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Onsoz

Bu belgelendirme kriteri; Tiirk Standardlar Enstitiisii Gida, Tarim ve Hayvancilik Ihtisas Kurulu'na
bagli TK15 Gida ve Ziraat Teknik Komitesi tarafindan TSE K ... hazirlanmis ve TSE Genel
Sekreterligi'nin .......... tarihli onayi ile yayimlanmasina karar verilmistir.

Bu kriterde kullanilan bazi kelime veya ifadeler patent haklarina konu olabilir. Bdyle bir patent
hakkinin belirlenmesi durumunda TSE sorumlu tutulamaz
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1 Kapsam

Bu kriter, peynir helvasini kapsar. Diger helvalar1 kapsamaz.

2 Baglayic atiflar

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

Tirk Standartlardir.
TS No Tiirkce Ad1 ingilizce Ad
TS 545 Ayarl ¢ozeltilerin hazirlanmasi Preparation of standard solutions for

volumetric analysis

TS EN ISO 659

Yagh tohumlar - Yag muhtevasinin tayini
(referans yontem)

Oilseeds - Determination of oil content
(Reference method)

TS 1252 EN|Nisasta - Rutubet muhtevasi tayini-|Starch - Determination of moisture
ISO 1666 Etiivde kurutma metodu content- Oven drying method
TS 2104 Belirtecler, belirte¢ c¢ozeltileri hazirlama|Indicators - Methods of preparation of
yontemleri indicator solutions
TS EN ISO|Tahillar, baklagiller ve yan iriinleri-|Cereals, pulses and by-products -
2171 Yakilarak kiil veriminin tayini Determination of ash yield by
incineration
TSENISO 3696 |Su-Analitik laboratuvarinda kullanilan-|Water for analytical laboratory use-
Ozellikler ve deney metotlar: Specification and test methods
TS 3792 Uziim pekmezi Pekmez (Traditional Turkish grape juice
concentrate)
TS EN 14123 |Gida maddeleri - Findik, yerfistigi, antep | Foodstuffs-Determination of aflatoxsin

fistigl, incir ve kirmizi toz biberde
aflatoksin B1 ile aflatoksin B1, B2, G1 ve
G2 toplamlarinin tayini - Art kolon
tirevlendirmeli ve immunoaffinite ile
kolondan geri almal yiiksek performansh
sivi kromatografisi yontemi

B1,and the sum of aflatoxin B1,B2,G1,G2
in peanuts, pistachios, figs, and paprika
powder-High performance liquid
chromatographic method with post
column derivatization and
immunoaffinity column clean- up

TS 1SO 16050

Gida maddeleri - Hububat, sert kabuklu
yemis ve bunlardan {retilmis trtnler
icindeki Aflatoksin B1 ve toplam
aflatoksin (B1, B2, G1 ve G2) muhtevasinin
tayini - Yiikksek performansh siwv1
kromatografi yontemi

Foodstuffs — Determination of aflatoxin
B1, and the total content of aflatoxins
B1, B2, G1 and G2 in cereals, nuts and
derived products - High-performance
liquid chromatographic method

TS ISO 16649-2

Gida ve hayvan yemleri mikrobiyolojisi-
Beta-Glucuronidase-Positive  Escherichia
coli'nin sayimi i¢in yatay yontem

Microbiology of food and animal feeding
stuffs -- Horizontal method for the
enumeration of beta-glucuronidase-
positive Escherichia coli

TSISO 21527-2

Gida ve hayvan yemleri mikrobiyolojisi -

Microbiology of food and animal feeding
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Maya ve kiiflerin sayimi i¢in yatay yontem |stuffs - Horizontal method for the
- Bolim 2: Su aktivitesi 0,95'e esit veya|enumeration of yeasts and moulds - Part
daha disiik olan iirtinlerde koloni sayim|2: Colony count technique in products
teknigi with water activity less than or equal to
0,95

3 Terimler ve tanimlar

3.1
peynir helvasi

taze tuzsuz peynir, beyaz seker, bugday irmigi, bitkisel yag, mevzuata uygun renklendirici ve katki
maddeleri katilarak teknigine uygun olarak yapilan yoresel {iriin

3.2
cesni maddesi

peynir helvasina katilan antepfistigl, findik, ceviz, portakal parcacigy, ¢ilek parcacigi, yaban mersini
parcacigl, hurma parcacigl vb. gida mevzuatina uygun maddeler

3.3
yabanci madde

peynir helvasina katilmasina izin verilen maddeler disinda gozle goriilebilen her tiirlii madde

4 Smiflandirma ve ézellikler

4.1 Smiflandirma

4.1.1 Smiflar

Peynir helvasi tek siniftir.

4.2 Ozellikler

4.2.1 Duyusal dzellikler

Peynir helvasinin duyusal 6zellikleri Cizelge 1’de verilen degerlere uygun olmalidir.
Cizelge 1 — Peynir helvasinin duyusal ézellikleri

Ozellik Deger

Tat, koku ve | Kendine 6zgii tat, koku ve goriiniiste, parlak sar1 renkte, lifli/kilgcikh
goriiniis yapida olmali, eksime, kiiflenme, kokusma ve bozulma sonucu yabanci
tat ve koku olmamalidir.

Yabanci madde Bulunmamali

4.2.2 Kimyasal 6zellikler
Peynir helvasinin kimyasal 6zellikleri Cizelge 2’de verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 2 — Peynir helvasinin kimyasal

Ozellikler Degerler
Rutubet, %(m/m), en ¢ok 35,0
Toplam yag, %(m/m) kuru maddede, en az 2,0
Toplam ki, %(m/m), ) kuru maddede, en ¢ok 2,0
Aflatoksin B1 (mg/kg), en ¢ok 5,0
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Aflatoksin toplam (B1+B2+G1+G2)(mg/kg), en cok ‘

4.2.3 Mikrobiyolojik 6zellikler

Peynir helvasinin mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 3’de verilen degerlere uygun olmalidir.

Cizelge 3 — Peynir helvasinin mikrobiyolojik 6zellikleri

s . Siir

Ozellik I m M
Maya ve kiif (kob/gr) 5 102 103
E. coli (kob/gr) 5 0 <10t

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

Bu standartta verilen o6zellikler ile bunlarin, muayene ve deney madde numaralar1 Cizelge 4'te

verilmistir.
Cizelge 4 — Ozellik, muayene ve deneylerine ait madde numaralari
Ozellik Ozellik madde Muayene ve deney madde
numaralari numaralari

Duyusal 421 522
Rutubet muhtevasi tayini 4.2.2 531
Toplam yag tayini 4.2.2 5.3.2
Toplam kil tayini 422 533
Aflatoksin B; tayini 4.2.2 534
Aflatoksin toplam (B1+B2+G1+G2) tayini 4.2.2 5.3.5
Maya ve kiif sayimi 4.2.3 5.3.6

E. coli sayim 423 5.3.7
Ambalaj 521 6.1
[saretleme 6.2 6.2

5 Numune alma, muayene ve deneyler

5.1 Numune alma

Ambalaj biiyiikliigli, ambalaj cinsi, imalat tarihi ve seri kod numarasi ayni olan ve bir defada
muayeneye sunulan peynir helvasi bir parti sayilir ve partiden numune TS 3792'ye gore alinir.

5.2 Muayeneler

5.2.1 Ambalaj muayenesi

Ambalaj muayenesi bakilarak, tartilarak ve elle kontrol edilerek yapilir. Ambalajin Madde 6.1'deki
ozelliklere uyup uymadigina ve Madde 6.2'deki isaretleme ile ilgili hususlar ihtiva edip etmedigine

bakilir.
© TSE - Tim haklar saklidir.
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5.2.2 Duyusal muayene

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

5.3 Deneyler

Deneylerde TS EN ISO 3696’ya uygun su kullanilmalidir. Kullanilan reaktifler analitik saflikta olmalj,
ayarl cozeltiler TS 545'e gore, indikator cozeltiler ise TS 2104 'e gore hazirlanmaldir.

5.3.1 Rutubet tayini

Rutubet tayini, TS 1252 EN ISO 1666’ye gore yapilir ve sonucun Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina
bakilir.

5.3.2 Toplam yag tayini

Toplam yag tayini, TS EN ISO 659’a gore yapilir ve sonucun, Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina
bakailir.

5.3.3 Toplam kiil tayini

Toplam kil tayini, TS EN ISO 2171’e gore yapilir ve sonucun, Madde 4.2.2’ye uygun olup olmadigina
bakailir.

5.3.4 Aflatoksin B, tayini

Aflatoksin B; tayini, TS EN ISO 16050’ye gore yapilir ve sonucun, Madde 4.2.2’ye uygun olup
olmadigina bakilir.

5.3.5 Aflatoksin toplam (B1+B:+G1+G:) tayini

Aflatoksin toplam (B1+B2+G1+G2) tayini, TS EN 14123’e gore yapilir ve sonucun, Madde 4.2.2’ye uygun
olup olmadigina bakilir.

5.3.6 Maya ve kiif sayimi

Maya ve kiif sayimi, TS ISO 21527-2’ye gore yapilir ve sonucun, Madde 4.2.3’e uygun olup olmadigina
bakilir.

5.3.7 E. coli sayimi

E. coli aranmasi, TS EN ISO 16649-2’ye gbre yapilir ve 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 sayilir.
5.5 Muayene ve deney raporu

Muayene ve deney raporunda en az asagidaki bilgiler bulunmalidir:

— Firmanin ad1 ve adresi,

Muayene ve deneyin yapildigi yerin ve laboratuvarin adj,

— Muayene ve deneyi yapanin ve/veya raporu imzalayan yetkililerin adlar gorev ve meslekleri,
— Numunenin alindig tarih ile muayene ve deney tarihi,

— Numunenin tanitilmasi,

— Muayene ve deneylerde uygulanan standartlarin numaralari,

— Sonuglarin gosterilmesi,

— Muayene ve deney sonuclarini degistirebilecek faktorlerin mahzurlarin1 gidermek tizere alinan
tedbirler,

4 © TSE - Tim haklar sakhdir.
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— Uygulanan muayene ve deney metotlarinda belirtilmeyen veya mecburi gorilmeyen, fakat
muayene ve deneyde yer almis olan islemler,

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

6 Piyasaya arz
Peynir helvasi, ambalajli ve dokme olarak(kova ile) piyasaya arz edilir.
6.1 Ambalajlama

Ambalaj olarak; sagliga zararli olmayan, icindeki peynir helvasinin 6zelliklerini koruyacak ozellikte
mevzuatina uygun malzemeler kullanilir. . Ambalajlar 5 kg'a kadar (dahil) kiiciik ambalaj, 5 kg'dan
daha biiyilik olanlar ise biiyilk ambalaj olarak kabul edilir. Ambalajlarda kil dékebilecek malzeme
kullanilmamalidir. Kiiciik ambalajlar daha biiyiik dis ambalajlara konulabilir.

6.2 Isaretleme

Ambalaj lizerinde en az asagidaki bilgiler bulunmalidir:

- Firmanin ticari unvani veya kisa adj, adresi ve tescilli markasi,
- Mamuliin adj,

- Bukriterin isaret ve numarasi (TSE K ..... seklinde),

- Seri/kod numarasi,

- Netkiitlesi (g veya kg olarak, tiiketici ambalajina),

- Gerektiginde kullanim bilgisi ve /veya muhafaza sartlari,

- Firmaca tavsiye edilen tiiketim tarihi (giin/ay/y1l)

- Icindeki ¢cesni maddelerin isimleri

Bu bilgiler gerektiginde, Tiirk¢e'nin yani1 sira yabanci dillerde de yazilabilir.

6.3 Muhafaza ve tasima

Icinde peynir helvasi bulunan ambalajlar, rutubetsiz, 16 °C - 20 °C'un altinda ve giinessiz yerlerde
muhafaza edilmeli, yagmur altinda birakilmamali ve bu sartlarda ytklenip bosaltilmamali, peynir
helvalar1 dogrudan giines 1s181indan korunmus raflarda satisa sunulmaldir.

Icinde peynir helvasi bulunan ambalajlarin muhafaza edilecegi depolar her tiirlii hayvan ve bécek
girisine ve yuvalanmasina engel olabilecek yapida, kapali ve hava dolasimli olmalidir. Ambalajlar
cevresinde serbestce hareket edebilecek sekilde istiflenmeli ve zemine temas etmemelidir. Yagis
altinda birakilmamalidir.

Ambalajli peynir helvasinin tasinmasinda kullanilacak araglar peynir helvasini dis etkenlerden ve
yabanci madde bulagsmasindan koruyabilecek 6zelliklere sahip olmalidir.
7 Cesitli hiikiimler

Imalatg1 veya satic1 bu kritere uygun olarak imal edildigini beyan ettigi peynir helvasi istendiginde
kritere uygunluk beyannamesi vermeye veya géstermeye mecburdur. Bu beyannamede satis konusu
peynir helvasinin;

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

belirtilmesi gerekir.
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Kaynaklar
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