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Onsoz

Bu standart, Tiirk Standardlar: Enstitlisii Gida, Tarim ve Hayvancilik [htisas Kurulu’na bagh TK15 Gida
ve Ziraat Teknik Komitesi tarafindan hazirlanmis ve TSE Teknik Kurulu'nun .......... tarihli toplantisinda
kabul edilerek yayimina karar verilmistir.
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1 Kapsam

Bu standart, aromali siitleri kapsar.

2 Baglayia atiflar

Bu standartta diger standart ve/veya dokiimanlara atif yapilmaktadir. Bu atiflar metin i¢erisinde uygun
yerlerde belirtilmis ve asagida liste halinde verilmistir. Tarihli atiflarda, yalnizca alint1 yapilan baski
gecerlidir. Tarihli olmayan dokiimanlar igin, atif yapilan dokiimanin (tiim tadiller dahil) son baskisi
gecerlidir. * Isaretli olanlar bu standardin basildig tarihte Ingilizce metin olarak yayimlanmis olan Tiirk
Standartlardir.

TS No Tiirkge Ad1 ingilizce Ad1
TS 545 Ayarli ¢ozeltilerin hazirlanmasi Preparation of standart solitions for volumetric
analysis
TS ENISO Siit ve stit iirtinleri - Numune alma kilavuzu Milk and milk products - Guidance on
707 sampling
TS 1018 Inek siitii - Cig Cow milk - Raw
TS EN SO | Sut - Yag icerigi tayini - Gravimetrik yontem | Milk - Determination of fat content -
1211 (referans yontem) Gravimetric method (Reference method)
TS 2104 Belirtegler-belirteg cozeltileri hazirlama | Indicators-methods of preparation of indicator
yontemleri solutions
TS EN ISO Su-Analitik  laboratuvarinda  kullanilan- | Water for analytical laboratory use-
3696 Ozellikler ve deney metotlari Specification and test methods
TS EN ISO Gida zinciri mikrobiyolojisi - | Microbiology of the food chain - Horizontal
4833-1 Mikroorganizmalarin sayimi i¢in yatay | method for the enumeration of
yontem -Bolim 1: Dokme plak teknigiyle | microorganisms - Part 1: Colony count at 30
30°C’ta koloni sayimi1 degrees C by the pour plate technique
TSI1SO 5538 Siit ve siit iirtinleri-Numune alma-Nitel Milk and milk products - Sampling - Inspection
ozelliklerin muayenesi by attributes
TS 7503 Siit yag - Sterollerin gaz - Sivi kromatografisi | Milk Fat - Detection of vegetable fat by gas -
ile bitkisel yag aranmasi (referans metod) Liquid chromatography of sterols (Reference
method)
TS IS0 9231 Siit ve stit iiriinleri - Benzoik ve sorbik asit Milk and milk products - Determination of the
muhtevasi tayini benzoic and sorbic acid contents
TS EN ISO Peynir, peynir kabugu ve islem gérmiis Cheese, cheese rind and processed cheese -
9233-2 peynir- Natamisin muhtevasi tayini - B6lim Determination of natamycin content - Part 2:
2: Peynir, peynir kabugu ve islem gérmiis High-performance liquid chromatographic
peynir i¢in yiiksek performansl sivi method for cheese, cheese rind and processed
kromatografisi yontemi cheese
TS EN ISO Siit ve siit drlnleri - Alkali fosfataz | Milk and milk products - Determination of
11816-1 aktivitesinin tayini - Bolim 1: Siit ve siit | alkaline phosphatase activity - Part 1:
esasli icecekler i¢in florimetrik yontem Fluorimetric method for milk and milk-based
drinks
TS 10524 Mikrobiyolojik deney metotlari-Konserve | Microbiological Test Methods of Canned Foods
gidada
TS EN ISO Siit ve siit iiriinleri - Standarlastirilmis Milk and milk products - Guidelines for a
14675 yarismall enzim immiinoassay tarifi igin standardized description of competitive
enzyme immunoassays - Determination of
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rehber - Aflatoksin m1 icerigi tayini aflatoxin M1 content (ISO 14675:2003)
TS ISO Gida ve hayvan yemleri mikrobiyolojisi - Microbiology of food and animal feeding stuffs
21528-1 Enterobacteriaceae'nin aranmasi ve sayimi - Horizontal methods for the detection and
icin yatay yéntem - Béliim 1: On enumeration of Enterobacteriaceae - Part 1:
zenginlestirmeli en muhtemel say1 teknigiyle | Detection and enumeration by MPN technique
aranmasl ve sayimi with pre- enrichment

3 Terimler ve tanimlar

3.1
aromal siit

icme stitii tiretiminde kullanilabilecek nitelikteki ¢ig stite gida katki maddeleri ve gerektiginde sakkaroz
ilave edilerek olusturulan siit esasli karisimin o6zel tesis ve cihazlarda standardizasyon ve
homojenizasyon islemleri uygulandiktan sonra pastdrizasyon ve UHT islemlerinden birine tabi
tutularak TS 1019 veya TS 1192’ye uygun olarak islenmis ve ihtiva ettigi etken aroma maddesinin
ismiyle adlandirilan i¢cme siitii

3.2
aromali pastoérize siit

pastorizasyon islemine tabi tutulduktan hemen sonra kisa siirede +4°2C + 22C’a sogutulmasiyla elde
edilen aromal siit

3.3
aromalil uzun é6miirlii (UHT) siit

tiretiminde UHT islemi uygulanarak elde edilen aromali siit

3.4
standardizasyon islemi

aromali siite islenecek cig siitlerin, siit yagi oranlarinin, aromal siitlerin tip 6zelliklerine uygun hale
getirilmesi islemi

3.5

homojenizasyon islemi

aromal: siit olarak islenecek cig siitlerin, siit yag1 oranlarinin tip 6zelliklerine uygun hale getirilmesi
islemi

3.6

cok yiiksek sicaklik (UHT ) islemi

oda sicakliginda saklanabilen steril bir ticari {iriin Uretmek amaci ile normal depolama sartlarinda
bozulmaya neden olacak tiim mikroorganizmalari ve bunlarin sporlarini yok eden en az 135 °C'ta 1
saniye sure ile veya en uygun zaman-sicaklik kombinasyonunda ytiksek sicaklikta ve kisa siireli bir akis
altinda uygulanan 1s1l islem

3.7
katki maddeleri

Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Yonetmeliginde aromali stite katilmasina miisaade edilen maddeler
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3.8
aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi tasiyan bilesenler

Tiirk Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tagiyan Gida Bilesenleri Yonetmeliginde
aromali siite katilmasina miisaade edilen maddeler

3.9
yabanci madde

aromall sutiin tretiminde kullanilan sitiin haricindeki her tirli madde

4 Siiflandirma ve ozellikler
4.1 Siniflandirma
4.1.1 Smiflar

Aromal siit tek siniftir.

4.1.2 Tipler

Aromal siitler, ihtiva ettigi siit yag1 oranina gore,
— Tamyagh

—  Yarimyagh

— Yagsiz

- % ....yaghsit

olmak iizere dort tiptir.

4.1.3 Cesitler

Aromal siitler, uygulanan 1s1l islem yontemine gore;
— Aromali pastorize igme siitii,

— Aromali uzun 6mirli (UHT) i¢cme siitd,

4.2 Ozellikler

4.2.1 Genel 6zellikler

4.2.1.1 Duyusal 6zellikler

Aromal siitiin duyusal 6zellikler Cizelge 1'de verildigi gibi olmalidir.

Cizelge 1 — Aromali siitiin duyusal 6zellikleri

Ozellikler Sirlar

Renk ve goriiniis Aromal siit, tasidigl adin normal renk 6zelligini gostermeli, homojen
yapida olmaly, jellesme, ¢okelti ve gaz kabarciklar1 olmamali

Tat ve koku Aromal siit, etken maddeye gore tasidigi adin tat ve koku ozelliginde
olmali, metalimsi, pismis, okside olmus, yabanci veya dogal sayilmayan
tat ve kokuda olmamali

Yabanci madde Bulunmamal

4.2.2 Kimyasal 6zellikler

Aromal siitiin kimyasal 6zellikleri Cizelge 2’de verilen degerlere uygun olmalidir.

© TSE - Tim haklar1 saklidir. 3
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Cizelge 2 — Aromal siitiin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Protein, %(m/m), en az 2,7
Aflatoksin M3, (ug/kg), en cok 0,05
Natamisin Bulunmamali
Sorbik asit Bulunmamal
Bitkisel yag Bulunmamali

4.2.3 Mikrobiyolojik 6zellikler
4.2.3.1 Aromal1 pastérize siitiin mikrobiyolojik ézellikleri
Aromali pastorize siitiin mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 3' de verilen degerlere uygun olmaldir.

Cizelge 3 — Pastorize siitiin mikrobiyolojik 6zellikleri

Sinirlar
Mikroorganizmalar n C m M

Enterobacteriaceae, kob/mL 5 0 101

n= Bir 6rnegin farkli yerlerinden alinan deney numunesi sayisi

c= (M) degerinin bulunabilecegi en yliksek deney numunesi sayisi

m= (n-c) sayidaki deney numunesinde bulunabilecek en yiiksek deger
M= (c) sayidaki deney numunesinde bulunabilecek en yiiksek degeri

4.2.3.2 Aromali uzun é6miirlii (UHT) i¢me siitiiniin mikrobiyolojik 6zellikleri
4.2.3.2.1 Sterilizasyon kontrolii

Numune kutularinin yari adedi 30 °C’da 15 giin, diger yaris1 da 55 °C’da 7 giin inkiibasyona tabi
tutuldugunda, bombaj ve sizint1 gostermemelidir. Uzun 6mirlii siitlerin inkiibasyon 6ncesindeki pH’s1
ile inkiibasyon sonrasindaki pH’s1 arasindaki fark 0,5’ten fazla olmamalidir.

4.2.3.2.2 Mikroorganizmalarin koloni olusturan birimlerinin sayisi

Mikroorganizmalarin koloni olusturan birimlerinin sayisi, 30 9C'da 15 giin inkiibasyon sonraki
ekimlerde, mikrobiyal iireme olmamaldir.

4.2.4 Tip ozellikleri
Aromal siitiin tip 6zellikleri, Cizelge 4’de verilen degerlere uygun olmalhdir.

Cizelge 4 — Aromali siitiin tip 6zellikleri

Ozellikler Sinirlar
Tam yagh Yarim yagh Yagsiz
Siit yagi orani, %(m/v) 3,5 < slityagi 1,5 <sltyagi<1,8 stityagi < 0,15
NOT Bu limitlerin disinda siit yagi iceren tiplerde yag miktar1 “ %  ...... yagll” seklinde etiketinde
belirtilmelidir.

4.3 Ozellik, muayene ve deney madde numaralari

Aromal siitiin 6zellikleri ile bunlarin muayene ve deneylerine ait madde numaralar1 Cizelge 5'de
verilmistir.

Cizelge 5 — Ozellik, muayene ve deney madde numaralari

Ozellikler Ozellik Madde no Muayene ve Deney Madde no
Ambalaj ve isaretleme 6.1ve 6.2 5.2.1
Duyusal 6zellikler 4.2.1.1 5.2.2
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Siit yag orani tayini 4.2.4 5.3.1
Aflatoksin tayini 4.2.2 5.3.2
Sterilizasyon kontrolu 4.2.3.2.1 5.3.3
Mikroorganizmalarin koloni olusturan 42322 534
birimlerinin sayisinin tayini

Natamisin tayini 4.2.2 5.3.5
Sorbik aist tayini 4.2.2 5.3.6
Bitkisel yag tayini 4.2.2 5.3.7
Enterobacteriaceae tayini 4.2.3.1 5.3.8

5 Numune alma, muayene ve deneyler
5.1 Numune alma

Ambaldji, ambalaj buyukligi, tipi, Uretim tarihi ve seri/kod numarasi ayni olan ve bir seferde
muayeneye sunulan aromal: siitler bir parti sayilir. Partiden numune TS ISO 5538’ de belirtilen esaslar
dahilinde alinir. Partiden alinan numunelerin tasinmasi, muhafazasi, muayene ve deneylere TS EN ISO
707’e gore yapilir

5.2 Muayeneler
5.2.1 Ambalaj muayenesi

Ambalaj muayenesi, ambalaja bakilarak ve tartilarak yapilir. Sonucun Madde 6.1 ve Madde 6.2’ye uygun
olup olmadigina bakilir.

5.2.2 Duyusal muayene

Duyusal muayene, bakilarak, koklanarak ve tadilarak yapilir. Sonucun Madde 4.2.1.1’e uygun olup
olmadigina bakilir.

5.3 Deneyler

Deneylerde TS EN ISO 3696'ya uygun damitik su veya buna esdeger saflikta su kullanilmalidir.
Kullanilan reaktifler analitik saflikta olmali, ayarh ¢ozeltiler TS 545’ e, belirteg ¢ozeltiler TS 2104’ e gore
hazirlanmaldir.

5.3.1 Siityag tayini

Siit yag tayini, TS EN ISO 1211’e gore yapilir. Referans metotta hesaplama yapilirken deney numunesi
kiitlesi (mo, g) yerine, deney numunesi hacmi (V, mL) alinarak siit yagi orani %(m/v) olarak bulunur.
Bulunan sonucun Madde 4.2.4’e uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.2 Aflatoksin tayini

Aflatoksin tayini, TS EN ISO 14675’ e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina
bakilir.

5.3.3 Sterilizasyon kontrolii

Uzun O6miirld siitlerin sterilizasyon kontrolii, TS 10524’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3.2.1’e
uygun olup olmadigina bakailir.

5.3.4 Mikroorganizmalarin koloni olusturan birimlerinin sayimi

Mikroorganizmalarin koloni olusturan birimlerinin sayimi, TS EN ISO 4833-1’e gore yapilir ve sonucun
Madde 4.2.3.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.5 Natamisin tayini

Natamisin tayini, TS EN ISO 9233-2’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina
bakilir.

© TSE - Tim haklar1 saklidir. 5
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5.3.6 Sorbik asit tayini

Sorbik asit muhtevasi tayini, TS ISO 9231’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup
olmadigina bakilr.

5.3.7 Bitkisel yag tayini
Bitkisel yag tayini, TS 7503’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.8 Enterobacteriaceae tayini

Enterobacteriaceae tayini, TS ISO 21528-1’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3.1’e uygun olup
olmadigina bakilr.

5.4 Degerlendirme
Muayene ve deney sonuglarinin her biri bu standarda uygun ise, parti standarda uygun sayilir.
5.5 Muayene ve deney raporu

Muayene deney raporunda en az asagidaki bilgiler bulunmalidir:
— Firmanin adi ve adresi,
— Muayene ve deneyin yapildigi 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 sonuglarini degistirebilecek faktorlerin mahzurlarini gidermek tizere alinan
tedbirler,

— Uygulanan muayene ve deney metotlarinda belirtilmeyen veya mecburi gorilmeyen, 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
6.1 Ambalajlama

Aromal stitler, TS 1019 veya TS 1192 Madde 3.1'de belirtilen hususlar dikkate alinarak ambalajlanir ve
piyasaya arz edilir.

6.2 Iisaretleme

Ambaljjlar iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir
veya basilir.

— Firmanin ticarl unvani ve adresi veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markas;,
— Bustandardin isaret ve numarasi (TS 5004 seklinde),

— Parti, seri veya kod numarasindan en az biri,

— Malin adj, tipi,

— Net miktar (en az litre veya mililitre olarak),

6 © TSE - Tim haklar: sakhidir.



TURK STANDARDI tst 5004

— Son tiiketim tarihi (giin, ay, yil)
6.3 Muhafaza ve tasima

Aromal siitler imalatindan itibaren muhafaza, nakil ve satis esnasinda giines 1s1gindan korunmali, oda
sicakliginda bulundurulabilir.

© TSE - Tim haklar1 saklidir. 7
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