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ISLENMIS ET: SOGUTULMUS
YA DA DONDURULMUS ET KOFTE

KAPSAM VE UYGULAMA ALANI

Isbu Standart, koyun, ke¢i, sigir ya da manda etinden hazirlanan sogutulmus ya da
dondurulmus et kofteye iliskindir.

TAMAMLAYICI REFERANSLAR
GSO 9/1995 “Paketlenmis Gidalarin Etiketlenmesi”.
GSO 592/ 1995 “Et ve Et Uriinlerini Ornekleme Y6ntemleri”.

GSO 589/1995 “Balik, Deniz Kabuklular1 ve Bunlarm Uriinlerinin Fiziksel ve Kimyasal
Analiz Yontemleri”.

GSO 1754 /2006 “Yenilebilir Bitkisel Yaglar ve Hayvansal Yaglar”.
GSO 20/1984 “Metalik Elemanlarin Gida Maddelerini Kirletme Tespiti I¢in Yontemler”.
GSO 21/1984“Gida Tesisleri ve Bunlarin Personelleri i¢in Hijyen Yonetmelikleri”.

GSO 22/1984 “Gida Maddelerinde Kullanilan Renklendirici Maddeler Igin Test
Yontemleri”.

GSO ISO 1443/1987  “Et ve Et Uriinleri — Toplam Yag Igerigi Tespiti”.

GSO ISO 937/1987 “Et ve Et Uriinleri - Nitrojen Igerigi Tespiti (Referans Y&ntem)”.
GSO 88/1987 “Et ve Et Uriinleri - Kloriir igeriginin Belirlenmesi (Referans Yontem)”.
GSO ISO 5554:1987 “Et ve Et Uriinleri — Nisasta Iceriginin Tespiti (Referans Yontem)”.
GSO 91 / 1988 “Et ve Et Uriinleri - Nem Igeriginin Tespiti”.

GSO ISO 2918/1988 “Et ve Et Uriinleri - Nitrit Igeriginin Tespiti”.

GSO 323/1990 “Sogutulmus ya da Dondurulmus Gidalarin Nakliyesi ve Depolanmasina
Iliskin Genel Gereksinimler”.

GS0 993/1990 “islami Usullere Gére Hayvan Kesimine iliskin Gereksinimler”.
GSO 150/1993 “Gida firiinlerinin Son Kullanma Tarihleri - Bolim 1”.

GSO 382/1994 “Tarimsal Gida Uriinlerinde Azami Pestisit Kalint1 Limitleri- (Boliim 1)”.
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“Islenmis Et — Kiyilmis Et” i¢in GSO Standard:
GSO tarafindan asagidakiler i¢in onaylanacak olan GSO Standardi Taslaklart:

GSO 655/1996 “Et, Balik, Kabuklu Deniz Uriinleri ve Bunlarin Uriinleri I¢in
Mikrobiyolojik Muayene Yontemleri”.

GSO 1016/1999 “Gida Maddeleri i¢in Mikrobiyolojik Limitler — Boliim 17

“Gida Maddelerinde Domuz Eti Tespiti” i¢in GSO Standardi.

“Gida Maddelerinde Domuz Yagi Tespiti” i¢in GSO Standardi.

GSO 988/1999 “Gida Maddelerinde izin Verilen Radyoaktivite Seviyesi Limitleri”.
GSO 998/1999 “Gida Maddelerinde Radyoaktivite Seviyesini Tespit Etme Y ontemleri”.
“Et ve Et Uriinlerinde Askorbik Asit Tespiti” i¢in GSO Standardh.

GSO Standard ON “Tarimsal Gida Uriinlerinde Izin Verilen Azami Pestisit Kalint1
Limitleri (Dort Grup)”.

GSO 839/1997 “Gida Maddeleri Kaplar1 — Boliim 1 — Genel Gereksinimler”.

GSO 839/1997 “Gida Maddeleri Kaplari— Boliim 1iki: Plastik Kaplar - General
Requirements”.

“Et ve Et Uriinlerinde Hormonlarm ve Antibiyotik Kalintilarimin Tespiti” i¢in GSO
Standard: 839/1997 «

GSO 839/1997 “Tarim ve Gida Uriinlerinde Pestisit Kalintilarinin Tespit Yontemleri”.
TANIMLAR
Et Kofte

Sogutulmus ya da dondurulmus etin kiyilmasiyla ya da sogutulmus ya da dondurulmus
kiyilmig et pargalarindan (2.18), baharatlarla, c¢esnilerle, yag ve limonla karigtirilarak
yapilan ve top, parmak (¢ubuk) ya da yuvarlak sekildeki pismis ya da pismemis tiriindiir.

Sogutulmus et kofte

-0.5+1°C°de sogutulmus et iirtinleridir (Madde 3.1).
Dondurulmus et kofte

Uriiniin termal merkezindeki sicakligin miimkiin oldugunca ¢abuk bir sekilde -
180C’ye diisecegi sekilde, 350Cde dondurulmus et iiriinleridir (Madde 3.1).

SINIFLANDIRMA

Et kofte yag icerigine gore asagidaki sekilde siniflandirilmaktadir:
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Az yagl et kofte: toplam yag orani kiitlenin %55’ini gegmez.
Orta yaglh et kofte: toplam yag oram kiitlenin %23 iinii gegmez.
Cok yagli et kofte: toplam yag orani kiitlenin %30’unu gegmez.
GEREKSINIMLER

Et koftede agagidaki gereksinimler kargilanmalidir:

Bunlarin islenmesinde kullanilan et, 2.15'te belirtilen GSO standardina uygun olarak
mezbahalarda kesilen hayvan etlerinden olacaktir.

2.6. maddesinde sozii gecen GSO standardinda belirtilen hijyenik diizenlemelere gore
hazirlanacaktir.

Bu fdiriinlerin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ilgili GSO standartlarina uygun
olmalidir.

Bir tiir et bagka herhangi bir tiir etle karistirilamaz.

Mukoza dokular1 veya cinsel organlar veya memeler, akcigerler veya yemek borusu veya
i¢ organlar {riinlerin hazirlanmasinda kullanilamaz.

Ransititeden, kokulardan ve yabancit maddelerden arindirilmis olacaktir.

Nihai iiriin karakteristik lezzet ve kokuya sahip olmalidir.

Uriinlerin hazirlanmast sirasinda isleme ortami sicaklig 10°C 'yi gegmemelidir.
Uriindeki toplam protein igerigi kiitlenin % 16'dsindan az olmamalidir.

Dolgu veya baglayict maddeler iceren iriindeki et yiizdesi kiitle itibariyle% 75'den az
olmayacaktir.

Uriindeki nem igerigi% 60" gegmemelidir.
Tuz icerigi (sodyum kloriir), kiitle itibariyle% 3'i asmamalidir.
Hormonlar ve antibiyotik kalintilari, 2.29'da belirtilen GSO standardina gore olmalidir.

Mikrobiyolojik limitler madde 2/20'da bahsedilen GSO standart taslagina uygun
olmalidir.

Uriindeki radyoaktivite seviyeleri, 2.23'te belirtilen GSO standardma gore izin verilen
maksimum limitleri agmamalidir.

Pestisit kalintilar1 2.17'de belirtilen GSO standardinda belirtilen maksimum limitleri
asmamalidir.

Uriin renklendirici madde igermez.
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2.4 Maddesinde belirtilen GSO standardina gore, tiriiniin pisirilmesinde kismi ya da tam
olarak yaglar kullanilabilir.

Et kofte islemesinde asagidaki bilesenlerin kullanilmasina izin verilmektedir:
Cesniler, baharatlar ve dogal lezzetlendiriciler.

Dolgu maddeleri: nisasta, un, ekmek, ekmek kirintis1 — toplamda kiitlenin %3,5’ini
gecmeyecektir (tek olarak ya da kombinasyon halinde).

Baglayicilar: bitki proteinleri, kazeinler, yumurta proteini - toplamda kiitlenin %3,5’ini
gecmeyecektir (tek olarak ya da kombinasyon halinde).

Su tutma maddeleri: 500 ppm fosfor pentoksit olarak belirtilen sodyum tri- veya
polifosfatlar (tek olarak ya da kombinasyon halinde).

Asagidaki koruyucular ve izin verilen lezzetlendiriciler:

Sodyum nitrit ve / veya potasyum nitrit - ham fiiriin igerisinde 200 ppm'yi asmayacak ve
nihai {lirtinde 125 ppm'yi agsmayacak miktarda.

GMP tarafindan simirlandirilan miktarda potasyum klortir.

Dogal lezzetlendiriciler: lezzetlendiriciler, tuz (sodyum klorid), biber, glikoz, dekstroz,
siit tozu.

Antioksidanlar:
Askorbik asit veya bunun sodyum veya potasyum tuzlari.

Izostearik asit veya sodyum veya potasyum tuzlari, tek basima veya kombinasyon halinde
500 ppm'yi agmayacak miktarda.

Dondurulmus tiriin durumunda
Nihai {irtin pisirildikten sonra hizla dondurulacaktir.

Uriiniin islenmesinde kullanilan etin sicakhig, hazirlama sirasinda - 40C’yi
gegmemelidir.

Kirletici metalik elementler asagidaki (ppm) degerini agsmamalidir:

Arsenik 0.5
Crva 0.05
Kursun 1.0
Bakar 20.0

ithal et kofte durumunda:

Asagidakilere ilaveten 5.1'den 5.22'ye kadar olan tiim maddelere uyacaktir:



GSO STANDARD GSO 1329 /2002

5.23.1

5.23.2

5.23.3

5.23.4

7.1
7.1.1
7.1.2
7.13
7.14
7.1.5
7.1.6
7.1.7
7.1.8
7.19
7.1.10

Kralliktaki ilgili yetkililerle 6nceden mutabik kalindiktan sonra yapilan ithalat hari¢ olmak
tizere, Kralligin karantina yonetmeliklerine gore salgin hastalik olan iilkelerden et kofte
ithalat1 yasaktr.

Ithal edilen sevkiyatta, —GSO elgiliklerinden ya da bunlarin temsilciliklerinden
onaylanmis olan, etin Islami kurallara uygun sekilde resmi bir mezbahada kesilmis olan
hayvanin eti oldugunu belirtilen, ayni zamanda kesim tarihinin, hayvanin cinsinin
belirtildigi ve kesilen hayvanlarin muayene edildigini, salgin hastalikli olmadigini ve
insan tiiketimine uygun oldugunu gosteren bir belge bulunacaktir.

Ithal edilen sevkiyatta, GSO elgiliklerinden ya da bunlarin temsilciliklerinden
onaylanmis olan, liriiniin ithal edildigi lilkeyi gosteren bir mense belgesi bulunacaktir.

Uretim ve Krallik'a varis tarihleri arasinda gegen siire, iiriinlerin Kralliga varisina kadar,

sogutulmus triin durumunda, -0.5 + 1°¢ ya da dondurulmus iiriin durumunda - 18°C°de
muhafaza edilmek kosuluyla, son kullanma tarihinin yarisindan daha fazla olmayacaktir.

ORNEKLEME

Numuneler, 2.2'de bahsedilen GSO standardina gore alinacaktir.
MUAYENE VE TEST YONTEMLERI

Muayene yontemleri

Nem icerigi, 2.12'de belirtilen GSO standardina gore belirlenecektir.

Protein igerigi 2.9'da bahsedilen GSO standardina gore tespit edilmelidir.

Yag icerigi 2.9'da bahsedilen GSO standardina gére tespit edilmelidir.

Domuz eti, 2.21'de bahsedilen GSO standardina gore tespit edilmelidir.
Domuz yag1 2.22'de bahsedilen GSO standardina goére tespit edilmelidir.
Nisasta igerigi, 2.11'de belirtilen GSO standardina gore tespit edilmelidir.
Sodyum kloriir, 2.10'da belirtilen GSO standardina gore tespit edilmelidir.
Askorbik asit igerigi 2.25'te belirtilen GSO standardina gére tespit edilmelidir.
Kirletici metalik elementler, 2.5'de bahsedilen GSO standardina gore tespit edilmelidir.

Renklendirme maddesinin tespiti, 2.7'de bahsedilen GSO standardina gore tespit
edilmelidir.
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Nitrit igerigi 2.13'te belirtilen GSO standardina gore tespit edilmelidir.
Mikrobiyolojik muayene, 2.20'de bahsedilen GSO standardina gore yapilmalidir.
Radyoaktiflik seviyesi, 2.24'te bahsedilen GSO standardina gore belirlenmelidir.

Hormonlar ve antibiyotik kalintilari, 2.29'da belirtilen GSO standardina gore tespit
edilmelidir.

Diger gerekli testler madde 2.3'te belirtilen GSO standardina gore gergeklestirilmelidir.
Testler

Gerekli olan tiim testler, bu standardin tiim maddelerine uygunluklarint belirlemek i¢in (6)
maddesine uygun sekilde alinmis olan sembolik drnek iizerinde yapilacaktir.

PAKETLEME, NAKLIYE VE DEPOLAMA
Ambalajlama

2.24 ve 2.25'te bahsedilen GSO standardinda belirtilen hususlara halel getirmeksizin,
ambalajlamada asagidakiler karsilanacaktir:-

Ambalajlamada kullanilan ambalajlar temiz, hijyenik olmali ve friiniin duyusal
Ozelliklerinde herhangi bir degisiklige neden olmamali ve insan sagligina zarar veren
herhangi bir maddeyi aktarmamali ya da tiriinti istenmeyen bir madde ile kirletmemelidir.

Ambalajlar, nakliye, saklama ve tagima sirasinda iiriinii tamamen korumalidir.
Uriin ambalaj1 birimleri, boyut, sekil ve agirlik bakimindan ayni olmalidir.
Nakliye ve Depolama

2.14'te bahsedilen GSO standardinda belirtilen hususlara halel getirmeksizin asagidakiler
karsilanacaktir:

Sogutulmus, pismemis triin -0,5 + 19C derecede tasinmali veya muhafaza edilmeli ve raf
omrii isleme tarihinden itibaren 3 giin ge¢memeli ve islendigi etin raf Omriinii
gecmemelidir.

Sogutulmus kismen pismis iriin, -0.5 £ 1°C sicaklikta depolanmali ve raf omrii, isleme
tarihinden itibaren 14 giin gegcmemelidir.

Dondurulmus, kismen pisirilmis iiriin, - 18°C'yi agmayan bir sicaklikta depolanmali ve raf
omri, isleme tarihinden itibaren 9 ay1 asmamalidir.
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8.24 Dondurulmus etten hazirlanan triinin raf 6mrii, dondurulmus etin kesim tarihinden
itibaren hesaplanan kalan raf 6mriinii gegmemelidir.

9- ETIKETLEME

2.1'de bahsedilen GSO standardinda belirtilen duruma halel gelmeksizin, {riiniin
etiketinde asagidaki bilgiler beyan edilecektir:

9.1 Uriin kismen pismis oldugunda, “Kismen pisirilmis” ifadesinin arkasindan iiriin ad1 (et
kofte) gelecektir.

9.2 Yag igerigine gore tiriin tiiri ve sinifi.

9.3 Tagima ve saklama sicakligi.

94 Pakette bulunan iirlin birimi sayis1 beyan edilecektir.



