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Onsoz

Bu standart, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Gida, Tarim ve Hayvancilik htisas Kurulu'na bagh TK15 Gida ve
Ziraat Teknik Komitesi'nce TS 4500:2010’un revizyonu olarak hazirlanmis ve TSE Teknik Kurulu'nun
.............. tarihli toplantisinda kabul edilerek yayimina karar verilmistir.

Bu standart yayimlandiginda TS 4500:2010"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 is birligi 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.
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1 Kapsam

Bu standard, Triticum aestivum, Triticum compactum, Triticumm monococcum ve Triticum durum
bugdaylarindan ayri ayri1 ve karistirilarak iiretilen bugday ununu kapsar, zenginlestirilmis bugday ununu
kapsamaz.

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, yalmzca 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 ad1 ingilizce ad
TS EN ISO Tahil ve tahil tirtinleri - Rutubet Cereals and cereals products -
712* muhtevasi tayini rutin referans metot | Determination of moisture content

(Routine reference method)

TS 1620 Makarna Macaroni

TS EN ISO Tahillar, baklagiller ve yan trtinleri- Cereals, pulses and by-products -

2171* Yakilarak kiil veriminin tayini Determination of ash yield by incineration

TS 2284 Bulgur Boiled and pounded wheat

TS EN ISO Bugday,cavdar ve unlari,durum Wheat, rye and respective flours, durum

3093 bugday1 ve durum bugday1 irmigi- wheat and durum wheat semolina -
Hagberg-Perten'e gore diisme Determination of the Falling Number
sayisinin tayini according to Hagberg-Perten

TS IS0 4832 | Gida ve hayvan yemleri mikrobiyolojisi | Microbiology of food and animal feeding

- Koliformlarin sayimi icin yatay stuffs - Horizontal method for the
yontem - Koloni sayim teknigi enumeration of coliforms - Colony -count
technique
TS EN ISO Bugday- Sedimentasyon endeksi Wheat - Determination of the
5529* tayini- Zeleny deneyi sedimentation index - Zeleny test
TS ISO Ogiitiilmiis tahil iirtinleri - Yag asitligi | Milled cereal products - Determination of
7305* tayini fat acidity
TS ISO Bugday unu ve durum bugdayi irmigi - | Wheat flour and drum wheat semolina -
11050 Hayvansal kokenli safsizliklarin tayini | Determination of impurities of animal
origin

TS EN ISO Bugday ve bugday unu - Gluten igerigi | Wheat and wheat flour - Gluten content -

21415-4* -Boliim 4: Hizli kurutma metodu ile Part 4: Determination of dry gluten from
yas glutenden kuru gluten tayini wet gluten by a rapid drying method

TS ISO Gida ve hayvan yemleri mikrobiyolojisi | Microbiology of food and animal feeding

21527-2 - Maya ve kiiflerin sayimi i¢in yatay stuffs - Horizontal method for the
yontem - Boliim 2: Su aktivitesi 0,95'e | enumeration of yeasts and moulds - Part 2:
esit veya daha diistik olan tliriinlerde Colony count technique in products with
koloni sayim teknigi water activity less than or equal to 0,95
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TS EN ISO Tahillar ve tahil irtinleri- Numune Alma Cereals and cereal products - Sampling
24333*

3 Terimler ve tanimlar
3.1
bugday unu

Triticum aestivum, Triticum compactum, Triticum monococcum, Triticum durum bugdaylarinin yabanci
maddelerinden temizlenip tavlandiktan sonra ayri ayr1 veya karistirilarak, ekmeklik, 6zel amach veya
tam bugday unu olarak teknigine uygun 6giitiilmesiyle elde edilen mamul

3.2
ekmeklik un

ozellikleri ekmek yapimina uygun bugdaylarin 6gltiilmesiyle elde edilen ve gerektiginde bugday ununa
katilabilecek bugday, arpa ve ¢avdardan hazirlanmis, enzim aktivitesi yliksek malt unu veya diger malt
driinleri ya da vital bugday gliiteni ilave edilebilen ve gz acikligi 212 pm olan (70 numarali) elekten
gecen un

3.3
o0zel amagl un

baklava, borek, biskiivi, kek, pasta, yufka, pizza, hamburger, tahilli ekmek gibi dogrudan tiiketilen tirtinler
ile katkili unlar, 6zel islem gérmiis unlar ve irmik alti unu vb. gibi amaca yonelik iiriinlerin yapimina
uygun ve gerektiginde cgesitli tahil ve bakliyat unlar1 da katilabilen ve goz acikligi 212 pum olan (70
numarali) elekten gecen un

3.4
tam bugday unu

bugday tanesinin tiim kisimlarini igerecek sekilde teknigine uygun olarak 6giitiilen un

3.5
yabanci madde

un icerisindeki undan baska bulunan gozle goriilebilen her tirlii madde.

3.6
elek usti

unun elek goz agikligl1 212 pm olan (70 numarali) elegin tstiinde kalan kismi.

3.7
tavlama

bugdayin kepegini ayirabilmek amaciyla su katilip belirli stire dinlendirilmesiyle, bugday:1 6giitmeye en
uygun hale getirme islemi

4 Siniflandirma ve ozellikler
4.1 Smiflandirma
4.1.1 Siniflar

Bugday unu kullanim amaci ve 6zelliklerine gore:

Ekmeklik un
—  Ozel amacli un
— Tam bugday unu

2 © TSE - Tum haklar1 sakhidir.


http://www2.tse.net.tr/Standard/Standard/Standard.aspx?081118051115108051104119110104055047105102120088111043113104073083049089118121070111050087121056

TURK STANDARDI TASARISI tst 4500

olmak iizere ti¢ sinifa ayrilir.

4.2 Ozellikler

4.2.1 Duyusal 6zellikler

Bugday ununun duyusal 6zellikleri Cizelge 1’de verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 1 — Bugday ununun duyusal 6zellikleri

Ozellik Deger

Tat ve koku Kendine 0zgii tat ve kokuda olmali, eksime, kiiflenme,
kokusma ve bozulma sonucu yabanci tat ve koku olmamal.

Renk ve gortniis Kendine 6zgii renk ve goriiniiste olmali.

Yabanci madde Bulunmamali.

4.2.2 Genel 6zellikler
Bugday ununun genel 6zellikleri Cizelge 2’de verilen degerlere uygun olmaldir.

Cizelge 2 — Bugday ununun genel 6zellikleri

Deger
Ozellik 5
Ekmeklik un Ozel amach un Tam bugday
unu
Protein, (Kuru madde {izerinden), 105 7.0 11,0
%(m/m), en az
Rutubet, % (m/m), en cok 14,5
Elek tistii, % (m/m), en ¢ok 2,0 Aranmaz
Kirlilik (Bocek ve diger depo zararhlari ile Bulunmamali
bunlarin kalintilari, yumurtalari ve
parcalari)
4.2.3 Simif ozellikleri
Bugday unun sinif 6zellikleri Cizelge 3’te verilen degerlere uygun olmalidir.
Cizelge 3 — Bugday unun sinif 6zellikleri
Deger
Ozellik Ekmeklik Ozel Tam
un amacli un bugday
unu
Kiil, % (m/m), (*) 0,7<kil<08 | Aranmaz kiil=1,2
Sedimantasyon (mL), en az 26,0 Aranmaz Aranmaz
Kuru gluten, % (m/m), en az(*) 9,0 8,5 8,5
Diisme sayisi, (saniye), en az 250 Aranmaz Aranmaz
Asitlik (H2SO4 cinsinden), (Kuru madde tlzerinden), %
0,07 0,09
(m/m), en cok
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Boyar madde

Bulunmamali

(*) Degerler kuru madde iizerinden verilmistir.

4.2.4 Mikrobiyolojik ézellikleri

Bugday ununun mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 4’te verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 4 — Bugday ununun mikrobiyolojik 6zellikleri

Ozellik n c m M
Koliform bakteri sayimi, (adet/g) 5 2 1x103 1x104
Kiif, (kob/g) 5 2 1x104 1x105

¢ n: analize alinacak numune sayisi,

o c: “M” degeri tasiyabilecek en fazla numune sayisi,
e m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger,
e M: “c” sayidaki numunede bulunabilecek en fazla degeridir .

4.3 Ozellik, muayene ve deney madde numaralari

Bugday ununun 6zellikleriyle bunlarin muayene ve deneylerine iliskin Madde numaralar1 Cizelge 5’te

verilmistir.
Cizelge 5 — Ozellik, muayene ve deney madde numaralari
Ozellik Ozellik Madde No | Muayene ve deney Madde No
Duyusal 421 5.2.2
Protein 422 531
Rutubet 422 5.3.2
Kirlilik 4.2.2 5.3.3
Elek tistli orani 422 539
Kiil 4.2.3 5.3.4
Sedimantasyon 4.2.3 5.3.5
Kuru gluten 4.2.3 5.3.6
Diisme sayis1 423 5.3.7
Asitlik orani 423 5.3.8
Boyar madde 423 5.3.10
Koliform bakteri sayisi 424 5.3.11
Kiif sayisi 4.2.4 5.3.12
Ambalajlama 6.1 5.2.1
[saretleme 6.2 5.2.1
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5 Numune alma, muayene ve deneyler
5.1 Numune alma

Sinifi ve ambalaji ayni olan ve bir seferde muayeneye sunulan bugday unlar bir parti sayilir. Partiden
numune TS EN ISO 24333’e gore alinir.

5.2 Muayeneler
5.2.1 Ambalaj muayenesi

Ambalaj bakilarak, tartilarak ve ellenerek muayene edilir, sonuglarin Madde 6.1 ve Madde 6.2’ye uygun
olup olmadigina bakilir.

5.2.2 Duyusal muayene

Bugday ununun duyusal 6zellikleri bakilarak, koklanarak ve tadilarak muayene edilir ve sonuclarin
Madde 4.2.1’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.3 Deneyler

5.3.1 Protein tayini

Protein tayini TS 1620’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.2 Rutubet tayini

Rutubet tayini TS EN ISO 712’ye gére yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.3 Kirlilik deneyi

Kirlilik deneyi TS ISO 11050’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.4 Kiil tayini

Kiil tayini TS EN ISO 2171’e gore yapilarak kuru madde iizerinden hesaplanir ve sonucun Madde 4.2.3’e
uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.5 Sedimantasyon

Sedimantasyon tayini TS EN ISO 5529’a gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina
bakilir.

5.3.6 Kuru gluten tayini

Kuru gluten tayini TS EN ISO 21415-4’e gore yapilir. Kuru madde tizerinden hesaplanir ve sonucun Madde
4.2.3’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.7 Diisme sayis1

Diisme sayisi tayini TS EN ISO 3093’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina
bakilir.

5.3.8 Asitlik Tayini
Asitlik tayini, TS ISO 7305’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.9 Elekiistii tayini

Un numunelerinden 100 g alinarak, elektrik motorlu 212 pm’lik (70 numara) elegi ihtiva eden
laboratuvar tipi elek takimi tizerine konulur (elek devri en az 220 devir/dakika, elek kasnak cap1 200-
300 mm olmaldir). Elemeyi kolaylastirmak icin her elegin icerisinde ii¢ adet kaucuk kiip veya bilya
bulunmalidir. Elek 5 dakika siireyle calistirilarak eleme yapilir. Siire sonunda 212 pm’lik elek tstiinde
kalan un miktari tartilarak bulunur. Deney en az iki defa yapilarak sonugclarin ortalamasi alinir, ancak
aradaki fark elek {istii icin 0,2 g’dan fazla olursa islem tekrarlanir.

Elek iistli orani (E) asagidaki baginti ile hesaplanir:

“© TSE - Tiim haklar1 sakhdir. 5
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m
E=—x100
M

Burada;

m : Elek iistiinde kalan kisim miktari, g
M : Numune kiitlesi, g

dir.

Sonucun Madde 4.2.2’e uyup uymadigina bakilir.

5.3.10 Boyar madde tayini

Boyar madde tayini TS 2284’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.11 Koliform bakteri sayimi

Koliform bakteri sayimi, TS ISO 4832’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.4’e uygun olup olmadigina
bakilir.

5.3.12 Kiif sayimi
Kiif sayim1 TS ISO 21527-2"ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.4’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.4 Degerlendirme

Madde 5.1’e gore alinan numuneler iizerinde gergeklestirilen muayene ve deneylerde belirlenen
sonuglar, bu standart kapsaminda bulunan muayene ve deneylerin sonuclarina uygunsa, parti standarda
uygun sayilir.

5.5 Muayene ve deney raporu

Muayene ve deney raporunda en az asagidaki bilgiler bulunmalidir:

— Firmanin adi1 ve adresi,

— Muayene ve deneyin yapildig1 yerin ve laboratuvarin adj,

— 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 mahzurlarin1 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

Bugday unlar1 ambalajli veya un tanklari icinde dokme olarak piyasaya arz edilir. A¢cik ve ambalajsiz un
satis1 yapilamaz.

6.1 Ambalajlama

Ambalajlar mevzuatina uygun yeni ve icindeki bugday ununu koruyabilecek o6zellikte olmalidir.
Ambalajlar 10 kg’a kadar (dahil) kiigik ambalaj, 10 kg’dan daha biiyiik olanlar ise biiyiik ambalaj olarak
kabul edilir. Ambalajlarda kil dokebilecek malzeme kullanilmamalidir.
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Kullanilmis un ¢uvallari tekrar kullanilmamaldir.

6.2 Isaretleme

Bugday unu ambalajlar1 ve tanklar: iizerine en az asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilir, basilir veya etiket olarak takilir Baski yoluyla isaretlemede bugday ununun
boyanmamasi gereklidir:

—  Firmanin ticari unvani ve adresi veya kisa adi1 ve adresi veya tescilli markasi,

— Bustandardin isaret ve numarasi (TS 4500 seklinde),

— Mamuliin adi1 ve sinifi (bugday unu, ekmeklik un, tam bugday unu, siyez (kavlica) bugdayi unu gibi
— Parti ve/veya seri/kod numaralarindan en az birisi,

— Unun net agirhig: (kg olarak %14,5 rutubet esasina gore),

—  Gerektiginde kullanim bilgisi ve /veya muhafaza sartlari,

—  Enytlksekkiil ve en diisiik protein orani, % (m/m),

—  Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi.

Gerektiginde bu bilgiler Tiirkcenin yani sira, yabanci dillerde de yazilabilir.
6.3 Tasima ve muhafaza

Bugday unlar isleme yerlerinde, depolarda ve tasitlarda kotii koku yayan, nemli, unun tat ve diger
ozelliklerini etkileyebilecek maddelerle bir arada bulundurulmamalidir.

Icinde un bulunan ambalajlarin muhafaza edilecegi depolar her tiirlii hayvan ve bocek girisine ve
yuvalanmasina engel olabilecek yapida, kapali ve hava dolasimli olmahdir. Ambalajlar g¢evresinde
serbestce hareket edebilecek sekilde istiflenmeli ve zemine temas etmemelidir. Yagis altinda
birakilmamaldir.

Ambalajli bugday unlarinin tasinmasinda kullanilacak araglar bugday ununu dis etkenlerden ve yabanci
madde bulasmasindan koruyabilecek 6zelliklere sahip olmalhdir.

Dokme unlar paslanmaz celikten yapilmis 6zel tanklarda tasinmalidir. Bu tanklarin tizerine her yénden
goriilebilecek sekilde ve biyiikliikte “UN TANKI” ibaresi yazilir ve bu tank baska madde tasinmasinda
kullanilmamalidir.

7 Cesitli hiikiimler

Imalatg veya satici, bu standarda uygun olarak iiretildigini beyan ettigi bugday unlari icin istenildiginde
standarda uygunluk beyannamesi vermeye veya gostermeye mecburdur. Bu beyannamede satis konusu
bugday ununun:

— Madde 4’teki 6zelliklerde oldugunun,
— Madde 5 teki muayene ve deneylerin yapilmis ve uygun netice alinmis bulundugunun
belirtilmesi gerekir.

Thracatta ambalaj biiyiikliigii alic1 firmanin istegine gore hazirlanir.
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