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Dondurulmus taze fasulye

1 Kapsam
Bu standarg dondurulmus taze fasulyeyi kapsar.

2 Atfyapilan standard velveya dokiimanlar
Bu standardda difer standarg velveya dékimanlarg atif yapimaktadir. Bu atiftar metin icerisinde uygun

yerierde belirtilmis ve asagida liste halinde verilmigtir, * isaretii olaniar bu kriterin basildig) tarihte ingilizee
metin olarak yayimlanmis ofan Tark Standardlaridyr,

TS Ne Tiirkge ad Ingilizce ads )
TS 5391 Derin dondurulmus cilek Frozen strawberies
TS 5670 Kerevit (tatf sy Istakozu) konserves; Canned craw fish (Frozen)
{dondurulmus)
TS 7999 Sakiz kabagr-Dondurulmus Frozen squash ‘
TS 8063 ISO Mikrobiyoloji - Muhternel escherichia calj Microbiclogy-Generat guitance for
7251 sayimi icin genel kurailar en muhtemel gayr | enumeration of presumptive Escherichia
teknigi Coli - Most probable number technigue
787438150 Mikrobiyoloji»Sa!moneIla aranmasi Microbiology- General guidance on methogs
6579 metotiarinda genel kuraifar for detection of Salmonella
TSEN IS0 Gida ve hayvan yemlerinin mikrobiyolojis j- Microbiology of food and animat feeding
11290-2 Listeria Monocytogenes'in aranmas) ve stuffs- Horizontal method for the detection
sayimi igin yatay metot bsiim 2- Sayim and enumeration of Listerig
metodu monocytogenes- Part 2: Enumeration
1 methaod ]

3  Terimler ve tarifler

3.1 Dondurulmug taze fasulye

Donduruimus taze fasulye, temiz, sadlam, dondurulmaya uygun olgunluktaki taze fasuiyelerin,sapranm
alma, gerektifinde enine veya boyuna kesiime, haglama, sofutma gibi 6n iglemierden gecirildikten sonrg
teknigine uygun bigimde donduruimas; ve paketlenmesi ils elde edilen yar mamul,

3.2 Haglama

Haslama, peroksidaz enzimini inaktif hale getirmek igin taze fasulyeye su buhar veya kaynar su jfe yeterli
sre 1s1 uygulanmas),

3.3 Dondurma isfemi

Dondurma iglemi, taze fasulyenin icerisinde azamij kristallesmenin meydana geldigi sicaklik degerinin sgratlj

bir sekilde gecilmesini saflayacak hizda, mamulgn merkezindeki sicakhdin -18°C'a diisinceye kadar
strdiiriilen iglern,

3.4 Yabanc madde

Yabang madde, donduruimus taze fasulyede musaade edilen miktardakj difer zararsiz bitkisel madde
kahntlar disindaki her £0rlG madde,

4 Smiflandirma ve 6zellikler

4.1 Tipler
Dondurulmu;; taze fasulye hazifansg sekiine gére:
- Bitin,
- Kesilmis (normat boyday),
- - Kisa kesilmig,
- Divagonal kesilmis,
- Boyuna kesilmisg
oimak tizers bes tiptir.
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4.2 Ozellikler

4.2.1 Duyusal dzellikier
Dondurulmus taze fasulyenin duyusal ozeliikleri Gizelge 1'de verilen degerlere uygun ofmahdr,

Cizelge 1 - Dondurulmus taze fasulyenin duyusal dzellikleri

Ozellik Deder
Tat, koku ve renk Taze fasulye kendine has yesil ve yesilin farkh tontarindaki renkte
olmali, yabanct tat ve koku ihtiva etmemelidir.

rGomnus Taze fasulyeler temiz clmali, tek tek dondurulmus almal, birbirine
. buz kitleleri ile yapisrms halde blok dondurulmus olmamaldir,
Yabanc: madde Bulunmamalidir,

4.2.2 Kusur ozellikleri
Bonduruimus taze fasuiyede zararsiz bitkisel madde kahntisi en gok %1 (m/m) olmalidtr.

4.2.3 Kimyasal 6zellikler
Dondurulmus taze fasulyenin, kimyasal 6zellikleri Cizeige 2'de verilen dederlere uygun olmalidir.

Cizelge 2 - Donduruimus taze fasulyenin kimyasal ézellikleri

Ozellik Deger
%10uk HCl'de ¢céziinmeyen kil %{m/m), en cok | 0,5
Percksidaz deneyi Negatif oimalidir. .

4.2.4 Mikrobiyolojik Szellikler
Donduruimus taze fasulyenin mikrobiyolojik dzellikleri Gizelge 3'te verilen dederlere uygun olmalidir,

Gizelge 3 - Donduruimus taze fasulyenin mikrobiyolojik Szellikleri

Mikroorganizrria Numune alma plani Limit
n ¢
E. coli 0157 5 0 25 g veya mL'de bulunmayacak
Listeria n‘\onocytogenes 5 0 25 g veya mL'de bulunmayacak
Saimonella 5 0 25 g veya ml'de bulunmayacak _

Numurne alma planinda;
n: Partiden bagimsiz ve rastgele secilen numune sayIs,

¢ m ve M arasinda olmasina izin verilen azaml numune sayist (M degeri tastyabilecek en fazla
numune sayist),

m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik deger,

M: ¢ sayidaki numunenin bu degeri agmas) halinde uygunsuz olup, kabul edilemez oldudunu
| gosteren mikroorganizma sayisidir,

4.3 Tip bzellikleri

4.3.1 Bitln fasulye
Buten fasulyede, fasulyelerin sadece ug kisimlar) alinmig olmalidsr.,

4.3.2 Kesilmig fasulye {(normal boyda}

Kesilmis fasulyede, fasulyelerin adet olarak en az % 70 21 mm ile 65 mm (dahil) arasindaki uzuniukta ve

enlemesine kesilmis olmahidir,
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4.3.3 Kisa kesilmisg fasulye

Kisa kesilmig fasulyede, fasulyelerin adet olarak en az % 70 10 mm ile 20 mm arasindaki uzunlukta ve
enlemesine kesilmis olmaldir. '

4.3.4 Diyagonal kesilmis fasulye

Diyagonal kesilmig fasulyede, fasulyelerin adet olarak en az % 701, 6 mm uzunlukta ve uzun eksene yaklagik
45"k bir ags yapacak sekilde kesilmig olmalidir. ,

4.3.5 Boyuna kesilmis fasulye '
Boyuna kesilmig fasulyede, fasulyeler, boylamasina ve en fazia 7 mmiik bir kalinlikta kesilmis olmalidir,

4.4 QOzeliik, muayene.ve deney madde numaralan
Bu standardda verilen dzeftikler ile muaysne ve deney madde numaralar Cizelge 4 'te verilmistir.

Gizelge 4 — Ozeliik, mﬁayene ve deney madde numaralar

: Ozellik ' Ozellik madde no Muayene ve deney madde no
Ambalaj 8.iveg 2 521
Duyusal - 4.2.1 5.2.3
Tipler . ' 43 524
Kusurlar 4.2.2 5.3.1
%10'luk HCl'de cdztinmeyen kul 423 5.3.2
Peroksidaz ) . 423 5.3.3
E.Coli 4.2.4 , 5.3.4
Salmonella . 424 . 5.3.5
Listeria monocytogenes 4.2.4 5.3.8

5 Numune alma, muayene ve deneyler

5.1 Numune alma

Tipi, son tketim tarihi, serifkod humarasi, ambalaj ve igaretleri ayni olan ve hir seferde Muayeneye sunuian
dondurulmus taze fasulye bir parti sayiir. Partiden TS 7999'a gore numune alinir, :

5.1.1 Numunenin laboratuara getiriimesi

Depolardan, sogutmail araclardan ve sahs verlerinden alinan numuneler laboratuvara 1s; ve hava gecirmez
izole edilmis kaplarda sofjuk zincir kirdmadan getiritmelidir. .

5.2 Muayeneler

5.2.1 Ambalaj muayenesi

Ambalaj ve ambalaj malzemesinin muayenesi elle gézle incelenerek yapilir, Sonucun Madde 8,1 ve 6.2
uyup uymadigina bakikr '

ye
3.2.2 Dondurulmus taze fasulyenin ¢oziindiiriiimesi
Dondurulmus taze fasulyenin ¢tztndoraimesi TS $381'e gtire yapilir,

5.2.3 Duyusal muayene

Donduruimug faze fasulye kaynar suya atidir ve kaynama yeniden basladiktan sonra 4 dakika beklenir. Daha
sonra bir kevgire altnarak suyu sOziliir ve 20-30°C'a sogutulduktan sonra baklarak, dokunarak, ¢idnenerek,
tadtlarak, kokianarak ve Sletierek muayene edilir ve sonucun Madde 4.2 1'e uygun ofup olmadigina bakilir,

5.2.4 Tip tayini

100 g donduruimus taze fasulye TS 5391 ¢aszdurmiir Fasulyelerin iginde bulunan ve istenen tip disinda

r tek tek milimetrik kumpas ile dlelur, Tip digt
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5.3 Deneyler

531 Kusur tayini
500 g dondurulmus taze fasulye TS 5391'e ¢tzdlrllitr, zararsiz bitkisel maddeler bir pens yardimiyla ayrihr,

0,1 g yaklagimla tartilir ve kiltlesi toplam kitleye oranianir. Sonucun Madde 4.2.2'yve uygun olup oimadidina
bakitrr.

$.3.2 % 10'luk HCI'de gézlinmeyen kil

Hidroklorik asitte ¢éizinmeyen kul tayini igin dondurulmus taze fasulye, TS 5391'e géire ¢zdirtlir ve

%10'luk hidroklorik asitte g8zinmeyen kal tayini TS 5670'e gre yapilir ve sonucun Madde 4.2.3'e Hygun
olup olmadigdina bakihr ‘

5.3.3 Peroksidaz testi

Dondurulmus taze fasulyede percksidiz deneyi TS 7899'a gére yapilir ve sonucun Madde 4.2.3'e uygun olup
olmadidina bakihr, . ' -

5,3.4 Escherichia coli aranmas

Dordurulmug taze fasulyede E. Coli aranmasi TS 6083 1S0O 7251'e gére yapilir ve sonucun Madde 4.2 4'¢
uygun olup cimadifina bakiir

5.3.6 Salmonella aranmasi

Dondurulmus taze fasulyede Salmonella aranmas) TS 7438 1SO 6579'e gdre yapilir ve sonucun Madde
4.2 4’e uygun olup olmadi§ina bakihr.

5,36 Listeria aranmas!

Dondurulmus taze fasulyede Listeria aranmast TS EN 1SO 11280-2'e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.4'e
uygun olup olmadigina bakilir

54 Dederlendirme

Standard kapsaminda yer alan muayene ve deney sonuglan bu standarda uygunsa parti standarda uygun
sayilr,

5.5 Muayene ve deney raporu

Muayene ve deney raporunda en az agad!daki bilgiler bulunmahdic:
- Firmanin adi ve adresi,

- Muayene ve deneyin yapildi§t yerin ve laboratuvann ad,

~ Muayene ve deneyi yapanin velveya raporu imzalayan yetkililerin adlari, gérev ve mesiekleri,
~ Numunenin ahndidi tarih ile muayene ve deney tarihi,
~  Numunenin tanitilmas:,

~ Muayene ve deneylerde uygulanan standardlarin numaralan,
- Sonuglarin gbsteriimesi,

- Muayene ve deney sonuglanini degigtirebilecek faktérierin mahzurlannt gidermek (izere alinan tedbirler,

~ Uygulanan muayene ve deney ydntemlerinde belirtimeyen veya mecburi gtirilmeyen, fakat muayene ve
deneyde yer almig olan iglemler,

- Standarda uygun olup olmadigy,
- Rapora ait seri numarasi ve tarih, her sayfanin numarasi ve toplam sayfa sayisi.

6 Piyasayaarz
Dondurulmusg taze fasulyeler, piyasaya ambalajli olarak arz edilir,

6.1 Ambalajlama

Dondurulmug taze fasulye, mevzuatina gére zararh olmayan ve mamulon ézelfiklerini bozmayan ambalajlar
icerisinde piyasaya arz edilir. Tiiketici ambalaflar daha blybk dis ambalajiara da konulabili,
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6.2 [saretleme

Her ambalajin tizerine en az agagidaki bilgiler okunaki olarak, silinmeyecek ve bozutmayacak sekilde yazinr
veya basilir,

- Firmanin ticaret unvani, adresi, kisa adi, varsa tescilli markas,

- Bu standardin isareti ve numaras! (TS 9488 seklinde)

- Seri/kad numaras)

- Mamulun ad;

- Tipt

- Firmaca tavsiye edilen son tlketim tarihi,

- Net katlesi (g veya kg olarak) . :

- Dig ambalaj etiketi lizerinde igindeki tuketici ambalaji sayrs

- Dig ambalajlar Hizerine malin ad\, firmanin adi veya tescili markasi ve adresi standardin isareti ve
nhumarasl, ambalaj blyGkiogi ve adedi yaziimalidir,

- Dondurulmus muhafaza ve ¢ozlimesine dair bilgiler tiketici ambalaj paketlerinin tzerine yazilir. Dig
ambalaj Gzerindeki imal tarini ay ve yil olarak befirtilmelidir.

Bu bilgiler gerektiginde yabane: dille de yaziabilir,

6.3 Muhafaza ve nakliye

Dondurulmug taze fasulye -18°C'dan daha ylksek sicakitkta muhafaza edilmeli, nakledilmeli, koky yayan
veya bunlan kirleten maddelerla bir arada bulundurulmamatidir.

Depolama siresini, -18°C'da en ¢ok 24 ay, -25°C'da en ¢ok 30 ay ve -30°C'da en gok 36 ay oldugu tavsiye
edilir. .

7 Qesitli hiikiimler

7.1 imalaig veya saticl, bu standarda uygun olarak imal edildigini beyan ettigi donduruimug patatesier

icin istendiginde, standarda uygunluk beyannamesi vermek veya gbstermek mecburiyetindedir, By
beyannamede satlg konusuy dondurulmug patateslerin:
- Madde t'deki 6zelliklere uygun oldugunun,

- Madde 2'deki muayene ve deneylerin yaprimus ve uygun sonug alinmig bulundugunun belirtilmesi gerekir.

1.2 ihracat soz konusu oldugunda ihrag edilecedi tlkenin standardina uygun olmak kaydiyls farkl
boylamalar kullanifabilir, :

Not - Bu standardda belirtitmeyen hususlarda Tork Grda Kodeksi Ytnetmeligi Huktmleri gecerlidir.

B Yararlanilan kaynaklar

1- Turk Gida Kodeksi E;ulasanlér Yénetmeligi 29.12.201 1-28157
2~ Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik kriterler Ydnetmeligi 29.12.2011-28157



