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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, etliekmegi kapsar.

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, yalmizca 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 Ad1

TS EN ISO 712 | Tahil ve tahil iiriinleri - Rutubet muhtevasi | Cereals and cereal products -
tayini - Referans yontem metod Determination of moisture content -
Reference method

TSISO 937* Et ve et mamulleri - Azot muhtevasinin Meat and meat products -

tayini - Referans metot Determination of nitrogen content -
Reference method

TS 5000 Ekmek Bread

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 yontem - | enumeration and serotyping of
Bolim 1: Salmonella spp. Salmonella - Part 1: Detection of

Salmonella spp. (1SO 6579-1:2017)
TS EN ISO | Gida ve hayvan yemlerinin mikrobiyolojisi | Microbiology - General guidance for the

7932 - Muhtemel bacillus cereus saymmi icin | enumeration of bacillus cereus - colony
yatay yontem - 30°c ’‘ta koloni sayim | counttechnique at 30 °C
teknigi
TS 12191 Et ve et mamulleri - Kullanilan etin | Meat and meat  products -
tiirlerinin tespiti - Elisa metodu Determination of species of used meat -
Elisa method
TS 13511 Et ve et mamulleri - Laboratuvar analiz | Meat and meat products - Laboratory
yontemleri - Histolojik muayene analysis methods - Histological
examination
TSISO 16649- | Gida zinciri mikrobiyolojisi - Beta - | Microbiology of the food chain -
1* Glucuronidase - Positive escherichia | Horizontal method for the enumeration
coli'nin sayimi i¢in yatay yontem - Boliim | of beta-glucuronidase-positive

1: Membrenlar ve 5-Bromo-4-Chloro-3- | Escherichia coli - Part 1: Colony-count
Indolyl beta-D-Glucuronide kullanilarak | technique at 44 degrees C using
44°C'da koloni sayim yontemi membranes and 5-bromo-4-chloro-3-
indolyl beta-D-glucuronide

TS EN ISO | Besin zincirinin mikrobiyolojisi - Gida | Microbiology of the food chain -
19020* maddelerinde stafilokok | Horizontal method for the
enterotoksinlerinin immiinoenzimatik | immunoenzymatic detection of
tayini i¢in yatay yontem (ISO 19020:2017) | staphylococcal enterotoxins in
foodstuffs (ISO 19020:2017)
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3 Terimler ve tanimlar

3.1
Etli ekmek

bugday unu, su, maya ve tuz ile elde edilen hamur oda sicaklifinda bir saat kadar fermantasyona
birakilarak oldukea ince bir sekilde a¢ilan hamurlara daha 6nceden hazirlanan gozle gortlebilen tendon,
kemik, fasia, lenf yumrusu ve kikirdaklarindan ayrilmis kasaplik sigir, dana govde etlerinden elde edilen
kiyma, tuz, domates, yesil biber, maydanoz ve kuru sogan ile karistirilarak hazirlanan etliekmek ici
dengeli bir sekilde eklenerek yayilmasi suretiyle, iizeri agik, hamurun ug¢larinin ve kenarlarinin biikiilerek
kapatilmadan firina stiriilerek 4-5 dakika kadar pisirilen mamul

3.2
yabanci madde

etli ekmege katilmasina izin verilen maddeler disinda gozle goriilebilen her tiirlii madde

4 Smiflandirma ve 6zellikler

4.1 Smiflandirma

4.1.1 Smiflar

Etli ekmek tek siiftir.

4.2 Ozellikler

4.2.1 Duyusal ozellikler

Etli ekmegin duyusal dzellikleri Cizelge 1'de verilen degerlere uygun olmalidir.
Cizelge 1 — Etliekmegin duyusal 6zellikleri

Ozellik Deger

Tat ve koku Etli ekmek pisirilmeden 6nce ve sonra kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, eksime,
kiflenme, kokusma ve bozulma olmamaly, yabanci tat ve/veya koku bulunmamaldir.

Renk ve goriiniis Cesni malzemesi olarak kullanilan malzemeler pismeden 6nce ve sonra kendine 6zgii
renk ve goriniste olmalhdir.

Yabanci madde Bulunmamalidir.

4.2.2 Fiziksel o6zellikler
Etli ekmegin fiziksel 6zellikleri Cizelge 2’de verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 2 — Etli ekmegin fiziksel 6zellikleri

Ozellik Deger
I¢ malzeme %, (m/m), en az 29
Pistikten sonra toplam kiitle / adet (g) 276

— 180 gr hamur (100 gr Bugday un esasina gore, yaklasik % 1,0 sofra tuzu, % 0,1-0,2 civarinda da yas
maya, optimum miktarda i¢me kalitesindeki su ile olgun hamur (kulak memesi kivaminda) elde
edilene kadar yogrulur.),

— Pisirilmis etliekmegin boyu 75 cm - 90 cm, eni 15 cm - 20 cm olmalidir.
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— 100 gr sebze karisimi ( 40 gr domates, 30 gr yesilbiber, 28,5 gr kuru sogan, 1gr maydanoz ve 0,5 gr

tuz),

— 100 gr kiyma (dana veya diive kaburgasindan elde edilen).

4.2.3 Kimyasal 6zellikler

Etli ekmegin kimyasal 6zellikleri Cizelge 3'te verilen degerlere uygun olmalhdir.

Cizelge 3 — Etli ekmegin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Tuz, %(m/m), en ¢ok 2
Rutubet, %(m/m), en ¢cok 50
I¢ malzemede toplam protein miktar1 % (m/m), en az 12,6

4.2.4 Mikrobiyolojik o6zellikler

Etli ekmegin mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 4’te verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 4 — Etli ekmegin mikrobiyolojik 6zellikleri

.. Deger
Ozellik
n C m M
B.cereus 5 2 102 103
E.coli 5 0 <101
Salmonella spp. 5 0 25 gveya mL’de bulunmamali
Stafilokokal enterotoksinler 5 0 25 g veya mL’de bulunmamal

n = Deney numunesi sayis],
numunesi sayisl,

mikroorganizma sayisi,

sayisl.

¢ = (m) ile (M) arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla deney
m = (n-c) sayidaki deney numunesinin 1 g'inda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla

M = (c) sayidaki deney numunesinin 1 g'inda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma

4.2.5 Histolojik ve serolojik 6zellik

Etli ekmegin ic malzemesinde kasaplik biiylikbas hayvanlarin kirmizi etleri kullanilir.

4.3 Ozellik, muayene ve deney madde numaralar:

Ozellikler, bunlarin muayene ve deneylerine ait madde numaralar Cizelge 5'te verilmistir.

Cizelge 5 — Ozellik, muayene ve deney madde numaralari

Ozellik Ozellik Madde | Muayene ve Deney
No Madde No
Duyusal muayene 421 52.1
Fiziksel muayene 4.2.2 5.3.2
I¢ malzemenin tayini 422 5.3.1
Tuz tayini 4.2.3 5.3.2
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Rutubet muhtevasinin tayini 4.2.3 5.3.3
I¢c malzemenin toplam protein tayini 4.2.3 5.3.4
B.cereus sayimi 4.2.4 5.3.5
E.coli sayim1 424 5.3.6
Salmonella spp. aranmasi 42.4 5.3.7
Stafilokokal enterotoksinler aranmasl 424 5.3.8
Histolojik muayene 4.2.5 5.3.9
Serolojik muayene 4.2.5 5.3.10

5 Numune alma, muayene ve deneyler
5.1 Numune alma

Boyu, ambalaji, ambalaj biiyiikliigii, parti veya seri numarasi ayni olan ve bir seferde muayeneye
sunulan etli ekmek bir parti sayilir. Partideki etli ekmekler birden baslanarak, 1,2,3......... N seklinde
numaralanir. Herhangi bir etli ekmekten baslanarak etli ekmekler 1,2,3.............. r (N/n=r) kadar sayilr.
N/n tam say1 degilse, r tam sayiya tamamlanir ve r’inci etli ekmek, numune alinmak iizere ayrilir ve
ayirma islemine Cizelge 6’daki sayiya (n) ulasincaya kadar devam edilir.

Cizelge 6 — Numune alma cizelgesi

Partideki ambalij sayis1 (N)

Numune olarak ayrilacak
ambalaj sayisi (n)

15’e kadar 2
15-50 3
51-150 5
151-500 8

501-3200 13

3201’den daha fazlasi 20

5.2 Muayeneler
5.2.1 Duyusal muayene

Duyusal muayene iki asamada yapilir yar1 mamulde ve tarifine gore pisirildikten sonra gozle ve elle
incelenerek, tadilarak ve koklanarak yapilir. Sonucun Madde 4.2.1’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.2.2 Fiziksel muayene
Fiziksel muayene, Olgiilerek, tartilarak yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.

5.3 Deneyler

5.3.1 i¢ malzemenin tayini

Tlm etli ekmek bir ondalik yaklasimli terazide tartilir. Hamur disindaki tiim tist malzemeler bir siyirici
spatula yardimi ile ayrilir. Ayrilan malzemeler tekrar tartilir ve 100 g’daki orani hesaplanir. Sonucun
madde 4.2.2" ye uygun olup olmadigina bakilir.
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5.3.2 Tuz tayini

Tuz tayini, TS 5000'e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.3 Rutubet muhtevasinin tayini

Rutubet tayini, TS EN ISO 712'ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.3.3’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.4 Ust malzemede toplam protein tayini

Ust malzemede toplam protein tayini, TS ISO 937'ye gére azot miktan iizerinden tayin edilir. Elde edilen
sonug 6,25 ile ¢arpilarak protein degeri hesaplanir ve sonucun Madde 4.2.3'e uygun olup olmadigina
bakilir.

5.3.5 B.cereus sayimi

B.cereus sayimi TS EN ISO 7932’ye gore yapilir. Sonucun Madde 4.2.4’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.6 E.coli sayimi

E. coli sayimi, TS ISO 16649-1’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.4’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.7 Salmonella spp aranmasi

Salmonella spp aranmasii, TS EN ISO 6579-1'e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.4’e uygun olup
olmadigina bakilir.

5.3.8 Stafilokokal enterotoksinler aranmasi

Stafilokokal enterotoksinler aranmasi, TS EN ISO 19020’ye goére yapilir. Sonucun Madde 4.2.4’e uygun
olup olmadigina bakilir.

5.3.9 Histolojik muayene

Histolojik muayene, TS 13511’e gére yapilir ve sonucun Madde 4.2.5’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.10 Serolojik muayene

Serolojik muayene, TS 12191’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.5’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.4 Degerlendirme

Muayene ve deney sonuclarinin her biri bu standarda uygunsa 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 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 mahzurlarimi gidermek tizere alinan
tedbirler,

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

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

Piyasaya arz pisirildikten sonra dogrudan servis edilerek tiiketime sunulur.

7 Cesitli hiikiimler

Imalatg1 veya satici, bu standarda uygun olarak imal edildigini beyan ettigi etli ekmek icin istendiginde
standarda uygunluk beyannamesi vermeye veya gostermeye mecburdur. Bu beyannamede satis konusu
etli ekmeginin;

— Madde 4’teki 6zelliklere uygun oldugunun,

— Madde 5’teki muayene ve deneylerin yapilmis ve uygun sonu¢ 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).
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