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Onsoz

Bu belgelendirme kriteri, Tiirk Standardlan Enstitiisii Gida, Tarim ve Hayvancilik [htisas Kurulu’na bagh
TK15 Gida ve Ziraat Teknik Komitesi'nce hazirlanmis ve TSE Genel Sekreterligi'nin ............ tarihli
onayiyla yayimina karar verilmistir.

Bu kriterde kullanilan baz kelime ve/veya ifadeler patent haklarina konu olabilir. Béyle bir patent
hakkinin belirlenmesi durumunda TSE sorumlu tutulamaz.
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1 Kapsam
Bu standart peynir ¢ig kofteyi kapsar.

2 Baglayic atiflar

Bu standartta diger standart ve/veya dokiimanlara atif yapilmaktadir. Bu atiflar metin igerisinde 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

Tiirkce Adi

ingilizce Ad

TS ENISO 707*

Siit ve siit Uriinleri - Numune alma kilavuzu

Milk and milk products - Guidance on
sampling

TS 2131 1S0 928

Baharat ve ¢esni veren bitkiler- Toplam kiil
tayini

Spices and condiment- Determination of
total ash

TS 1744 Et ve et mamulleri toplam yag miktari tayini Meat and meat products determination
of total fat content
TS 2664 Konserve - Bitkisel sivi yagli barbunya pilaki - | Canned red beans with vegetable oil-
Hazir yemek ready to serve
TS 3606 Gidalar - Metalik elementlerin tayini Foodstuffs — Determination of metallic
elements -  Atomic  absorption
spectrometric method
TS 5000 Ekmek Bread
TS EN ISO 5534 Peynir ve islenmis peynir- Toplam kuru | Cheese and  processed cheese-
madde icerigi tayini (Referans yontem) Determination of the total solids

content(Reference method)

TS EN ISO 5983-1

Hayvan yemleri-Azot muhtevasinin tayini ve
ham protein muhtevasinin hesaplanmasi-
Bolim 1: Kjeldahl yontemi

Animal feeding stuffs - Determination of
nitrogen content and calculation of crude
protein content - Part 1: Kjeldahl method

TS EN ISO 5983-2

Hayvan yemleri - Azot muhtevasinin tayini ve
ham protein muhtevasinin hesaplanmasi -
Bolim 2 : Blok parcalama/buhar damitma
yontemi

Animal feeding stuffs - Determination of
nitrogen content and calculation of crude
protein content - Part 2: Block
digestion/steam distillation method

TS ENISO 6579-1*

Besin zincirinin mikrobiyolojisi -
Salmonella'nin tespiti, sayimil ve
serotiplendirmesi i¢in yatay yontem - Bolim
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 zincirinin mikrobiyolojisi - Koagiilaz
pozitif stafilokoklarin (Staphylococcus aureus
ve diger tlrler) sayimi i¢in yatay yontem -
Boliim 1: Baird-Parker agar besiyeri kullanan
yontem

Microbiology of the food chain -
Horizontal method for the enumeration
of coagulase-positive  staphylococci
(Staphylococcus aureus and other
species) - Part 1: Method using Baird-
Parker agar medium

TSISO 7238

Tereyagi - Serumda ph
Potansiyometrik metot

tayini-

Butter - Determination of pH of the
serum - Potentiometric method
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spektrometri cihazlarin kullanimina iliskin
kilavuz

TS EN ISO 7932 Gida ve hayvan yemlerinin mikrobiyolojisi - | Microbiology-General Guidance For the
Muhtemel bacillus cereus sayimmi icin yatay | Enumeration of Bacillus Cereus-Colony
yontem - 30°c 'ta koloni sayim teknigi Count Technique at 30 °C

TS1S0 9622 Siit ve s siit drlnleri - Orta kizilotesi | Milk and liquid milk products —

Guidelines for the application of
midinfrared spectrometry

TSENISO 11290-1

Gida zinciri mikrobiyolojisi - Listeria
monocytogenes ve Listeria spp.'nin aranmasi
ve sayimi i¢cin yatay metod Bolim 1: Arama
metodu

Microbiology of the food chain -
Horizontal method for the detection and
enumeration of Listeria monocytogenes
and of Listeria spp. - Part 1: Detection
method (ISO 11290-1:2017)

TS 11729 Cocuk mamasi analiz metotlari-Karbonhidrat | Chemical Analysis of Baby Food-
tayini Determination of Carbohydrate
TS EN 12630 Meyve ve sebze sular1 - Glikoz, fruktoz, | Fruit and vegetable juices-
sorbitol ve sakaroz muhtevasi tayini - Yiiksek | Determination of glucose, fructose,
performansli sivi kromotografisi metodu sorbitol and sucrose contents- Medhod
using  high  performance liquid
chromatography
TS 12933 Bitkisel ¢caylar Herbal teas
Gida maddeleri - Findik, yerfistifl, antep | Foodstuffs - Determination of aflatoxin
fist1g1, incir ve kirmizi toz biberde Aflatoksin | Bj, and the sum of aflatoxin B1, B2, G1 and,
Bi ile Aflatoksin B1, Bz, G1 ve Gz toplamlarinin | Gz in hazelnuts, peanuts, pistachios, figs,
TSEN 14123 tayini - art kolon tiirevlendirmeli ve | and paprika powder - High performance
immunoaffinite ile kolondan geri almali | liquid chromatographic method with
yiksek performanshh sivi kromatografisi | post column  derivatisation and
yontemi immunoaffinity column cleanup

TSISO 16649-1*

Gida ve hayvan yemleri mikrobiyolojisi-Beta-
Glucuronidase-Positive Escherichia coli'nin
sayiml icin yatay yontem-Bolim
1:Membrenlar ve  5-Bromo-4-Chloro-3-
indolyl beta-D-Glucuronide kullanilarak 44
°C'da koloni sayim yontemi

Microbiology of food and animal feeding
stuffs - Horizontal method for the
enumeration of beta-glucuronidase-
positive Escherichia coli -Part 1: Colony-
count technique at 44 degrees C using
membranes and 5-bromo-4-chloro-3-
indolyl beta-D-glucuronide

sorbik asit derisimlerinin tayini -Yiiksek
performansli sivi kromatografi yéntemi

TS EN 16943 Gida maddeleri - ICP-OES ile kalsiyum, bakir, | Foodstuffs - Determination of calcium,
demir, magnezyum, manganez, fosfor, | copper, iron, magnesium, manganese,
potasyum, sodyum, kiikiirt ve ¢inko tayini phosphorus, potassium, sodium, sulfur

and zinc by ICP-OES

TS ISO 22855 Meyve ve sebze iriinleri - Benzoik asit ve | Fruit and vegetable products -

Determination of benzoic acid and sorbic
acid concentrations - High performance
liquid chromatography method

3 Terimler ve tanimlar

31
peynir cig kofte

lor, karabugday, bitkisel siv1 yag, biber salcasi(tatli/ac1), kuru sogan, nar eksisi, domates salcasi, toz
kirmizi biber ( tatli/ac1), pul biber ( tatli/ac1), Na - kazeinat, tuz, ¢ig kofte harci, sumak, askorbik asit,
sitrik asit, sarimsak, isot, kuru nane, yenibahar, kimyon, ceviz, dogal et aromasi, gerektiginde mevzuata
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uygun katki maddeleri de katilarak belirli kivama gelinceye kadar elle veya makine ile yogrulup,
dondurularak veya dondurulmadan tiiketime hazir hale getirilmis mamul

3.2
yabanci madde

peynir cig kofte imalinde katilmasina miisaade edilen maddelerin disindaki gozle goriilebilen her tiirli
madde

4 Smiflandirma ve 6zellikler

4.1 Smiflandirma

4.1.1 Smiflar

Peynir cig kofte bir sinmiftir.

4.2 Ozellikler

4.2.1 Duyusal ozellikler

Peynir ¢ig koftenin duyusal 6zellikleri Cizelge 1'de verilen degerlere uygun olmalidir.
Cizelge 1 — Peynir c¢ig koftenin duyusal 6zellikleri

Ozellik Deger

Renk ve goriiniis Normal ve homojen goriiniiste olmaly, list yiizeyi catlamamis ve kesit ytlizeyleri
homojen goriiniiste olmaly, kiiflii olmamalidir.

Koyu kirmizidan, kahverengine kadar degisen renk tonlarinda olmaldir.

Tat ve koku Kendine has, hissedilebilen sarimsak ve baharat kokusunda olmalj, kiif ve yabanci
koku olmamalidir. Katilan ¢esni maddelerinin kokusu ve aromasi hissedilmelidir.
Yenilebilir tatta ve lezzette olmali, yabanci tat bulunmamalidir. Katilan ¢esni
maddelerinin tadi hissedilmelidir.

Yabanci madde Bulunmamalidir.

4.2,

2 Kimyasal 6zellikler

Peynir ¢ig koftenin kimyasal 6zellikleri Cizelge 2"de verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 2 — Peynir ¢ig koftenin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri

Ozellik Deger
Kuru madde, %(m/m), en az 45,0
Rutubet ihtivasi, % (m/m), en cok 55,0
Kiil, % (m/m) 3,0-35
Toplam yag, %(m/m), en ¢cok 17,0
Tuz(NaCl), %(m/m), en ¢cok 3,0
Karbonhidrat, %(m/m), en ¢ok 17,0
Fruktoz, % (m/m), en ¢cok 5,0
Glikoz, % (m/m), en ¢ok 2,0
Laktoz, % (m/m), en ¢cok 0,9
Protein, %(m/m), en az 9,0
pH 35-55
Kalsiyum (Ca), (mg/kg), en az 65,0
Fosfor (P), mg/kg), en az 28,0
Aflatoksin B4, (ng/kg), en ¢ok 5
Aflatoksin B;+B,+G{+G,, (ng/kg), en ¢ok 10

© TSE - Tim haklar saklidir.
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Sorbik asit ve Benzoik asit Bulunmamali
Boya maddesi Bulunmamali

4.2.3 Mikrobiyolojik Ozellikler
Peynir cig koftenin mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge-3'de verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 3 — Peynir c¢ig koftenin mikrobiyolojik ézellikleri

Mikroorganizma Sinirlar
n c m M
E.coli 5 2 <10t 101
Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 102 103
B. cereus 5 2 103 104
Salmonella spp. 5 0 25 g veya mL’'de bulunmamali
L. monocytogenes 5 0 25 g veya mL’'de bulunmamali

n = Deney numunesi sayis,
¢ = “m” ile “M” arasindaki mikroorganizma sayisin1 bulunduran kabul edilebilir en fazla 6rnek

say1s},
m = (n-c) deney numunesinde bulunmasina miisaade edilen mikroorganizma sayis,
M = “c” sayisindaki deney numunesinin graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla

mikroorganizma sayisi.

4.3 Ozellik, muayene ve deney madde numaralar
Bu standartta verilen 6zellikler ile bunlarin, muayene ve deney madde numaralari Cizelge 4'te verilmistir.

Cizelge 4 — Ozellik, muayene ve deneylerine ait madde numaralari

Ozellik Ozellik madde | Muayene ve deney madde no
no
Duyusal muayene 4.2.1 5.2.2
Kuru madde 4.2.2 5.3.1
Rutubet icerigi 4.2.2 5.3.2
Kiil igerigi 4272 5.3.3
Yag 4.2.2 5.3.4
Tuz(NaCL) 4272 5.35
Karbonhidrat 4.2.2 5.3.6
Fruktoz 4.2.2 5.3.7
Glikoz 4.2.2 5.3.8
Laktoz 4.2.2 5.3.9
Protein 4.2.2 5.3.10
pH 4.2.2 5.3.11
Kalsiyum (Ca) 4.2.2 5.3.12
Fosfor (P) 4272 5.3.13
Aflatoksin B4 4.2.2 5.3.14
Aflatoksin B;+B,+G{+G, 4.2.2 5.3.14
Sorbik asit ve Benzoik asit 4.2.2 5.3.15
Boya maddesi 4.2.2 5.3.16
E.coli 423 5.3.17
Koagulaz pozitif stafilokoklar sayimi 4.2.3 5.3.18
B. cereus sayimi 4.2.3 5.3.19

4 © TSE - Tum haklar1 sakhidir.
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Salmonella spp. aranmasi 4.2.3 5.3.20
L. monocytogenes 4.2.3 5.3.21
Ambalajlama 6.1 5.2.1
Isaretleme 6.2 6.2

5 Numune alma, muayene ve deneyler
5.1 Numune alma

Ambalaji, ambalaj kiitlesi, son tiiketim tarihi ve parti, seri veya kod numarasi ayni olan ve bir defada
tiiketime sunulan peynir ¢ig kofte bir parti sayilir. Parti biiytikliiklerine goére TS EN ISO 707’ye uygun
olarak numune alinir ve ambalajlari ile birlikte agilmamis olarak laboratuvara gonderilir.

5.2 Muayeneler
5.2.1 Ambalaj muayenesi

Ambalaj ve ambalaj malzemesinin muayenesi, gozle bakilarak elle incelenerek ve tartilarak muayene
edilir. Sonuclarin Madde 6.1 ve Madde 6.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.

5.2.2 Duyusal ve fiziksel muayene

Duyu ile muayene, bakilarak, tadilarak ve koklanarak yapilir. Sonucun Madde 4.2.1'e uygun olup
olmadigina bakilir.

5.3 Deneyler

5.3.1 Kuru madde tayini

Kuru madde tayini, TS EN ISO 5534'e gére ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.2 Rutubet tayini

Rutubet tayini, TS EN ISO 5534'e gore toplam kuru madde igeriginin belirlenmesinden sonra asagidaki
baginti ile hesaplanir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.

R=100 - KM

Burada;

R= Rutubet, kiitlece % olarak,

KM= Toplam kati1 madde, kiitlece % olarak
dir.

Ayni zamanda veya kisa zaman araliklariyla yapilan iki analiz sonucu arasinda % (m/m) 0,3’'den fazla
fark oldugunda deney tekrarlanir.

5.3.3 Kiil tayini

Kil tayini, TS 2131 ISO 928’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.4 Toplam yag tayini

Toplam yag tayini, TS 2664 ’egore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.5 Tuz tayini

Tuz tayini, TS 5000’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.6 Karbonhidrat tayini

Karbonhidrat tayini, TS 11729’a gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2'ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.7 Fruktoz tayini

Fruktoz tayini, TS EN 12630’a gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.

© TSE - Tim haklar saklidir. 5
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5.3.8 Glikoz tayini

Glikoz tayini, TS EN 12630’a gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2'ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.9 Laktoz tayini

Laktoz tayini, TS ISO 9622’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2'ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.10 Protein tayini

Protein tayini TS EN ISO 5983-1 veya TS EN ISO 5983-2’ye gore yapilir. Anlasmazlik durumunda TS EN
ISO 5986-1 referans yontem olarak kabul edilir. Burada “beher gram azotun ham protein cevrilme
katsayis1” 6,25 yerine 5,3 alinir. Sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakailir.

5.3.11 pH tayini

pH tayini, TS ISO 7238’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.12 Kalsiyum tayini

Kalsiyum tayini, TS 3606’ya gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.13 Fosfor tayini

Fosfor tayini, TS EN 16943’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.14 Aflatoksin tayini

Aflatoksin tayini, TS EN 14123’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.15 Sorbik asit ve Benzoik asit tayini

Sorbik ve benzoik asit tayini, TS ISO 22855’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup
olmadigina bakilir.

5.3.16 Boya maddesi tayini

Boya maddesi tayini, TS 12933’e gore yapilir. Sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.17 E.coli sayim1

E.coli sayimi, TS ISO 16649-1'e gore yapilir ve sonucun 4.2.3’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.18 Koagulaz pozitif stafilokoklar sayimi

Koagulaz pozitif stafilokoklar sayimi, TS EN ISO 6888-1’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun
olup olmadigina bakilir.

5.3.19 B. cereus sayimi
B. cereus sayimi, TS EN ISO 7932’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.20 Salmonella spp. aranmasi

Salmonella spp. aranmasi, TS EN ISO 6579-1’e gore yapilir ve sonucun 4.2.3’e uygun olup olmadigina
bakilir.

5.3.21 Listeria monocytogenes aranmasi

Listeria monocytogenes aranmasi, TS EN ISO 11290-1"e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’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,

6 © TSE - Tum haklar1 sakhidir.
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— Muayene ve deneyin yapildigi yerin ve laboratuvarin adji,

— Muayene ve deneyi yapanin ve/veya raporu imzalayan yetkililerin adlar1 gorev ve meslekleri,
— Numunenin alindig1 tarih ile muayene ve deney tarihi,

— Numunenin tanitilmasi,

— Muayene ve deneylerde uygulanan standartlarin numaralari,

— Sonuglarin gosterilmesi,

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

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

— Standarda uygun olup olmadigy,

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

6 Piyasaya arz
6.1 Ambalajlama

Peynir ¢ig kofte hava gecirmeyecek sekilde kapatilmis peynir ¢ig kofteden etkilenmeyen, peynir ¢ig
kofteyi etkilemeyen 06zel mevzuatina uygun ambalajlar icerisinde dondurulmus olarak veya
dondurulmadan piyasaya arz edilir.

6.2 Etiketleme - isaretleme

Peynir ¢ig koftenin ambalajlari lizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilmali ve basilmalidir. Ambalajin agzi acildiginda tekrar kapatilmamali veya tekrar
kapatildiginda, a¢ilip kapatildigi belli olmalidir.

—  Uretici, ihracatg, ithalatgi firmalardan en az birinin ticari unvan veya kisa adj, varsa tescilli markasi
(sadece ihracate1 firmanin ticari unvani veya kisa adinin yazilmasi durumunda, ambalajlar {izerine
‘Ttirk Malr’ ibaresinin yazilmasi),

— Bustandardin isaret ve numarasi (TS ......... seklinde),

—  Uriiniin ad1 (“Peynir ¢ig kofte” seklinde),

— Uriiniin iiretiminde kullanilan malzemeler, icerisinde bulunan katki maddeleri, cesni maddeleri ve
bunlarin miktarlari,

— Parti, seri veya kod numaralarindan en az biri,

— Isletmenin onay numarasi,

— Net kiitlesi (g veya kg olarak),

— Imalat tarihi (ay ve y1l olarak)

— Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi,

— Biytlik ambalajlardaki kiiciik tiiketici ambalajlarin sayisi ve kiitlesi (istege bagh).

Gerektiginde bu bilgiler Tiirkce’nin yani sira yabanci dilde de yazilabilir.
6.3 Muhafaza ve tasima

Peynir cig kofte dondurulmussa -18°C veya daha diistik sicaklikta, dondurulmamissa 2 °C - 8 °C'ta
muhafaza edilmeli ve tasinmalidir. Ambalajlar dogrudan giines 1s181na maruz birakilmamalhdir
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7 Cesitli hiikkiimler

Imalatg1 veya satici bu standarda uygun olarak imal edildigini beyan ettigi peynir ¢ig kofte icin
istendiginde standarda uygunluk beyannamesi vermeye veya gostermeye mecburdur. Bu beyannamede
satis konusu peynir cig koftenin;

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

belirtilmesi gerekir.
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Kaynaklar

[1] Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (29.12.2011 tarih ve 28157/3. Miikerrer
sayili Resmi Gazete)

[2] Tiirk Gida Kodeksi — Bulasanlar Yonetmeligi (05.11.2023 tarih ve 32360 sayil1 Resmi Gazete).
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