TURK STANDARDI TASARISI
DRAFT TURKISH STANDARD

tst 9496

Revizyon

ICS 67.080.20

DONDURULMUS TAZE FASULYE

Frozen fresh bean

I. MUTALAA
2009/77513

Bu tasariya gorus verilirken, tasari metni igerisinde kullanilan kelime ve/veya ifadelerle
ilgili olarak bilinen patent haklari hususunda tarafimiza bilgi ve gerekli dokiimanin
saglanmasi da g6z 6nlinde bulundurulmalidir.

TURK STANDARDLARI ENSTITUSU
Necatibey Caddesi No.112 Bakanliklar/ANKARA




ICS 67.080.20 TURK STANDARDI TASARISI tst 9496/Revizyon

On soz

— Bu tasar, Gida Tarim ve Hayvancilik ihtisas Kurulu’na bagdli TK24 Gida Teknik Komitesince TS 9496
(1991)'in revizyonu olarak hazirlanmigtir.
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Dondurulmus taze fasulye

1 Kapsam
Bu standard dondurulmus taze fasulyeyi kapsar.

2 Atif yapilan standard ve/veya dokuimanlar

Bu standardda diger standard ve/veya dékimanlara atif yapiimaktadir. Bu atiflar metin igerisinde uygun
yerlerde belirtiimis ve asagida liste halinde verilmistir. * isaretli olanlar bu kriterin basildigi tarihte ingilizce
metin olarak yayimlanmig olan Turk Standardlaridir.

TS No Tiirkge adi ingilizce adi
TS 5391 Derin dondurulmus ¢ilek Frozen strawberries
TS 5670 Kerevit (tatl su 1stakozu) konservesi Canned craw fish (Frozen)
(dondurulmus)
TS 7999 Sakiz kabagi-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 7438 ISO | Mikrobiyoloji-Salmonella aranmasi Microbiology- General guidance on methods
6579 metotlarinda genel kurallar for detection of Salmonella
TS EN ISO Gida ve hayvan yemlerinin mikrobiyolojis i- Microbiology of food and animal feeding
11290-2 Listeria monocytogenes'in aranmasi ve stuffs- Horizontal method for the detection
sayimi igin yatay metot bélim 2: Sayim and enumeration of Listeria
metodu monocytogenes- Part 2: Enumeration
method

3  Terimler ve tarifler

3.1 Dondurulmus taze fasulye

Dondurulmus taze fasulye, temiz, saglam, dondurulmaya uygun olgunluktaki taze fasulyelerin,saplarini
alma, gerektiginde enine veya boyuna kesilme, haslama, sogutma gibi 6n iglemlerden gegcirildikten sonra
teknigine uygun bigimde dondurulmasi ve paketlenmesi ile elde edilen yari mamul.

3.2 Haslama
Haslama, peroksidaz enzimini inaktif hale getirmek igin taze fasulyeye su buhari veya kaynar su ile yeterli
sure I1s1 uygulanmasi.

3.3 Dondurma islemi

Dondurma islemi, taze fasulyenin igerisinde azami kristallesmenin meydana geldigi sicaklik degerinin suratli
bir sekilde gegilmesini saglayacak hizda, mamuliin merkezindeki sicakhdin -18°C'a disunceye kadar
surdurulen islem.

3.4 Yabanci madde
Yabanci madde, dondurulmus taze fasulyede misaade edilen miktardaki diger zararsiz bitkisel madde
kalintilari digindaki her turli madde.

4 Siniflandirma ve ozellikler

4.1 Tipler

Dondurulmus taze fasulye hazirlanis sekline gore;
- Butin,

- Kesilmis (normal boyda),

- Kisa kesilmis,

- Diyagonal kesilmis,

- Boyuna kesilmis

olmak Uzere bes tiptir.
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4.2 Ozellikler

4.2.1 Duyusal 6zellikler
Dondurulmus taze fasulyenin duyusal 6zellikleri Cizelge 1'de verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 1 - Dondurulmus taze fasulyenin duyusal 6zellikleri

Ozellik Deger

Tat, koku ve renk Taze fasulye kendine has yesil ve yesilin farkli tonlarindaki renkte
olmall, yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir.

Gorunus Taze fasulyeler temiz olmali, tek tek dondurulmus olmali, birbirine
buz kutleleri ile yapismis halde blok dondurulmus olmamalidir.

Yabanci madde Bulunmamalidir.

4.2.2 Kusur ozellikleri
Dondurulmus taze fasulyede zararsiz bitkisel madde kalintisi en ¢gok %1 (m/m) olmalidir.

4.2.3 Kimyasal 6zellikler
Dondurulmus taze fasulyenin, kimyasal 6zellikleri Cizelge 2'de verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 2 - Dondurulmus taze fasulyenin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
%10’luk HCI'de ¢6zinmeyen kil %(m/m), en ¢ok | 0,5
Peroksidaz deneyi Negatif olmalidir.

4.2.4 Mikrobiyolojik 6zellikler
Dondurulmus taze fasulyenin mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 3’te verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 3 - Dondurulmus taze fasulyenin mikrobiyolojik 6zellikleri

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

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

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

4.3 Tip ozellikleri

4.3.1 Butun fasulye
Butun fasulyede, fasulyelerin sadece ug kisimlari alinmis olmahdir.

4.3.2 Kesilmis fasulye (normal boyda)
Kesilmis fasulyede, fasulyelerin adet olarak en az % 70'i 21 mm ile 65 mm (dahil) arasindaki uzunlukta ve
enlemesine kesilmis olmalidir.
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4.3.3 Kisa kesilmisg fasulye
Kisa kesilmis fasulyede, fasulyelerin adet olarak en az % 70'i 10 mm ile 20 mm arasindaki uzunlukta ve
enlemesine kesilmis olmalidir.

4.3.4 Diyagonal kesilmis fasulye
Diyagonal kesilmis fasulyede, fasulyelerin adet olarak en az % 70'i, 6 mm uzunlukta ve uzun eksene yaklasik
45°'lik bir agi yapacak sekilde kesilmis olmalidir.

4.3.5 Boyuna kesilmis fasulye
Boyuna kesilmis fasulyede, fasulyeler, boylamasina ve en fazla 7 mm'lik bir kalinlikta kesilmis olmalidir.

4.4 Ozellik, muayene ve deney madde numaralari
Bu standardda verilen 6zellikler ile muayene ve deney madde numaralari Cizelge 4 'te verilmistir.

Gizelge 4 — Ozellik, muayene ve deney madde numaralari

Ozellik Ozellik madde no | Muayene ve deney madde no
Ambalaj 6.1ve 6.2 5.21
Duyusal 4.21 5.2.3
Tipler 4.3 5.2.4
Kusurlar 4.2.2 5.31
%10’luk HCI'de ¢6zinmeyen kil 4.2.3 5.3.2
Peroksidaz 4.2.3 5.3.3
E.Coli 424 5.3.4
Salmonella 4.2.4 5.3.5
Listeria monocytogenes 4.2.4 5.3.6

5 Numune alma, muayene ve deneyler

5.1 Numune alma
Tipi, son tiketim tarihi, seri/lkod numarasi, ambalaj ve isaretleri ayni olan ve bir seferde muayeneye sunulan
dondurulmus taze fasulye bir parti sayilir. Partiden TS 7999'a gére numune alinir.

5.1.1 Numunenin laboratuara getirilmesi
Depolardan, sogutmali araglardan ve satis yerlerinden alinan numuneler laboratuvara is1 ve hava gegirmez
izole edilmis kaplarda soduk zincir kirilmadan getiriimelidir.

5.2 Muayeneler

5.2.1 Ambalaj muayenesi
Ambalaj ve ambalaj malzemesinin muayenesi elle gozle incelenerek yapilir. Sonucun Madde 6.1 ve 6.2'ye
uyup uymadigina bakihr

5.2.2 Dondurulmus taze fasulyenin ¢oéziindiiriilmesi
Dondurulmus taze fasulyenin ¢ézindurilmesi TS 5391’e gore yapllir.

5.2.3 Duyusal muayene

Dondurulmus taze fasulye kaynar suya atilir ve kaynama yeniden basladiktan sonra 4 dakika beklenir. Daha
sonra bir kevgire alinarak suyu suzilur ve 20-30°C'a sogutulduktan sonra bakilarak, dokunarak, ¢ignenerek,
tadilarak, koklanarak ve 6lgulerek muayene edilir ve sonucun Madde 4.2.1’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.2.4 Tip tayini
100 g dondurulmus taze fasulye TS 5391'e ¢Ozdurilir. Fasulyelerin icinde bulunan ve istenen tip disinda
oldugu gozle tahmin edilen fasulyeler ayrilir. Ayrilir fasulyeler tek tek milimetrik kumpas ile 6lgilir. Tip disi

olarak tespit edilen fasulye adedi toplam fasulye adedine oranlanir. Sonucun Madde 4.3’e uyup uymadigina
bakilr.
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5.3 Deneyler

5.3.1 Kusur tayini

500 g dondurulmusg taze fasulye TS 5391'e ¢dzdurilir, zararsiz bitkisel maddeler bir pens yardimiyla ayrilir,
0,1 g yaklagimla tartilir ve kitlesi toplam kutleye oranlanir. Sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina
bakilr.

5.3.2 % 10'luk HCI’de ¢6zinmeyen kiil

Hidroklorik asitte ¢bziinmeyen kdl tayini igin dondurulmus taze fasulye, TS 5391'e gbre ¢ozdurilir ve
%10'luk hidroklorik asitte ¢dzinmeyen kil tayini TS 5670'e gdre yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun
olup olmadigina bakilr

5.3.3 Peroksidaz testi
Dondurulmus taze fasulyede peroksidiz deneyi TS 7999'a gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup
olmadigina bakilr.

5.3.4 Escherichia coli aranmasi
Dondurulmus taze fasulyede E. Coli aranmasi TS 6063 ISO 7251'e gére yapilir ve sonucun Madde 4.2.4’e
uygun olup olmadidina bakilr

5.3.5 Salmonella aranmasi
Dondurulmus taze fasulyede Salmonella aranmasi TS 7438 ISO 6579'e gore yapilir ve sonucun Madde
4.2.4’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.6 Listeria aranmasi
Dondurulmus taze fasulyede Listeria aranmasi TS EN ISO 11290-2'e gére yaplilir ve sonucun Madde 4.2.4’e
uygun olup olmadidina bakilr

5.4 Degerlendirme
Standard kapsaminda yer alan 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:

— Firmanin adi ve adresi,

— Muayene ve deneyin yapildidi yerin ve laboratuvarin ad,

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

— Numunenin alindidi tarih ile muayene ve deney tarihi,

— Numunenin tanitiimasi,

— Muayene ve deneylerde uygulanan standardlarin numaralari,

— Sonuglarin gésteriimesi,

— Muayene ve deney sonuclarini degistirebilecek faktérlerin mahzurlarini gidermek Gzere alinan tedbirler,

— Uygulanan muayene ve deney ydntemlerinde belirtiimeyen veya mecburi gorilmeyen, fakat muayene ve
deneyde yer almis olan islemler,

— Standarda uygun olup olmadig,

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

6 Piyasayaarz
Dondurulmus taze fasulyeler, piyasaya ambalajli olarak arz edilir.

6.1 Ambalajlama
Dondurulmus taze fasulye, mevzuatina gére zararli olmayan ve mamulin 6zelliklerini bozmayan ambalajlar
icerisinde piyasaya arz edilir. TUketici ambalajlari daha blyik dis ambalajlara da konulabilir.
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6.2 Isaretleme

Her ambalajin Gzerine en az asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir
veya basilir.

- Firmanin ticaret unvani, adresi, kisa adi, varsa tescilli markasi,

- Bu standardin isareti ve numarasi (TS 9496 seklinde)

- Seri/kod numarasi

- Mamulun adi

- Tipi

- Firmaca tavsiye edilen son tuketim tarihi,

- Net kitlesi (g veya kg olarak)

- Dis ambalaj etiketi tizerinde igindeki tiketici ambalaji sayisi

- Dis ambalajlar tizerine malin adi, firmanin adi veya tescilli markasi ve adresi standardin isareti ve
numarasi, ambalaj blyUkligu ve adedi yaziimalidir.

- Dondurulmus muhafaza ve ¢6zllmesine dair bilgiler tiketici ambalaj paketlerinin Gzerine yazilir. Dig
ambalaj Uzerindeki imal tarihi ay ve yil olarak belirtiimelidir.

Bu bilgiler gerektiginde yabanci dille de yazilabilir.

6.3 Muhafaza ve nakliye
Dondurulmus taze fasulye -18°C'dan daha yuksek sicaklikta muhafaza edilmeli, nakledilmeli, koku yayan
veya bunlari kirleten maddelerle bir arada bulundurulmamalidir.

Depolama siresini, -18°C'da en ¢ok 24 ay, -25°C'da en ¢ok 30 ay ve -30°C'da en ¢ok 36 ay oldugu tavsiye
edilir.

7  Cesitli hiikiimler

71 imalatgi veya satici, bu standarda uygun olarak imal edildigini beyan ettigi dondurulmus patatesler
icin istendiginde, standarda uygunluk beyannamesi vermek veya gdstermek mecburiyetindedir. Bu
beyannamede satis konusu dondurulmus patateslerin:

- Madde 1'deki 6zelliklere uygun oldugunun,

- Madde 2'deki muayene ve deneylerin yapilmis ve uygun sonu¢ alinmis bulundugunun belirtiimesi gerekir.

7.2 ihracat s6z konusu oldugunda ihrag edilecegi ilkenin standardina uygun olmak kaydiyla farkl
boylamalar kullanilabilir.

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

Yararlanilan kaynaklar

1- Turk Gida Kodeksi Bulaganlar Yonetmeligi 29.12.2011-28157
2- Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik kriterler Yonetmeligi 29.12.2011-28157



