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On so6z

— Bu tasan, Turk Standardlan Enstitusi’'nin Gida,

Tanm ve Hayvanciik Intisas Kurulu'na bagh

TK24 Gida Teknik KomitesPnce TS 979 (2002)in revizyonu olarak hazirlanmig ve TSE Teknik Kurulu'nun
..... tarihli toplantisinda kabul edilerek yaytmina karar verilmistir.

patent haklart hususunda tarafimiza bilgi ve ge
bulunduruimalidir.

Bu tasarlya gériig verilirken, tasan metni igerisinde kullamlan kelime ve/veya ifadelerle gili olarak bilinen

rekli dokimanin saglanmast da g6z oniinde
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Salam

1 Kapsam
Bu standard emiilsifiye edilerek 1sil iglem uygulanmug salami kapsar. Fermente salamlar kapsamaz.

2 Atif yapilan standard ve/veya dokiimanlar
Bu revizyonda standard ve/veya dokiimanlara atif yapiimaktadir. Bu atifiar metin igerisinde uygun yerierde

belirtiimis ve asagida liste halinde verilmigtir.

olarak yayimlanmig olan Turk Standardlandir.

* isaretli olanlar bu standardin basildi tarihte Ingilizce metin

TS No _Tiirkge Adh Ingilizce Adi

TS 545 Ayarii ¢zeltilerin hazirlanmasi Preparation of standard solutions for
' volumetric analysis

TS 1069 Et ve et mamulleri (Kirmiz! etler) - Meat and meat products (Red meats) -
Laboratuvar analiz metotlan - Genel Kurallar | Methods of laboratory analysis

| TS 1743 - | Etve et Grinleri - Rutubet muhtevas: tayini Meat and meat products determination of
IS0 1442 (Referans method) moisture content (Referans method)
TS 1744 Et ve et mamulleri toplam yag miktari tayini Meat and meat products determination of
total fat content

TS 1747-1 | Et ve et mamulleri - Klorilr mubhtevasi tayini~ | Meat and meat products - Determination of

15O 1841-1 | Bolim 1 - Volhard metodu chloride content - Part 1: Volhard method

TS 2104 Belirtegler - Belirteg chzeltileri hazirlama indicators - Methods of preparation of
yontemleri indicator solutions

TS 3135 Et ve et mamulleri - Numune alma ve analiz | Meat and meat preducts - Sampling and

180 3100-1 | numunelerinin hazirlanmasi - Bolam 1: preparation of test sampies - Part 1: Sampling
Numune alma :

TS 3136 Et ve et trinleri - pH Olglilmesi - Referans Meat and products - Measurement of pH -

1SC 2917 yontem Reference method

TS ENISO | Su - Analitik [aboratuvarinda kullanilan - Water for analytical [aboratory use -

3686 Ozellikler ve deney metotlar Specification and test methods

TS 6236 Et ve et mamulleri - Hidroksiprolin muhtevas) | Meat and meat products - Determination of

ISO 3496 tayini hydroxyproline content

TS ENISC | Mikrobiyoloji - Gida ve hayvan yem!en Microbiclgy of food and animal feeding stuffs

6579 - Salmonella thrlerinin belirlenmest igin yatay - Horizontal method for detection of
yontem Salmonella spp. |

TS 6812 Et mamulleri - Nigasta tayini (Referans Meat Products - Determination of starch
metof) content (Reference method)

TS EN [SO | Gida ve yem maddelerinin mikrobiyolojisi - Microbiology of food and animal feeding stuffs

| 11290-1 Listeria monocytogenes'in aranmas: ve - Horizontal method for the detection and
sayimi metodu bélim 1. Arama metodu enumeration of Listeria monocytogenes Part
1; Detection method

TS 12181 Et ve et mamulleri - Kullanilan etin tiirlerinin Meat and meat products - Determmatlon of
tespiti - Elisa mefodu species of meats used - Elisa method

T5 13511 Et ve et mamuller - Laboratuvar analiz Meat and meat products - Laboratory analysis
ybntemleri - Histolojik muayene methods - Histological examination

3 Terimler ve tarifier

3.1 Salam

Kasaplik buyitkbas ve/veya kigiikbag-veya kanath hayvan karkas efleri ve yaglartnin baharatlar, aroma
vericiler (tiitstileme yapilmayacaksa tiitsii aromas: vb.), kivam arttiricilar ve katki maddeleri ile karistirlip
emilsifiye edildikten sonra elde edilen hamura gesni maddeleri katilip, dogal veya yapay kiliflara doldurulup,
titsitlenip teknigine gére 1sil islem uygulanmasi ile elde edilen mamul

3.2 Kirmizi et salami
Kasaplik bilykbag ve/veya kigiikbag hayvan karkas etlerinin kemiksiz hale getirilip, dograndiktan sonra tek
baslarina veya birbirileri ile kanistinilip karkas yaglar ilave edilerek teknigine uygun hazirlanan ve tsil |s!em

uygulanan emulsifiye mamul
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3.3 Kanatl eti salam

Kasaplik kanath hayvan karkas etlerinin kemiksiz hale getirilip,
n hazirlanan ve 1sil iglem uygulanan emUisifiye

ile kanstinlip karkas yaglan ilave edilerek teknigine uygu
mamul.

3.4 Salam hamuru
Kasaplik biiylikbag velveya kiiglikbas veya kasaphk kanatl
tendo, fasia, kikirdak, lenf yumrulari ile biyilk sinir ve dama

TORK STANDARDI TASARISI

dograndiktan sonra tek baglarina veya birbirileri

hayvanlardan elde edilen karkas etlerinin kemik,
larindan ayiklanmasi ve gerektiginde gdvde yagt,

ic yagl vefveya bobrek yaginin katiip, mekanik olarak kUQuItulerek tuz, seker, baharatlar, aroma vericiler,

kivarn arttineilar, katki maddelerinden bir veya birkag! ilave
¢cesni maddelerinin ilavesi ile elde edilmig karnigim.

3.5 Emiilsifiye etme
Emiligatorier vasitasi ile su ve hayvansal yadin homojen biy

3.6 Isil igslem
Merkez sicakh@ kirmizi et salamda en az 68 °C, kanatll ¢
vefveya nemli Ist uygulamasi.

3.7 Kilif _
Icine salam hamuru doldurulan ve TriinGn belli bir sekil aima
yapay malzeme.

3.7.1 Dogal kihf .
Baytikbas vefveya kiiglikbasg kasaplik hayvan barsaginn, u

3.7.2 Yapay kilif
Mevzuatina uygun maddeler (seililozik, fi broz kollajendz, p

3.8 Cesni maddesi
Salama katilan kasaplik buylkbas velveya kiigUkbas hay
maddeler.

3.9 Kiwvam arttiricilar
Salama kivam vermek amaciyla hamuruna katilan nisasta v

3.9 Aroma vericiler
Uretim asamasinda, tuts aroma vericiler g|b| salama tat
verilen mevzuatina uygun maddeler.’

3.10 Yabanci madde

Salama katiimasina mlsaade edilen maddelerin disindaki gé

4 Sinflandirma ve dzellikier

4.1 Simfiandirma

4.1.1 Simiflar

Salam,
—  Ekstra,

Sinifl

olmak tzere iki siifa aynilir.

4.1.2 Cegitler

Salam elde edildigi kasaplik hayvanin tiriine goére,
Kirmizi et salami,

Kanatit eti satami

olmak lzere iki ¢egide aynlr.

2

edilip buz ile kuterlenip emulsifiye edildikten sonra

sekilde bir arada tutuldugu iglem.

=ti salamda ise en az 72 °C ofacak gekilde kuru
sint ve kismen muhafazastn safjlayan dogal veya

sultine gére hazirlanmasi ile elde edilen kilif.

lastik vb.) kullanilarak elde edilen kilif.

van dili, zeytin, Antep fistiy, tane karabiber vb.,

b. maddeler.

vefveya koku vermek amaciyla katiimastna izin

zle gorilebilen her tirld madde.
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4.2 Ozellikler

4.2.1 Duyusal 6zellikler
Salamin duyusal 6zellikleri Cizelge 1'de verilen deferlere uygun olmalidir.

Cizelge 1 - Salamin duyusal dzellikleri

[ Ozellik . Deger :
Renk ve gdriniis Kendine 6zgil renk ve goritniste olmalidir. Salamin sekli diizgiin olmal), catlak,
yirtik, kingik ve/veya buruguk olmamal, kiif ve dolgu arasinda bogluk
bulunmamalidir. Salama gegni maddesi katilmis ise, gesni maddeleri kesit
ylizeyinde gozle gérulebimeli ve salam igerisinde homojen dagiim
géstermelidir.

Tat ve koku Kendine 6zgli tat ve kokuda olmall, yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir.,
Cesni maddesi katilmis ise katilan gesni maddesinin tat ve kokusu
hissedilmelidir.

Yabanci madde Bulunmamalidir,

4.2.2 Kimyasal ozellikler
Salamin kimyasal ¢zellikleri Cizelge 2'de verilen degerlere uygun olmalidir.

Gizelge 2 — Salamin kimyasal dzellikleri

.1 Ozellik - Deder
. Ekstra simif Smif |

Protein (N x 6,25), % (m/m), en az 13 10
Yag, % (m/m}, en gok 20 32
Tuz, (NaCl), % (m/m), en cok 3 3
Nisasta, % (m/m), en cok 35 5
pH, en cok ) 6,4 6,4
Rutubet, %{m/m), en gok 65 335]
Hidroksiprolin, mg/100 g, en cok 312,56 312,5

4.2.3 Cesit ézellikleri

4,231 Kirmizt et salamu

Kirmizi ef salami, kasaplik bitylikbas vefveya kiigiikbas hayvan etlerinin birinden ya da birkaginin kangimindan
uretimis olmalidir. Kanatli efi ya da mevzuatinda katilmasina misaade edilmeyen hayvaniardan elde edilmig
etler bulunmamalidir. Dilli salam hari¢ diger kirmiz; et salamlaninda elde edildigi hayvan turiine ait karkas eti
ve yag dokusu diginda organ ve doku pargalart bulunmamaldir.

4.2.3.2 Kanath eti salam :

Kanatl eti salami kasaplik kanatli hayvan etlerinin birinden ya da birkaginin kartstmindan Gretilmis olmalidir.
Dilli salam hari¢ difer kanatl eti salamlarda elde edildigi hayvan torit ile kasaphk btytikbas ve kiiclikbas
hayvanlara ait karkas eti ve ya§ dokusu diginda organ ve doku pargalarn bulunmamalidir.

4.2.4 Mikrobiyolojik 6zeilikler
Salamin mikrobiyelojik dzellikleri Gizelge 4'te verilen defjerlere uygun olmalidir.

Cizelge 4 - Salamin mikrobiyol_ojik tzellikieri

Ozellik Stnir
' n c m | M
Salmonella 5 0 25 g veya 25 ml.'de bulunmamal
Listeria monocyfogenes 5 0 25 g veya 25 ml'de bulunmamal

n: deney numunesi sayisi

c: m ile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla deney numunesi sayisi

m: (n-c) sayidaki deney numunesinin 1 g'inda bulunabilecek kabu! edilebilir en fazla mikroorganizma sayist
M: c sayidaki deney npumunesinin 1 g'inda builunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayisi
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4.3 Ozellik, muayene ve deney madde numaralari
Salamin &zellikleri ile bunlarin muayene ve deneylerine ait madde numaralars Cizelge 5'te verilmigtir.

Cizelge 5 — Ozellik, muayene ve deney madde numaralar

5 Numune alma, muayene ve deneyle

5.1 Numune alma

Ozellik Ozeliik madde no Muayene ve deney madde no
Ambalaj ve igaretleme 6.1ve6.2 5.2.1
Duyusal 421 522
Cesit 4.2.3 5.3.8
Protein - 4.2.2 5.3.1
Yag 4.2.2 5.3.2
Tuz : 422 5.3.3
Nigasta . 4.2.2 5.3.4
pH 422 5.3.5
Rutubet 422 5.3.6
Hidroksipreolin 422 5.3.7
Histolojik 4.2.3 " 53.8.1
Serolojik - : 423 5.3.8.2
| Salmonelia 4.2.4 5.3.9
Listeria monocytogenes 424 5.3.10

Ambalajt, ambalaj bayuklogi, son titketim tarihi, seri/kod numarasi, sinifi ve ¢esidi aynr olan ve bir seferde
tiketime sunulan salam bir parti sayilir. Partiden numune TS 3135 ISO 3100-1e _gore alinir,

5.2 Muayeneler

5.2.1 Ambalaj muayenesi

Ambalaj muayenesi, elle incelenerek, olgiilerek, bakilarak ve tartilarak yapilir. Ambalajin Madde 6.1 ve Madde

6.2'ye uygun olup olmadigina bakilir,

5.2.2 Duyusal muayene
Salamin duyusal muayenesi bakilarak, koklanarak ve tadila
clmadidina bakihr.

5.3 Deneyler

Deneylerde TS EN 1SO 3696 Sinif 3'e uygun damitik su
Kullanian tiim reaktifler analitik saflikta olmall, ayarli gbzelti
hazirtlanmalt ve salam sicakligi laboratuvar sicakliffina getir

5.3.1 Protein tayini
Protein tayini, TS 1069’a gére yapilir ve sonucun Madde 4.2

5.3.2 Yag tayini )
Yag tayini, TS 1744’e gdre yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’

5.3.3 Tuz fayini
Tuz tayini, TS 1747-1 1SO 1841-1’e gore yaptlir ve sonucun

» 5.3.4 Nigasta tayini

Nisasta tayini, TS 6812'ye gére yapilir ve sonucun Madde 4.

5.3.5 pH tayini .-
pH tayini, TS 3136 ISO 2917'ya gdre tayin edilir ve senucur

5.3.6 Rutubet tayini _
Rutubet tayini, TS 1743 ISO 1442'ye gore yapilir ve sonucu

4

rak yapilir ve sonucun Madde 4.2.1'e uygun clup

veya buna es defer saflikta su kullantmalidir.
er TS 545'e, belirte¢ ctzeltiler ise TS 2104'e gore
Imelidir.

) 2've uygun olup olmadlélna bakilir.

ye uygun olup olmadigina bakilir.

Madde 4.2.2've uygun olup olmadigina bak;[[r.
2.2'ye uygun olup olmadigina bakilr.

Madde 4.2.2'ye uygun olup olmad@na bakibr,

n Madde 4.2.2'ye uygun olup olmadigina bakilir.
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5.3.7 Hidroksiprolin tayini
Hidroksiprolin tayini, TS 6236 ISO 3496'ya gére yapilir ve sonucun Madde 4.2.2'ye uygun olup olmadigina
bakilir,

5.3.8 Cesit muayenesi
Cesit muayenesi histolojik ve serolojik olarak yapilir.

5.3.8.1 Histolojik muayene
Histolojik muayene, TS 13511'e gére yapilir. Sonucun Madde 4.2.3'e uygun olup olmadigina bakiiir.

5.3.8.2 Serolojik muayene .
Serolojik muayene, TS 12191'e gére yapilir. Sonucun Madde 4.2.3'e uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.8 Salmonella aranmasi
Salmonella aranmast, TS EN ISO 6579'a gére yapilir ve sonucun Madde 4.2.4'e uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.10 Listeria monocyfogenes aranmasi
Listeria monocytogenes aranmasl, TS EN ISO 11290-1’e gére yapilir ve sonucun Macfde 4.2.4'e uygun olup

clmadidina bakihr,

5.4 Degerlendirme
Muayene ve deney sonuglart uygunsa parti standarda uygun sayilir.

5.5 Muayene ve deney raporu

Muayene ve deney raporunda en az agagjidaki bilgiler bulunmalidir:

- Firmanin ad! ve adresi, :

- Muayene ve deneyin yapildigi yerin ve laboratuvarin adr,

- Muayene ve deneyi yapanin velveya raporu imzalayan yetkililerin adlan, gérev ve meslekleri,
- Numunenin analize alindig tarih ile muayene ve deney tarihi, kullanilan yéntem,
- Numunenin tanitiimast,

~ Muayene ve deneylerde uygulanan standardlarin numaralarr,

- Deney sonucu,

- Standarda uygun olup olmadig,

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

® Piyasaya arz

6.1 Ambalajlama '

Salant 6zel mevzuatina uygun, kimyasal ve mikrobiyolojik bulagmaya neden olmayan malzemeden yapilmig
ambalajlarda piyasaya arz edilir. Salamin ambalajlari, kuru, saglam, temiz olmalidir. Dis ambalgjlarda karton
kutu kullanilabilir.

6.2 lIszaretleme ‘

Ambalajin Uzerine asadidaki bilgiler okunakl olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir, bastlir

vaya yapistinlr,

- Firmantn ticari unvani, adresi, kisa ad1, varsa tescilli markas:,

- Bu standardin igareti ve numaras! (TS 979 seklinde),

- Parti, seri veya kod numaralarindan en az biri,

- Mamulin ad: (salam),

- Sinfi,

- Cesidi,

- Salama katilan kasaplik hayvan karkas eti/etleri,

- Net kiitle (en az g veya kg olarak),

- 3on {itketim tarihi,

- Dig ambalajlar tizerine mamultin adt, firmanin adt veya tescilli markasi ve adresi standardin isareti ve
numarasi, ambalaj bliylkliga ve adedi yazilmalidir.

Bu bilgiler gerektiginde Tirkgenin yani sira yabanc dillerde de yazilabilir.
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6.3 Tasima ve muhafaza

Salam, 6zelligini kaybetmeyecek sekilde kuru yerlerde muhafaza edilmeli, gines isigindan korunmali ve kot

koku yayan maddelerle bir arada bufundurulmamalidir. Tagt
arasinda olmalider.

7  Cesifli hikimler

imalatg! veya satici, bu standarda uygun olarak imal edildig
uygunluk beyannamesi vermek veya gostermek mecburiyet
- Madde #'teki ¢zelliklere uygun oldugunun,

- Madde 5'deki muayene ve deneylerin yapiimis ve uygun

ma ve muhafaza sicaklidi 0 °C ila 4 °C dereceleri

ni beyan ettiyi salam igin istendiginde, standarda
ndedir. Bu beyannamede satig konusu salam:

sonug alinmig bulundudunun belirtiimesi gerekir.

Not - Bu standardda belirtiimeyen hususlarda Turk Gida Kodeksi Y6netmeligi Hukumleri gecerlidir.

Yararlaniian kaynakiar

_ Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Urtinleri Tebligi, 05.12.201
—  Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi,
—  Turk Gida Kodeksi Etiketieme Yonetmeligi, 29.12.2011

~  Etve Et Uriinleri Tebligi Uygulama Talimat, 14.02.201
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