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On soz

— Bu tasari, TSE Gida Tarim ve Hayvancilik ihtisas Kurulu'na bagh TK24 Gida Teknik Komitesince TS
11241 (1994Yin revizyonu olarak hazirlanmistir.
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Dondurulmus - Turli

1 Kapsam
Bu standard dondurulmus tarluya kapsar

2 Atif yapilan standardlar ve/veya dokumanlar

Bu standardda diger standard ve/veya dékimanlara atif yapiimaktadir. Bu atiflar metin igerisinde uygun
yerlerde belirtiimis ve asagida liste halinde verilmigtir. * isaretli olanlar bu standardin basildid tarihte ingilizce
metin olarak yayimlanmig olan Turk Standardlardir.

TS No Tiirkce adi ingilizce adi

TS 7999 Sakiz kabagdi - Dondurulmus Frozen squash

TS 6063 ISO | Mikrobiyoloji - Muhtemel Escherichia Coli Microbiology - General guilance for

7251 sayimi i¢in genel kurallar en muhtemel sayi enumeration of presumptive Escherichia
teknigi Coli - Most probable number technique

TS EN ISO Mikrobiyoloji - Gida ve hayvan yemleri - Microbiology of food and animal feeding

6579/AC Salmonella tirlerinin belirlenmesi igin yatay stuffs - Horizontal method for the detection
yontem of Salmonella spp

TS EN ISO Gida ve yem maddelerinin mikrobiyolojisi- Microbiology of food and animal feeding

11290-1 Listeria monocytogenes'in aranmasi ve stuffs-Horizontal method for the detection
sayimi metodu bélim 1: Arama metodu and enumeration of Listeria

monocytogenes-Part 1: Detection method

TS 1128 ISO | Meyve ve sebze mamulleri- Hidroklorik asitte | Fruit and vegetable products- Determination

763 ¢6zUnmeyen kil tayini of ash insoluble in hydrochoric acid

TS 382 Bezelye konservesi Canned peas

TS 5391 Derin dondurulmus ¢ilek Frozen Strawberries

3 Terimler ve tarifler

3.1 Dondurulmus turliu

Dondurulmus tirll, taze sebzelerden, taze fasulye, patlican, taze bamya, sakiz kabagi, taze biber ve diger
sebzelerin, dogranmasi ayri ayri haglandiktan sonra teknigine uygun bicimde dondurulmalari ve belirli bir
oranda birbirleriyle, domatesle ve diger sebzelerle karistirilarak elde edilen ve dondurulmus olarak muhafaza
edilip piyasaya arz edilen mamul.

3.2 Haslama
Haslama, peroksidaz enzimini inaktif hale getirmek icin tlrliye su buhari veya sicak su ile yeterli sire isi
uygulanmasi.

3.3 Dondurma islemi

Dondurma iglemi, sebze igerisinde azami kristallesmenin meydana geldigi sicaklik bélgesinin suratli bir
sekilde gecilmesini saglayacak hizda ve hiicre zari pargalanmadan mamulin merkezindeki sicaklik -18°C 'a
veya daha disuk seviyeye gelinceye kadar sirdurilen islem.

3.4 Yabanci Madde

Yabanci madde, turliye katilmasina misaade edilenlerin diginda g6zle goérulebilen her turli madde.

4 Siniflandirma ve ozellikler

4.1 Ozellikler

4.1.1 Duyusal Ozellikler
Dondurulmus tirlindn duyusal 6zellikleri Cizelge 1'de verilen dederlere uygun olmalidir.




ICS 67.180.10 TURK STANDARDI TASARISI tst 11241/Revizyon

Cizelge 1 - Dondurulmus tirltnin duyusal 6zellikleri

Ozellik Deger

Tat, koku ve renk Dondurulmus turli kapsaminda yer alan sebzeler, kendilerine
has tat, koku ve renkte olmali, yabanci tat, koku ve renk
bulunmamalidir.

Gorunds Taze fasulye sap kisimlari alinmis ve iki veya daha fazla pargaya
bolinmus olmalidir. Patlican, kabuklari soyulmamis veya serit
halinde soyulmus ve parca halinde dogranmis olmalidir. Bamya
en ¢ok 6 cm boyunda ve baslari olmalidir.

Biber ve taze biber sap, tohum kisimlari alinmis, dogranmis
olmalidir. Kabak, kabuklari soyulmamis ve/veya serit halinde
soyulmus ve parca halinde kesilmis olmalidir. Domates
dogranmis olmalidir.

Yapl Dondurulmus tarld icerisinde bulunan sebzelerin her biri
gesitlerine has yapida, yumusamamis, dagilmamis ve ezilmemis
olmalidir.

Yabanci madde Bulunmamalidir.

4.1.2 Fiziksel ozellikler
Dondurulmus tarlindn fiziksel 6zellikleri Cizelge 2'de verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 2 - Dondurulmus tarltnun fiziksel 6zellikleri

Ozellik Deger
Fasulyede alinmamis ug ve kilgiklar ile bamyada bas, biberde |1
tohum ve sap, patlican ve kabagin soyulmus kabuk kalintilari,

% (m/m), en ¢ok

Taze fasulye, % (m/m) 20-30
Patlican, % (m/m) 10-20
Biber, % (m/m) 5-15
Domates, % (m/m) 20-30
Sakiz kabagi, % (m/m) 10-20
Taze bamya, % (m/m) 5-15
Diger sebzeler, % (m/m) 10-25

4.1.3 Kimyasal 6zellikler
Dondurulmus tirlindn kimyasal 6zellikleri Cizelge 3'te verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 3 - Dondurulmus tirlinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
% 10'luk HCI 'de ¢dziinmeyen kil miktari %(m/m), | 0,5
en ¢ok

Peroksidaz deneyi (Sadece haslanan sebzelerde | Negatif sonug vermelidir.
ayri ayri aranacaktir)

4.1.4 Mikrobiyolojik o6zellikler
Dondurulmus tarlindn mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 4'de verilen degerlere uygun olmalidir.
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Cizelge 4 - Dondurulmus tarlinin mikrobiyolojik 6zellikleri

Mikroorganizma Numune alma plani Limit
n c
E. coli 0157 5 0 25 g ve mL’de bulunmayacak
Listeria monocytogenes 5 0 25 g ve mL’de bulunmayacak
Salmonella 5 0 25 g ve mL’de bulunmayacak

Numune alma planinda;

n: Partiden bagimsiz ve rastgele secgilen numune sayisi,

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

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

M: ¢ sayidaki numunenin bu degeri agsmasi halinde uygunsuz olup, kabul edilemez oldugunu
g0Osteren mikroorganizma sayisidir.

4.2 Ozellik, muayene ve deneyler
Dondurulmus tarlinin 6zellikleri ile, bunlarin muayene ve deneylerine ait madde numaralari Cizelge 5'te
verilmigtir.

Gizelge 5 - Ozellik, muayene ve deney madde numaralari

Ozellik Ozellik madde no Muayene ve deney madde no
Ambalaj 6.1-6.2 5.2.1
Duyusal 411 5.2.2
Fiziksel 412 5.2.3
% 10'luk HCI'de ¢6ziinmeyen kil 4.1.3 5.3.1
Peroksidaz 4.1.3 5.3.2
Escherichia Coli 4.1.4 5.3.3
Salmonella 4.1.4 5.34
Listeria 4.1.4 5.3.5

5 Numune alma, muayene ve deneyler

5.1 Numune alma

Ambalaji, ambalaj buyukligu, son tiketim tarihi ve seri kod numarasi ayni olan ve bir seferde muayeneye
sunulan dondurulmus tarld bir parti sayilir ve numune TS 7999’a gére alinir.

5.1.1 Numunenin labaratuara getirilmesi

imal yerlerinden, depolardan sodutmali araglardan ve perakende satis yerlerinden TS 382’ye gére alinan
numuneler IsI ve hava gecirmez, yahtilmis kaplarda en kisa zamanda soguk zincir kirimadan -18°C’ta
laboratuara goénderilir.

5.2 Muayeneler

5.2.1 Ambalaj muayenesi
Ambalaj muayenesi bakilarak,tartilarak yapilir ve amabalajlama 6zelliklerindeki isaretleri tagiyip tagimadigina
bakilir ve sonucun Madde 6.1 ve Madde 6.2’ye uygun olup olmadigina bakilr.

5.2.2 Duyusal muayene
Duyusal muayenede 500 g numune TS 5391'e gore ¢ozdirilir ve bakilarak, dokunarak, cignenerek,
tadilarak, koklanarak muayene edilir. Sonucun Madde 4.1.1’e uygun olup olmadigina bakilir.
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5.2.3 Fizksel tayini

500 g numune ¢ozdurilmeden bir pens yardimiyla icerdigi sebze tipine gore ayrilir. Ayrilan sebzeler 2
ondalikh terazide tartilir ve ayri ayri toplam kutleye oranlanir. Sonucun Madde 4.1.2’ye uygun olup
olmadigina bakilr.

5.3 Deneyler

5.3.1 % 10'luk HCI’de ¢6ziinmeyen kiil

%10’ luk HCI'de ¢bziinmeyen kil tayini igin, ¢ézlinen dondurulmus tirlli ylzeyinde buz kristali kalmayacak
duruma getirildikten sonra pensle alinir ve mikserde homojenize edilip TS 1128 ISO 763’e gdre tayin edilir ve
sonucun Madde 4.1.3’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.2 Peroksidaz deneyi
Peroksidaz deneyi, TS 7999'a gore yapilir ve sonucun Madde 4.1.3’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.3 Escherichia coli aranmasi
Escherichia coli aranmasi, TS 6063 ISO 7251'e gbére yapilir ve sonucun Madde 4.1.4°e uygun olup
olmadigina bakilir.

5.3.4 Salmonella aranmasi
Salmonella aranmasi, TS EN ISO 6579/AC’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.1.4’e uygun olup olmadidina
bakilir.

5.3.5 Listeria aranmasi
Listeria aranmasi, TS EN ISO 11290 -1'e gore yapilir ve sonucun Madde 4.1.4’e uygun olup olmadigina
bakilr.

5.4 Degerlendirme
Muayene ve deney sonuglari bu standarda uygunsa parti standarda uygun sayilir.

5.5 Muayene ve deney raporu

Muayene ve deney raporunda en az asagidaki bilgiler bulunmalidir:

- Muayenenin ve deneyin yapildigi yerin ve laboratuvarin adi, muayene ve deneyi yapanin ve/veya raporu
imzalayan yetkililerin adlari, gérev ve meslekleri,

- Muayene ve deney tarihi,

- Numunenin tanitiimasi,

- Muayene ve deneyde uygulanan standardlarin numaralari,

- Sonuglarin gosterilmesi,

- Muayene ve deney sonuglarini degistirebilecek faktérlerin mahzurlarini gidermek lizere alinan tedbirler,

- Uygulanan muayene ve deney metotlarinda belirtimeyen veya mecburi gériilmeyen, fakat muayene ve
deneyde yer almis olan iglemler,

- Standarda uygun olup olmadigi,

- Rapor tarih ve numarasi,

inracatta malin standarda uygun ¢ikmasi durumunda ihracatgiya verilecek olan denetleme belgesinin
gecerlilik stresi 45 gundr.

6 Piyasayaarz

6.1 Ambalajlama
Dondurulmus turlt 6zel mevzuatinda kullaniimasina misaade edilen ve mamulin kalitesini bozmayan kapali
ambalajlar icinde piyasaya arz edilir. Tliketici ambalajlari daha blylk dis ambalajlara da konulabilir.

6.2 isaretleme
Ambalajin tGzerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir veya
basilir.

Firmanin ticari unvani, adresi, kisa adi, varsa tescilli markasi,
Bu standardin isareti ve numarasi (TS 11241 seklinde),
Parti, seri veya kod numarasindan herhangi birisi,
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- Mamulin adi,

- Imal tarihi (ay ve yil olarak),

- Imalinde kullanilan maddelerin isimleri ve oranlari,

- Net kiitlesi (en az g veya kg olarak),

- Firmaca tavsiye edilen son tiketim tarihi.

- Dondurulmus turliiniin muhafaza ve ¢6zulmesi ile ilgili bilgiler

Bu bilgiler gerektiginde yabanci dil ve dillerde de yazilabilir.

6.3 Muhafaza ve nakliye

Dondurulmus tirli -18°C 'tan daha dusuk sicaklikta depolanmali, tasinmali ve koku yayan veya bunlari
kirleten maddelerden ayri yerde bulundurulmalidir. Depolama suresini, -18°C'ta en ¢ok 24 ay, -25°C'ta en
¢ok 30 ay ve -30°C'ta en ¢ok 36 ay oldugu tavsiye edilir.

7 Cesitli hukimler

imalatg veya satici, bu standarda uygun olarak imal edildigini beyan ettigi dondurulmus tirlli icin
istendiginde, standarda uygunluk beyannamesi vermek veya gdstermek mecburiyetindedir. Bu
beyannamede satis konusu dondurulmusg tarlindn:

- Madde 4’teki 6zelliklere uygun oldugunun,
- Madde 5'deki muayene ve deneylerin yapilmis ve uygun sonug alinmis bulundugunun belirtiimesi gerekir.

Talep durumunda ihracatta, 6zel anlasmali satislarda boylama 6zelligine uygunluk mecburi degildir.

Not - Bu standardda belirtimeyen hususlarda Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi Hukumleri gecerlidir.

Yararlanilan kaynaklar

1.Turk Gida Kodeksi Bulaganlar Yoénetmeligi 29.12.2011-28157
2.Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi 29.12.2011-28157
3.Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi (29.12.2011-28157)



