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Önsözً 

 

GCCً Standardizasyonً Teşkilatıً (GSO),ً GCCً üyeً devletlerininً Ulusalً Standartlarً

Kuruluşlarındanًoluşanًbölgeselًbirًteşkilattır.ًGSO’nunًtemelًişlevlerindenًbiri,ًihtisaslaşmışً

teknikًkomitelerً(TK’lar)ًvasıtasıylaًKörfezًStandartlarıً/ًTeknikًyönetmeliklerًyayınlamaktır.ً 

 

İşbuًTeknikًyönetmelik,ًgıdaًveًtarımًürünleriًstandartlarıًiçinًteknikًbirًkomiteًolanًKomiteً

TKً Noً (5)ً teknikً programıً çerçevesindeً GSOً tarafındanً hazırlanmıştır.ً Taslakً Teknikً

yönetmelik,ً Suudiً Arabistanً Krallığıً tarafındanً hazırlanmıştır.ً Taslakً Teknikً yönetmelik,ً

ilgiliً ADMO,ً Uluslararasıً veً Ulusalً yabancıً Standartlarً veً referanslaraً dayanılarakً

hazırlanmıştır.  

İşbuً Teknikً yönetmelik,ً GSOً Yönetimً Kurulunun,ً 25/06/1433h (16/05/2012) tarihli (15) 

sayılıًtoplantısında,ًGSOًYönetimًKuruluًtarafındanًonaylanmıştır.ً 
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Hazırًetlerً– Salamuraًveًısılًişlemًgörmüşًetlerً 

 
1. KAPSAM VE UYGULAMA ALANI  

İşbuً standart,ً soğutulmuş,ً dondurulmuşً sığır,ًmandaًveyaًdeve,ًkuzu,ً evcilً kuşً

veyaً tavşanً etinden,ً tuzً çözeltisindeً kürlenenً (salamura) veً tütsülenmişً veyaً

tütsülenmemiş,ًısılًişlemًgörmüş,ًuygunًpaketlerdeًpaketlenmişًetlereًilişkindir.  

2. TAMAMLAYICI REFERANSLAR  

2.1 GSO 9 " HazırًAmbalajlıًGıdaًMaddelerininًEtiketlenmesi".  

2.2 GSO 592 " EtًveًEtًÜrünlerindenًNumuneًAlımًYöntemleriً". 

2.3 GSO 1794 " Hava GeçirmezًBiçimdeًKapatılmış,ًGıdalarınًKonservelenmesindeً

KullanılanًYuvarlakًKonserveًKutularً". 

2.4 GSO 655 " Et,ًBalık,ًKabuklularًveًBunlarınًürünlerininًMikrobiyolojikً

MuayenesiًiçinًYöntemlerً". 

2.5 GSO 20 " GıdaًMaddelerindeki Kirlilik Yaratan Metal ÖgelerinًTespitً

EdilmesindeًKullanılacakًYöntemler ". 

2.6 GSO   21 " GıdaًTesisleriًveًBuradaًÇalışanlarًİçinًHijyenًYönetmelikleriً". 

2.7 GSO 22 " GıdaًMaddelerindeًKullanılanًRenklendiriciًMaddelerinًTestً

EdilmesindeًKullanılanًYöntemlerً". 

2.8 GSO ISO 2918 " Et ve EtًÜrünleriً– NitritًİçeriğininًTespitًEdilmesiً(Referans 

Yöntemi)".  

2.9 GSO 993 " İslamiًKanunlaraًGöreًHayvanًKesimًGereklilikleriً".  

2.10 GSO 795 "GıdaًÜrünlerindeًKullanılmasınaًİzinًVerilenًAntioksidanlarًiçinًTestً

Yöntemleri”.  

2.11 GSO 839 "GıdaًAmbalajları Kısımً1ً– Genel Gereklilikler”.ً 

2.12 GSO 1863 "ًGıdaًAmbalajlarıً– Kısımً2ًPlastikًAmbalajlarً– Genel 

Gereklilikler ".  

2.13 GSO 1016 " GıdaًMaddeleriًİçinًMikrobiyolojikًKriterlerً– Kısımً1ً". 

2.14 GSO 988 " GıdaًMaddelerindeًİzinًVerilenًRadyoaktiviteًSeviyesiًLimitleri ". 

2.15 GSO 998 " GıdaًMaddelerindeًİzinًVerilenًRadyoaktiviteًSeviyelerininً

LimitlerininًBelirlenmesindeًKullanılanًYöntemler - Kısım 1 Gamma 

Spektrometre".  

2.16 GSO CAC/MRL 02  " GıdaًMaddelerindeًAzamiًVeterinerًİlacıًLimitleriً" 

2.17 GSO/CAC 193 "  GıdaًMaddelerindeًKirletici Maddeler ve Zehirli Maddeler”.ً 

İlgiliًkurumًtarafındanًonaylanacakًGSO:ً 

2.18 " GıdaًÜrünlerindeًDomuzًEtininًTespitًEdilmesiً". 

2.19 "ًGıdaًÜrünlerindeًDomuzًYağınınًTespitًEdilmesiً". 

2.20 " TarımًveًGıdaًÜrünlerindeًAzamiًTarımًİlacıًKalıntısıًLimitleriً– Kısımً3". 
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2.21 " Gıdalardaً İzinً Verilenً Tarımً İlacıً Kalıntılarınınً Tespitً Edilmesiً İçinً

Yöntemler". 

2.22 " GıdalardaًVeterinerًİlaçlarınınًTespitًEdilmesiًVeًBelirlenmesiً".  

3. TANIMLAR  

3.1 Tuzluًçözeltide işlenmişً(Salamura)ًveًısılًişlemًgörmüşًet:ًKemiksiz,ًkıkırdaksızً

veًiçًorganlarındanًtemizlenmişًetlerinًbirًveyaًdahaًfazlaًparçasındanًseçilenًetً

parçalarındanً hazırlanan;ً tuzluً çözeltideً işlemً görmüşً veً ısılً işlemً görmüş,ً

tütsülenmişًveyaًtütsülenmemişًveًuygunًpaketlerdeًpaketlenmişًgıdaًürünüdür.ً 

3.2 Tuzluً çözelti:ً Alkaliً tuzlarıً (suً bağlayıcılığınıً artırmakً için), koruyucular, 

antioksidanlar,ً baharatlarً veً tatً zenginleştiricilerinً eklenebileceği,ً belirliً birً

miktarًsuًveًtuzunًbileşimindenًoluşanًbirًçözeltidir.ًBuًçözelti,ًenjeksiyonًveya 

batırmaًyöntemiًileًetinًişlenmesindeًkullanılır.ً 

3.3 Tuzluًçözeltideًişlenmişًveًısılًişlemًgörmüşًtek tip et: göğüsًveyaًbut veya fileto 

veya pençataً gibiً birً kısmından,ً 3.1’deً anlatıldığıً şekildeً hazırlananً veً ürünً

etiketinde et tipi veًetًkısmıًbelirtilen etlerdir.  

3.4 Tuzluًçözeltideًişlenmişًveًısılًişlemًgörmüşًkarışıkًet: Farklıًparçalardan,ً3.1’deً

anlatıldığıًşekildeًhazırlananًveًürünًetiketindeًsadeceًetًtipiًbelirtilenًetlerdir.ً 

3.5 Tuzً çözeltisindeً işlenenً veً ısılً işlemً görmüşً etً dilimleri:ً 3.3ً veyaً 3.4’teً

anlatıldığıً şekilde, dilimlendikten sonra uygun paketlerde vakumlanarak 

paketlenir.  

4. GEREKLİLİKLERً 

Salamuraًveًısılًişlemًgörmüşًetlerًiçinًaşağıdakiًgerekliliklerًkarşılanmalıdır.ً 

4.1 Ürününًüretilmesindeًkullanılanًetler,ً2.9’daًbahsedilenًGSOًstandardınaًuygunً

olarakًkesilmişًhayvanlardanًeldeًedilmelidir.ً 

4.2 Soğutulmuşًveyaًdondurulmuşًetlerًveًürünًişlenmesindeًkullanılanًtümًiçeriklerً

veًkatkıًmaddeleri,ًilgiliًGSOًstandardınًuygunًolmalıdır.ً 

4.3 Ürünler,ًMaddeً2.6’daًbahsedilenًGSO’daًbelirtilenًhijyenikًgerekliliklereًgöreً

hazırlanacaktır.ً 

4.4 Ürünlerinًhiçbirinde domuzًetiًveًdomuzًyağıًveًürünleriًveyaًtürevleriً

bulunamaz.  

4.5 İşlenmesindeًkullanılacakًetًtekًtipًolacaktır.ً 

4.6 Ürününًtadı,ًüretildiğiًetinًözelliklerineًuygunًolmalıdırًveًeğerًtütsülenmişًürünً

iseًtütsüًtadınaًuygunًolmalıdır.ً 

4.7 Ürünًhomojen,ًveًkesimdenًsonraًdilimlenebilirًolmalıdır.ً 

4.8 Ürünً yüzeyininً rengiً açıkً kahverengiً ileً koyuً kahverengiً arasında,ً uygunً etً

işlemesindenًve/veyaًdoğalًtütsülemedenًkaynaklananًbirًrengeًsahipًolmalıdır.ً 

4.9 Yapayًrenklendiriciًmaddeًiçermemelidir.ً 

4.10 Saflığıً bozanًmadde,ً yabancıًmadde veً kabulً edilemezً kokuً barındırmamalıdır.ً

Aynı zamandaً dışً yüzeyiً kuruً olmalıً veً musilajً veyaً diğerً bozulmaً belirtileriً

içermemelidir.ً 

4.11 Etler,ً tütsülemeً işlemleriً başlatılanaً kadarً veyaً etlerdeً herhangiً birً bozulmaً

veyaً kirliliğeً nedenً olmayacakً koşullarً altındaً ısılً işlemeً kadarً işlemeً
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süreçleriyleًmuameleًgörmeli,ًtaşınmalıًveًdepolanmalıdır.ًAyrıca, buًetlerinًısısıً

işlemeً döngüsüً boyuncaً 4oC’yiً geçmemelidir, aynıً şekilde,ً kürlemeً işlemindeً

kullanılanًtuzluًçözeltininًısısıًdaًbuًşekildeًolmalıdır.ً 

4.12 Isılًişlemًuygulaması,ًürününًinsanًkullanımınaًuygunًgüvenlikًveًbütünlükteً

olmasınıًsağlayacakًuygunluktaًolmalıdır.ً 

4.13 Üründekiًetًyüzdesiً%80’denًazًolmamalı;ًveًetًproteiniً(yağsız)ًyüzdesiً

%16’danًazًolmamalıdır.ً 

4.14 Nemًiçeriği,ًproteinًiçeriğininً%+10ً‘danً4ًkatındanًdahaًfazlaًolamaz.ً 

4.15 Toksik ve kirliliğeًnedenًolanًmaddeًlimitleriًMaddeً2.17’deًbelirtilenً

Körfezًstandardında bahsedilenًazamiًlimitlereًuygunًolmalıdır.ً 

4.16 Mikrobiyolojikًlimitler,ًMaddeً2.13’deًbahsedilenًGSOًstandardındaًbelirtilenً

limitleriًaşamaz.ً 

4.17 Tarımًilacıًkalıntılarınınًlimitleri,ًMaddeً2.20’deًbahsedilenًGSOًstandardındaً

belirtilenًazamiًlimitleriًaşamaz.ً 

4.18 Veterinerًilaçًkalıntılarınınًlimitleri,ًMaddeً2.16’daًbelirtilenًGSOًstandardındaً

bahsedilenًazamiًlimitlereًuygunًolacaktır.ً 

4.19 Radyoaktiviteًseviyeleri,ًMaddeً2.14’teًbahsedilenًGSO’daًgeçenًasgariًlimitleriً

aşmamalıdır.ً 

4.20 KatkıًMaddeleriً 

4.20.1 Koruyucu Maddeler  

- Nihaiًüründekiًsodyumًveً/ًveyaًpotasyumًnitritًiçeriğiً125ًppm’iًgeçemez.ً 

4.20.2 Antioksidanlar  

- Askorbik asit ve/veya sodyum veya potasyumًtuzlarıً 

Askorbik asit olarak ifade edilir veًtekًbaşınaًveyaًbirlikteً500ًppm’iًgeçemez.ً 

veya  

- Eritorbikًasitًolarakًifadeًedilirًveًtekًbaşınaًveyaًkarışımًolarakً500ًppm’iً

aşamaz.ً 

4.20.3 Suًbağlayıcıًmaddelerً 

P2ًO5ًًşeklindeًifadeًedilenًmono,ًdi- veya poli - Sodyum veya potasyum fosfat, 

veًtekًbaşınaًveyaًkarışımًolarakً3000ًppm’iًaşamaz.ً 

4.20.4 Kıvamًartırıcıًmaddelerً 

- İyiًüretimًuygulamalarınaًgöre,ًjelozًveyaًkarajenan.ً 

- Sodyum aljinat ve / veya potasyum aljinat üründeً1ً0ًppm'yiًgeçmemelidir.ً 

4.20.5 Karbonhidratlar  

- Sukroz,ًdektroz,ًlaktoz,ًmaltoz,ًglikozًveًbal,ًtekًbaşınaًveyaًberaber,ً%3.5’uğuً

aşmamalıdır. 
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4.20.6 Tatlandırıcılar   

- Baharatlar, çeşnilerً iyiًüretimًuygulamalarınaًgöreً 

- Doğalًveyaًdoğalaًözdeşًaromalarً 

- Doğalًsıvıًtütsüً (İyiًÜretimًUygulamaları)  

4.20.7 Lezzetًartırıcılarً 

- Mono-sodyum glutamat  

- Di-sodyum gunalat  Tekًbaşınaًveyaًbirlikteً 

- Di- sodyum inosinat  5000 ppm’iًgeçmemelidir.ً 

4.21 Tuzluًçözeltideًkürlenmişًveًısılًişlemًgörmüşًithalًetlerً 

Madde 4.1 – 4.20ًarasındakilereًekًolarak,ًaşağıdakiًgereklilikleriًkarşılamalıdır-  

4.21.1 KÖRFEZً Krallığıً karantinaً kurallarındaً tanımlandığıً şekilde,ً salgınً hastalıklarınً

olduğuً ülkelerdenً tuzluً solüsyondaً kürlenmişً veً ısılً işlemً görmüşً etlerin,ً ilgiliً

makamlardanًöncedenًizinًalınmaksızınًithalًedilmesiًyasaktır.ً 

4.21.2 İthalً ürününً beraberinde,ً salamuraً veً ısılً işlemً görmüşً etinً hazırlanmasındaً

kullanılanً etinً İslamiً usullereً uygunً kesilmişً hayvanlardanً olduğunu,ً kesimً

tarihini,ً hayvanً cinsini,ً veً üründeً hiçbirً bulaşıcıً hastalıkً bulunmadığınıً veً

insanlarınًtüketimineًuygunًolduğunuًgösterenًveًKörfezًKonsolosluğuًyaًdaًbirً

başkaً yetkilendirilmişً kurumً tarafındanً onaylıً veً tasdikliً izinً belgesiً

bulundurmak mecburidir.  

4.21.3 İthalً ürününً beraberinde,ً ürününً ithalً edildiğiً ülkeyiً belirten,ً veً Körfezً

Konsolosluğuً yaً daً temsilcisiً tarafındanً onaylıً veً tasdikliً menşeiً ülkeً

şahadetnameًbelgesiًbulundurmakًmecburidir.ً 

5. NUMUNE ALIMI  

Numuneًalımı,ًMaddeً2.2.’deًbelirtilenًGSOًuyarıncaًyapılacaktır.ً 

6. İNCELEMEًVEًTESTًYÖNTEMLERİً 

6.1 İncelemeًyöntemleriً 

6.1.1 Mikrobiyolojikً limitlerinً tespitً edilmesindeً Maddeً 2.4’deً bahsedilenً GSO’yaً

uyulacaktır.ً 

6.1.2 Kirleticiًmetalًelementler,ًMaddeً2.5’teًbahsedilenًGSOًuyarıncaًtespitً

edilecektir.  

6.1.3 Renklendiriciً maddelerinً tespiti,ً Maddeً 2.7’deً belirtilenً GSOً uyarıncaً

yapılacaktır.ً 

6.1.4 Nitritًiçeriği,ًMaddeً2.8’deًbahsedilenًGSOًstandardınaًgöreًbelirlenecektir.ً 

6.1.5 Antioksidanً tespiti,ً Maddeً 2.10’daً belirtilenً GSOً Standardınaً göreً

gerçekleştirilir.ً 

6.1.6 Domuzًetininًtespiti,ًMaddeً2.18’deًbelirtilenًGSOًuyarıncaًyapılacaktır.ً 
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6.1.7 Domuzًyağınınًtespiti,ًMaddeً2.19’deًbelirtilenًGSOًuyarıncaًyapılacaktır. 

6.1.8 Tarımًilacıًkalıntılarınınًtespitًedilmesi,ًMaddeً2.21’deًbelirtilenًGSOًuyarıncaً

yapılacaktır.ً 

6.1.9 Veterinerًilacıًkalıntılarınınًtespitًedilmesi,ًMaddeً2.22’deًbelirtilenًGSOً

uyarıncaًyapılacaktır.ً 

6.1.10 Radyoaktiviteًseviyelerininًtespitًedilmesi,ًMaddeً2.15’de bahsedilen GSO 

yarıncaًyapılacaktır.ً 

6.2 Testler  

Tümًgerekliًtestler,ًürünün,ًbuًStandardaًuygunluğununًsağlanmasıًiçin,ً5.ً

maddeًdoğrultusundaًalınmışًtemsiliًnumunelerًüzerindenًgerçekleştirilecektir.ً 

7. PAKETLEME,ًTAŞIMAًVEًDEPOLAMAً 

Madde 2.3, 2.11 ve 2.12’deً bahsedilenً GSOً standardıً hükümlerineً halelً

gelmeksizin, tuzluً çözeltideً kürlenmişً veً ısılً işlemً görmüşً etlerinً

paketlenmesinde,ًtaşınmasındaًveًdepolanmasında,ًaşağıdakilereًuyulacaktır;  

7.1 Paketleme  

7.1.1 Ambalajlamaً içinًkullanılanًpaketlerً temizًolmalıًveًdepolama,ً taşımaًveًdiğerً

süreçًkoşullarıًkapsamındaًürününًkaliteًözellikleriًveًgüvenliğineًetkisiًolmayanً

uygunًmalzemelerdenًyapılmalıdır.ً 

7.1.2 Ürününً nihaiً paketlemeً işlemiً ısılً işlemdenً sonraً gerçekleştirilecekse, bu işlem,ً

işlemeً alanlarındanً uzaktaً yapılmalıً veً uygunً hijyenikً koşullarً altındaً mümkünً

olanًenًkısaًsüredeًtamamlanmalıdır.ً 

7.1.3 Perakendeًsatışıًiçinًişlemeًfabrikasındaًhazırlananًdilimlerًveyaًparçalar,ًürününً

taşımaًsırasındaًkontaminasyonًveyaًhasardanًkorunmasınıًsağlamakًiçinًuygun 

ambalajlarda vakumlanarak paketlenmelidir.  

7.2 Taşımaًveًdepolamaً 

7.2.1 Ürünlerً0- 5
o
Cًarasındaًtaşınmalıًveًdepolanmalıdır.ً 

7.2.2 Ürünler,ً bozulmalarıً veyaً hasarً almalarıً engellenecekً şekildeً taşınmalıً veً

depolanmalıdır.ً 

7.2.3 Vakumlanarakً paketlenmişً ürünlerinً rafً ömürleri,ً işlemeً tarihinden 3ً ayıً

geçmeyecekًbirًzamandaًpaketlenmelidir.ً 

7.2.4 Ambalajıً çıkarılmış,ً vakumlanmışً paketlerdeً paketlenenً ürünlerinً rafً ömrü, 72 

saatiًgeçmemelidirًveًserinًveًkuruًbirًyerdeًmuhafazaًedilmelidir.ً 

7.2.5 Konserveًürünlerinًrafًömrüً9ًayıًgeçmemelidir.ً 

8. ETİKETLEMEً 

Maddeً2.1’deًbahsedilenًGSO’daًbelirtilenlereًhalelًgelmeksizin,ًpaketًüzerindeً

aşağıdakilerًaçıkçaًbelirtilecektir. 
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8.1 Ürünًadıًveًpaketlemeyeًgöreًürünًtipi.ً 

8.2 Yağًyüzdesi,ًkoyuًharflerleًaçıkçaًbelirtilecektir.ً 

8.3 Tuzًyüzdesi,ًkoyuًharflerleًaçıkçaًbelirtilecektir.ً 

8.4 Eklenenًbağlayıcılarًveyaًdolguًmalzemeleriًveًbunlarınًyüzdeleriً(%).ً 

8.5 İşbuًstandardınً7.2.4.ًmaddesineًuyarıncaًtavsiyeًedilen depolamaًveًişlemeً

koşulları.ً 


