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Onsoz

Bu standart, Tiirk Standardlar1 Enstitiisii Gida, Tarim ve Hayvancilik {htisas Kurulu’na bagh TK15 Gida ve
Ziraat Teknik Komitesi'nce TS 12117:2003'lin revizyonu olarak hazirlanmis ve TSE Teknik Kurulu'nun
.............. tarihli toplantisinda kabul edilerek yayimina karar verilmistir.

Bu standart yayimlandiginda TS 12117:2003"in yerini alir.

Bu standardin hazirlanmasinda, milli ihtiya¢ ve imkanlarimiz 6én planda olmak iizere, milletlerarasi
standartlar ve ekonomik iliskilerimiz bulunan yabanci iilkelerin standartlarindaki esaslar da géz éniinde
bulundurularak; yarar gortulen hallerde, olabilen yakinlik ve benzerliklerin saglanmasina ve bu esaslarin,
tilkemiz sartlari ile bagdastirilmasina calisilmistir.

Bu standart son seklini almadan 6nce; tretici, imalat¢i ve tiiketici durumundaki konunun ilgilileri ile
gerekli isbirligi yapilmis ve alinan gortslere gore revize edilmistir.

Bu standartta kullanilan bazi 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 galetay1 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 (tim tadiller dahil) son baskisi
gecerlidir. * Isaretli olanlar bu standardin basildig: tarihte Ingilizce metin olarak yayimlanmis olan Tiirk

Standartlardir.
TS No Tiirk¢e Ad1 Ingilizce Ad

TS EN ISO|Yagh tohumlar - Yag muhtevasinin tayini | Oilseeds- Determination of oil content

659 (referans yontem) (Reference method)

TS EN ISO | Tahillar ve tahil triinleri - Nem iceriginin | Cereals and cereal products - Determination

712-1* belirlenmesi - Boliim 1: Referans yontemi |of moisture content - Part 1: Reference

method

TS 1620 Makarna Macaroni

TS EN ISO|Tahillar, baklagiller ve yan iiriinleri -|Cereals, pulses and by-products -

2171* Yakilarak kiil muhtevasinin tayini Determination of ash yield by incineration

TS 2383 Biskiivi Biscuits

TS IS0 4832 | Gida ve Hayvan Yemleri Mikrobiyolojisi - | Microbiology of food and animal feeding
Koliformlarin Sayimi I¢in Yatay Yontem - |stuffs -- Horizontal method for the
Koloni Sayim Teknigi enumeration of coliforms -- Colony-count

technique

TS 5000 Ekmek Bread

TS EN ISO|Besin zincirinin mikrobiyolojisi - | Microbiology of the food chain - Horizontal

6579-1* Salmonella'nin tespiti, sayimi ve | method for the detection, enumeration and
serotiplendirmesi icin yatay yontem -|serotyping of Salmonella - Part 1: Detection of
Bolim 1: Salmonella spp. Salmonella spp. (ISO 6579-1:2017)

TS 6932 Gida maddelerinde ham seliiloz tayini- | Agricultural Food Products-Determination of
Genel metot Crude Fibre Content-General Method

TS EN ISO|Gida zinciri mikrobiyolojisi - Listeria|Microbiology of the food chain - Horizontal

11290-1* monocytogenes ve Listeria spp.'nin|method for the detection and enumeration of
aranmasl ve sayimi i¢in yatay metod Boliim | Listeria monocytogenes and of Listeria spp. -
1: Arama metodu Part 1: Detection method (ISO 11290-1:2017)

TSEN 14123 |Gida maddeleri - Findik, yerfistif, | Foodstuffs - Determination of aflatoksin B1,
antepfistigl, incir ve kirmizi toz biberde |and the sum of Aflatoksin B1,B2, G1 ve G2 in
Aflatoksin B1 ile Aflatoksin B1, B2, G1 ve | hazelnuts, peanuts, pistachios, figs and
G2, toplamlarimin tayini art kolon|paprika powder - High performance liquid
tiirevlendirmeli ve immunoaffinite ile | chromatographic method with post column
kolondan geri almali yiiksek performansli | derivatisation and immunoaffinity column
sivi kromotografisi yontemi cleanup
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3 Terimler ve tanimlar

3.1
galeta

bugday ununa, su, tuz, ekmek mayasi, yemeklik bitkisel yag ve gerektiginde katki maddeleri katilarak
hazirlanan kiitlenin yogrulup teknigine uygun bir sekilde islenmesi, gerektiginde cesni malzemesi
konularak fermente edildikten sonra, sekil verilerek pisirilmesi ile elde edilen mamul

3.2
sade galeta

hi¢bir cesni maddesi icermeyen galeta

3.3
katkili galeta

galeta hamuruna katilan ve/veya sekil verildikten sonra lizerine serpilen ¢esni maddeleriyle, enerji
degeri azaltilmak amaciyla degisik bitkisel kaynaklardan elde edilmis kepek katilan ve teknigine uygun
olarak hazirlanan mamul

3.4
katki maddeleri

Turk Gida Kodeks Katki Maddeleri Yonetmeligine gore katilmasina izin verilen maddeler. Bu maddelerden
bir veya birkagi galetaya katilabilir

3.5
cesni maddeleri

galeta hamuru i¢ine katilan ve/veya pisirme isleminden once lezzet ve aroma vermek amaciyla lizerine
serpilen susam, hashas tohumu, anason tohumu, ¢érekotu, kabugu ayrilmis aygekirdegi, chia tohumu,
kepek, kavrulmus malt unu, diger tahil unlar1 ve benzeri malzemelerin bir veya birka¢inin karisimi

3.6
yabanci madde

galeta liretiminde katilmasina miisaade edilen maddelerin disinda gézle goriilebilen her tiirlii madde

4 Smiflandirma ve 6zellikler
4.1 Smiflandirma

4.1.1 Smiflar

Galeta tek siniftir.

4.1.2 Tipler

Galeta bilesimlerine gore;

— Sade galeta,

— Katkil galeta

olmak iizere iki tipe ayrilir.
4.1.3 Tirler
Katkili galetalar;

— Cesnili galeta,

— Enerjisi azaltilmis (hafif) galeta,

2 © TSE - Tum haklar1 sakhidir.
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— Enerjisi ve tuzu azaltilmis (diyet) galeta

olmak iizere li¢ tiire ayrilir.

4.2 Ozellikler
4.2.1 Duyusal 6zellikler

Galetanin duyusal 6zellikleri Cizelge 1'de verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 1 — Galetanin duyusal ézellikleri

Ozellik

Deger

Tat ve koku

Kendine has tat ve kokuda olmali, acilasmis, eksimis, kokusmus olmamali,
kuf kokusu ve tadi hissedilmemelidir.

Renk ve goriints

lyi pismis, gevrek bir yapida ve homojen goriiniiste olmahdir. Cesni
malzemesi olarak kullanilan malzemeler pismeden 6nce ve sonra kendine
0zgu renk ve goriiniiste olmalhidir.

Yabanci madde Bulunmamahdir.

4.2.2 Fiziksel ve Kimyasal 6zellikler

Galetanin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Cizelge 2’de verilen degerlere uygun olmalhdir.

Cizelge 2 — Galetanin fiziksel ve kimyasal ézellikleri

Ozellikler Deger
Katkili galeta
Sade - P P
Cesnili Enerjisi Enerjisi ve
galeta
galeta azaltilmis | tuzu azaltilmis
(hafif) galeta | (diyet) galeta
Ayrilabilen ¢cesni maddelerinin kiitlesi (Kuru maddede), % 50 - -
(m/m), en az*
Rutubet, % (m/m), en ¢ok 6,0 6,0 6,0 6,0
Tuz (Kuru maddede), % (m/m), en ¢ok 1,50 1,50 1,50 0,15
% 10’luk Hidroklorik asitte c¢oziinmeyen kil (Kuru 0,2 0,2 0,2 0,2
maddede), % (m/m), en ¢ok
Asitlik, mL, en ¢ok (100 g o6giitiilmiis galetanin asitligini 7,5 7,5 7,5 7,5
notrlestirmek i¢in harcanan 1 M NaOH miktari.)
Enerji, k] /kcal100 g, en az 1500/ | 1500/ 1100/263 1000/263
359 359
Aflatoksin B1 pug/kg, en cok ‘
Toplam Aflatoksin (B1+B2+G1+Gz), (ug/kg), en ¢cok ‘
4.2.3 Mikrobiyolojik é6zellikler
Galetanin mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 3'de verilen degerlere uygun olmaldir.
Cizelge 3 — Galetanin mikrobiyolojik ézellikleri
. Sinirlar
Ozellik

n c m M

Koliform bakteri (kob*/g-mL) 2 101 102

© TSE - Tim haklar saklidir.
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Salmonella spp 5 2 0/25 g-mL

Listeria monocytogenes 5 2 0/25 g-mL

n: analize alinacak numune sayis,

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

m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger,
M: “c” sayidaki numunede bulunabilecek en fazla degeridir .
*kob : koloni olusturan birim

4.3 Ozellik, muayene ve deney madde numaralar
Bu standartta verilen 6zellikler ile bunlarin, muayene ve deney madde numaralari Cizelge 4'te verilmistir.

Cizelge 4 — Ozellik, muayene ve deneylerine ait madde numaralari

Ozellik Ozellik madde numaralari Muayene ve deney madde
numaralari
Duyusal muayene 421 5.2.2
Ayrilabilen ¢esni maddelerinin kiitlesi 4.2.2 523
Rutubet muhtevasi 4.2.2 531
Tuz 422 53.2
%710'luk HCI 'de ¢oziinmeyen kiil 4.2.2 533
Asit miktar 4.2.2 534
Enerji degeri 4.2.2 535
Aflatoksin B1 4.2.2 5.3.6
Toplam Aflatoksin (B1+B2+G1+Gz2) 422 5.3.6
Koliform bakteri 4.2.3 5.3.7
Salmonella spp. 423 5.3.8
Listeria monocytogenes 423 5.39
Ambalajlama 6.1 5.2.1
[saretleme 6.2 6.2

5 Numune alma, muayene ve deneyler
5.1 Numune alma

Ambaldji, ambalaj biiyikligi, tip, tiird, imalat tarihi ve seri kod numarasi ayni olan ve bir seferde
muayeneye sunulan galetalar bir parti sayilir ve partiden numune TS 2383’e gore alinir.

5.2 Muayeneler
5.2.1 Ambalaj muayenesi

Ambalaj ve ambalaj malzemesinin muayenesi TS 2383’e gore yapilir. Bulunan sonucun Madde 6.1’deki
ozelliklerle Madde 6.2’deki isaretleri tasiyip tasimadigina bakilir.

5.2.2 Duyusal muayene

Duyusal ozellikler, bakilarak, koklanarak ve tadilarak muayene edilir ve sonucun Madde 4.2.1'e uyup
uymadigina bakilir.

4 © TSE - Tum haklar1 sakhidir.
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5.2.3 Ayrilabilen ¢esni maddelerinin tayini

100 g galeta alinir, yiizeyindeki ¢cesni maddeleri siyrilarak ayrilir ve tartilarak kiitlesi bulunur, 100 g’daki
miktar1 hesaplanir. Sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.

5.3 Deneyler

5.3.1 Rutubet tayini

Rutubet tayini, TS EN ISO 712’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.2 Tuz tayini

Tuz tayini, TS 5000’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.3 %10'luk Hidroklorik asitte ¢coziinmeyen kiil tayini

%10'luk Hidroklorik asitte ¢oziinmeyen kil tayini, TS 5000’e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye
uygun olup olmadigina bakilir.

5.3.4 Asitlik tayini
Asitlik tayini, TS 5000'e gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2'ye uygun olup olmadigina bakilir.
5.3.5 Enerji degeri tayini

Enerji degerinin tayin edilmesi icin galetanin rutubet orani TS EN ISO 712’ye, protein orani TS 1620’ye,
yag orani TS EN [SO 659’3, ham seliiloz oran1 TS 6932’ye ve toplam kiil oran1 TS EN ISO 2171’e gore tayin
edilir. Daha sonra bagint1 (1) kullanilarak faydalanilabilir karbonhidrat orani belirlenir ve bulunan
degerler asagidaki bagint1 (2)’de yerine konularak 100 g galetanin enerji degeri “k]“ olarak hesaplanir:

C=100-[R+P+Y+K+S] (D)
E=[(Px17)+(Yx37)+(Cx17)] (2)
Burada;

E = Enerji degeri (k] /100g)

C = Faydalanilabilir karbonhidrat orani (%), (m/m)

R = Rutubet orani (%), (m/m)

P = Protein orani (%), (m/m)

Y = Ham yag orani (%), (m/m)

K = Toplam kiil orani (%), (m/m)

S = Ham seliiloz orani (%), (m/m)

dir.

Sonucun Madde 4.2.2'ye uygun olup olmadigina bakilir.k]Jx4,18= kcal
5.3.6 Aflatoksin B; ve Toplam Aflatoksinm (B1+B:+G1+G:) tayini

Aflatoksin By ve Toplam aflatoksin tayini, TS EN 14123’e gore yapilir. Sonucun Madde 4.2.2'ye uygun
olup olmadigina bakilir.

5.3.7 Koliform bakteri sayimi

Koliform bakteri sayimi, TS ISO 4832’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina
bakilir.

5.3.8 Salmonella spp. aranmasi

Salmonella spp. aranmasi, TS EN ISO 6579-1"e gore yapilir, sonucun Madde 4.2.3'e uygun olup olmadigina
bakilir.

© TSE - Tim haklar saklidir. 5
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5.3.9 Listeria monocytogenes aranmasi

Listeria monocytogenes aranmasi, TS EN ISO 11290-1’e gore yapilir. Sonucun Madde 4.2.3'e uygun olup
olmadigina bakilir.

5.4 Degerlendirme

Muayene ve deney neticelerinin her biri bu standarda uygun ise parti standarda uygun sayilr.
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 adji,

— 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 goriilmeyen, 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

Galeta, galetay1 etkilemeyen ve galetadan etkilenmeyen, yeni, temiz, kuru ve kokusuz malzemelerden
yapilmis ambalajla piyasaya arz edilir. Ambal3jlar kii¢iik veya biiyiik ambalajlar seklinde olabilir. Kii¢tik
ambalajlar ayrica biiyiik dis ambal3jlar i¢cine konulabilir.

6.2 Isaretleme

Galeta ambalaj1 Uizerine en az asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde
yazilmali veya bu bilgileri ihtiva eden etiket yapistirilmalidir.

— Firmanin ticarl unvani ve adresi veya kisa adi ve adresi varsa tescilli markasi,

— Bustandardin isaret ve numarasi (TS 12117 seklinde),

— Malin adj, tipi ve tiirg,

— Imalat tarihi (ay ve y1l olarak),

— Parti seri veya kod numaralarindan en az biri,

— Imalatinda kullanilan maddelerin isimleri, varsa katki ve ¢esni maddelerinin adlars,

— Net agirligi (en az g veya kg olarak)

— Mubhafaza sartlarina gore firma tarafindan tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf 6mri

Bu bilgiler gerektiginde, Tiirkce'nin yani sira yabanci dillerde de yazilabilir.
6 © TSE - Tiim haklari sakhdir.
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6.3 Muhafaza ve tasima

Galeta ve bunlarin i¢cinde bulunduklart ambalajlar, isleme yerlerinde, depolarda veya tasitlarda ve satis
yerlerinde fena kokulu, nemlj, tatlarina ve diger 6zelliklerine olumsuz tesir edecek maddelerle bir arada
bulundurulmamal, kuru ve serin bir ortamda muhafaza edilmelidir.

Icinde galeta bulunan ambalajlar, kuru zemin ve 1zgara iizerine etraflarinda serbestce gezilebilecek, ayni
zamanda iyi hava alabilecek ve dogrudan giines 1s181na maruz kalmayacak durumda istiflenmeli, bunlar
yagis altinda birakilmamali ve bu sartlarda ytiklenip bosaltilmamalidir.

7 Cesitli hiikiimler

Imalatg1 veya satic1 bu standarda uygun olarak imal edildigini beyan ettigi galetalar icin istendiginde
standarda uygunluk beyannamesi vermeye veya gostermeye mecburdur. Bu beyannamede satis konusu
galetanin;

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

belirtilmesi gerekir.

© TSE - Tim haklar saklidir. 7
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