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Onsoz

Bu standart, Tiirk Standardlar Enstitiisii Gida, Tarim ve Hayvancilik ihtisas Kurulu’'na bagh TK15 Gida
ve Ziraat Teknik Komitesi'nce TS 5083 (1987)'lin revizyonu olarak hazirlanmis ve TSE Teknik
Kurulu'nun ........... tarihli toplantisinda kabul edilerek yayimina karar verilmistir.

© TSE - Tum haklar: sakhdir. iii


http://standard.tse.org.tr/Standard/Standard/Standard.aspx?081118051115108051104119110104055047105102120088111043113104073081081084099057115103120080086121

iv

© TSE - Tum haklar: sakhdir.



TURK STANDARDI TASARISI tst 5083

icindekiler
Sayfa

L0 5 L] /N il
1 L 1 1 1
2 32753 P2 172 U 002 10§ ) 1
3 Terimler Ve tanImIar ... s —————— 2
4 Siniflandirma ve 0ZellIKIeT ... ———— 2
4.1 SINIflANAITING i ———————— 2
I /0= | 115 LY S 3
4.3 Ozellik, muayene ve deney madde NUMATAIATT .......coccuuerseesssessmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 4
5 Numune alma, muayene ve deNEYIer ... 5
5.1 NUINUNE QIINA criiieiesissssncsssssssssss s AR RS R AR S 5
5.2 1 B2 7 1 L) L) o, 5
5.3 0 L) 1Ty L) o, 5
5.4 1D T2 1= 4 10 )0 g 1L, 6
5.5 G REE 723 LV 121 1) 0 = 4 0] o | . 7
6 ST EE | 7 T 1 o7/ 7
6.1 AMDbalajlama....ccc s —————————————————— 7
(3 2 U7 )T 1) 1 - PP 7
6.3 Tasima ve MUNAfAZA ... ————————— 8
7 CeSitli NUKUMIET ... A 8
3 2 1 T2 1 ) T, 9

© TSE - Tum haklar: sakhdir. \%



vi

© TSE - Tum haklar: sakhdir.



TURK STANDARDI TASARISI

tst 5083

1 Kapsam

Bu standart, hayvansal margarini kapsar. Bitkisel margarinleri ve diyet margarinlerini 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, yalnizca alint1 yapilan baski
gecerlidir. Tarihli olmayan dokiimanlar igin, atif yapilan dokiimanin (tim tadiller dahil) son baskisi
gecerlidir. * Isaretli olanlar bu standardin basildi: tarihte Ingilizce metin olarak yayimlanmis olan Tiirk

Standartlari’dir.

TS No

Tirkce ad1

ingilizce ad

TS 545

Ayarl ¢ozeltilerin hazirlanmasi

Preparation of Standard Solutions for
volumetric analysis

TS EN ISO 660

Hayvansal ve bitkisel kati ve sivi
yaglar - Asit sayisi ve asitlik tayini

Animal and vegetable fats and oils -
Determination of acid value and acidity

TS 894 Yemeklik bitkisel yaglar-Muayene | Methods of Analysis for Edible Oils of
metodlari Vegetable Origin

TSI1SO 1738 Tereyagi - Tuz muhtevasi tayini Butter- Determination of salt content

TS 2104 Belirtecler - Belirte¢ c¢ozeltileri | Indicators - Methods of preparation of
hazirlama yontemleri indicator solutions

TS 2812 Bitkisel margarin Margarine-Vegetable Origin

TS EN ISO 3696 Su - Analitik laboratuvarinda | Water for analytical laboratory use -
kullanllan - Ozellikler ve deney | Specification and test methods
metotlar:

TS EN ISO 3960*

Hayvansal ve bitkisel kat1i ve sivi

Animal and vegetable fats and oils -

yaglar - Peroksit degeri tayini - | Determination of peroxide value -
Iyodometrik (gorsel) son nokta tayini | lodometric (visual) endpoint
determination
TS ISO 4832 Gida ve Hayvan Yemleri | Microbiology of food and animal feeding
Mikrobiyolojisi - Koliformlarin Sayimi | stuffs -- Horizontal method for the
Icin Yatay Yontem - Koloni Sayim | enumeration of coliforms -- Colony-
Teknigi count technique
TS 5043 Hayvansal ve bitkisel yaglar-Demir | Animal and Vegetable Fats and Oils-
tayini-Kolorimetrik metot Determination of Iron  Content-
Colorimetric Method
TS 8223 Gida katki maddeleri ile ilag¢ ve | Determination of Arsenic Limit on
kozmetik yardimc1i  maddelerinde | Additives and Drug and Cosmetic
arsenik sinir1 tayini Excipients

TS ENISO 12193

Hayvansal ve bitkisel kat1i ve sivi
yaglar - Dogrudan grafit firinli atomik
absorpsiyon spektroskopi ile kursun
tayini

Animal and vegetable fats and oils -
Determination of lead by direct graphite
furnace atomic absorption spectroscopy

TS EN 12821*

Gida maddeleri -Yiiksek performansh
sivi kromatografisi ile d vitamini

Foodstuffs - Determination of vitamin D
by high performance liquid

© TSE - Tim haklar: sakhdir.

1



tst 5083 TURK STANDARDI TASARISI

TS No Tiirkge ad1 ingilizce ad
tayini  -Ergokalsiferol  (d2) ve | chromatography - Measurement of
kolekalsiferoliin (d3) 6lciilmesi cholecalciferol (D<(Index)3>) or

ergocalciferol (D<(Index)2>)

TS EN 12823-1 Gida maddeleri - Yiiksek performansh | Foodstuffs - Determination of vitamin A

sivi kromatografisi ile A vitamini | by high performance liquid
tayini - Bolim 1: Timi-E-retinol ve | chromatography - Part 1: Measurement
13-Z-retinoliin 6l¢lilmesi of all-E-retinol and 13-Z-retinol

TSSO 21527-2 Gida ve hayvan yemleri | Microbiology of food and animal feeding
mikrobiyolojisi - Maya ve Kkiiflerin | stuffs - Horizontal method for the
sayimi icin yatay yontem - BOlim 2: | enumeration of yeasts and moulds -
Su aktivitesi 0,95'e esit veya daha | Part 2: Colony count technique in
diisiik olan tiriinlerde koloni sayim | products with water activity less than
teknigi or equal to 0,95

3 Terimler ve tanimlar

3.1

hayvansal margarin

domuz hari¢ kasaplik hayvan yaglarinin eritilip, doku, organ ve yabanci diger unsurlarindan tamamen
temizlenerek elde edilen yagin rafine islemine tabi tutulduktan sonra, yapilacak margarin tiiriine uygun
donma noktalarina gore kisimlara ayrilarak elde edilecek degisik fazlardaki yaglarin ve/veya bu
yaglarin birbiriyle reaksiyonundan sonra elde edilen yaglarin, rafine yemeklik bitkisel yaglar veya
sertlestirilmis yemeklik bitkisel yaglarla karistirilarak hazirlanan yagin, koku alma isleminden
gecirildikten sonra margarin teknigine uygun olarak icerisinde emiilsiyon halinde su ve/veya pastorize
fermente yagsiz siit, pastorize taze sit, siit tozu ve peynir suyu tozu bulunabilen bir gida maddesi

3.2
katki maddeleri

Gida katki maddeleri yonetmeliginde miisaade edilen cins ve miktarlardaki katki maddeleri

3.3

yabanci madde

hayvansal margarine katilmasina miisaade edilen maddelerin disindaki gozle goriilebilir her tiirli
madde

4 Siniflandirma ve ozellikler
4.1 Smiflandirma
4.1.1 Siniflar

Margarin kullanma yerine gore;
— Kahvaltilik (sofra) margarin,
— Mutfak (yemeklik) margarin,
— Gida Sanayii margarini
olmak tizere ti¢ sinifa ayrilir.
4.1.2 Tipler

Kahvaltilik ve mutfak margarini, ihtiva ettigi yag miktarina gore tek tiptir.
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Gida Sanayii margarini ihtiva ettigi yag miktarina gore;

— TipI(enaz %99 yag ihtiva eden),

— Tip Il (en az %82 yag ihtiva eden), olmak iizere iki tipe ayrilir.

4.1.3 Tirler

Kahvaltilik ve Gida Sanayi Tip Il margarini, ihtiva ettigi tuz miktarina gore;
—  Tuzly,

—  Tuzsuz

olmak iizere iki tiire ayrilir.

4.2 Ozellikler
4.2.1 Duyusal 6zellikler

Siirtilebilir yag/margarinin duyusal 6zellikleri Cizelge 1'de verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 1 — Hayvansal margarinin duyusal 6zellikleri

Ozellik Deger

Tat ve koku Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, acima, kiiflenme, kokusma ve/veya
bozulma sonucu yabanci tat ve koku olmamalidir.

Renk ve goriiniis Beyaz veya sarimsi renkte, homojen yapida olmalidir.
Mutfak margarini; sade yag goriiniimiinde,

Kahvaltilik margarin: tereyag gortiniimiinde olmahdir.

Yabanci madde Bulunmamalidir.

4.2.2 Fiziksel ve Kimyasal 6zellikler
Hayvansal margarinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Cizelge 2'de verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 2 — Hayvansal margarinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Kahvaltihk | Mutfak Gida
Ozellikler Margarin | Margarini Ms:r';’r':n
Tipl | Tip
Yag miktari, agirhik yiizdesi olarak, en az 82 99 99 21312
Asitlik derecesi (oleik asit cinsinden), % (m/m), en cok 1.5 0,3 03 | 15
Kayma noktasi, °C, en ¢ok 35 36 45 45
Su miktar, agirlik yiizdesi olarak, en ¢ok 16 - - 16
A vitamini, IU/g, en az (Miktar1 ambalajina yazilmali) 20 Istege bagh katilabilir
D vitamini, IU/g, en az (Miktar1 ambalajina yazilmali) 1 Istege bagh katilabilir
Peroksit degeri, miliesdeger (02 /kg), en ¢cok 5
Demir (Fe) miktari, mg/kg, en ¢cok 1,5
Bakir (Cu) miktari, mg/kg, en ¢ok 0,1
Arsenik (As) miktari, mg/kg. en ¢ok 0,1
Kursun (Pb) miktari, mg/kg. en ¢ok 0,1
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4.2.3 Simif ozellikleri

Sinif 6zellikleri Madde 4.2.1 ve Madde 4.2.2’de tanimlandig gibidir.

4.2.4 Tip o6zellikleri

Tip ozellikleri Madde 4.2.1 ve Madde 4.2.2’de tanimlandig gibidir.

4.2.5 Tir ozellikleri

Hayvansal margarinin tiir 6zellikleri Cizelge 3'te verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 3 — Hayvansal margarinin tiir 6zellikleri

Sinirlar

Ozellik Tuzlu Tuzsuz

Tuz (NaCl olarak), %(m/m), en ¢ok 5,0 0,5

4.2.6 Mikrobiyolojik o6zellikler
Hayvansal margarinin mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 4’te verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 4 — Hayvansal margarinin mikrobiyolojik 6zellikleri

.. . Sinir

Ozellik n m M
Koliform bakteri 5 2 101 102
Maya ve kiif 5 2 101 102

n: analize alinacak numune sayisi,

c: “M” degeri tasiyabilecek en fazla numune sayisi,

m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger,
M: “c” sayidaki numunede bulunabilecek en fazla degeridir .

4.3 Ozellik, muayene ve deney madde numaralari

Hayvansal margarinin 6zellikleriyle bunlarin muayene ve deneylerine iliskin Madde numaralar Cizelge
5’te verilmistir.

Cizelge 5 — Ozellik, muayene ve deney madde numaralari

Ozellik Ozellik Madde | Muayene ve Deney Madde
No No
Ambalaj 6.1 521
[saretleme 6.2 6.2
Duyusal 421 522
Yag miktari tayini 4.2.2 5.3.1
Asitlik derecesi tayini 422 5.3.2
Kayma noktasi tayini 422 533
Su miktari tayini 4.2.2 5.34
A vitamin tayini 4.2.2 5.35
D vitamini tayini 4.2.2 5.3.6
Peroksit degeri tayini 4.2.2 5.3.7
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Demir (Fe) miktari tayini 4.2.2 5.3.8
Bakir (Cu) miktari tayini 4.2.2 5.3.9
Arsenik (As) miktari tayini 4.2.2 5.3.10
Kursun (Pb) miktari tayini 4.2.2 5.3.11
Tuz miktari tayini 4.2.5 5.3.12
Maya ve kiif 4.2.6 5.3.13
Koliform bakteri 4.2.6 5.3.14

5 Numune alma, muayene ve deneyler
5.1 Numune alma

Sinifi, tipi, tiirli, ambalaji, ambalaj kiitlesi, tavsiye edilen tiiketim tarihi ve parti, seri veya kod numarasi
ayni olan ve bir defada tliketime sunulan hayvansal margarin bir parti sayilir. Numune partiden TS
2812'de belirtildigi gibi alinir.

5.2 Muayeneler

5.2.1 Ambalaj muayenesi

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

5.2.2 Duyusal muayene

Hayvansal margarinin 6zellikleri bakilarak, koklanarak ve tadilarak muayene edilir ve sonuclarin
Madde 4.2.1 ve Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.

5.3 Deneyler

Deneylerde TS EN ISO 3696 Sinif 3’e uygun damitik su veya buna es deger saflikta su kullanilmahdir.
Kullanilan tiim reaktifler analitik saflikta olmali, ayarl cozeltiler TS 545'e, belirte¢ ¢ozeltiler ise TS
2104'e gore hazirlanmahdir.

5.3.1 Yag miktari tayini
Yag miktari tayini, TS 2812’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.2 Asitlik derecesi tayini

Asitlik derecesi tayini, TS EN ISO 660’a gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina
bakilir.

5.3.3 Kayma noktasi tayini
5.3.3.1 Metodun Prensibi

Margarin numunesinin 1sitilarak sivi duruma getirilmesi, stiziilmesi, sivi margarinin bir kapiler tiip
icerisine alinip kati1 hale getirilerek sicakligi artan bir su banyosu igerisinde margarin numunesinin
kayma anindaki sicakligin dl¢tilmesidir.

5.3.3.2 Cihaz ve Malzemeler
- Genel laboratuvar aletleri,
- Termometre, 0,2°C taksimatly,

- Kapiller boru, i¢ ¢ap 0,9-1,1 mm, et kalinlig1 0,15-0,20 mm, uzunlugu yaklasik 5 cm olan.

© TSE - Tim haklar: sakhdir. 5
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5.3.3.3 islem

Yaklasik 10 g margarin numunesi 1sitilarak eritilir ve yaklasik 100°C’ da etiiv icinde siizge¢ kagidindan
stizliliir. Numunede su kalmamasina dikkat edilir. Bu sekilde hazirlanan margarin numunesinin icine
daldirilip, kapilere 1 cm yiiksekliginde margarin numunesi alinir. Kapiler boru yagdan cikarilir, disi
temizlenir. Bu sekilde dort tane kapiler hazirlanir. Kapiler borular bir kiska¢ yardimi ile termometrenin
civa haznesine en yakin sekilde baglanir ve 0°C'daki buzdolabinda 16 saat miiddetle bekletilir. 600 mi
lik bir beher, sicakligi 10'C'dan daha yiiksek olmayan su ile yariya kadar doldurulur. Termometre ve
kapiler borular suya daldirilir ve su isitilir. Isitma islemi, yagin kayma noktasindan 8-10°C asagidaki
sicakliktan itibaren dakikada 0,5°C artacak sekilde yapilmalidir. Kapiler borudaki yag siitununun
kaymaya basladig1 sicaklik bir mercek yardimi ile termometreden okunur. Kayma noktasi olarak dort
okumanin ortalamasi alinir.

Sonucun Madde 4.2.2'ye uyup uymadigina bakilir.

5.3.4 Su miktar tayini

Su miktari tayini, TS 2812'ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.5 Avitamin tayini

A vitamini tayini, TS EN 12823-1’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina
bakilir.

5.3.6 D vitamini tayini

D vitamini tayini, TS EN 12821’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.7 Peroksit tayini

Peroksit tayini TS EN ISO 3960'a gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2'ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.8 Demir miktari tayini

Demir miktari tayini, TS 5043'e gére yapilir ve sonucun Madde 4.2.2'ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.9 Bakir miktari tayini

Bakir miktari tayini, TS 894'e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2'ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.10 Arsenik miktari tayini

Arsenik miktar tayini, TS 8223'e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2'ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.11 Kursun miktari tayini

Kursun miktar1 tayini, TS EN ISO 12193'e goére yapilir ve sonucun Madde 4.2.2'ye uygun olup
olmadigina bakilir.

5.3.12 Tuz miktari tayini
Tuz miktari tayini, TS ISO 1738’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.5’e uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.13 Kiif ve maya tayini

Kiif ve maya tayini, TS ISO 21527-2’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.6’ya uygun olup olmadigina
bakilir.

5.3.14 Koliform bakteri tayini

Koliform bakteri tayini, TS ISO 4832’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.6’ya uygun olup olmadigina
bakilir.

5.4 Degerlendirme

Madde 5.1'e gore alinan numuneler iizerinde bu standart kapsaminda bulunan muayene ve deneylerin
sonuglari standarda uygunsa parti standarda uygun sayilir.

6 © TSE - Tim haklar:1 sakhdir.
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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 adlari gérev ve meslekleri,
— Numunenin alindig1 tarih ile muayene ve deney tarihi,

— Numunenin tanitilmas,

— Muayene ve deneylerde uygulanan standartlarin numaralari,

— Sonuglarin gosterilmesi,

— Muayene ve deney sonuclarini degistirebilecek faktorlerin mahzurlarim gidermek {izere alinan
tedbirler,

— Uygulanan muayene ve deney metotlarinda belirtilmeyen veya mecburi gériilmeyen, 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 Piyasayaarz
Hayvansal margarin, mevzuata uygun ambalajli olarak piyasaya arz edilir.
6.1 Ambalajlama

Siirtlebilir yag/margarin, mevzuata uygun ambalajlarda piyasaya arz edilir. Tiiketici ambalajlar1 (kiiciik
ambalajlar) daha biiyiik dis ambalajlara da konulabilir.

6.2 isaretleme

Hayvansal margarin ambalajlar1 lzerine en az asagidaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilir, basilir veya etiket olarak takilir.

— Firmanin ticari unvani ve adresi veya kisa ad1 ve adresi veya tescilli markasi,
— Bustandardin isaret ve numarasi (TS 5083 seklinde),

— Hayvansal margarinin imalinde ithal don yag1 kullanildigi takdirde bu yagin mensei,
—  Sinify,

— Tipj,

— Tury,

— Mamulin adj,

— Ave D vitamini miktari,

— Katilan katki maddelerinin isim ve miktarlari.

— Parti ve/veya seri/kod numaralarindan en az birisi,

— Net kiitlesi (g veya kg olarak),

— Gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlari,

— Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi.
© TSE - Tiim haklar sakhidir. 7
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Bu bilgiler gerektiginde Tiirk¢enin yani sira yabanci dillerde de yazilabilir.
6.3 Tasima ve muhafaza

Hayvansal margarin 6zelliklerinin bozulmayacagi ve yabanci koku yayan maddelerin bulunmadigi 0°C
ile +5°C arasindaki soguk hava depolarinda muhafaza edilmeli ve yine ayni sicakliklarda
nakledilmelidir.

7 Cesitli hiikiimler

Imalatg1 veya satici bu standarda uygun olarak imal edildigini beyan ettigi hayvansal margarin icin
istendiginde standarda uygunluk beyannamesi vermeye veya gostermeye mecburdur. Bu beyannamede
satis konusu hayvansal margarinin;

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

Thracatta ambalaj bilyiikliigii alici firmanin istegine gére hazirlanir.
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Kaynaklar

[1] Tirk Gida Kodeksi - Siriilebilir Yaglar/Margarin ve Yogun Yaglar Tebligi (17.05.2008 tarih ve
26879 sayili Resmi Gazete)

[2] Tirk Gida Kodeksi - Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (29.12.2011 tarih ve
28157 /3.miikerrer sayili Resmi Gazete)

[3] Tirk Gida Kodeksi — Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi (30.06.2013 tarih ve 28693 sayili Resmi
Gazete)
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