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BELGELENDIRME KRITERI TSE K 289

Onsoz

Bu belgelendirme kriteri; Tiirk Standardlar Enstitiisii Gida, Tarim ve Hayvancilik [htisas Kurulu’na bagh
Gida ve Ziraat Teknik Komitesi tarafindan hazirlanmis ve TSE Genel Sekreterligi'nin .......... tarihli onayi ile
yayimlanmasina karar verilmistir.

Bu kriterde kullanilan bazi kelime veya ifadeler patent haklarina konu olabilir. Béyle bir patent hakkinin
belirlenmesi durumunda TSE sorumlu tutulamaz
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BELGELENDIRME KRITERI TSE K 289

1 Kapsam

Bu kriter pisirilerek piyasaya sunulan boregi kapsar.

2 Baglayic atiflar

Bu kriterde diger standart ve/veya dokiimanlara atif yapilmaktadir. Bu atiflar metin icerisinde uygun
yerlerde belirtilmis ve asagida liste halinde verilmistir. Tarihli atiflarda, yalmizca alint1 yapilan baski
gecerlidir. Tarihli olmayan dokiimanlar i¢in, atif yapilan dokiimanin (tim tadiller dahil) son baskisi
gecerlidir. * Isaretli olanlar bu standardin basildig: tarihte Ingilizce metin olarak yayimlanmis olan Tiirk

Standartlardir.

TS No Tiirk¢e Ad1 ingilizce Ad

TS 545 Ayarl ¢ozeltilerin hazirlanmasi Preparation of standard solutions for
volumetric analysis

TS EN Tahil ve tahil lirtinleri - Rutubet muhtevasi |Cereals and cereal products -

ISO 712 tayini- Referans yontem Determination of moisture content -
Reference method

TS 2104 Belirtecler - Belirteg ¢ozeltileri hazirlama |Indicators - Methods of preparation of

yontemleri inducator solutions
TS 2383 Biskiivi Biscuits

TS EN ISO 3696

Su - Analitik laboratuvarinda kullanilan -
Ozellikler ve deney metotlar1

Water for analytical laboratory use -
Specification and test methods

TS EN ISO 3960*

Hayvansal ve bitkisel kati ve siv1 yaglar -
Peroksit degeri tayini - lyodometrik
(gorsel) son nokta tayini

Animal and vegetable fats and oils -
Determination of peroxide value -
lodometric (visual) endpoint
determination

TS 5000

Ekmek

Bread

TS EN ISO 6579-
1*

Besin zincirinin mikrobiyolojisi -
Salmonella'nin tespiti, sayimi ve
serotiplendirmesi i¢cin yatay yontem -
Boliim 1: Salmonella spp.

Microbiology of the food chain -
Horizontal method for the detection,
enumeration and serotyping of
Salmonella - Part 1: Detection of
Salmonella spp. (ISO 6579-1:2017)

TS EN
ISO 6888-1*

Gida ve hayvan yemlerinin mikrobiyolojisi
-koagulaz - pozitif stafilokoklarin
(Staphyloccus aureus ve diger tiirler)
sayimi icin yatay metot - Boltim 1: baird-
parker agar besiyeri kullanarak

Microbiyology of food and animal
feeding stuffs -horizontal method for
the enumeration of coagulase positive
staphylococci (Staphylococcus aureus
and other species) - Part 1: Technique
using baird - parker agar medium

TSISO 7251*

Gida ve hayvan yemleri mikrobiyolojisi -
Muhtemel Escherichia coli'nin belirlenmesi
ve sayimi icin yatay yontem - En muhtemel
say1 teknigi

Microbiology of food and animal
feeding stuffs - Horizontal method for
the detection and enumeration of
presumptive Escherichia coli - Most
probable number technique
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TS EN ISO 7932 |Gida ve hayvan yemlerinin mikrobiyolojisi [Microbiology - General guidance for the
- Muhtemel bacillus cereus sayimi icin enumeration of bacillus cereus - colony
yatay yontem - 30°c "ta koloni sayim count technique at 30 °C
teknigi

TS 12191 Et ve et mamulleri - Kullanilan etin Meat and Meat Products -
tiirlerinin tespiti-Elisa metodu Determination of Species of Used Meat-

Elisa Method

TS 13511 Et ve et mamulleri - Laboratuvar analiz Meat and meat products - Laboratory
yontemleri - Histolojik muayene analysis methods - Histological

examination

3 Terimler ve tanimlar

3.1
borek

bugday unu, tuz, seker, yumurta, tereyag, bitkisel margarin, icme suyu ve mevzuatina uygun katki
maddesi ve lezzet verici maddelerden bir veya birkacinin kullanimi ile teknigine uygun olarak hazirlanan
hamurun icine ve/veya listiine i¢ ve list malzemelerden bir veya bir kacinin konulmasi ile elde edilen ve
pisirilme isleminden sonra dondurulmus veya dondurulmamis olarak piyasaya sunulan mamul

3.1.1
su boregi

bugday unu, tuz, yumurta, bitkisel margarin, igme suyu ve mevzuatina uygun katki maddesi ile
gerektiginde lezzet verici maddelerin bir veya birka¢inin katilmasiyla hazirlanan hamurun, teknigine
uygun olarak acilmasi (yufka), haslanmasi, i¢ malzeme ve iist malzemelerden bir veya birkacinin arasina
ve/veya lizerine konulmast ile elde edilen, dondurulmus veya dondurulmamis olarak pisirilerek piyasaya
sunulan mamul

3.1.2
puf/kare/D/talas/mekik/koéy boregi

bugday unu, tuz, bitkisel margarin, icme suyu ve mevzuatina uygun katki maddesi ile gerektiginde lezzet
verici maddelerin bir veya birka¢inin katilmasiyla hazirlanan hamurun igine, liretim teknigine gore
bitkisel margarin ilavesiyle, tur adi verilen 6zel katlamalar, ¢cevirmeler ve tekrar merdane ile agmalar
sonucunda, ¢ok ince yagh hamur (milfdy) tabakalarindan olusan, degisik sekiller verilmis, i¢ malzeme ve
list malzemelerden bir veya birkaginin arasina ve/veya lizerine konulmasi ile elde edilen, dondurulmus
veya dondurulmamis olarak pisirilerek piyasaya sunulan mamul

3.1.3
tepsi/rulo/sigara/kol/giil/ac1/¢ig borek

bugday unu, tuz, bitkisel margarin, igme suyu ve mevzuatina uygun katki maddesi ile gerektiginde lezzet
verici maddelerin bir veya birkac¢inin katilmasiyla hazirlanan hamurun teknigine uygun olarak agilmasi
(vufka), degisik sekiller verilmesi, i¢ malzeme ve iist malzemelerden bir veya birkac¢inin arasina ve/veya
tizerine konulmasi ile elde edilen, dondurulmus veya dondurulmamis olarak pisirilerek piyasaya sunulan
mamul

3.14
dolgulu bérekler (paylar/kruvasanlar)

bugday unu, seker, tuz, bitkisel margarin, igme suyu ve mevzuatina uygun katki maddesi ile gerektiginde
lezzet verici maddelerin bir veya birka¢inin katilmasiyla hazirlanan hamurun teknigine uygun olarak
acilmasi Uretim teknigine gore ihtiyac halinde fermente edilerek degisik sekiller verilmesi (fermente
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hamur), i¢ malzeme ve list malzemelerden bir veya birkacinin arasina ve /veya lizerine konulmasi ile elde
edilen, dondurulmus veya dondurulmamis olarak pisirilerek piyasaya sunulan mamul

3.1.5
sade borek

bugday unu, seker, tuz, bitkisel margarin, icme suyu ve mevzuatina uygun katki maddesi ile gerektiginde
lezzet verici maddelerin bir veya birka¢inin katilmasiyla hazirlanan hamurun teknigine uygun olarak
acilmasi liretim teknigine gore ihtiya¢ halinde fermente edilerek degisik sekiller verilmesi (fermente
hamur) ile elde edilen dondurulmus veya dondurulmamis olarak pisirilerek piyasaya sunulan mamul

3.2
i¢c malzeme

peynir, 1Ispanak, maydanoz, dereotu, patates, kiyma, pastirma, sebze, sosis, tahin, ¢ikolata, recel, marmelat
vb. malzemelerin bir veya birkacinin karigimi

3.3
st malzeme

susam, seker, tarcin, findik, fistik, ¢corekotu, ceviz, hindistan cevizi vb.

3.4
yabanci madde

borege katilmasina izin verilen maddelerin disindaki gozle goriilebilen her tiirlii madde

4 Smiflandirma ve 6zellikler

4.1 Smiflandirma

4.1.1 Smiflar

Borek tek siniftir.

4.1.2 Tipler

Borek tiretim teknigine gore;

—  Yufka hamuru kaynakli,

— Milféy hamuru kaynakli,

— Fermente hamur kaynakl

olmak tizere lig tiptir.

4.1.3 Cesitler

Borek liretim teknigine gore;

— Sade

— Malzeme adiyla anilan,

olmak tizere iki ¢esittir.

4.2 Ozellikler

4.2.1 Duyusal 6zellikler

Boregin duyusal 6zellikleri Cizelge 1’de verilen degerlere uygun olmalidir.
Cizelge 1 — Boregin duyusal 6zellikleri

Ozellik Deger

© TSE - Tim haklar saklidir. 3
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Renk, goriiniis Borek pisirilmeden 6nce ve sonra kendine has renk, sekil ve homojen yapida,
yuzeyi diizgiin olmalidir. Ezilmis, dagilmis ve yanik olmamaldir.

Tat ve koku Borek pisirilmeden 6nce ve sonra kendine has tat ve kokuda olmals, acilasmis,
kokusmus ve eksimis olmamalidir.

Yabanci madde | Bulunmamalidir.

4.2.2 Boregin fiziksel 6zellikleri
Boregin fiziksel 6zellikleri Cizelge 2’de verilen degerlere uygun olmaldir.

Cizelge 2 — Boregin fiziksel 6zelikleri

Ozellik Deger
1 adet boregin ic malzeme orani, % (m/m), en az 18
NOT : Sade borekte i¢ malzeme orani aranmaz

4.2.3 Kimyasal 6zellikler

Boregin kimyasal 6zellikleri Cizelge 3’te verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 3 — Boregin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Rutubet, % (m/m), en cok 20
Tuz, % (m/m), en ¢cok 2,0
Peroksit degeri (6ziitlenmis yagda) (miliesdeger/kg), en cok 10

4.2.4 Tip o6zellikleri

Yufka kaynakl borekler pisirildikten sonra her bir yufka katmani gozle goriiliir sekilde ayrilmali ve ara
katmanlar asir1 sulu ve hamurumsu yapida olmamalidir.

Milféy hamuru kaynakli borekler pisirildikten sonra kabarmis, homojen yapida, ylizeyi pliriizsiiz diizgiin
olmaly, gozle goriilebilir yag partikiilleri bulunmamalidir.

Fermente hamur kaynakl boreklerde, pisirildikten sonra i¢ kisimlar gozle goriiliir sekilde homojen
gozenek yap1 bulunmahdir.

4.2.5 Cesit dzellikleri

4.2.5.1 Sade borek

I¢ malzeme ihtiva etmemelidir.

4.2.5.2 Malzeme adiyla anilan borek

I¢c malzemelerden bir veya birkacini ihtiva edebilir.
4.2.6 Mikrobiyolojik o6zellikler

Boregin mikrobiyolojik 6zellikler Cizelge 4’te verilen degerlere uygun olmalidir.

4 © TSE - Tum haklar1 sakhidir.



BELGELENDIRME KRITERI TSE K 289

Cizelge 4 — Boregin mikrobiyolojik 6zellikleri

Mikroorganizma/ toksin/ Numune Limit
metabolit alma plani
n C m M
B. cereus 5 2 102 103
E. coli 5 0 <10t
Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 0 25 g - 25mL’de bulunmamalidir.
Salmonella spp. 5 0 25 g - 25mL’de bulunmamalidir.

Numune alma planinda;
n: Partiden bagimsiz ve rastgele secilen numune sayis,

¢: m ve M arasinda olmasina izin verilen azami numune sayisi (M degeri tasiyabilecek en fazla
numune sayisi),

m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik deger,

M: ¢ sayidaki numunenin bu degeri asmasi halinde uygunsuz olup, kabul edilemez oldugunu
gosteren mikroorganizma sayisidir

4.2.7 Histolojik ve serolojik 6zelikler

I¢ malzemesinde et kullanilan béreklerde kasaplik hayvanlarin kirmizi etleri kullanilmaldir.

4.3 Ozellik, muayene ve deney madde numaralar:

Boregin ozellikleri ile bunlara ait muayene ve deney madde numaralari, Cizelge 5’te verildigi gibidir.

Cizelge 5 — Ozellik, muayene ve deney madde numaralari

Ozellik Muayene ve deney

Ozellik madde no madde no
Ambalajlama 6.1 521
[saretleme 6.2 5.2.1
Duyusal 6zellikler 421 5.2.2
1 adet boregin i¢ malzeme kiitlesi 4.2.2 5.2.3.1
Rutubet tayini 4.2.3 5.3.1
Tuz tayini 4.2.3 5.3.2
Peroksit degeri tayini 4.2.3 5.3.3
Tip ozellikleri 4.2.4 424-522
Cesit ozellikleri 4.2.5 4.2.5-5.2.2
B. Cereus sayimi 4.2.6 534
Koagulaz pozitif stafilokoklar sayimi 4.2.6 5.35
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Salmonella spp sayimi 4.2.6 5.3.6
E. coli 4.2.6 5.3.7
Histolojik 4.2.7 5.3.8
Serolojik 4.2.7 5.3.9

5 Numune alma, muayene ve deneyler
5.1 Numune alma

Ambalaji, ambalaj biiyiikliigii, son tiiketim tarihi, parti veya seri/kod numarasi, tipi, cesidi, i¢c ve list
malzemesi ayni olan ve bir defada muayeneye sunulan borekler bir parti sayilir. Partiden numune TS
2383’e gore alinir.

5.2 Muayeneler
5.2.1 Ambalajlama ve isaretleme muayenesi

Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilir ve Madde 6.1’deki 6zelliklerle, Madde 6.2’deki isaretleri
tasiyip tasimadigina bakilir.

5.2.2 Duyusal muayene (dondurulmus olanlar ¢éziildiikten sonra)

Duyusal muayene bakilarak, koklanarak ve pisirildikten sonra tekrar bakilarak, tadilarak ve koklanarak
yapilir. Sonucun Madde 4.2.1, Madde 4.2.4 ve Madde 4.2.5’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.2.3 Fiziksel muayene
5.2.3.1 I¢ malzeme Kkiitlesi tayini

Bir ondalik yaklasiml terazide tartilan borek icerisine konulan i¢ malzeme bir pens yardimiyla ayrilir,
ayrilan malzeme tartilarak toplam kiitleye oranlanir. Sonucun Madde 4.2.2 ‘ye uygun olup olmadigina
bakilir

5.3 Deneyler

Deneylerde TS EN ISO 3696’ya uygun su kullanilmalidir. Kullanilan biitiin kimyasal maddeler analitik
saflikta olmaly, ayarh ¢6zeltiler TS 545’e belirteg ¢6zeltileri ise TS 2104’e gore hazirlanmalidir. Deneyler,
paralel iki numune iizerinden ikiser defa yapilmal ve sonugclarin aritmetik ortalamasi alinmalidir.

5.3.1 Rutubet tayini

Rutubet tayini, TS EN ISO 712’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.2 Tuz tayini

Tuz tayini, TS 5000’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.3 Peroksit degeri tayini

Peroksit degeri TS EN ISO 3960’a gore yapili ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina bakilir
5.3.4 B. cereus sayimi

B. cereus sayimi, TS EN ISO 7932’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.6’ya uygun olup olmadigina bakilir
5.3.5 Koagulaz pozitif stafilokoklar aranmasi

Koagulaz Pozitif Stafilokoklar aranmasi, TS EN ISO 6888-1’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.6’ya
uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.6 Salmonella aranmasi
Salmonella aranmasi, TS EN ISO 6579-1"e gére yapilir ve sonucun Madde 4.2.6’ya uygun olup olmadigina
bakilir.

6 © TSE - Tum haklar1 sakhidir.
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5.3.7 E. coli sayimi

E. coli sayimi, TS ISO 7251’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.6’ya uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.8 Histolojik muayene

Histolojik muayene TS 13511’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.7’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.9 Serolojik muayene

Serolojik muayene TS 12191’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.7’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.4 Degerlendirme

Muayene ve deney raporunda en az asagidaki bilgiler bulunmalidir:

— Firmanin ad1 ve adresi,

— Muayene ve deneyin yapildigi yerin ve laboratuvarin adj,

— Muayene ve deneyi yapanin ve/veya raporu imzalayan yetkililerin adlar1 gérev ve meslekleri,

— Numunenin alindig1 tarih ile muayene ve deney tarihi,

— Numunenin tanitilmasi,

— Muayene ve deneylerde uygulanan standardlarin numaralari,

— Sonuglarin gosterilmesi,

— Muayene ve deney sonuglarini degistirebilecek faktorlerin mahzurlarini gidermek iizere alinan
tedbirler,

— Uygulanan muayene ve deney metotlarinda belirtilmeyen veya mecburi gériilmeyen, fakat muayene
ve deneyde yer almis olan islemler,

— Standarda uygun olup olmadigi,

— Rapora ait seri numarasi ve tarih, her sayfanin numarasi ve toplam sayfa sayisi,

6 Piyasaya arz
6.1 Ambalajlama

Borek, taze veya dondurulmus halde, birbirine yapismayacak sekilde ve mevzuatina uygun ambalajlarda
piyasaya arz edilir.

6.2 isaretleme

Ambalaj Gizerine en az asagidaki bilgiler okunakl olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmis
olmaldir.

— Firmanin ticari unvani, kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi,

— Mamuliin ad1. Dondurulmuslarda “dondurulmus borek” seklinde,

— Bu kriterin isareti ve numarasi(TSE K 289 seklinde),

— Tipj,

—  Cesidi,

— I¢ malzeme cesidi (peynirli, kiymali, vb.),

— Parti, seri veya kod numaralarindan en az birisi,

— Netkiitlesi ( g veya kg ) olarak,

— Ambalaj icindeki adet,

— Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi,

— Muhafaza sartlar1 ve hazirlama sekline dair bilgiler.

Bu bilgiler gerektiginde Tiirk¢e'nin yani sira yabanci dillerde de yazilabilir. Bunlarin disinda, tiiketici
bakimindan yaniltici olmamak kaydiyla, diger yazi ve resimler de konulabilir.

6.3 Muhafaza ve tasima

Dondurulmus boérekler -32°C’da dondurulmali ve -18°C veya daha dusiik sicakliktaki depolarda
muhafaza edilmelidir. Dondurulmamis bérekler 0°C - 5°C soguk dolaplarda muhafaza edilmelidir.

© TSE - Tim haklar saklidir. 7
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Dondurulmus boérek -18°C veya daha diisiik sicaklikta, dondurulmamis boérekler ise 0°C - 5°C'ta
tasinmalidir. Dondurulmus borek ¢oziildiikten sonra tekrar dondurulmamalidir.

7 Cesitli hiikkiimler

Imalatg1 veya satici, bu standarda uygun olarak imal edildigini beyan ettigi Borek icin istendiginde,
standarda uygunluk beyannamesi vermek veya gostermek mecburiyetindedir. Bu beyannamede satis
konusu boregin;

— Madde 4’teki 6zelliklere uygun oldugunun,
— Madde 5’teki muayene ve deneylerin yapilmis ve uygun sonug alinmis oldugunun
belirtilmesi gerekir.

Bu standardda belirtilmeyen hususlarda ” Tiirk Gida Kodeksi” hiikiimlerine gore islem yapilir

8 © TSE - Tum haklar1 sakhidir.
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Onsoz

Bu belgelendirme kriteri; Tiirk Standardlar: Enstitiisii Gida, Tarim ve Hayvancilik [htisas Kurulu'na bagh
Gida ve Ziraat Teknik Komitesi tarafindan TSE K 198 hazirlanmis ve TSE Genel Sekreterligi'nin ..........
tarihli onay1 ile yayimlanmasina karar verilmistir.

Bu kriterde kullanilan bazi kelime veya ifadeler patent haklarina konu olabilir. Boyle bir patent hakkinin
belirlenmesi durumunda TSE sorumlu tutulamaz
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TSE K 198

1 Kapsam

Bu kriter pisirilmeden piyasaya sunulan boregi kapsar.

2 Baglayic atiflar

Bu kriterde diger standart ve/veya dokiimanlara atif yapilmaktadir. Bu atiflar metin icerisinde uygun
yerlerde belirtilmis ve asagida liste halinde verilmistir. Tarihli atiflarda, yalnizca alint1 yapilan baski
gecerlidir. Tarihli olmayan dokiimanlar icin, atif yapilan dokiimanin (tiim tadiller dahil) son baskisi
gecerlidir. * Isaretli olanlar bu standardin basildig1 tarihte Ingilizce metin olarak yayimlanmis olan Tiirk

Standartlaridir.
TS No Tiirk¢e Ad1 ingilizce Ad

TS 545 Ayarl ¢ozeltilerin hazirlanmasi Preparation of standard solutions for
volumetric analysis

TS EN Tahil ve tahil lirtinleri - Rutubet muhtevasi |Cereals and cereal products -

ISO 712 tayini- Referans yontem Determination of moisture content -
Reference method

TS 2104 Belirtecler - Belirteg ¢ozeltileri hazirlama |Indicators - Methods of preparation of

yontemleri inducator solutions
TS 2383 Biskiivi Biscuits

TS EN ISO 3696

Su - Analitik laboratuvarinda kullanilan -
Ozellikler ve deney metotlar1

Water for analytical laboratory use -
Specification and test methods

TS EN ISO 3960*

Hayvansal ve bitkisel kati ve s1v1 yaglar -
Peroksit degeri tayini - [yodometrik
(gorsel) son nokta tayini

Animal and vegetable fats and oils -
Determination of peroxide value -
lodometric (visual) endpoint
determination

TS 5000

Ekmek

Bread

TS EN ISO 6579-
1*

Besin zincirinin mikrobiyolojisi -
Salmonella'nin tespiti, sayimi ve
serotiplendirmesi i¢cin yatay yontem -
Boliim 1: Salmonella spp.

Microbiology of the food chain -
Horizontal method for the detection,
enumeration and serotyping of
Salmonella - Part 1: Detection of
Salmonella spp. (ISO 6579-1:2017)

TSEN
ISO 6888-1*

Gida ve hayvan yemlerinin mikrobiyolojisi
-koagulaz - pozitif stafilokoklarin
(Staphyloccus aureus ve diger tiirler)
sayimi icin yatay metot - Boliim 1: baird-
parker agar besiyeri kullanarak

Microbiyology of food and animal
feeding stuffs -horizontal method for
the enumeration of coagulase positive
staphylococci (Staphylococcus aureus
and other species) - Part 1: Technique
using baird - parker agar medium

TS ENISO 11290-
1*

Gida ve yem maddelerinin mikrobiyolojisi -
Listeria monocytogenes'in aranmasi ve
sayimi metodu bolim 1: Arama metodu

Microbiology of food and animal feeding
stuffs - Horizontal method for the
detection and enumeration of Listeria
monocytogenes - Part 1: Detection
method

© TSE - Tim haklarn saklidir.
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TS 12191 Et ve et mamulleri - Kullanilan etin Meat and Meat Products -
tiirlerinin tespiti-Elisa metodu Determination of Species of Used Meat-
Elisa Method
TS 13511 Et ve et mamulleri - Laboratuvar analiz Meat and meat products - Laboratory
yontemleri - Histolojik muayene analysis methods - Histological
examination

TS1SO 21527-1 |Gida ve hayvan yemleri mikrobiyolojisi- |Microbiology of food and animal

Maya ve kiiflerin sayimi i¢in yatay yontem |feeding stuffs -- Horizontal method for
- Boliim 1: Su aktivitesi 0,95'ten yliksek the enumeration of yeasts and moulds -
olan iirtinlerde koloni sayim teknigi - Part 1: Colony count technique in
products with water activity greater
than 0,95

3 Terimler ve tanimlar

3.1
borek

bugday unu, tuz, seker, yumurta, bitkisel margarin, icme suyu ve mevzuatina uygun katki maddesi ve
lezzet verici maddelerden bir veya birka¢inin kullanimu ile teknigine uygun olarak hazirlanan hamurun
icine ve listline i¢c ve list malzemelerden bir veya bir ka¢inin konulmasi ile elde edilen dondurulmus veya
dondurulmamis olarak pisirilmeden piyasaya sunulan yar1 mamul

3.11
su boregi

bugday unu, tuz, yumurta, bitkisel margarin, igme suyu ve mevzuatina uygun katki maddesi ile
gerektiginde lezzet verici maddelerin bir veya birkaginin katilmasiyla hazirlanan hamurun, teknigine
uygun olarak acilmasi (yufka), haslanmasi, i¢ malzeme ve list malzemelerden bir veya birka¢inin arasina
ve/veya lizerine konulmasi ile elde edilen, dondurulmus veya dondurulmamis olarak pisirilmeden
piyasaya sunulan yart mamul

3.1.2
puf/kare/D/talas/mekik/koy boregi

bugday unu, tuz, bitkisel margarin, igme suyu ve mevzuatina uygun katki maddesi ile gerektiginde lezzet
verici maddelerin bir veya birkacinin katilmasiyla hazirlanan hamurun igine, tretim teknigine gore
bitkisel margarin ilavesiyle, tur adi verilen 6zel katlamalar, ¢evirmeler ve tekrar merdane ile agmalar
sonucunda, ¢ok ince yaglh hamur (milfdy) tabakalarindan olusan, degisik sekiller verilmis, i¢ malzeme
ve Ust malzemelerden bir veya birka¢inin arasina ve/veya lizerine konulmasi ile elde edilen,
dondurulmus veya dondurulmamis olarak pisirilmeden piyasaya sunulan yari mamul

3.1.3
tepsi/rulo /sigara/kol/giil/avci/¢ig borek

bugday unu, tuz, bitkisel margarin, icme suyu ve mevzuatina uygun katki maddesi ile gerektiginde lezzet
verici maddelerin bir veya birkacinin katilmasiyla hazirlanan hamurun teknigine uygun olarak agilmasi
(yufka), degisik sekiller verilmesi, i¢ malzeme ve iist malzemelerden bir veya birkac¢inin arasina ve/veya
lizerine konulmasi ile elde edilen, dondurulmus veya dondurulmamis olarak pisirilmeden piyasaya
sunulan yar1 mamul

2 © TSE - Tim haklar: saklidir.
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3.14
dolgulu borekler (paylar/kruvasanlar)

bugday unu, seker, tuz, bitkisel margarin, icme suyu ve mevzuatina uygun katki maddesi ile gerektiginde
lezzet verici maddelerin bir veya birka¢inin katilmasiyla hazirlanan hamurun teknigine uygun olarak
acilmasi iiretim teknigine gore ihtiyac halinde fermente edilerek degisik sekiller verilmesi (fermente
hamur), ic malzeme ve iist malzemelerin bir veya bir kacinin kullanilmasi ile elde edilen dondurulmus
veya dondurulmamis olarak pisirilmeden piyasaya sunulan yar1 mamul

3.1.5
sade borek

bugday unu, seker, tuz, bitkisel margarin, igme suyu ve mevzuatina uygun katki maddesi ile gerektiginde
lezzet verici maddelerin bir veya birkacinin katilmasiyla hazirlanan hamurun teknigine uygun olarak
acilmasi iiretim teknigine gore ihtiya¢ halinde fermente edilerek degisik sekiller verilmesi (fermente
hamur) ile elde edilen dondurulmus veya dondurulmamis olarak pisirilmeden piyasaya sunulan yari
mamul

3.2
ic malzeme

peynir, 1spanak, maydanoz, dereotu, patates, kiyma, pastirma, sebze, sosis, tahin, ¢ikolata, recel,
marmelat vb. malzemelerin bir veya birkag¢inin karisimi

3.3
iist malzeme

susam, seker, tar¢in, findik, fistik, cérekotu, ceviz, hindistan cevizi vb.

34
yabanci madde

borege katilmasina izin verilen maddelerin disindaki gozle goriilebilen her tiirlii madde

4 Siniflandirma ve ozellikler
4.1 Smiflandirma
4.1.1 Siiflar

Borek tek siniftir.

4.1.2 Tipler

Borek iiretim teknigine gore;
—  Yufka hamuru kaynakli,
— Milféy hamuru kaynakli,
— Fermente hamur kaynakl
olmak lizere lig tiptir.

4.1.3 Cesitler

Borek liretim teknigine gore;
— Sade

— Malzeme adiyla anilan,

olmak tlizere iki cesittir.

© TSE - Tim haklarn saklidir. 3
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4.2 Ozellikler

4.2.1 Duyusal 6zellikler

Boregin duyusal 6zellikleri Cizelge 1’de verilen degerlere uygun olmahdir.
Cizelge 1 — Boregin duyusal 6zellikleri

Ozellik Deger

Renk, goriiniis Borek pisirilmeden 6nce ve sonra kendine has renk, sekil ve homojen yapida,
ylzeyi dlizgiin olmahdir. Ezilmis ve dagilmis olmamalidir.

Tat ve koku Borek pisirilmeden 6nce ve sonra kendine has tat ve kokuda olmals, acilasmis,
kokusmus ve eksimis olmamalidir.

Yabanci madde | Bulunmamalidir.

4.2.2 Boregin fiziksel 6zellikleri
Boregin fiziksel 6zellikleri Cizelge 2’de verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 2 — Boregin fiziksel 6zelikleri

Ozellik Deger
1 adet boregin i¢ malzeme orani, % (m/m), en az 12
NOT : Sade borekte i¢ malzeme orani aranmaz

4.2.3 Kimyasal ozellikler
Boregin kimyasal 6zellikleri Cizelge 3'te verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 3 — Boregin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Rutubet, % (m/m), en ¢ok 55
Tuz, % (m/m), en cok 2,0
Peroksit degeri (0zilitlenmis yagda) (miliesdeger/kg), en ¢cok 10

4.2.4 Tip ozellikleri

Yufka kaynakli borekler pisirilmeden 6nce ve sonra her bir yufka katmani gozle goriiliir sekilde
ayrilmali ve ara katmanlar asir1 sulu ve hamurumsu yapida olmamaldir.

Milféy hamuru kaynakl borekler pisirilmeden 6nce, homojen yapida, yiizeyi piiriizsiiz diizgiin olmali,
gozle goriilebilir yag partikiilleri bulunmamalidir.

Fermente hamur kaynakli boérekler pisirildikten sonra i¢ kisimlarinda gozle goriiliir homojen gézenek
yapist bulunmalidir.

4.2.5 Cesit ozellikleri
4.2.5.1 Sade bérek

I¢ malzeme ihtiva etmemelidir.

4 © TSE - Tim haklar: saklidir.
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4.2.5.2 Malzeme adiyla anilan borek

I¢ malzemelerden bir veya birkacini ihtiva edebilir.

4.2.6 Mikrobiyolojik 6zellikler

Boregin mikrobiyolojik 6zellikler Cizelge 4’te verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 4 — Boregin mikrobiyolojik 6zellikleri

Numune alma Limitler
Mikroorganizma plant
n c m M
Kif 5 2 103 104
Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 103 104
L. monocytogenes 5 0 25 gveya 25mL’de bulunmamalidir.
Salmonella spp. 5 0 25 gveya 25mL’de bulunmamalidir.

Numune alma planinda;

n: Partiden bagimsiz ve rastgele secilen numune sayisi,

c: m ve M arasinda olmasina izin verilen azami numune sayisi (M degeri tasiyabilecek en fazla
numune sayisi),

m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik deger,

M: ¢ sayidaki numunenin bu degeri asmasi halinde uygunsuz olup, kabul edilemez oldugunu
gosteren mikroorganizma sayisidir.

4.2.7 Histolojik ve serolojik 6zelikler

Ic malzemesinde et kullanilan béreklerde kasaplik hayvanlarin kirmizi etleri kullanilmalidir.

4.3 Ozellik, muayene ve deney madde numaralar:

Boregin ozellikleri ile bunlara ait muayene ve deney madde numaralari, Cizelge 5’te verildigi gibidir.

Cizelge 5 — Ozellik, muayene ve deney madde numaralari

) ) Muayene ve deney

Ozellik Ozellik madde no madde no
Ambalajlama 6.1 5.2.1
Isaretleme 6.2 5.2.1
Duyusal 6zellikler 421 5.2.2
1 adet boregin i¢ malzeme kiitlesi 4.2.2 5.2.3.1
Rutubet tayini 4.2.3 5.3.1
Tuz tayini 4.2.3 5.3.2
Peroksit degeri tayini 423 5.3.3
Tip 6zellikleri 424 424-522
Cesit ozellikleri 425 425-522
Kif sayimi 4.2.6 5.3.4
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Koagulaz pozitif stafilokoklar aranmasi 4.2.6 5.35
Salmonella spp. aranmasi 4.2.6 5.3.6
Listeria monocytogenes sayimi 4.2.6 5.3.7
Histolojik muayene 4.2.7 5.3.8
Serolojik muayene 4.2.7 5.3.9

5 Numune alma, muayene ve deneyler

5.1 Numune alma

Ambalaji, ambalaj biiytikliigii, son tiiketim tarihi, parti veya seri/kod numarasi, tipi, ¢esidi, i¢ ve iist
malzemesi ayni olan ve bir defada muayeneye sunulan borekler bir parti sayilir. Partiden numune TS
2383’e gore alinir.

5.2 Muayeneler
5.2.1 Ambalajlama ve isaretleme muayenesi

Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilir ve Madde 6.1’deki 6zelliklerle, Madde 6.2’deki isaretleri
tasiyip tasimadigina bakilir.

5.2.2 Duyusal muayene (dondurulmus olanlar ¢éziildiikten sonra)

Duyusal muayene bakilarak, koklanarak ve pisirildikten sonra tekrar bakilarak, tadilarak ve koklanarak
yapilir. Sonucun Madde 4.2.1, Madde 4.2.4 ve Madde 4.2.5’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.2.3 Fiziksel muayene
5.2.3.1 I¢ malzeme Kkiitlesi tayini

Pisirilmeden once borek tartilir, toplam kiitle belirlenir ve icerisine konulan i¢ malzeme bir pens
yardimiyla ayrilir, ayrilan malzeme bir ondalik yaklasimli terazide tartilir ve ¢ikan sonug olciilerek
toplam kiitleye oranlanir. Sonucun Madde 4.2.2 ‘ye uygun olup olmadigina bakilir.

5.3 Deneyler

Deneylerde TS EN ISO 3696’ya uygun su kullanilmalidir. Kullanilan biitiin kimyasal maddeler analitik
saflikta olmaly, ayarl ¢ozeltiler TS 545’e belirteg ¢ozeltileri ise TS 2104’e gore hazirlanmalidir. Deneyler,
paralel iki numune iizerinden ikiser defa yapilmali ve sonuglarin aritmetik ortalamasi alinmalidir.

5.3.1 Rutubet tayini

Rutubet tayini, TS EN ISO 712’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.2 Tuz tayini

Tuz tayini, TS 5000’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.3 Peroksit degeri tayini

Peroksit degeri TS EN ISO 3960’a gore yapili ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.4 Kiif tayini

Kiif sayimi, TS ISO 21527-1"e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.6’ya uygun olup olmadigina bakilir
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5.3.5 Koagulaz pozitif stafilokoklar aranmasi

Koagulaz Pozitif Stafilokoklar aranmasi, TS EN ISO 6888-1’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.6'ya
uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.6 Salmonella aranmasi

Salmonella aranmasi, TS EN ISO 6579-1"e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.6’ya uygun olup olmadigina
bakilir.

5.3.7 Listeria monocytogenes sayimi

Listeria monocytogenes sayimi, TS EN ISO 11290-1’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.6’ya uygun olup
olmadigina bakilir.

5.3.8 Histolojik muayene

Histolojik muayene TS 13511’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.7’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.9 Serolojik muayene

Serolojik muayene TS 12191’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.7’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.4 Degerlendirme

Muayene ve deney raporunda en az asagidaki bilgiler bulunmalidir:

— Firmanin ad1 ve adresi,

— Muayene ve deneyin yapildig1 yerin ve laboratuvarin adji,

— Muayene ve deneyi yapanin ve/veya raporu imzalayan yetkililerin adlar1 gérev ve meslekleri,

— Numunenin alindig1 tarih ile muayene ve deney tarihi,

— Numunenin tanitilmasi,

— Muayene ve deneylerde uygulanan standardlarin numaralari,

— Sonuglarin gosterilmesi,

— Muayene ve deney sonuglarini degistirebilecek faktorlerin mahzurlarini gidermek iizere alinan
tedbirler,

— Uygulanan muayene ve deney metotlarinda belirtilmeyen veya mecburi gériillmeyen, fakat
muayene ve deneyde yer almis olan islemler,

— Standarda uygun olup olmadigi,

— Rapora ait seri numarasi ve tarih, her sayfanin numarasi ve toplam sayfa sayis},

6 Piyasaya arz
6.1 Ambalajlama

Borek, taze veya dondurulmus halde, birbirine yapismayacak sekilde ve mevzuatina uygun
ambalajlarda piyasaya arz edilir.

6.2 Isaretleme

Ambalaj iizerine en az asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmis
olmalidir.

— Firmanin ticari unvani, kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi,
— Mamuliin adi. Dondurulmuslarda “dondurulmus bérek” seklinde,
— Bu kriterin isareti ve numarasi(TSE K 198 seklinde),

— Tipi,

—  Cesidi,

— I¢ malzeme cesidi (peynirli, kiymall, vb.),

— Parti, seri veya kod numaralarindan en az birisi,

— NetKkiitlesi ( g veya kg ) olarak,

© TSE - Tim haklarn saklidir. 7
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— Ambalaj icindeki adet,

— Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi,

— Mubhafaza sartlar1 ve hazirlama sekline dair bilgiler.

Bu bilgiler gerektiginde Tiirk¢e’'nin yani sira yabanci dillerde de yazilabilir. Bunlarin disinda, tiiketici
bakimindan yaniltici olmamak kaydiyla, diger yazi ve resimler de konulabilir.

6.3 Muhafaza ve tasima

Dondurulmus boérekler -32°C’da dondurulmali ve -18°C veya daha diisiik sicakliktaki depolarda
muhafaza edilmelidir. Dondurulmamis bérekler 0°C - 4°C soguk dolaplarda muhafaza edilmelidir.
Dondurulmus bérek -18°C veya daha diisiik sicaklikta, dondurulmamis boérekler ise 0°C - 4°C'ta
tasinmalidir. Dondurulmus borek ¢oziildiikten sonra tekrar dondurulmamalidir.

7 Cesitli hiikiimler

Imalatg1 veya satici, bu standarda uygun olarak imal edildigini beyan ettigi Bérek icin istendiginde,
standarda uygunluk beyannamesi vermek veya gostermek mecburiyetindedir. Bu beyannamede satis
konusu boregin;

— Madde 4’teki 6zelliklere uygun oldugunun,
— Madde 5’teki muayene ve deneylerin yapilmis ve uygun sonug alinmis oldugunun
belirtilmesi gerekir.

Bu standardda belirtilmeyen hususlarda ” Tiirk Gida Kodeksi” hiikiimlerine gore islem yapilir

8 © TSE - Tim haklar: saklidir.
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