204 38y e 03 g e Wil s Jasd Nadlim Vel
GCC STANDARDIZASYON TESKILATI (GSO)

G g O

GSO 1921/2009 (E)

— a3 Iaiaa )y Malcs siacs Ilalcs s S llang 33
Hazir Etler:

Kurutulmus ve Yar1 Kurutulmus Fermente
Edilmis Sucuk

1CS :67.120.00



Hazir Etler:
Kurutulmus ve Yar1 Kurutulmus Fermente Edilmis Sucuk

GSO Yonetim Kurulu Onay Tarihi 29/5/1430h (24/5/2009)
Yayin tiirii Teknik yonetmelik



GSO STANDARD GS01921/2009
Onsoz

GCC Standardizasyon Teskilati (GSO), GCC iiye devletlerinin Ulusal Standartlar
Kuruluslarindan olusan bolgesel bir teskilattir. GSO’nun temel islevlerinden biri, ihtisaslagsmis
teknik komiteler (TK’lar) vasitasiyla Korfez Standartlar1 / Teknik yonetmelikler yayilamaktir.

Isbu Standart, gida ve tarimsal iiriinler standartlar1 igin teknik bir komite olan Komite TK No
(5) teknik programi cercevesinde GSO tarafindan hazirlanmistir. Taslak Standart, Suudi
Arabistan Krallig: tarafindan hazirlanmigtir.

Taslak Standart, ilgili ADMO, Uluslararasi ve Ulusal yabanci Standartlar ve referanslara
dayanilarak hazirlanmistir.

Isbu standart, GSO Yonetim Kurulunun, 29/5/1430h (24/5/2009) tarihli (10) sayili
toplantisinda, GSO Yonetim Kurulu tarafindan bir Korfez Teknik yoOnetmeligi olarak
onaylanmastir.
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HAZIR ETLER:

KURUTULMUS VE YARI KURUTULMUS FERMENTE EDILMIS SUCUK
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KAPSAM VE UYGULAMA ALANI

Isbu GSO Standards, koyun, keci, s1gir, manda, veya deve etinden hazirlanan,
kurutulmus ve yari-kuru fermente edilmis sucuk ile ilgilidir.

TAMAMLAYICI REFERANSLAR

GSO 9 "Hazir ambalajli gida maddelerinin etiketlenmesi”.
GSO 592 "Et ve et iirlinlerinden numune alim yontemleri”.
GSO 996 “Taze s18ir, manda, koyun ve keg¢i eti”.

GSO 655 "Et, Balik, Kabuklular ve Bunlarin {irtinlerinin Mikrobiyolojik
Muayenesi i¢in yontemler”.

GSO 997 "Soguk ve dondurulmus si1gir, manda, koyun ve keg¢i eti”.

GSO 20 "Gida maddelerindeki kirlilik yaratan metal 6gelerin tespit edilmesinde
kullanilacak yontemler”.

GSO 21 “Gida tesisleri ve burada calisanlar i¢in hijyen yonetmelikleri”.

GSO 22 "Gida maddelerinde kullanilan renklendirici maddelerin test edilmesinde
kullanilan yontemler”.

GSO ISO 1443 1987 "Et ve Et Uriinleri — Toplam Yag Tespit Edilmesi”.

GSO ISO 937 1987 “Et ve Et Uriinleri- Azot igeriginin tespit edilmesi (Referans
Yontemi)".

GSO 88 “Et ve Et Uriinleri- Kloriir igeriginin tespit edilmesi (Referans Yontemi)".
GSO 91 “Et ve Et Uriinleri- Nem igeriginin tespit edilmesi (Referans Yéntemi)".

GSO ISO 2918 1988 “Et ve Et Uriinleri — Nitrit i¢eriginin tespit edilmesi
(Referans Yontemi)".

GSO ISO 2917 1988 "Et ve Et Uriinleri — pH 6l¢iimii (Referans Yontemi)”.

GSO ISO 41331988 “Et ve Et Uriinleri — Glokono Delta Lakton tespit
edilmesi (Referans Y ontemi)”

GSO 993 "Islami usullere gore hayvan kesim kosullar1”.
GS0593 “Et ve Et Uriinleri —Fiziki Testler".

GSO 834 " Taze ve sogutulmus deve eti”.

GSO 839 " Gida ambalajlar1 — Kisim 1 Genel Kosullar”.

[lgili kurum tarafindan onaylanacak GSO
"G1da ambalajlar1 — Kisim II Plastik Ambalajlar Genel Kosullar”.

"Gida maddelerinde domuz etinin tespit edilmesi”.

"Gida maddelerinde domuz yag1 tespit edilmesi”.

GSO 1016 "Gida maddeleri i¢in mikrobiyolojik kriterler — Kisim 1 ".
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2.24 “Gida maddelerinde izin verilen tarim ilac1 kalintilari i¢in “Azami Kalint1 Limitleri
— Kisim III”.

2.25 “Gida Maddelerinde Tarim Ilact Kalintilar1 i¢in Azami Kalint1 Limitlerinin Tespit
Edilmesi".

2.26 "Et ve Et Uriinlerinde Hormonlarin ve Antibiyotik Kalmtilarin Tespit Edilmesi ve
Belirlenmesi”.

2.27 GS0988 "Gida maddelerinde izin verilen radyoaktivite seviyesi limitleri”.

2.28 GSO 998 "Gida maddelerinde izin verilen radyoaktivite seviyelerinin limitlerinin
belirlenmesinde kullanilan yontemler”.

3- TANIMLAR

3.1 Fermente Sucuk Gida Uriinii, sogutulmus veya dondurulmus, tuz, seker, baslatict

kiiltiir, cesni, izin verilen gida koruyucular ve katki maddeleri ile karistirilip
bekletilmis, ve dogal veya yapay kiliflara (zarlara) doldurulmus, kemiksiz,
koyun, keci, sigir, manda veya deve etinden hazirlanan bir iiriindiir. Nihai iirlinlin
asitli bir tad1 ve eksi, keskin bir aromasi olur.

3.2 Fermente edilmemis sucuk, madde 3.1°de bahsedilen sucugun, baslatic1 kiiltiir
yerine asitlik diizenleyicilerin oldugu halidir.

3.3 Fermantasyon Biyokimyasal siire¢ de, eklenen seker, laktik asit bakterisi ile laktik
aside donistiiriiliir ve nihai iirline asitli tadini1 ve eksimsi aromasini kazandirir.

34 Baglatic1 kiiltiir, homofermantatif laktik asit bakterilerin bir veya daha fazla
varyantinin saf kiiltiiriidur.

3.5 Asitligi diizenleyiciler, {irtine asidik tadini vermek i¢in eklenen gidada kullanilabilir
asitlerdir; laktik asit, sitrik asit ve glukono delta lakton gibi.

4- FERMENTE EDILMIS SUCUK TIPIi

4.1 Kurutulmus sucuk, 3.1’de bahsedilen, pisirilmemis, dehidre (suyu c¢ikarilmais),
tiitsillenmis veya tiitsillenmemis olabilen, ve nihai nem igeriginin %35’ten fazla
olmadig1 sucuktur.

4.2 Yar1 kurutulmus sucuk ise 3.1°de bahsedilen, pisirilmis ve tiitsiilenmis veya
tiitsillenmemis olabilen, nihai nem miktar1 %50’den fazla olmayan sucuktur.

5- GEREKENLER
5.1 Fermente edilmis sucukta asagidaki gerekenlere uyulacaktir.

511 Uriiniin yapiminda kullanilan etler, Madde 2.16°da bahsedilen GSO standardina
uygun sekilde kesilmis hayvanlardan elde edilecektir.

512 Uriiniin yapiminda kullanilan etler, Madde 2.3, 2.5 ve 2.18’de bahsedilen GSO
standardina uygun olacaktir.

5.1.3 Uriiniin yapiminda kullanilan et, tek bir hayvan cinsinden olacaktir.

5.1.4 Sucuk yapiminda kullanilan diger tiim igerikler ilgili GSO standartlarina uygun
olmalidir.

5.15 Uriin, Madde 2.7°de bahsedilen GSO standardindaki hijyenik kosullara gére
hazirlanmalidir.
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5.1.16.3

5.116.4

5.1.16.5

5.1.16.6

5.1.16.7

Eger kemiginin mekanik olarak cikarildigi et kullanilacaksa, yiizdesi, iiriiniin
yapiminda kullanilan ¢ig etin toplam agirliginin %10 unu gecemez.

Uriinde, domuz eti, domuz yag1 veya bunlarn tiirevleri bulunamaz.
Uriinde, yabanci madde ve istenmeyen kokular olmayacaktir.

Uriinde, higbir hayvan dis1 iiriin veya insanlarin tiikketmesine uygun olmayan bir i¢
organ bulunamaz.

Uriin, eksimsi aromaya sahip asidik bir tada sahip olacaktir.

Uriinde higbir yapay renklendirici madde bulunamaz.

Uriiniin nihai pH degeri 5.2den fazla olamaz.

Nihai tirtindeki sodium kloriir (yemek tuzu) %5’ten fazla olamaz.
Asitte ¢ozlinmeyen tuz miktar kiitlesel olarak %1,5’tan fazla olamaz.

Uriindeki kirlilige / bulasmaya neden olan metal elementler, yas iiriin agirhig baz
alindiginda PPM cinsinden asagidaki degerleri asamaz:

Civa 0.5

Arsenik 0.5

Kursun 0.1

Kadmium 0.1

Bakir 20

Cinko 20
Katki Maddeleri

Nihai tiriindeki sodyum ve/veya potasyum nitrit miktari, sodium nitrit olarak
belirlenen 125 ppm’i gecemez.

GMP (lyi Imalat Uygulamalar1)’ye uygun dogal baharatlar, lezzetlendiriciler, ve
cesniler.

Bitkisel proteinler ve iirlinleri, yagsiz siit tozu, kazeinler, peynir alt1 suyu tozu,
yumurta protein gibi baglayicilar, ve bunlar teker teker veya beraber, kiitlesel olarak
liriiniin %3.5 ten fazlasina tekabiil edemezler.

Nisasta, bugday unu gibi dolgular; ve bunlar teker teker veya beraber, kiitlesel
olarak iiriiniin %35.’ten fazlasina tekabiil edemezler.

Sakkaroz (cay sekeri) ve dekstroz (iliziim sekeri/glikoz) gibi sekerler.

Sodyum veya potasyum mono, di, veya benta-fosforo oksit olarak kararl polifosfat;
teker teker veya birlikte 3000 ppm’i gegemez.
Asagidakiler gibi asitlik diizenleyiciler;

- Laktik asit ve sitrik asit. Karisim olarak kullanilan toplam miktar 1000 ppm’i gecemez.

- Glukono-Delta-lakton. Kullanilan toplam miktar, ¢ig tiriin agirliginin %0.5’ini gegemez.

5.1.16.8

Asagidakiler gibi kiif giderici koruyucular

- Potasyum sorbat; ve ¢ig tiriin agirhigimin %0.1’ini gegemez.

- Potasyum sorbat soliisyonu (%2.5) veya propilparaben (%3.5); ve sadece doldurma ve
isleme siire¢lerinden 6nce sucuk kiliflarinin (zarlarinin) bandirilmasi i¢in kullanilabilirler.
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5.1.16.9  Iyi Uretim Uygulamalarina uygun dogal tiitsiileme ¢oziimleri.

5.1.16.10 Uriiniin yapiminda kullanilan etin kaynag1 disinda baska bir kaynaktan yag veya ic
yagi igeren herhangi bir madde eklemek yasaktir.

5.2 Mikrobiyolojik limitler, Madde 2.23’te belirtilen GSO’daki limitlerden fazla
olamaz.
5.3 Tarim ilaci kalintilari, Madde 2.24’te belirtilen GSO’da izin verilen limitleri
asamaz.
54 Radyoaktivite seviyeleri, Madde 2.27°de belirtilen GSO’da verilen azami limitleri
asamaz.
55 YARI KURUTULMUS SUCUK
Madde 4. ve 5.1°de bahsedilenlere ek olarak, yar1 kurutulmus sucukta asagidaki
kosullara uyulacaktir.
551 Nem miktar kiitlesel olarak nihai iiriiniin %50’sinden fazla olamaz.
5.5.2 Nem - protein orani 3 1°den fazla olamaz.

5.5.3 Nihai tiriindeki toplam yag igerigi %35 ten fazla olamaz.

554 Fermantasyondan sonra, iiriin, ¢ekirdek 1sis1 72°C’ye erisene kadar pisirilmeli ve
en az 10 dakika bu sicaklikta tutulmalidir.
5.6 KURUTULMUS SUCUK
Madde 4. ve 5’de bahsedilenlere ek olarak, kurutulmus sucukta asagidaki
kosullara uyulacaktir.
5.6.1 Nem miktar kiitlesel olarak nihai iiriiniin %35’inden fazla olamaz.
5.6.2 Nihai {irtinde nemin proteine orani 1.9’dan fazla olamaz.

5.6.3 Nihai iiriindeki toplam yag igerigi %40’tan fazla olamaz.
5.7 ITHAL KURUTULMUS VE YARI KURUTULMUS SUCUK
5.1’den 5.6.3’e kadar olan maddelere ek olarak, asagidaki kosullara uyulacaktir.

5.7.1 4.17.1 Tlgili yetkililerden 6nceden yazili alindig1 durumlar haricinde, KORFEZ’in
karantina kurallarinda tanimlanan salgin hastaliklarin oldugu herhangi bir iilkeden
yari-kurutulmus ve kurutulmus sucuk ithalati yapmak yasaktir.

5.7.2 Ithal {irliniin beraberinde, sucugun hazirlanmasinda kullanilan etin islami usullere
uygun kesilmis hayvanlardan oldugunu, kesim tarihini, hayvan cinsini, ve tirlinde
hi¢bir bulasici hastalik bulunmadigini ve insanlarin tiiketimine uygun oldugunu
gosteren ve KORFEZ Konsoloslugu ya da bir baska yetkilendirilmis kurum
tarafindan onayli ve tasdikli izin belgesi bulundurmak mecburidir.

5.7.3 Ithal iiriiniin beraberinde, iiriiniin ithal edildigi iilkeyi belirten, ve  KORFEZ
Konsoloslugu ya da temsilcisi tarafindan onayli ve tasdikli mengei {ilke
sahadetname belgesi bulundurmak mecburidir.

6- NUMUNE ALIMI
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7.1

7.1.1
7.1.2
7.1.3
7.1.4
7.1.5
7.1.6
7.1.7

7.1.8
7.1.9
7.1.10

7.1.11

7.1.12

7.1.13

7.1.14

7.1.15

7.2

Numune alimi, Madde 2.2.”de belirtilen GSO uyarinca yapilacaktir.
INCELEME VE TEST YONTEMLERI:

Inceleme Yontemleri

Toplam yag miktari, Madde 2.9°da bahsedilen GSO uyarinca belirlenir.
Toplam protein miktari, Madde 2.10’da bahsedilen GSO uyarinca belirlenir.
Sodyum kloriir, Madde 2.11°de bahsedilen GSO Standardina gore belirlenir.
Nem miktar1, Madde 2.12’de bahsedilen GSO uyarinca belirlenir.

Nitrit miktari, Madde 2.13’de bahsedilen GSO uyarinca belirlenir.

pH orani, Madde 2.14’de bahsedilen GSO uyarinca belirlenir.

Glukono-delta-lakton igerigi, Madde 2.15’de belirtilen GSO standardina gore
kararlastirilir.

Domuz eti, Madde 2.21°de bahsedilen GSO uyarinca belirlenir.

Domuz yagi, Madde 2.22°de bahsedilen GSO standardina gore belirlenir.
mikrobiyolojik inceleme, Madde 2.4’de bahsedilen GSO standardina gore
yurtitilir.

Kirletici metal elementler, Madde 2.6’da bahsedilen GSO uyarinca tespit
edilecektir.

renklendirici maddelerin tespit edilmesi, Madde 2.8’de bahsedilen GSO
standardina gore gergeklestirilir.

Tarim ilact kalintist limitleri, Madde 2.25’de belirtilen GSO standardina gore
belirlenir.

Hormon ve antibiyotik kalint1 tespiti, Madde 2.26’da belirtilen GSO uyarinca
gergeklestirilecektir.

Radyoaktivite sinirlarinin tespit edilmesi, Madde 2.28’de bahsedilen GSO yarinca
yapilacaktir.

Testler

Gerekli tiim testler, {irliniin, bu Standardin maddelerine uygunlugunun saglanmasi
icin, 9. Madde dogrultusunda alinmig temsili numuneler T{izerinden
gergeklestirilecektir.
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8.1

8.1.1

8.1.2
8.2

8.2.1

8.2.2

8.2.3

8.24

8.2.5

8.2.6

9.1
9.2
9.3

9.4
9.5
9.6
9.7
9.8

9.9

PAKETLEME, TASIMA VE DEPOLAMA

Paketleme

Madde 2.18 ve 2.19°da belirtilen GSO hiikiimlerine halel gelmeksizin, paketleme
esnasinda asagidaki hususlara dikkat edilecektir.

Paketlemede kullanilacak ambalajlarin temiz, hijyenik, hava ve su gecirmez sekilde
kapatilmis ve tirliniin kalitesini ve giivenli sekilde tasinmasini etkilemeyecek
elverisli maddeden yapilmis olacaktir.

Her bir paketteki iirlin birimleri sekil, boyut ve agirlik olarak birebir ayni olacaktir.
Tasima ve Depolama

Fermente sucugun tasinmasi ve depolanmasi esnasinda asagidaki hususlara dikkat
edilecektir.

Tasimada, daha dnce zehirli veya zararli madde tasimasinda kullanilmamis, uygun
tasima araglar1 kullanilir.

Tasima ve depolama, iiriinii mekanik, fiziksel hasar almaktan ve bozulmasindan
koruyacak yontemlerle gerceklestirilir.

Kurutulmus sucugun azami raf 6mrii, 25°C’de muhafaza edilecek sekilde, liretim
tarihinden itibaren 6 aydir.

Yari-kurutulmus sucugun azami raf 6mrii, 4°C’de muhafaza edilecek sekilde,
iiretim tarithinden itibaren 3 aydir.

Dilimlenmis, vakumlu paketli kuru sucugun azami raf 6mrii, 25°C’de muhafaza
edilecek sekilde, tiretim tarihinden itibaren 3 aydir.

Dilimlenmis, vakumlu paketli yari-kuru sucugun azami raf 6mrii, 4°C’de muhafaza
edilecek sekilde, tiretim tarthinden itibaren 3 aydir.

ETIKETLEME

Madde 2.1°de belirtilen GSO hiikiimlerine halel gelmeksizin, {iriin etiketinde
asagidakiler agikca belirtilir.

Kullanilan etin cinsi
Sucuk tipi (Fermente kurutulmus veya yar1 kurutulmus)

Bagslatici kiiltiir yerine asitlik diizenleyiciler kullanilmissa, “fermantasyon
gecirmemis sucuk’ ibaresi.

Uriin pisirilmis ise, “pisirilmis sucuk” ibaresi.

Nihai tirtindeki saf et ylizdesi.

Nihai tirtindeki yag yiizdesi (agikca yazilmis sekilde)
Baglayicilar ve eklenen dolgu maddeleri.

Sucugun lizerindeki zar insan tiikketimine uygun degilse, “yemeden once sucugun
zarmi (kilifin1) ¢ikartiniz” ibaresi.

Depolama Kosullari.



