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Onsoz

Bu standart, Tiirk Standardlar1 Enstitiisti Gida, Tarim ve Hayvancilik {htisas Kurulu’na bagh TK15 Gida ve
Ziraat Teknik Komitesi'nce TS 5000:2010’un revizyonu olarak hazirlanmis ve TSE Teknik Kurulu'nun
.............. tarihli toplantisinda kabul edilerek yayimina karar verilmistir.

Bu standart yayimlandiginda TS 5000:2010"un yerini alir.

Bu standardin hazirlanmasinda, milli ihtiya¢ ve imkanlarimiz 6én planda olmak iizere, milletlerarasi
standardlar ve ekonomik iliskilerimiz bulunan yabanci iilkelerin standartlarindaki esaslar da gz éniinde
bulundurularak; yarar gortulen hallerde, olabilen yakinlik ve benzerliklerin saglanmasina ve bu esaslarin,
tilkemiz sartlari ile bagdastirilmasina calisilmistir.

Bu standart son seklini almadan 6nce; tretici, imalat¢i ve tiiketici durumundaki konunun ilgilileri ile
gerekli isbirligi yapilmis ve alinan gortslere gore revize edilmistir.

Bu standartta kullanilan bazi kelime ve/veya ifadeler patent haklarina konu olabilir. Béyle bir patent
hakkinin belirlenmesi durumunda TSE sorumlu tutulamaz.

© TSE - Tum haklar: sakhdir. iii
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1 Kapsam

Bu standart ekmegi kapsar.

2 Baglayic atiflar

Bu standartta 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
Standartlaridir.

TS No Tiirk¢e Ad1 Ingilizce Ad
TS 545 Ayarl ¢ozeltilerin hazirlanmasi Preparation of standard solutions for
volumetric analysis

TS EN ISO|Tahil ve tahil iirtinleri-Rutubet muhtevasi | Cereals and cereal products - Determination

712 tayini- Referans yontem of moisture content -Reference method

TS 1125 ISO | Meyve ve sebze triinleri- Titrasyon asitligi Fruit and vegetable products-

750 tayini Determination of titratable acidity

TS 2104 Belirtecler, belirtec cozeltileri hazirlama | Indicators - Methods of preparation of
yontemleri indicator solutions

TS 2383 Biskiivi Biscuits

TS EN ISO|Su - Analitik laboratuvarinda kullanilan - | Water for analytical laboratory use -

3696 Ozellikler ve deney metotlar: Specification and test methods

TS EN ISO|Besin zincirinin = mikrobiyolojisi - | Microbiology of the food chain - Horizontal

6579-1* Salmonella'nin  tespiti, saymimi  ve | method for the detection, enumeration and
serotiplendirmesi icin yatay yoOntem - |serotyping of Salmonella - Part 1: Detection of
Bolim 1: Salmonella spp. Salmonella spp. (ISO 6579-1:2017)

TS 7282 Ekmek imal eden yerlerle ilgili genel|General rules for bakeries (for producing)
kurallar

TS 7890 Ekmek satis hizmetleri - Genel kurallar Bread sales - General rules

3 Terimler ve tanimlar

3.1
ekmek

bugday ununa, igilebilir su, yemeklik tuz ve ekmek mayas1 (Saccharomyces cerevisiae) eklenip, mevzuatta
izin verilen katki maddeleri ile birlikte teknik kurallara uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi,
fermantasyona birakilmasindan sonra pisirilmesi veya dondurulmus hamur teknolojisi ile veya farkl
metotlarla tretilen, son pisirme islemi heniiz yapilmamis pismemis, yar1 pismis veya sogutulmus
tirtinlerin pisirilmesi ile yapilan mamul

3.2
tam bugday unu

bugdayin, dis kabuguyla rafine edilmeden oldugu gibi 6giitiilmesi sonucu hicbir katki maddesi icermeyen
un

© TSE - Tim haklar saklidir. 1
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3.3
normal ekmek

bugday unundan, 200 gramdan baslayarak 10'ar gram arttirilmak suretiyle teknigine uygun olarak
tiretilen ekmek

3.4
koy ekmegi (tam bugday ekmegi)
tam bugday unundan 200 gramdan baslayarak 10'ar gram arttirilmak suretiyle teknigine uygun olarak

uretilen ekmek

3.5
kepekli ekmek

bugday ununa bugday veya yulaf kepegi ilave edilip 200 gramdan baslayarak 10'ar gram arttirilmak
suretiyle teknigine uygun olarak tiretilen ekmek

3.6
cavdarh ekmek

bugday ununa ¢avdar unu, istendiginde ¢avdar kirmasi veya ¢avdar ezmesi veya bunlarin karisimi ilave
edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek

3.7
yulafli ekmek

bugday ununa yulaf unu veya yulaf ezmesi veya yulaf kepegi veya yulaf kirig1 veya bunlarin karisimi ilave
edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek

3.8
misirli ekmek

bugday ununa misir unu, istendiginde misir irmigi ilave edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek

3.9
karisik tahilli ekmek

bugday ununa musir, arpa, yulaf, ¢avdar, piring, triticale unlari, kirmalar1 veya ezmelerinden en az
birkacini ilave edilip teknigine uygun olarak tretilen ekmek

3.10
vakfikebir/Trabzon ekmegi

bugday unundan yapilan mayali hamurun diger ekmek hamurlarina gére daha uzun siireyle fermente
edilerek asitligi ylikseltilen ve kabartilan eksimis hamurdan teknigine uygun olarak iiretilen en az 2 kg’'lik
ekmek

3.11
Siyez bugdayli ekmek

siyez bugday unundan 200 gramdan baslayarak 10'ar gram arttirilmak suretiyle teknigine uygun olarak
tiretilen ekmek

3.12
cesnili ekmek

bir veya birden fazla tahil unu, tahil ezmesi, tahil kirmasi, sert kabuklu meyveler, kurutulmus meyveler,
yagl tohumlar, bal, pekmez, tahin, cikolata, tahil irmigi, bugday, arpadan elde edilen malt unu, soya unu,
bitkisel yag, siit ve slit tiirevleri, bitkisel lif, cesitli baharatlar veya diger ¢esni maddelerinden bir veya
birkacinin ilave edilmesi ile teknigine uygun olarak iiretilen ekmek cesitleri

2 © TSE - Tum haklar1 sakhidir.
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3.13
katki maddesi

gerektiginde, ekmege mevzuatinda katilmasina miisaade edilen maddeler.

3.14
yabanci madde

ekmek imalatinda kullanilmasina izin verilen maddeler disindaki ekmekte bulunabilecek gozle

gortlebilen her tiirlii madde

4 Smiflandirma ve 6zellikler
4.1 Smiflandirma

4.1.1 Smiflar

Ekmek tek siniftir.

4.1.2 Cesitler

Ekmekler:

— Normal ekmek

— Koy ekmegi (tam bugday ekmegi)
— Kepekli ekmek

— Cavdarli ekmek

—  Yulafli ekmek

— Misirh ekmek

— Karisik tahilli ekmek

— Vakfikebir/Trabzon ekmegi

— Siyez bugday ekmegi

— Cesnili ekmek

olmak tlizere on ¢eside ayrilir.

4.2 Ozellikler

4.2.1 Duyusal 6zellikler

Ekmegin dis duyusal 6zellikleri Cizelge 1’de, i¢ duyusal 6zellikleri ise Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 1 — Ekmegin dis 6zellikleri

Ozellik Degerler
Renk ve goriiniis | lyi pismis ve kabarmis olmali, yanik olmamahdir.
Tat ve koku Kendine has kokuda olmali, yabanci tat ve koku bulunmamalidir.

Yabanci madde |Dis kisminda gozle goriliir herhangi bir yabanci madde ve hamur topaklari
olmamal, un disindaki razmol vb. maddeler bulunmamalidir.

© TSE - Tim haklar saklidir. 3
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Cizelge 2 — Ekmegin ic 6zellikleri

Ozellik

Degerler

Renk ve goriiniis

Siingerimsi yapida olmali, gézenekler miimkiin oldugunca homojen olmali, biiyiik
hava bosluklar1 bulunmamali, hamur ve yapiskan olmamalidir. Homojen beyaz-
krem renkte olmalidir. Kullanilan ¢esni veya una baglh olarak ekmekte renk degisimi
gozlenebilir.

Tat ve koku Kendine has tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku bulunmamalidir.
Yabancimadde |Un ve tuz topaklari ile gozle goriilebilir herhangi bir yabanci madde
bulunmamalidir.
4.2.2 Kimyasal 6zellikler
Ekmegin kimyasal 6zellikleri Cizelge 3’te verilen degerlere uygun olmalidir.
Cizelge 3 — Ekmegin kimyasal 6zellikleri
Rutubet %10’luk HCI'de Tuz Asitlik
Uriin % ¢oziinmeyen Kkiil % % (m/m), (mL/100 g)
(m/m) (m/m), en ¢cok (kuru en ¢ok (kuru en ¢ok
en ¢ok madde) madde)

Normal ekmek 38 0,12 1,5 7,5
Vakfikebir/Trabzon ekmegi 38 0,12 1,5 9,0
Koy ekmegi (tam bugday 42 0,12 1,5 7,5
ekmegi)

Siyez bugday ekmegi 42 0,12 1,5 7,5
Cavdarh ekmek 43 0,12 1,5 7,5
Kepekli ekmek 43 0,12 1,5 7,5
Yulafl: ekmek 43 0,12 1,5 7,5
Misirh ekmek 42 0,12 1,5 7,5
Karisik tahilli ekmek 43 0,12 1,5 7,5
Cesnili ekmek 40 0,12 1,5 7,5

4.2.3 Mikrobiyolojik 6zellikler

Ekmegin mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 4’te verilen degerlere uygun olmaldir.

Cizelge 4 — Ekmegin mikrobiyolojik 6zellikleri

Numune alma plani

Sinir degerleri

n C m M
Siinme (Rope) sporu 5 2 4,5x103 1,1x 104
Kuf 5 2 102 103
Salmonella spp.(sadece yumurta 5 0 0/25g-mL| 0/25g-mL
icerenlerde)

sayisl),

mikroorganizma sayisl.

n : Partiden bagimsiz ve rastgele segilen numune sayisi,
c: cve M arasinda olmasina izin verilen azami numune sayisi (M degeri tasiyabilecek en fazla numune

m : (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik degeri,
M : c sayidaki numunenin bu degeri asmasi halinde uygunsuz olup kabul edilemez oldugunu gosteren

© TSE - Tim haklar: saklidir.
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4.3 Ozellik, muayene ve deney madde numaralar

Bu standartta verilen ozellikler ile bunlarin, muayene ve deney madde numaralar1 Cizelge 5'de
verilmistir.

Cizelge 5 — Ozellik, muayene ve deneylerine ait madde numaralari

Ozellik Ozellik madde Muayene ve deney madde
numaralar numaralari

Duyusal muayene 4.2.1 5.2.2
Net kiitle tayini 6.1 5.3.2
Rutubet muhtevasi tayini 4.2.2 53.1
%10'luk HCI 'de ¢6zlinmeyen kiil tayini 4.2.2 5.3.3
Tuz tayini 4.2.2 5.34
Asitlik tayini 4.2.2 535
Siinme (Rope) sporu sayimi 4.2.3 5.3.6
Kuf sayimi 423 5.3.7
Salmonella spp. aranmasi 4.2.3 5.3.8
Ambalajlama 6.1 5.2.1
[saretleme 6.2 6.2

5 Numune alma, muayene ve deneyler
5.1 Numune alma

Ayn1 hamur karisimindan tretilen, her bir saatlik zaman diliminde pisirme firinindan ¢ikarilan ve bir
defada muayeneye sunulan ekmekler bir parti sayilir. Otomasyon sistemli kesintisiz imalat yapan
firinlarda tretilen ekmeklerden her yarim saatlik aralikta ¢ikan {iriin bir parti sayilir. Partideki ekmekler
birden baslanarak, 1, 2, 3......... N seklinde numaralanir. Herhangi bir ekmekten baslanarak ekmekler
1,2, 3. r (N/n= r) kadar sayilir. N/n tam say1 degilse, r tam sayiya tamamlanir ve r’inci ekmek,
numune alinmak lizere ayrilir ve ayirma islemine Cizelge 6’daki sayiya (n) ulasincaya kadar devam edilir.

Cizelge 6 — Partide alinacak numune ve kabul edilebilir kusurlu numune sayisi

Partideki ekmek sayisi 1.1.1 Numune biiyiikligii Kabul edilebilir kusurlu
(N) (n) numune sayisl

4800 veya daha az 6 1

4801 -24000 13 2

24001-48000 21 3

48001-84000 99 .

84001-144000 48 9

144001:240000 84 13
240000’den ¢ok 126

Ayrilan numuneler, deney sonuglarini etkilemeyecek bir ambalaj icerisine konularak agzi1 kapatilip,
muayene ve deneyler i¢in ayrilir.

5.2 Muayeneler
5.2.1 Ambalaj muayenesi

Ambalajlar bakilarak, ellenerek, tartilarak muayene edilir ve Madde 6.1'deki 6zellikler ile Madde 6.2’deki

isaretleri tasiyip tasmadigina bakilir.
© TSE - Tiim haklari saklidir. 5
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5.2.2 Duyusal muayene

Ekmegin i¢ ve dis dzellikleri bakilarak, koklanarak, dokunularak ve tadilarak muayene edilir. Ekmek
ortasindan kesilen 4 cm kalinligindaki dilimler iizerine elle bastirildiginda siingerimsi olup olmadigy, el
cekildiginde nispeten eski halini alip almadigi, pismemis ve hamur kisimlarin kalip kalmadigi ve
koparildiginda siiniip stinmedigi muayene edilir. Sonucun Madde 4.2.1’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.3 Deneyler

Deneylerde TS EN ISO 3696’ya uygun damitik su veya buna es deger safliktaki su kullanilmaldir.
Kullanilan reaktiflerin tlimii analitik saflikta olmali, ayarh ¢ozeltiler TS 545'e, belirteg ¢cozeltiler TS 2104'e
gore hazirlanir.

5.3.1 Rutubet tayini

Genel laboratuvar malzemeleri ile birlikte asagida verilenler kullanilir:
— Kurutma kabi (TS 1125 ISO 750’de belirtilen 6zelliklerde),

— Etiv,50 £ 1°Cve 133 = 1 °C’a ayarlanabilen,

— Desikator, etkin bir nem cekici maddesi olan,

— Terazi (0,01 g yaklasimla tartabilen),

— Analitik terazi (0,0001 g yaklasimla tartabilen).

Rutubet tayini ekmegin firindan ¢ikisindan 6 saat sonra yapilir. Tayinin tam 6 saat sonra yapilamamasi
hélinde, Madde 5.3.1.2’de verilen islem uygulanir.

5.3.1.1 Ekmek numunesi firindan c¢ikista alinir, laboratuvar sartlarinda agikta bekletilen ekmegin
firindan ¢iktiktan 6 saat sonraki kiitlesi 0,01 g yaklasimla tartilir (M4).

Ekmek once esit olarak 4 parcaya ayrilir. Pargalardan birisi yaklasik 5 mm’lik dilimlere kesilir. Dilimler
onceden kurutulmus ve darasi alinmis genis cam veya metal kaplara veya aliiminyum folyo icerisine
konularak tartilir (m). Dilimler 50 °C’a ayarlanmis etiivde bir gece kurutulur. Siire sonunda desikatore
alinarak laboratuvar sicakligina kadar sogutulan dilimler tartilir (m;).

Dilim halinde kurutulmus ekmekler 6nce bir havanda daha sonra bir degirmende 6giitiilerek TS EN ISO
712’de belirtilen tane biiytkliigiine getirilir ve bundan yaklasik 5 g (0,0001 yaklasimla) tartilir (m2)
133 °C’a ayarlanmis etlivde 2 saat siireyle kurutularak, desikatérde sogutulur ve tartilir (ms).

5.3.1.2 Firindan ¢ikisindan 6 saat sonra tartilan (M;) ekmek numunesi, tayin yapilacagi zaman
tekrar tartilir (M) ve isleme Madde 5.3.1.3’te verilen sekilde devam edilir.

5.3.1.3 Hesaplama ve sonuclarin gosterilmesi

Tayinin 6 saat sonra yapilmasi durumunda, ekmek numunesindeki rutubet R, kiitlece yiizde olarak
asagidaki esitlikle hesaplanir:

R, xR,
100

R=R,+R,-

Burada;

R: :Dilim halindeki ekmegin rutubeti, % (m/m),
R; : Ogiitiilmiis ekmegin rutubetidir, % (m/m).

R1 ve Rz degerleri asagidaki esitliklerle hesaplanir:

m-m,

R =
! m

x 100

6 © TSE - Tum haklar1 sakhidir.
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Burada;

m : Kurutulmadan 6nce dilimlenmis ekmegin kiitlesi (g),

m; : Kurutulduktan sonra dilimlenmis ekmegin kiitlesi (g),

m; : Ogiitiilmiis ekmekten tartilan numune kiitlesi (g),

m;3 : Ogiitiilmiis ekmegin kurutulduktan sonraki kiitlesidir (g).

Tayinin 6 saat sonra yapilamamasi durumunda ekmek numunesindeki rutubet (R) kiitlece ytlizde olarak
asagidaki esitlikle hesaplanir.

R, xR, _RlxR3_R2xR3+R1xR2xR3

R=R,+R.+R, -
2% 100 100 100 10000

Burada;
R1, Rz : Madde 5.3.1.3’de verilen,
R3: Bekleme sirasindaki rutubet kaybidir, asagidaki baginti ile hesaplanir, % (m/m).

R3:%x100

1

Burada;
M;: Ekmegin rutubet tayinine baslandig1 anda tespit edilen kiitlesi (g),
Mi: Ekmegin firindan ¢ikisindan 6 saat sonraki kiitlesidir (g).

Sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.2 Ekmek net kiitlesi tayini

Kiitlesi My, rutubet orani R olarak tespit edilen ekmegin azami rutubet (Razami) (Cizelge 3) esasina gore
kiitlesi (M) asagidaki bagintiya gore hesaplanir:

M, x(100-R)
(100 -R azami )
Burada;
M,: Ekmegin rutubet tayinine baslandig1 anda tespit edilen kiitlesi (g),
R: Ekmek rutubeti (%) (m/m),

Razami: Azami rutubet muhtevasi (%) (m/m).

Not 1- Ekmek kiitlesi ve rutubeti firindan ¢iktiktan tam 6 saat sonra tespit edilmisse, M, yerine M; degeri
alinir.

Not 2- Firindan c¢ikis saati kesin olarak bilinen numunelerde Madde 5.3.1.3’e gore tespit edilen rutubet
orani yiizde rutubet esasina gore ekmek kiitlesi hesaplanmasinda kullanilir.

Not 3- Firindan c¢ikis saati kesin olarak bilinmeyen ve firin disinda herhangi bir yerden alinan
numunelerde 6 saat sinirlamasina bagh kalmaksizin Madde 5.3.1.3’teki esitlie gore rutubet

© TSE - Tim haklar saklidir. 7
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tayini yapilir. Burada tayin edilen rutubet, ekmekler icin izin verilen rutubet oranini (Cizelge 3)
kontrol amaciyla kullanilamaz.

Sonucun Madde 6.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.3 %10'luk Hidroklorik asitte ¢céziinmeyen Kkiil tayini

% 10’luk hidroklorik asitte ¢oziinmeyen Kkiil tayini icin 50 °C’ta kurutulmus numuneden alinir ve TS
2383’e gore tayin yapilir. Hesaplamada verilen R degeri yerine Madde 5.3.1.3’te belirlenen R degeri
alinir.

5.3.4 Tuz tayini
5.3.4.1 Kullanilan malzemeler

Tuz tayininde genel laboratuvar malzemeleri ile asagida verilen reaktifler kullanilir:
— Gilimiis nitrat ¢ozeltisi (AgNOs3), yaklasik 0,1 M ayarli,

— Potasyum kromat (K,Cr04) indikator ¢ozeltisi.

5.34.2 islem

Ogiitiilmiis ve 133 °C’ta kurutulmus ekmek numunesinden (Madde 5.3.1.2) 5 g alinir. 250 mL’lik 6lgiilii
balonda sicak su ile kuvvetlice ¢alkalanir, sogutulur ve damitik su ile 250 mL’ye tamamlanir. Ekmek
pargalari iyice dibe ¢oktiikten sonra iistte kalan berrak kisimdan 20 mL alinarak potasyum kromat
indikatorii varliginda ayarli 0,1 M glimiis nitrat (AgNO3) ¢ozeltisi ile kiremit kirmizisi renk meydana
gelinceye kadar titre edilir. Sarf edilen miktar kaydedilir (S). Ayni sartlarda sahit deney yapilir (S1).

5.3.4.3 Hesaplama ve sonug¢larin gosterilmesi

Numunedeki tuz (NaCl) (T) kiitlece ylizde olarak asagidaki esitlige gore hesaplanir:

(S-S, )xM x0,05846 x12,5 x F y
m

T = 100

Burada;

S :Titrasyonda sarf edilen 0,1 M giimiis nitrat ¢6zeltisi hacmi, mL,
S1 : Sahit deneyde sarf edilen 0,1 M glimiis nitrat ¢ozeltisi hacmi, mL,
M : Glimiis nitrat ¢ozeltisinin molaritesi,

F : Glmis nitrat ¢6zeltisinin faktord,

m : Numune miktari, g.

Sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakailir.
5.3.5 Asitlik degeri tayini

5.3.5.1 Tayinde genel laboratuvar cihaz ve malzemeleri ile asagidaki reaktifler kullanilir:

— Sodyum hidroksit (NaOH) ¢ozeltisi 0,1 M ayarly,

— Fenolftaleyn indikator ¢ozeltisi.
5.3.5.2 Islem

Ekmek i¢inin ortalarindan olmak iizere 10 g numune bir erlene alinir. 100 mL su ile karnistirilmak
suretiyle 30 dakika kaynar su banyosu ic¢inde bekletilir. 30 dakika sonunda sogutulmus c¢dézelti
fenolfitaleyn indikatorii kullanilarak, 0,1 M ayarli sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile kalici pembe renk
olusuncaya kadar titre edilir. Titrasyona 5 dakika ara verilir. Bu siire i¢cinde renk a¢ilir, 5 dakika sonunda
karistirilir ve titrasyona yine kalici pembe renk olusuncaya kadar devam edilir.
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Titrasyonda sarf edilen 0,1 M ayarli sodyum hidroksit ¢6zeltisinin mililitre cinsinden hacmi asit degeridir
(100 gicin mL cinsinden sarf edilen 1 M NaOH miktari).

Sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.6 Siunme (Rope) faktorii sporu sayimi

5.3.6.1 Tayinde kullanilan arac ve gerecler:

Analitik terazi, £ 0,01 g yaklasimla tartabilen,
— Otoklav, 121 °C ve 1 atm’de tutulabilen,

— Kuru sterilizator, 250°C + 2°C,

— Inkiibator 31°C £ 1°C,

— Koloni sayicisi,

— Subanyosu,

— Manyetik karistirici,

— Emaye kiivet,

— Spatiil,

— Pipet kutusu,

— Petri kutusu (i¢ ¢ap1 90 mm),

— Pipet, 1 mL, 5 mL, 10 mL, agz1 pamukla kapatilmis,

— Deney tiipli, 18 mm x 180 mm,
5.3.6.2 Tayinde kullanilan ¢ézeltiler
5.3.6.2.1 Ringer Cozeltisi

Sodyum kloriir 2,25¢g
Potasyum Kkloriir 0,105g
Kalsiyum Klortir 0,12 g
Sodyum bikarbonat  0,05g
Damitik su 1000,0 mL

Tiplere 9'ar mL dagitihp 121 °C'ta 15 dakika sterilize edilir.
5.3.6.2.2 Seyrelti cozeltisi

100 mL damitik suya 0,85 g sodyum kloriir ilave edilir. 9'ar mL tiiplere dagitilip 121 °C'ta 15 dakika
sterilize edilir. 1/10'luk seyrelti hazirlamada kavanozda hazirlanmis 225 mL fizyolojik su kullanilir.

5.3.6.3 Amos Kont Jones besiyeri

Sodyum kloriir 90¢g
Pepton 10,0 g
Sigir oziitu 34¢g
Damitik su 1000,0 mL

pH 7,2'ye ayarlanir. Besiyerleri tiiplere 10'ar mL olarak dagitilir. 121°C’ta, 15 dakika sterilize edilir.
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5.3.6.4 islem

1/10'luk seyreltideki vejetatif hiicrelerin 6ldiiriilmesi icin ¢ozelti 5 dakika kaynatilir ve sogutulur. Bu
seyreltiden 1/100 ve 1/1000'lik seyreltiler hazirlanir. Son seyreltiden baslayip ilk seyreltiye dogru
gitmek sarti ile ayni pipetle her bir seyreltiden 5 steril deney tiipiine 10'ar mL konur. 45 + 1°C'ta tutulan
erimis 1 mL AK], seyrelti konmus deney tiiplerine aseptik sartlarda dokiiliir. Seyreltilerin
hazirlanmasindan sonra 15 dakika igerisinde besiyeri dokme isleminin tamamlanmasi gerekmektedir. 35
°C'ta iki giin inkiibasyona birakilir, inkiibasyon sonucu yiizeyinde zar olusmus tiipler "pozitif olarak kabul
edilir. 5’er tiipli ekim icin Cizelge 6’dan, 3’er tiipli ekim icin Cizelge 7'den 1 g'daki rope sporu sayisi
bulunur.

Sonucun Madde 4.2.3'e uyup uymadigina bakilir.

Cizelge 7 — Numunelerden 0,1 g, 0,01 g, 0,001 g’'lik miktarlar kullanilarak 5 tiip yéntemine gore
her gramdaki en muhtemel say1 (EMS) cetveli

Pozitif EMS | Pozitif |EMS |Pozitif | EMS |Pozitif |EMS |Pozitif |EMS Pozitif EMS
Tiipler Tiipler Tiipler Tiipler Tiipler Tiipler

0,1 0,01 0,10,01 0,1 0,01 0,1 0,01 0,1 0,01 0,1 0,01
0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001

000 0 100 2 200 4,5 |300 7,8 400 13 500 23
001 1,8 |101 4 201 6,8 |301 11 [401 17 501 31
002 36 |102 6 202 9,1 |302 13 402 21 502 43
003 54 |103 8 203 12 | 303 16 [403 25 503 58
004 7,2 104 10 204 14 | 304 20 |404 30 504 76
005 9 105 12 205 16 |305 23 | 405 36 505 95
010 1,8 |110 4 210 0,8 |[310 11 | 410 17 510 33
011 36 |111 6,1 211 9,2 |311 14 [411 21 511 46
012 55 |112 8,1 212 12 | 312 17 412 26 512 64
013 7,3 |113 10 213 14 313 20 413 31 513 84
014 9,1 |114 12 214 17 |314 23 414 30 514 110
015 11 | 115 14 215 19 |315 27 |415 42 515 130
020 37 120 6,1 220 9,3 |320 14 [420 22 520 49
021 55 (121 8,2 221 12 |321 17 421 26 521 70
022 74 |122 10 222 14 |322 20 |422 32 522 95
023 9,2 |123 12 223 17 |323 24 | 423 38 523 120
024 11 |124 15 224 19 |324 27 | 424 44 524 150
025 13 | 125 17 225 22 |325 31 |425 50 525 180
030 56 |130 8,3 230 12 | 330 17 | 430 27 530 79
031 74 |131 10 231 14 |331 21 |431 33 531 110
032 93 (132 13 232 17 |332 24 | 432 39 532 140
033 11 133 15 233 20 333 20 | 433 45 533 180
034 13 | 134 17 234 22 |334 31 |434 32 534 210
035 15 |135 19 235 25 335 35 | 435 59 535 250
040 7,5 |140 11 240 15 [340 21 | 440 34 540 130
041 9,4 |141 13 241 17 | 341 24 | 441 40 541 170
042 11 | 142 15 242 20 |342 28 | 442 47 542 220
043 13 | 143 17 243 23 | 343 32 443 54 543 280
044 15 | 144 19 244 25 | 344 36 |444 62 545 430
045 17 | 145 22 245 28 | 345 40 | 445 69 550 240
050 9,4 |150 13 250 17 | 350 25 | 450 41 551 350
051 11 | 151 15 251 20 |351 29 |451 48 552 540
052 13 152 17 252 23 |352 32 |452 56 553 920
053 15 | 153 19 253 26 |353 37 |453 64 554 1600
054 17 | 154 22 254 29 | 354 41 | 454 72 555 2400+
055 19 |155 24 255 32 |355 45 | 455 80

Orijinal tablodaki numune miktarlarinda yapilan degisiklik nedeni ile, ¢izelge yukaridaki sekilde
diizenlenmistir.
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Cizelge 8 — Numunelerden 0,1 mL, 0,01 mL ve 0,001 mL inokuleler kullanilarak ii¢ tiip
metoduna goére her gramdaki en muhtemel say1 (EMS) cetveli

Pozitif Tiipler EMS | Pozitif Tipler| EMS |Pozitif Tipler| EMS
10 1.0 04 10 1.0 04 10 1.0 04
0 0 1 3 1 2 0 11 2 3 3 53
0 0 2 6 1 2 1 15 3 0 0 23
0 0 3 9 1 2 2 20 3 0 1 39
0 1 0 3 1 2 3 24 3 0 2 64
0 1 1 6 1 3 0 16 3 0 3 95
0 1 2 9 1 3 1 20 3 1 0 43
0 1 3 12 1 3 2 24 3 1 1 75
0 2 0 6 1 3 3 29 3 1 2 120
0 2 1 9 2 0 0 9 3 1 3 160
0 2 2 12 2 0 1 14 3 2 0 93
0 2 3 16 2 0 2 20 3 2 1 150
0 3 0 9 2 0 3 26 3 2 2 210
0 3 1 13 2 1 0 15 3 2 3 290
0 3 2 16 2 1 1 20 3 3 0 240
0 3 3 19 2 1 2 27 3 3 1 460
1 0 0 4 2 1 3 34 3 3 2 1100
1 0 1 7 2 2 0 21 3 3 3 1100
1 0 2 11 2 2 1 28
1 0 3 15 2 2 2 35
1 1 0 7 2 2 3 42
1 1 1 11 2 3 0 29
1 1 2 15 2 3 1 36
1 1 3 19 2 3 2 44

5.3.7 Kiif sayis1

Tayinde Madde 5.3.6’daki arac ve gereclere ilaveten 30°C'a ayarlanabilen inkiibator ile asagida verilen
cozelti ve besiyerleri kullanilir:

— Seyrelti ¢cozeltisi (Madde 5.3.7)

— Potato Dekstroz Agar (PDA),

—  Wort Agar (WA),

— Malt Ekstrakt Agar (MA),

—  %10'luk tartarik asit ve laktik asit

Numunenin ve seyreltilerin hazirlanmasi, besiyerine ekim, Madde 5.3.6.4'deki yonteme gére PDA veya
MA veya WA besiyerleri kullanilarak uygulanir. Ekim yapilmis plakalar 30°C'ta 5 giin inkiibasyona
birakilir.

Plakalarda koloni tesekkil etmemis ise sonug, g veya mL'de 1x10! den az kiif vardir seklinde belirtilir.
1/10’luk seyrelti 30 koloniden az koloni bulunduruyorsa, sonu¢ gramda 3x102 den az kiif vardir seklinde
belirtilir. Plakalardaki koloni sayisi1 30'dan fazla ise seyreltilerin her bir plakasindaki koloniler sayilir,
ortalamalar1 alinarak seyrelti orani ile carpilir. Birbirine yakin degerlerin ortalamasi alinarak sonug
gramda kiif adedi olarak belirtilir.

Sonucun Madde 4.2.3'e uyup uymadigina bakilir.
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5.3.8 Salmonella spp. aranmasi

Salmonella spp. aranmasi TS EN [SO 6579-1e gore yapilir. Sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina
bakilir.

5.4 Degerlendirme

Madde 5.1'te belirtilen esaslara uygun olarak alinan numuneler iizerinde bu standart kapsamina giren
muayene ve deneyler uygulanir. Cizelge 5’'te belirtilen kabul edilebilir kusurlu numune sayis1 dikkate
alinarak, muayene ve deney sonuglari verilen degerlere uymadigi takdirde parti standarda aykir1 sayilir.

5.5 Muayene ve deney raporu

Muayene ve deney raporunda en az asagidaki bilgiler bulunmalidir:

— Firmanin adi 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 standartlarin numaralari,

— Sonuglarin gosterilmesi,

— Muayene ve deney sonuclarini degistirebilecek faktorlerin mahzurlarimi gidermek tizere alinan
tedbirler,

— Uygulanan muayene ve deney metotlarinda belirtilmeyen veya mecburi goriilmeyen, 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

Ekmekler firindan satis yerine kadar, tabani ve list kapagi deliksiz, yiyecek ve icecek maddelerinin
konuldugu kaplar hakkindaki ilgili mevzuata uygun, yikanabilen malzemeden yapilmis kaplar veya
kasalar icerisine konulduktan sonra; i¢i ¢inko, aliiminyum, paslanmaz ¢elik gibi hava sartlarindan ve
rutubetten etkilenmeyen, kolay temizlenebilen ve yikanabilen bir madde ile kapli, sadece bu is i¢in
kullanilan, dis etkenlerden zarar gérmeyecek sekilde yapilmis, kapali araglar icerisinde tasinir.

6.1 Ambalajlama

Ekmek piyasaya ambalajli verildigi taktirde, ambalajlar, tasima ve muhafaza siiresince rutubet cekmeyen,
ekmegi her tiirlii dis etkenlerden iyi bir hilde koruyabilecek 6zellikte, mevzuatina uygun maddelerden
veya bunlarin birlesimlerinden yapilmis olmalidir. Ambalajsiz ekmekler tiiketiciye elle ekmegin temasini
onleyebilecek ebattaki, ilgili mevzuatina uygun kagitlara sarilarak veya posetlerde verilir. Kiitle toleransi
* % 3'tir.

6.2 Isaretleme

Ekmek cesitlerinin etiketlerinde ekmege 6zelligini veren bilesen, ekmegin adi ile birlikte belirtilmeli ve
ylzde orani verilmelidir.

Ekmege, herhangi bir katki maddesi katilmaz ise etiket lizerinde ekmek adi ile birlikte “katkisiz” ifadesi
kullanilir.
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Ambalajli ekmegin ambalaji lizerinde asagidaki bilgiler okunakl olarak, silinmeyen ve bozulmayacak
sekilde yazilir, basilir veya etiket olarak takilir veya yapistirilir:

- imalat(;l firmanin ticaret unvani veya kisa adi, adresi varsa tescilli markas,
— Bustandardin isaret ve numarasi (TS 5000) seklinde,

— Malin ad1 (Ekmek),

— Cesidi,

— Un gesitlerinin ylizde oranlari (Birden fazla un ¢esidi kullanilan ekmeklerde),
— Ambalajli ekmeklerde kullanilan katki maddesinin adi,

— Imal tarihi (giin ve ay olarak),

— Parti numarasi,

— Netkiitle (g olarak),

— Firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf 6mrt,

— Bu bilgiler gerektiginde Tilirk¢e'nin yani sira yabanci dillerde de yazilabilir.

Ambalajsiz satilan ekmeklerde, ekmek iizerinde firinin adi ve “Normal Tip” ibaresini belirten etiket veya
altta ve/veya listte ekmegin iiretildigi firina ait iz veya kabartma yazi halinde bulunmaldir. Ihtiya¢
duyuldugu takdirde Normal Tip ibaresi NT harfleri ile de ifade edilebilir.

6.3 Muhafaza ve tasima

— Ekmekler isleme yerlerinde, depolarda, tasitlarda ve satis yerlerinde yabanci kokulu, nemli, tatlarina
ve diger 6zelliklerine etki yapacak maddelerle bir arada bulundurulmamalidir.

— Icinde ekmek bulunan kaplar ve kasalar kuru zemin {izerinde, havadar ve temiz bir yerde bekletilmeli,
yagmur altinda birakilmamali ve bu sartlarda ytiklenip bosaltilmamalidir.
7 Cesitli hiikkiimler

Imalatg1 veya satic1 bu standarda uygun olarak imal edildigini beyan ettigi ekmekler icin istendiginde
standarda uygunluk beyannamesi vermeye veya gostermeye mecburdur. Bu beyannamede satis konusu
ekmegin;

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

Numuneyi almakla gérevli denetci hazirlayacagi zapta, numune firindan alindig1 takdirde, mutlak surette
ekmegin firindan ¢ikis saatini yazmahdir.

Ekmek imal edilen yerler TS 7282’ye, satis yapan yerler ise TS 7890’a uygun olmalidir.
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