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Onsoz

Bu standart, Tiirk Standardlar1 Enstitiisii Gida, Tarim ve Hayvancilik ihtisas Kurulu’'na bagh TK15 Gida ve
Ziraat Teknik Komitesi'nce TS 12968:2003’in revizyonu olarak hazirlanmis ve TSE Teknik Kurulu'nun
....................... tarihli toplantisinda kabul edilerek yayimina karar verilmistir.

Bu standart yayimlandiginda TS 12968:2003'in yerini alir.

Bu standardin hazirlanmasinda, milli ihtiya¢ ve imkanlarimiz 6én planda olmak iizere, milletlerarasi
standardlar ve ekonomik iliskilerimiz bulunan yabanci iilkelerin standartlarindaki esaslar da g6z 6niinde
bulundurularak; yarar gortlen hallerde, olabilen yakinlik ve benzerliklerin saglanmasina ve bu esaslarin,
iilkemiz sartlari ile bagdastirilmasina ¢alisilmistir.

Bu standart son seklini almadan once; iiretici, imalat¢1 ve tiiketici durumundaki konunun ilgilileri ile
gerekli isbirligi yapilmis ve alinan goriislere gore revize edilmistir.

Bu standartta kullanilan bazi kelime ve/veya ifadeler patent haklarina konu olabilir. Boyle bir patent
hakkinin belirlenmesi durumunda TSE sorumlu tutulamaz.
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TURK STANDARDI TASARISI tst 12968
icindekiler
Sayfa

0 )T /2T iii
1 L 1 0 E T 11 1
2 3273 B ) 4 ol U2 10 i 1 o, 1
3 Terimler Ve tanImIar ... s sases 1
4 Siniflandirma ve OZEllIKIET ... ssases 2
4.1 SINIflANAITING cutoriiiesesesrsnsns s ————— 2
B N 0 7Y 1 15 L PP 2
4.3 Ozellik, muayene ve deney madde NUMATALATT ........occrmesseessessssesssesssssssssssssssssssssssssssssssnes 3
5 Numune alma, muayene ve deNeYler ... 3
5.1 A LD 001D I 1 4 . 3
5.2 1L LT 75 1 1] L) o, 3
53 D 2 1 1 7 () 3
54 D T o) o L 4 U ) 4
5.5 MUAYENE VE AENEY FAP O U.uururrermseesmsssmsasssssssssssssssssasssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssasassssssassssssssasssssans 4
6 504722 KX | 2 T 1 o/ 4
6.1 AMDbAlAJIAMA .. ———————————————————————— 4
L (71 =1 o (= 11 1= 4
6.3 MUhAfaZa Ve taASIMA .....cccieverererrsnseeesesesmsssssss s e sesssssssssssassssssssssesssssssnsmsasassssssesesessssansasasassssssssesenssans 5
7 LOTT 1 )0 L0 001 = o 5
1G24 1 B 154 b 6
© TSE - Tiim haklar1 sakhdir. iv



TURK STANDARDI TASARISI tst 12968

1 Kapsam

Bu standart, soya sosunu kapsar.

2 Baglayic atiflar

Bu standartta diger standart ve/veya dokiimanlara atif yapilmaktadir. Bu atiflar metin i¢erisinde uygun
yerlerde belirtilmis ve asagida liste halinde verilmistir. Tarihli atiflarda, yalmzca alint1 yapilan baski
gecerlidir. Tarihli olmayan dokiimanlar i¢in, atif yapilan dokiimanin (tiim 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 1466 Domates salcasi ve pliresi Tomato Paste and puree
TS 2664 Bitkisel swv1 yaghh barbunya pilaki|Canned stewed spotted-redbeans with
konservesi vegetable oil
TS EN ISO|Besin  zincirinin = mikrobiyolojisi  -|Microbiology of the food chain -
6579-1* Salmonella'nin tespiti, sayimi ve | Horizontal method for the detection,
serotiplendirmesi icin yatay yodntem -|enumeration and serotyping of
B6liim 1: Salmonella spp. Salmonella - Part 1: Detection of
Salmonella spp. (IS0 6579-1:2017)
TSEN 12135 |Meyve ve sebze sulari- Azot muhtevasi|Fruit and vegetable juices-
tayini- Kjeldahl metodu Determination of nitrojen content-
Kjeldahl method
TSEN 12145 |Meyve ve sebze sulari-Toplam kuru madde | Fruit and Vegetable Juices-
tayini - Kurutma kiitle kayibina dayali|Determination of Total Dry Matter-
gravimetrik metot Gravimetric Method With Loss of Mass
on Drying
TS 12933 Bitkisel ¢aylar Herbal teas
TS IS0 21527-1|Gida ve hayvan yemleri mikrobiyolojisi - | Microbiology of food and animal feeding
Maya ve kiiflerin sayimi i¢in yatay yontem |stuffs -- Horizontal method for the
- Bolim 1: Su aktivitesi 0,95'ten yiiksek|enumeration of yeasts and moulds -- Part
olan iirtinlerde koloni sayim teknigi 1: Colony count technique in products
with water activity greater than 0,95
TS EN ISO|Yagh tohum kiispeleri-Yag muhtevasinin|Oilseed meals - Determination of oil
22630* tayini-Hizli ekstraksiyon metodu content - Rapid extraction method

3 Terimler ve tanimlar

3.1
soya sosu

soya fasiilyelerinin veya soya fasiilyesi parcaciklarinin bugday kirmasi ile karistirilarak teknigine uygun
olarak hazirlanmasi ile elde edilen, istendiginde beyaz seker ilavesiyle tatlandirilan koyu kahverengi,
akiskan ve lezzet verici bir fermente iiriin

3.2
katki maddeleri

soya sosuna katilmasina miisaade edilen ilgili mevzuatinda kullanilmasina izin verilen maddeler
© TSE - Tiim haklar sakhidir.
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3.3
yabanci madde

soya sosunun lretiminde kullanilan bilesenler disindaki bulunabilecek gozle goriilebilir her tiirlii organik
ve/veya inorganik madde

4 Smiflandirma ve 6zellikler

4.1 Smiflandirma

4.1.1 Smiflar

Soya sosu tek siniftir.

4.2 Ozellikler

4.2.1 Duyusal ozellikler

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

Ozellik Deger

Tat ve koku Kendine has tat, koku ve lezzette olmali, acilasmis, eksimis, kokusmus
olmamaly, kiif kokusu ve tadi hissedilmemelidir.

Renk ve gortints Kahverengi renkten siyaha kadar olan renklerde, berrak veya hafif
bulanik siv1 halde olmali.
Yabanci madde Bulunmamaldir.

4.2.2 Kimyasal ve fiziksel 6zellikler
Soya sosunun kimyasal ve fiziksel 6zellikleri Cizelge 2’deki degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 2 — Soya sosunun kimyasal ve fiziksel 6zellikleri

Ozellikler Sinirlar
Toplam kuru madde (tuz haric), % (m/m), en az 14,0
Azoticerigi, % (m/m), en az 1,0
Yag, % (m/m), en ¢ok 2,5
indirgen seker*, % (m/m), en az 6,0
Boya maddesi Bulunmamal
* Seker ile tatlandirilan soya sosu icin.

4.2.3 Mikrobiyolojik 6zellikleri
Soya sosunun mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 3’deki degerlere uygun olmalidur.

Cizelge 3 — Soya sosunun mikrobiyolojik ézellikleri

Mikroorganizma n (o m M
Maya ve kiif 5 2 102 103
Salmonella spp. (kob/25 g)* 5 0 Bulunmamal
n: analize alinacak numune sayis,

2 © TSE - Tim haklar sakhdir.
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c: “M” degeri tasiyabilecek en fazla numune sayisi,

m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger,
M: “c” sayidaki numunede bulunabilecek en fazla degeridir.
* kob: koloni olusturan birim

4.3 Ozellik, muayene ve deney madde numaralari

Bu standartta verilen ozellikler ile bunlarin, muayene ve deney madde numaralar1 Cizelge 3'de
verilmistir.

Cizelge 4 — Ozellik, muayene ve deneylerine ait madde numaralari

Ozellik Ozellik madde Muayene ve deney madde
numaralari numaralari
Duyusal 6zellikler 4.2.1 5.2.2
Toplam kuru madde 4.2.2 531
Azot icerigi 422 5.3.2
Yag orani 422 5.3.3
Indirgen seker 4.2.2 5.3.4
Boya maddesi 4.2.2 535
Maya ve kiif sayisi 4.2.3 5.3.6
Salmonella spp. aranmasi 423 5.3.7
Ambalaj 52.1 6.1
[saretleme 6.2 6.2

5 Numune alma, muayene ve deneyler
5.1 Numune alma

Ambal3j biytkligi, imal tarihi, parti, seri veya kod numarasi ayni olan ve bir defada muayeneye sunulan
soya sosu bir parti sayilir. Partiden numune TS 2664’e gore alinir.

5.2 Muayeneler
5.2.1 Ambalaj muayenesi

Ambalaj muayenesi bakilarak, tartilarak ve elle kontrol edilerek yapilir. Ambalajin Madde 6.1'deki
ozelliklere uyup uymadigina ve Madde 6.2'deki isaretleme ile ilgili hususlan ihtiva edip etmedigine
bakilir.

5.2.2 Duyusal muayene

Duyusal 6zellikler, bakilarak, koklanarak ve tadilarak muayene edilir ve sonucun Madde 4.2.1'e uyup
uymadigina bakilir.

5.3 Deneyler
5.3.1 Toplam kuru madde tayini

Toplam kuru madde tayini TS EN 12145’e gore, tuz (NaCl) tayini TS 2664’e gore yapilir. Bulunan kuru
madde ylizdesinden tuz ylizdesi ¢ikarilarak tuz hari¢ kuru madde yilizdesi bulunur. Sonucun Madde
4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.

© TSE - Tim haklar: sakhdir. 3
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5.3.2 Azoticerigi tayini

Azotigerigi tayini, TS EN 12135’e gore yapilir. Sonucun Madde 1.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.3 Yag tayini

Yag tayini, TS EN ISO 22630’a gore yapilir. Sonucun Madde 4.2.2'ye uygun olup olmadigina bakilr.
5.3.4 Indirgen seker tayini

Indirgen seker tayini, TS 1466'ya gére yapilir. Sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilr.
5.3.5 Boya maddesi aranmasi

Boya maddesi aranmasi, TS 12933’e gore yapilir. Sonucun Madde 4.2.2'ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.6 Maya ve kiif sayim

Maya ve kiif sayimi, TS ISO 21527-1"e gore yapilir. Sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.7 Salmonella spp. aranmasi

Salmoella spp. aranmasi, TS EN ISO 6579-1"e gore yapilir. Sonucun Madde 4.2.4.1’e uygun olup olmadigina
bakilir.

5.4 Degerlendirme

Muayene ve deney neticelerinin her biri bu standarda uygun ise parti standarda uygun sayilir.
5.5 Muayene ve deney raporu

Muayene ve deney raporunda en az asagidaki bilgiler bulunmalidir:

— Firmanin ad1 ve adresi,

— Muayene ve deneyin yapildigi yerin ve laboratuvarin adi,

— 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 mahzurlarini gidermek ilizere alinan
tedbirler,

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

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

6 Piyasaya arz
6.1 Ambalajlama

Soya sosu, sizdirmaz olarak kapatilan, cam ve polietilen ambalijlarda ambalijlanir. Kiiciik ambal3jlar
daha biiyiik ambalajlara konulabilir. Agizlar1 hava almayacak, s1zint1 olmayacak ve akitmayacak sekilde
kapatildiktan sonra piyasaya arz edilir.

6.2 Isaretleme
Ambalaj Gizerinde en az asagidaki bilgiler bulunmalhdir:

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

4 © TSE - Tim haklar sakhdir.
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— Parti, seri veya kod numarasindan en az biri,

— Bu standardin isaret ve numarasi (TS 12968 seklinde),
— Uriiniin ad1 (Soya sosu),

— Netkiitlesi (g veya kg olarak),

— Imalat tarihi (giin, ay, y11),

— Firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi (giin, ay, yil),

Dis ambalajlar Gizerine malin adi, firmanin adi veya tescilli markas1 ve adresi standardin isareti ve
numarasi, icteki ambalaj kiitlesi ve adedi yazilmaldir.

Bu bilgiler gerektiginde, Tiirk¢e'nin yani1 sira yabanci dillerde de yazilabilir.
6.3 Muhafaza ve tasima

Icinde soya sosu bulunan ambalajlar 20°C'un altinda rutubetsiz ve giinessiz yerlerde muhafaza edilmeli,
yagmur altinda birakilmamali ve bu sartlarda yiiklenip bosaltilmamali soya sosu direkt glines 1s1gindan
korunmus raflarda satisa sunulmalidir.

7 Cesitli hiikiimler

Imalatg1 veya saticl bu standarda uygun olarak imal edildigini beyan ettigi soya sosu i¢in istendiginde
standarda uygunluk beyannamesi vermeye veya gostermeye mecburdur. Bu beyannamede satis konusu
soya sosunun;

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

belirtilmesi gerekir.
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