger

o : YT degerlendirmesi i¢in standart sapma

Atanmis deger ve standart sapma, katilimcilar tarafindan raporlanan sonuglardan ayr1 olarak
hesaplanmistir. Atanmis deger ve standart sapma asagida verilmistir.

Atanmis Deger: 8,723

Standart Sapma: 1,919
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Degerlendirme kriteri “TURKAK Tarafindan Yaymlanan Aralik 2023 tarihli TS EN
ISO/IEC 17025 Akreditasyon Denetimlerinde LAK ve YT ile Ilgili Bilgilendirme Kilavuzu”
esas alinarak belirlenmistir. Buna gore;

| z | <2,0 sartin1 saglayan z skorlar1 basarili,

| z| <2,0 limiti disinda kalan z skorlar1 basarisiz sonuglar olarak degerlendirilmistir.

6. SONUCLAR VE DEGERLENDIRME

6.1. Laboratuvar Sonuclari
Test numuneleri katilimci laboratuvarlar tarafindan 25.07.2024 — 09.08.2024 tarihleri
arasinda calisilmis ve sonuglar raporlandirilmistir. Katilimcilara ait sonuglar asagida tablo

halinde listelenmistir.

Tablo 4: Laboratuvar sonuglari

Sira Laboratuvar Kodu Sonug (Kob/gr) Birimi Analiz YOntemi
1 LB-01 1,7 x 10° Kob/g TS ISO 7889
2 LB-02 7,0 x 108 Kob/g TS ISO 7889
3 LB-03 7,7 x 108 Kob/g TS ISO 7889
4 L B-04 5,5 x 108 Kob/g TS ISO 7889

6.2. Z Skorlar

Katilimcilara ait sonuglar asagida tablo halinde 6zetlenmistir.

Tablo 5: Z Skorlar1 ve Uygunluk Degerlendirmesi

Sira | Katihme1 Laboratuvar Kodu Hesaplanan Z Skoru Uygunluk Degerlendirmesi
1 LB-01 0,26 Uygun
2 LB-02 0,06 Uygun
3 LB-03 0,09 Uygun
4 LB-04 0,01 Uygun

6.3. Sonuclarin Genel Degerlendirmesi

Trabzon Gida Kontrol Laboratuvar Miidirliigii tarafindan diizenlenen
“Yogurtta spesifik mikroorganizma sayimi” konulu laboratuvarlar arasi
karsilastirma (LAK) testine Giresun GKLM, Ordu GKLM, Samsun GKLM ve
Trabzon GKLM olmak iizere toplam 4 laboratuvar katilim saglamistir. Sonuglar
atanmis degerler lizerinden hesaplanan Z skoru ile degerlendirilmistir. Katilim

saglayan laboratuvarlarin basar1 oran1 %100 olarak tespit edilmistir.
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