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GSO STANDARDI GSO 948/1997
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HAZIR ET- BURGER ETI

KAPSAM VE UYGULAMA ALANI

Bu standart, s1g1r, manda, koyun, keci, deve ve kiimes hayvanlari eti ile hazirlanan burger eti ile
ilgili bir standarttir ve balik etinden yapilan burger etlerini icermez.

TAMAMLAYICI REFERANSLAR
GSO 9/1995 "Hazir Ambalajli Gidalarin Etiketlenmesi".
GSO 592/1995 "Et ve Et Uriinlerinde Numune Alma Y dntemleri"

GSO 20/1984 "Gida maddelerinde Kirletici Metalik Elementler
ile ilgili yontemler"

GSO 21/1984 "Gida tesisleri ve Personelleri i¢cin Hijyenik Yonetmelikler".
GSO ISO 1443/1987 "Et ve Et iiriinleri- Toplam Yag Miktarinin Belirlenmesi".

GSO IS0 937/1987 "Et ve Et Uriinleri- Azot Igeriginin Belirlenmesi
(Referans Yontemi)".

GSO 88/1987 "Et ve Et Uriinleri- Kloriir Igeriginin Belirlenmesi
(Referans Yontemi)".

GSO ISO 5554:1987 "Et ve Et Uriinleri- Nisasta Iceriginin Belirlenmesi
(Referans Yontemi)".

GSO 91/1988 "Et ve Et Uriinleri- Nem Igeriginin Belirlenmesi".

GSO 1SO 2918/1988 "Et ve Et Uriinleri- Nitrit Iceriginin Belirlenmesi
(Referans Yontemi)".

GSO 323/1994 "Donmus ve Sogutulmus Uriinlerin Taginmasi ve Depolanmast ile ilgili
Genel Gereksinimler"

GSO 655/1996 "Et, Balik, Kabuklu deniz hayvanlari ve iirtinlerinin mikrobiyolojik incelemesine
yonelik yontemler"

GSO 382/1984 "Zirai ve Gida Uriinlerinde Pestisit Kalintilarina Yonelik Maksimum Sinirlar
Gida paketleri- Bolim 1.

GSO 383/1994 "Zirai ve Gida Uriinlerinde Pestisit Kalintilarina Y6nelik Maksimum Sinirlar
Gida paketleri- Bolim 2.

"Gida iiriinlerinde Domuz Eti Tespiti" konusunda GSO Standardi

"Gida iirtinlerinde Domuz Yag1 Tespiti" konusunda GSO Standardi

GS0 993/1998 "Islami Yasalara gore Hayvan Kesim Gereksinimleri".

GSO 1016/1998 "Gidalar i¢in mikrobiyolojik sinirlar- Bolim 1"

GSO 1023/2000 "Gida Uriinlerinin Son Kullanim Siireleri- Béliim 2".

GSO 988/1998 "Gida Uriinlerinde izin Verilen Radyasyon Seviyelerinin Sinirlar1".
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GSO STANDARDI GSO 948/1997

221 GSO 998/1998 "Gida Uriinlerinde Radyasyon Seviyelerinin Smirlarinin Tespit Edilmesi ile
ilgili yontemler”.

2.22  Hayvansal Kokenli Gida Uriinleri" hakkinda GSO Standardi- Veteriner ilaglarinm izin Verilen
Maksimum Kalint1 Sinirlart

2.23  "Etve Et Uriinlerinde Hormonlarin Belirlenmesi ile ilgili- (dietilstilbesterol, Zeraanol ve
Taleranol) GSO Standard1".

2.24  Etve Et iriinleri- Antibiyotik Kalintilarinin Belirlenmesi (Amoksisilin, Apromisin ve Kloramfenikol)
ile ilgili GSO Standard1

3. TANIMLAR
3.1 Burgereti

Dondurulmus, sogan, tuz ve baharat ekmegi ile kiyilmis, manda veya keci veya koyun veya deve
veya kiimes hayvani etinden hazirlanarak sogutulmus veya dondurulmus olarak hazirlanan
sogutulmus veya dondurulmus bir gida iiriinii. Baglayicilar ya da doldurucu maddeler de
eklenebilir. Uriin, aym sekil, boyut ve kalmliga sahip iiniteler halinde hazirlanir ve hizli
dondurulmus metot ile sogutulabilir veya dondurulabilir.

3.2 Baharatlar

Yiyeceklere farkli aromalar veren tohumlar, kokler veya saplar. Aromatik yaglari igeren
baharatlarin bazilarinin koruyucu bir etkisi vardir.

3.3 Yenilebilir organlar
Mide, yiirek, karaciger, serebral, pankreas, bobrek ve dil.
3.4 Yenilemeyen organlar

Kulaklar, bas derisi, mukoza zarlari, sinirler, cinsel organlar, meme, mesane ve
akcigerler.

4. SINIFLANDIRMA
Burger, asagidaki sekilde yag miktar1 bazinda siniflandirilir:

a- Diisiik yagli: maksimum %15 oraninda yag miktaria kadar.
b- Orta yagli: maksimum %15 ila %24 oraninda yag miktarina kadar.
c- Yiiksek yagli: maksimum %24 ila %30 oraninda yag miktarina kadar.

5. GEREKSINIMLER
Asagidaki gereksinimler, burger eti i¢in gereklidir:

51 Burgerin hazirlanmasi, Madde 2.4'te bahsedilen GSO standardinda belirtilen hijyenik
gereksinimlere gore gerceklestirilecektir.

52 Kullanilan et, Madde 2.17'de bahsedilen GSO standardina gore kesilmis hayvanlardan alinacaktir.

5.3 Uriin, domuz eti iiriinleri ve katki maddelerini icermeyecektir.
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STANDARDI GSO 948/1997

Uriin hazirh@ sirasinda kullanilan bilesenlerin her biri GSO standartlarina
Uygun olmalidir.

Burger, tiim dogal 6zelliklerini muhafaza edecek ve istenmeyen tatlardan tamamen arindirilmisg
olacaktir.

Burger hazirlanirken kullanilacak ette, yenilebilir ya da yenilebilir olmayan i¢ organlar
olmayacaktir.

Kullanilan ette, morarmis, yapiskan malzemeli, renklendirici maddeleri olmayacak ve bozulma,
ciiriime, pislik ve garip yabanci koku belirtileri goriilmeyecektir.

Burger hazirliginda kullanilacak ette, kimyasal koruyucular olmayacaktir.

Doldurucu ya da baglayic1 maddeler icermeyen burgerda ki et yiizdesi, kiitle agisindan %70'den
az olmayacaktir.

Doldurucu ya da baglayic1 maddeler iceren tiriindeki et yilizdesi %65'den az olmayacaktir.

Doldurucu ya da baglayic1 maddeler iceren burgerdeki nisasta yiizdesi, kiitle agisindan %5'i
gecmeyecektir.

Sodyum kloriir, kiitle agisindan %2'yi gegmeyecektir.

Madde 3.1'de belirtilen toplam gida katki maddesi %15'i gegmeyecektir.
Nem yiizdesi, kiitle agisindan %601 gegmeyecektir.

Asagidaki opsiyonel maddelerden biri ya da birkag1 eklenebilir:

Burgeri iiretmek i¢in kullanilan ayni tiir hayvandan alinan hayvansal yag.
Oleoresinler, dogal baharatlar ve cesniler.

Doldurucu maddeler

Ornegin: nisasta - bugday - ekmek - galeta.

Baglayici maddeler

Sebze proteini ve triinleri - kazeinler - yagsiz siit - yumurta proteini gibi.
Katki maddeleri

Asagidaki maddeler kullanilabilir:
Antioksidanlar

- Askorbik asit, sodyum tuzu Tek basina veya kombinasyon halinde

> askorbik asit ve

- [zostorbik asit, sodyum tuzu 500 ppm'den fazla olmayacaktir.

Aroma arttiricilar

Glutamat monosodyum
] 500 PPm.

Disodyum-5-inosinat
Tatlandiricilar
Iyi uygulama iiretimine gore sabittir.

Nem tutucu maddeler
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GSO STANDARDI GSO 948/1997

Sodyum tuzlar1 ve / veya mono, di ve polifosfat, tek bagina veya birlikte fosfor pentoksit
olarak hesaplanir ve 3000 ppm'den fazla olmamalidir.

5.16.5 Koruyucu maddeler

- Potasyum ve / veya sodyum nitrit, sodyum nitrit olarak hesaplanmistir ve hammadde
icin 200 ppm'den ve nihai iirlinde 125 ppm'den fazla olmayacaktir.

- Iyi uygulama iiretimine gore sabit potasyum kloriir.
5.16.6 Asitlestirici maddeler

- Glukono - Delta - Lakton 3000 ppm'den fazla olmayacaktir.

- Iyi uygulama iiretimine gére sabit sodyum sitrat.

5.17 Agir metal kirleticiler, PPM olarak asagidaki oranlar1 gegmeyecektir:

Arsenik 0,5
Civa 0,50
Kursun 0,5
Cinko 50
Bakir 20
Kalay 50

5.18  Uriiniin mikrobiyolojik limitleri, Madde 2.18'de belirtilen GSO standardina uygun olacaktir.

5.19  Uriindeki veteriner ilaglar;, Madde 2.22'de bahsedilen GSO standardina gére maksimum
limitleri agmayacaktir.

5.20  Uriindeki radyasyon seviyeleri, Madde 2.20'de bahsedilen
GSO standardina gore maksimum limitleri agsmayacaktir.

5.21  Uriindeki pestisit kalintilar;, Madde 2.13 ve 2.14'te belirtilen GSO standartlarina gore
maksimum limitleri agsmayacaktir.

6. NUMUNE ALIMI
Numuneler, Madde 2.2'de belirtilen GSO standardina gore alinacaktir.

7. INCELEME VE TEST YONTEMLERI
7.1 Inceleme yontemleri

7.1.1 Nem igerigi, Madde 2.9'da bahsedilen GSO standardina gore
tahmin edilecektir.

7.1.2 Protein igerigi, Madde 2.6'da bahsedilen GSO standardina goére
tahmin edilecektir.

7.1.3 Yag icerigi, Madde 2.5'de bahsedilen GSO standardina gore belirlenecektir.
7.1.4 Domuz eti, Madde 2.15'de bahsedilen GSO standardina gore tespit edilecektir.
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GSO STANDARDI GSO 948/1997

7.1.5 Domuz yagi, Madde 2.16'da bahsedilen GSO standardina gore gergeklestirilecektir.
7.1.6 Nisasta igerigi, Madde 2.8'de bahsedilen GSO standardina gore tahmin edilecektir.
7.1.7 Sodyum kloriir igerigi, Madde 2.7'de bahsedilen GSO standardina gére tahmin edilecektir.

7.1.8 Burgerdeki kirletici metalik elementler, Madde 2.3'te bahsedilen GSO standardina gore
tahmin edilecektir.

7.1.9 Mikrobiyolojik limitlerle uyumlu {iriiniin belirlenmesi, Madde 2.12'de bahsedilen GSO
standardina gore gerceklestirilecektir.

7.1.10 Radyasyon seviyelerinin tespiti, Madde 2.21'de bahsedilen GSO standardina gore
gergeklestirilecektir.

7.1.11 Hormonlarin belirlenmesi, Madde 2.23'de bahsedilen GSO standardina gore
gergeklestirilecektir.

7.1.12 Antibiyotik kalintilarinin belirlenmesi, Madde 2.24'de bahsedilen GSO standardina gore
gergeklestirilecektir.

7.2  Testler

Gerekli testlerin tamami, bu standardin uyumlulugunu belirlemek i¢in, bu standardin (6)
numarali bendine gore alinan 6rneklem numuneleri {izerinde gergeklestirilecektir.

8. PAKETLEME

Aynt sekildeki, boyuttaki ve kalinliktaki burger {initeleri, gecirimsiz kagida sarilacak ve insan
sagligina zararsiz olan uygun bir malzemeden yapilmis hijyenik konteynerlerde paketlenecektir
ve Urlniin kalitesini ve bitiinliigiinii etkilemeyecektir ve depolama, tasima ve ellecleme
kapsaminda kontaminasyona neden olmayacaktir.

9. TASIMA ve DEPOLAMA
9.1 Burger depolamasi, Madde 2.11'de belirtilen GSO standardina gore yapilacaktir.

9.2 Sogutulmus burger (- 0.5 £ 1°C)'de tasinacak ve depolanacaktir. Raf dmrii isleme tarihinden
sonraki 5 gilinli agsmayacak ve eti liretmek icin kullanilan etin raf dmriinii gegmeyecektir.

9.3 Donmus burger, (- 18 °C)'de tasinacak ve depolanacaktir. Donmus etten yapilan burgerin raf
omrii, isleme tarihinden itibaren 9 ay1 agsmayacaktir ve raf omrii, kesim tarihinden itibaren
donmus etin kalan raf dmriinii gegmeyecektir.

10. ETIKETLEME

Madde 2.1 ve 2.19'da bahsedilen GSO standartlarinin hiikiimlerine halel getirilmeksizin,
etiketleme asagidakileri igerecektir:

- Kullanilacak  etin  tirii, durumu ve yiizdesi.
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GSO STANDARDI GSO 948/1997

- Yagin yiizdesi ve tiirii.
- Eklenecek baglayici ve doldurucu maddeler.
- Koruyucu maddeler ve bunlarin limitleri.

- Depolama kosullari.
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