152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 1. oldal

152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet

a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol

Az élelmiszerlancroél és hatdsagi feliigyeletérdl szolo 2008. évi XLVI. torvény 76. §-a
(2) bekezdésének 5. pontjaban foglalt felhatalmazas alapjan, a foldmivelésigyi és
vidékfejlesztési miniszter feladat- és hataskorérdl szolé 162/2006. (VII. 28.) Korm.
rendelet 1. §-danak c) és f) pontjdban foglalt feladatkoromben eljarva a kovetkezdket
rendelem el: )

1. § (1)1 A Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) I. kotetének
kotelezé eldirasait az élelmiszerlancrol és hatdsagi feliigyeletérdl szolé 2008. évi
XLVI. torvény hatdlya ald tartozé, Magyarorszagon eléallitott, illetve forgalomba
hozott élelmiszerekre, tovabba az élelmiszerekkel kapcsolatos tevékenységekre kell
alkalmazni. )

(2)2 A Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) I. kotetének az
alabbi targykoroket szabdlyozod, kozosségi eldirdsok atvételét megvaldsitdo kotelezo
el6irasait e rendelet kovetkezé mellékleteiben adom ki:

1-2.3

3-8.4

9.5 az emberi fogyasztasra szant kazeinekrdl és kazeinatokrol szélé 9. melléklet,

10. a mézrol szélé 10. melléklet,

11. a gyumolcslevek és egyes hasonld, emberi fogyasztasra szant termékekrol széld
11. melléklet,

12. az élelmiszerek el6dllitdsa soran felhasznalhatd extrakcios olddszerekrdl szoéld
14. melléklet,

13.6

14. a gyorsfagyasztott élelmiszerekrol sz6l6 16. melléklet,

15. a gyorsfagyasztott élelmiszerek homérsékletének hatdsagi ellendérzésére
vonatkozo6 mintavételi eljarasrol és vizsgalati modszerrdl szolo 17. melléklet,

16. a kavé- és cikoriakivonatokrol szolé 18. melléklet,

17. az emberi fogyasztdsra szant kakaod- és csokoladétermékekrol széld 19.
melléklet,

18. az emberi fogyasztdsra szant egyes cukortermékekrdl szolo 20. melléklet,

19. az emberi fogyasztasra szant gyumolcsdzsem, zselé, marmeldd és cukrozott
gesztenyekrém termékekrdl szolo 21. melléklet,

20. a részben vagy teljesen dehidratdlt, emberi fogyasztasra szant, tartds
tejtermékekrol (siritett tej és tejpor) szolé 22. melléklet,

21. az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe Kkeriil6 vinil-klorid
monomert tartalmazé anyagokkal és targyakkal szemben tdmasztott mindségi
kovetelményekrdl szolo 23. melléklet,

22. az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe keriil6 kerdmiatargyakrol
sz010 24. melléklet,

23. az élelmiszerekkel rendeltetésszertien érintkezésbe Kkerill6 regeneralt
cellulézfilmekrol szo6l6 25. melléklet,

24. az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe keriil6 mianyagok és
mianyag targyak komponenseinek kiolddddsi vizsgalatairdl szol6 26. melléklet,

Moébdositotta: 5/2012. (II. 10.) VM rendelet 46. §.

Megallapitotta: 65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 1. §. Hatdlyos: 2010. V. 27-t61.

Hatdlyon kiviil helyezte: 36/2014. (XII. 17.) FM rendelet 15. § ¢). Hatdlytalan: 2014. XII. 20-tél.
Hatalyon kiviil helyezte: 50/2013. (VI. 17.) VM rendelet 3. § a). Hatalytalan: 2013. VI. 18-t6l.
Modositotta: 2/2017. (I. 11.) FM rendelet 3. §.

Hatdlyon kiviil helyezte: 38/2016. (VI. 6.) FM rendelet 9. §. Hatédlytalan: 2016. VI. 9-t6l.
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25-27.1

28.2 az etilalkohol-viz elegyek alkoholtartalmanak meghatdrozdsdhoz sziikséges
tablazatrol szolé 30. melléklet,

29.3 a cukortermékek vizsgalati modszereirdl szolé 31. melléklet,

30.4 a suritett tej és tejporfélék vizsgalatarol szolé 32. melléklet,

31.5

32.6 az étkezési kazeinek és kazeinatok vizsgalati modszereirol szolé 34. melléklet,

33.7 az étkezési kazeinek és kazeinatok mintavételi modszereirél szélé 35.
melléklet,

34.8 a suritett tej és tejporfélék mintavételi modszereirdl szolé 36. melléklet,

35.9 a kozvetlen emberi fogyasztasra szant, hokezelt tej mintavételi és vizsgalati
modszereirdl szolé 37. melléklet,

36.10 a haldszati- és akvakultira-termékek tudomanyos nevérdl és kereskedelmi
megnevezésérdl szolé 38. melléklet.

(3)11 A Magyar Elelmiszerkényv (Codex Alimentarius Hungaricus) I. kotetének
nemzeti termékleirdsokat tartalmazo kotelezé elbirdsait e rendelet kovetkezo
mellékleteiben adom Kki:

a)12 a huskészitményekrdl és egyes el6készitett husokrol sz6lo 12. melléklet,

b) a tejtermékekrdl szolé 13. melléklet,

c)13 a siitéipari termékekrdl szolé 39. melléklet,

d)14 a hagyomanyd6rzo6 cukraszati termékekrol szol6 40. melléklet.

2. § (1) Ez a rendelet a (4) és (6) bekezdésben foglaltak kivételével a kihirdetést
kovetd 15. napon 1ép hatalyba.

(2)15 A Magyar Elelmiszerkonyv nemzeti termékleirasokat tartalmazo kotelezé
el6irdsairol szolé 57/2004. (IV. 24.) FVM rendelet modositasarol szolé 140/2008. (X.
30.) FVM rendeletben szerepldé 1-3/51-1 szamu el6irasnak megfeleld, de e rendelet
13. melléklete szerinti el6irdsnak nem megfelel6 jelolésti termékek 2011. oktdber
31-ig eloallithatéak, és az addig eldallitott termékek ezt az idépontot kovetben is
forgalomba hozhato6ak. )

(3) Az R. Mellékletének 2. sora szerinti, a Magyar Elelmiszerkonyv 1-1-90/496
szamu elGirdsa 2. kiadasanak megfelel6, de e rendelet 1. melléklete szerinti 4j
eldirdsainak nem megfelel6 termékek 2012. oktober 31-ig forgalmazhatdak.

(4) Az 1. § (2) bekezdésének c)-e) pontja és a 3-5. melléklet 2010. januar 20-an 1ép
hatdlyba.

(5)16 2011. mdajus 1-jétdl tilos azon mlanyagok és mulanyag targyak gyartdsa,
valamint 2011. julius 1-jétél forgalomba hozatala és Magyarorszag teriiletére torténo
behozatala, amelyek élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe keriilnek, és
nem felelnek meg e rendelet eléirdsainak.

(6) Az 1. § (2) bekezdésének h) pontja és a 8. melléklet 2010. februar 13-an 1ép
hatdlyba.

Hatdlyon kiviil helyezte: 77/2011. (VIII. 3.) VM rendelet 3. § a). Hatdlytalan: 2011. VIII. 4-t4l.
Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §. Hatdlyos: 2011. IV. 15-t61.

Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §. Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.

Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §. Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.

Hatalyon kiviil helyezte: 64/2015. (X. 16.) FM rendelet 3. § a). Hatdlytalan: 2015. X. 24-t6l.
Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §. Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.

Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §. Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.

Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §. Hatdlyos: 2011. IV. 15-t6l.

Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §. Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.

10 Beiktatta: 10/2014. (IX. 18.) FM rendelet 1. §. Hatdlyos: 2014. IX. 26-t0l.

11 Megallapitotta: 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 1. § (2). Hatélyos: 2010. IV. 28-tdl.

12 Megallapitotta: 48/2016. (VII. 18.) FM rendelet 1. §. Hatdlyos: 2016. VII. 21-tdl.

13 Beiktatta: 85/2016. (XII. 19.) FM rendelet 1. §. Hatdlyos: 2016. XII. 22-t6l.

14 Beiktatta: 16/2017. (III. 29.) FM rendelet 1. §. Hatdlyos: 2017. IV. 1-tdl.

15 Megallapitotta: 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 2. § (1). Hatalyos: 2010. IV. 28-tél.

16 Megallapitotta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 2. §. Hatdlyos: 2011. IV. 15-t6l.
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(7)1 A mezbgazdasagi piacok kozos szervezésének létrehozasarol, valamint egyes
mezdgazdasagi termékekre vonatkozé egyedi rendelkezésekrél (,az egységes kozos
piacszervezésrol szolé rendelet”) szold, 2007. oktéber 22-i 1234/2007/EK tandcsi
rendelethez az eurdpai Unié Hivatalos Lapjaban 2010. marcius 12-én megjelent
helyesbités szerinti ,sovany (f6lozott) tej”, illetve ,zsirszegény tej” megjelolésnek
nem megfeleld, de a helyesbitést megel6z6en ezen tandacsi rendelet ,folozott tej”,
illetve ,félzsiros tej” megjelolésének megfeleld jeloléssel elGallitott csomagolo
anyagok 2011. oktéber 31- -ig felhaszndalhatéak.

(8)2 A 13. melléklet A rész II. pont 5. a) alpont masodik franciabekezdésének a
Magyar Elelmiszerkonyv kotelezd eléirdsairol sz6lé 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet
modositasarol szolé 24/2014. (III. 25.) VM rendelet (a tovabbiakban: ModR.)
hatdlybalépését megel6z6 rendelkezésének megfeleld

a) jeloléssel ellatott termékek a ModR. hatalybalépésétol szamitott egy évig
forgalmazhatoak,

b) csomagoldeszkozOok és cimkék a MoOdR. hatalybalépésétdl szamitott egy évig
felhasznalhatoak.

(9)3 A Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirdsairol szolé 152/2009. (XI. 12.) FVM
rendelet modositasardl szélé 10/2014. (IX. 18.) FM rendelettel megallapitott 38.
melléklet rendelkezéseinek meg nem feleld csomagoloeszkozok és cimkék 2014.
december 12-ig haszndlhatéak fel és az ilyen jeloléssel ellatott termékek
mindségmegorzési vagy fogyaszthatdsagi idejik lejartaig hozhatok forgalomba.

(10)4 A Magyar Elelmiszerkonyv kételezd eléirdsairdl szolé 152/2009. (XI. 12.) FVM
rendelet, valamint a mez6gazdasagi biztositds dijdhoz nyujtott tdmogatasrdl szolo
19/2014. (X. 29.) FM rendelet modositasarodl szolo 28/2015. (V. 28.) FM rendelettel (a
tovabbiakban: MOdR2.) megallapitott 38. melléklet rendelkezéseinek meg nem felel6
csomagoloeszkozok és cimkék a M6dR2. hatdlybalépését koveté negyedik honap els6
napjaig haszndalhatdak fel és az ilyen jeloléssel ellatott termékek mindségmegorzési
vagy fogyaszthatdsagi idejiik lejartaig hozhatdk forgalomba.

(11)5 A M6dR2.-vel megéllapitott 10. melléklet A rész II. fejezet 4. pontnak meg
nem felelo 2015. janius 24-ét megel6zéen forgalomba hozott élelmiszerek
mindségmegorzési idejiik lejartaig tarthaték forgalomban.

(12)6 A Magyar Elelmiszerkonyv kotelezd elbirdsairdl sz6l6 152/2009. (XI. 12.) FVM
rendelet modositasarol szolo 48/2016. (VII. 18.) FM rendelettel (a tovabbiakban:
Mo6dR3.) megallapitott 12. melléklet rendelkezéseinek nem megfelel6, azonban a
M6dR3. hatalybalépésének napjat megel6zé napon hatdlyos elbirdsoknak megfeleld
termékek - a (13) bekezdésben foglalt kivétellel - a M()dRS. hatélybalépésének
napjatol szamitott 12. hénap utolsé napjdig eldallithatdéak, és a mindéségmegorzési
idejuk vagy fogyaszthatésagi idejiik lejartaig forgalomba hozhatdak.

(13)7 A M6dR3.-mal megallapitott 12. melleklet B rész 2. SONKAK termekcsoport
2.1. Nyers sonkak alcsoportjanak, valamint C. rész 9. Parasztsonka, parasztlapocka és
10. Angolszalonna termékek soétartalomra vonatkozé szabdlyai az ott megadott
idépontoktél kotelezéen alkalmazandok.

(14)8 A Magyar Elelmiszerkonyv kotelezd elbirdsairdl sz6lé 152/2009. (XI. 12.) FVM
rendelet modositasarol szolo 85/2016. (XII. 19.) FM rendelettel (a tovabbiakban:
ModR4.) megallapitott 39. melléklet rendelkezéseinek nem megfelel6, de a korabbi
szabdlyozasnak megfelel6 termékek a MOAdR4. hatdlybalépésétdl szamitott hat
hénapig el6dllithatéak, és a minéségmegorzési idejik vagy fogyaszthatdsagi idejik
lejartdig forgalomba hozhatéak.

Megallapitotta: 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 2. § (2). Hatalyos: 2010. IV. 28-t6l.
Megallapitotta: 24/2014. (III. 25.) VM rendelet 1. §. Hatalyos: 2014. III. 28-tdl.
Megallapitotta: 10/2014. (IX. 18.) FM rendelet 2. §. Hatalyos: 2014. IX. 26-tdl.
Beiktatta: 28/2015. (V. 28.) FM rendelet 1. § (1). Hatalyos: 2015. V. 29-t6l.
Beiktatta: 28/2015. (V. 28.) FM rendelet 1. § (2). Hatalyos: 2015. VI. 24-t6l.
Beiktatta: 48/2016. (VII. 18.) FM rendelet 2. §. Hatélyos: 2016. VIL. 21-t6l.
Beiktatta: 48/2016. (VII. 18.) FM rendelet 2. §. Hatalyos: 2016. VII. 21-t6l.
Beiktatta: 85/2016. (XII. 19.) FM rendelet 2. §. Hatdlyos: 2016. XII. 22-t6l.
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(15)1 A Magyar Elelmiszerkonyv kotelezd elbirdsairdl sz6l6 152/2009. (XI. 12.) FVM
rendelet moédositasarol szold 16/2017. (III. 29.) FM rendelettel (a tovabbiakban:
ModR5.) megallapitott 40. melléklet rendelkezéseinek nem megfelel6, de a korabbi
szabdlyozasnak megfelel6 termékek a MOdR5. hatdlybalépésétél szamitott hat
hénapig el6dllithatéak, és a minéségmegorzési idejik vagy fogyaszthatosagi idejik
lejartdig forgalomba hozhatéak.

3. §2 Ez a rendelet a kovetkez6 unids jogi aktusoknak valdé megfelelést szolgalja:

1-2.3

3-4.4

5. a Bizottsdg 884/2007/EK rendelete (2007. julius 26.) az E 128 Voros 2G
élelmiszer-szinezékként torténo felhaszndalasat felfiiggeszto stirg6sségi
intézkedésekrol;

6-9.5

10.6 az Eurdpai Parlament és a Tanacs (EU) 2015/2203 irdnyelve (2015. november
25.) az emberi fogyasztdsra szant kazeinekre és kazeindtokra vonatkozo tagallami
jogszabalyok kozelitésérél és a 83/417/EGK tandcsi irdnyelv hatdlyon Kkiviil
helyezésérol;

11.7 a Tanacs 2001/110/EK iranyelve (2001. december 20.) a mézrél, és az ezt
modosité 2014/63/EU eurdpai parlamenti és tandcsi irdnyelv;

12.8 a Tanacs 2001/112/EK iradnyelve (2001. december 20.) a gyimolcslevekrol és
egyes hasonld, emberi fogyasztasra szant termékekrol, és az ezt moddosito
2009/106/EK bizottsagi irdanyelv, 2012/12/EU eurdpai parlamenti és tandcsi iranyelv,
valamint 1040/2014/EU felhatalmazason alapuld bizottsagi rendelet;

13. az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1332/2008/EK rendelete (2008. december
16.) az élelmiszerenzimekrdl, valamint a 83/417/EGK tanacsi irdnyelv, az
1493/1999/EK tanacsi rendelet, a 2000/13/EK iranyelv, a 2001/112/EK tandcsi
irdnyelv és a 258/97/EK rendelet médositasarol;

14. az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1333/2008/EK rendelete (2008. december
16.) az élelmiszer-adalékanyagokrol;

15. az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1334/2008/EK rendelete (2008. december
16.) az élelmiszerekben és azok felilletén haszndlhaté aromakrél és egyes, aroma
tulajdonsagokkal rendelkez6é élelmiszer-osszetevokrdl, valamint az 1601/91/EGK
tanacsi rendelet, a 2232/96/EK és a 110/2008/EK rendelet, valamint a 2000/13/EK
irdnyelv modositasarol;

16. a Tandcs 96/21/EK irdnyelve (1996. marcius 29.) a bizonyos élelmiszerek
cimkézésén a 79/112/EGK tandcsi irdnyelvben eléirt adatoktél eltéré adatok kotelezo
feltintetésérol sz6ld 94/54/EK bizottsagi iranyelv modositasarol;

17.9 az Eurdpai Parlament és a Tanacs 2009/32/EK iranyelve (2009. aprilis 23.) az
élelmiszerek és az élelmiszer-osszetevok eldallitdsa soran felhasznalt extrakcids
oldészerekre vonatkoz6 tagdllami jogszabalyok kozelitésérol, valamint az ezt
modositd, a Bizottsag 2010/59/EU iranyelve;

18.10

19. a Tanacs 89/108/EGK iranyelve (1988. december 21.) az emberi fogyasztasra
szant gyorsfagyasztott élelmiszerekre vonatkozod tagallami jogszabalyok kozelitésérdl;

20. a Bizottsag 92/2/EGK iranyelve (1992. januar 13.) az emberi fogyasztasra szant
mélyfagyasztott élelmiszerek hémérsékletének hatdsagi ellenérzéséhez sziikséges
mintavételi eljaras és kozosségi vizsgalati modszer meghatarozasarol;

Beiktatta: 16/2017. (II1. 29.) FM rendelet 2. §. Hatdlyos: 2017. IV. 1-t6l.

Megallapitotta: 65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 2. §. Hatdlyos: 2010. V. 27-t61.

Hatélyon kiviil helyezte: 36/2014. (XII. 17.) FM rendelet 15. § c). Hatalytalan: 2014. XII. 20-t6l.
Hatdlyon kiviil helyezte: 50/2013. (VI. 17.) VM rendelet 3. § b). Hatdlytalan: 2013. VI. 18-t6l.
Hatalyon kiviil helyezte: 50/2013. (VI. 17.) VM rendelet 3. § b). Hatdlytalan: 2013. VI. 18-tdl.
Megallapitotta: 2/2017. (I. 11.) FM rendelet 1. §. Hatdlyos: 2017. 1. 12-t6l.

Megallapitotta: 28/2015. (V. 28.) FM rendelet 2. § (1). Hatalyos: 2015. VI. 24-t6l.
Megallapitotta: 28/2015. (V. 28.) FM rendelet 2. § (2). Hatalyos: 2015. V. 29-tdl.
Megallapitotta: 77/2011. (VIII. 3.) VM rendelet 1. § (4). Hatalyos: 2011. IX. 1-t6l.

Hatdlyon kiviil helyezte: 38/2016. (VI. 6.) FM rendelet 9. §. Hatdlytalan: 2016. VI. 9-t6l.
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21. az Eurdpai Parlament és a Tanadcs 1999/4/EK irdnyelve (1999. februar 22.) a
kavé- és a cikoriakivonatokrol;

22. az Eurdpai Parlament és a Tanadcs 2000/36/EK iranyelve (2000. junius 23.) az
emberi fogyasztasra szant kakao- és csokoladétermékekrdl;

23. a Tanacs 2001/111/EK irdnyelve (2001. december 20.) az emberi fogyasztasra
szant egyes cukorfajtakrol;

24. a Tanacs 2001/113/EK irdnyelve (2001. december 20.) az emberi fogyasztasra
szant  gyumolcsdzsemekrdl,  zselékrél,  marmeladokrél és a  cukrozott
gesztenyekrémrol;

25. a Tanacs 2001/114/EK iranyelve (2001. december 20.) egyes emberi
fogyasztasra szant, részben vagy teljesen dehidratdlt tartés tejekrdl, valamint az ezt
modositd, a Tanacs 2007/61/EK irdnyelve;

26. a Tanacs 78/142/EGK iranyelve (1978. januar 30.) a vinilklorid monomert
tartalmazé és élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe keriill6 anyagokra és
targyakra vonatkozo tagallami jogszabalyok kozelitésérdl;

27-28.1

29. a Tanacs 82/711/EGK iranyelve (1982. oktober 18.) az élelmiszerekkel
rendeltetésszerien érintkezésbe kerill6 miianyagok és mlanyag targyak Osszetevoi
kioldédasanak vizsgalatahoz sziikséges alapvetd szabalyok megallapitasarol, valamint
az ezt modositd, a Bizottsdg 93/8/EGK és 97/48/EK irdnyelvei;

30. a Tanacs 84/500/EGK iranyelve (1984. oktober 15.) az élelmiszerekkel
rendeltetésszerien érintkezésbe keriil6 kerdmiatdargyakra vonatkozdé tagallami
jogszabalyok kozelitésérol, valamint az ezt modositd, a Bizottsag 2005/31/EK
iranyelve;

31. a Tanacs 85/572/EGK iranyelve (1985. december 19.) az élelmiszerekkel
rendeltetésszerien érintkezésbe kerill6 miianyagok és mlanyag targyak Osszetevoi
kioldéodasdnak vizsgalatdhoz alkalmazandé élelmiszer-utdnzé modellanyagok
listdjanak megdllapitdsarol, valamint az ezt moddositd, a Bizottsdag 2007/19/EK
iranyelve;

32.2

33. A Bizottsdg 2007/42/EK iranyelve (2007. junius 29.) az élelmiszerekkel
rendeltetésszerien érintkezésbe keriil6 regeneralt cellulozfilmbdl késziilt anyagokrol
és targyakrol;

34.3

35.4 a Bizottsag 79/796/EGK elsé iranyelve (1979. julius 26.) az emberi fogyasztasra
szant egyes cukorfajtdk vizsgalatdra szolgald kozosségi vizsgalati moddszerek
megallapitasarol;

36.5 a Bizottsag 79/1067/EGK els6 iranyelve (1979. november 13.) az egyes emberi
fogyasztasra szant, részben vagy teljesen dehidratdlt tartés tejtermékek vizsgdalatara
szolgalo kozosségi elemzési modszerek megallapitasarol;

37.6 a Bizottsag 80/891/EGK iranyelve (1980. julius 25.) a kozvetleniil emberi
fogyasztasra szant olajok (étolajok) és zsirok (étkezési zsirok), valamint a hozzaadott
olajokat és zsirokat tartalmazo6 élelmiszerek erukasav-tartalmanak meghatarozasara
vonatkozo kozosségi vizsgalati modszerekrol;

38.7 a Bizottsag 85/503/EGK els¢ iranyelve (1985. oktéber 25.) az étkezési kazeinek
és kazeinatok vizsgalati modszereirol;

39.8 a Bizottsag 86/424/EGK elsé iranyelve (1986. julius 15.) az étkezési kazeinek és
kazeinatok vegyi elemzéséhez sziikséges kozosségi mintavételi moddszerek
megallapitasarol;

Hatélyon kiviil helyezte: 77/2011. (VIII. 3.) VM rendelet 3. § b). Hatdlytalan: 2011. VIII. 4-t6l.
Hatdlyon kiviil helyezte: 77/2011. (VIII. 3.) VM rendelet 3. § b). Hatalytalan: 2011. VIII. 4-t6l.
Hatalyon kiviil helyezte: 64/2015. (X. 16.) FM rendelet 3. § b). Hatélytalan: 2015. XII. 1-t61.
Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2). Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.

Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2). Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.

Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2). Hatélyos: 2011. IV. 15-t6l.

Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2). Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.

Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2). Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.
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40.1 a Bizottsdg 87/524/EGK elsé iranyelve (1987. oktéber 6.) a tartds tejtermékek
vizsgalatara szolgald vegyi elemzéséhez sziikséges kozosségi mintavételi modszerek
megallapitasarol;

41.2 a Tanacs 92/608/EGK hatarozata (1992. november 14.) a kozvetlen emberi
fogyasztasra szant hékezelt tej elemzési és vizsgalati mdodszereinek megallapitasarol;

42.3 Bizottsdg 2011/8/EU iranyelve (2011. janudr 28.) a biszfenol A csecsemdéknek
szant cumisiivegekben vald felhasznalasanak korlatozasa tekintetében a 2002/72/EK
iranyelv modositasarol.

3/A. 8 Ez a rendelet a halaszati és akvakultura-termékek piacanak ko0z0s
szervezésérdl, az 1184/2006/EK és az 1224/2009/EK tandacsi rendelet modositasarol,
valamint a 104/2000/EK tanacsi rendelet hatdlyon Kkiviil helyezésérol szélo, 2013.
december 11-i 1379/2013/EU eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet 37. cikkének
végrehajtasahoz sziikséges rendelkezéseket allapit meg.

4. 8 A 12. és 13. mellékleteknek a miiszaki szabvanyok és szabdalyok, valamint az
informacids tarsadalom szolgaltatasaira vonatkozo szabalyok terén
informaciészolgdaltatdsi eljaras megadllapitdsarol szélé, - a 98/48/EK eurdpai
parlamenti és tandcsi iranyelvvel moédositott - 1998. junius 22-i 98/34/EK europai
parlamenti és tandcsi iranyelv 8-10. cikkében elbirt egyeztetése megtortént.

5. § E rendelet 39. melléklete tervezetének a miszaki szabalyokkal és az
informaciés tarsadalom szolgaltatdsaira vonatkozé szabdlyokkal kapcsolatos
informaciészolgdltatasi eljaras megallapitasarél szold, 2015. szeptember 9-i
2015/1535/EU eurdpai parlamenti és tandcsi irdnyelv 5-7. cikke szerinti el6zetes
bejelentése megtortént.

1-2. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez7

3-5. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez8

6-8. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez9

9. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez10

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2015/2203 eléirdasa az emberi fogyasztdasra
szant kazeinekrol és kazeinatokrol

A rész

1. Ez az el6iras a B és C részben meghatarozott, emberi fogyasztdsra szant
kazeinekre és kazeinatokra, valamint azok keverékeire vonatkozik.

2. Ezen el6iras alkalmazasaban

2.1. étkezési savkazein: a sovany tej, illetve egyéb tejtermék savval kicsapatott
alvadékanak kivondsa, mosasa és szaritasa utjan nyert tejtermék;

Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2). Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.

Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2). Hatélyos: 2011. IV. 15-tél.

Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2). Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.

Megallapitotta: 10/2014. (IX. 18.) FM rendelet 3. § (2). Hatalyos: 2014. XII. 13-tdl.
Megallapitotta: 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 4. §. Hatélyos: 2010. IV. 28-tdl.

Beiktatta: 85/2016. (XII. 19.) FM rendelet 3. §. Hatdlyos: 2016. XII. 22-t6l.

Hatdlyon kiviil helyezte: 36/2014. (XII. 17.) FM rendelet 15. § ¢). Hatdlytalan: 2014. XII. 20-t6l.
Hatalyon kiviil helyezte: 50/2013. (VI. 17.) VM rendelet 3. § ¢). Hatdlytalan: 2013. VI. 18-tdl.
Hatdlyon kiviil helyezte: 151/2012. (XII. 29.) VM rendelet 66. § c). Hatalytalan: 2013. I. 1-t6l.
Megallapitotta: 2/2017. (I. 11.) FM rendelet 2. §, 1. melléklet. Hatdlyos: 2017. I. 12-t6l.
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2.2. étkezési oltés kazein: a sovany tej, illetve egyéb tejtermék Kkicsapatott
alvadékanak kivondsa, mosasa és szaritdsa utjan nyert tejtermék, amely esetében az
alvadékot oltéenzim vagy mas alvasztd enzimek reakcidjaval nyerik;

2.3. étkezési kazeindt: étkezési kazeinbd6l vagy étkezési kazein alvadékbol
semlegesitoszerrel valo kezelést és szaritast kovetdéen nyert termék.

3. A B és C részben meghatarozott termékek csak akkor hozhaték forgalomba, ha
megfelelnek ezen elbirasban foglalt kévetelményeknek.

4. A B rész 1. pont 1.2. és 1.3. alpontjaban, 2. pont 2.2. és 2.3. alpontjaban,
valamint a C rész 2. és 3. pontjadban foglaltaknak nem megfelelé kazein és kazeinat
élelmiszer elddllitdsdhoz nem haszndlhaté fel, és mas célra torténé forgalomba
hozatala esetén oly mdédon kell megnevezni és jeldlni, hogy az a fogyasztét a termék
jellege, minésége vagy a felhasznalasi szandék tekintetbén ne vezesse félre.

5. A B és C részben meghatdrozott termék csomagoldsan, taroléedényén vagy
cimkéjén jol lathatdan, tisztan olvashatodan és kitérolhetetleniil fel kell tiintetni

5.1. a termék 2.1., 2.2. és 2.3. pont szerinti megnevezését, étkezési kazeinat
esetében a C rész 4. pontjaban meghatarozott kationt vagy kationokat is feltiintetve;

5.2. keverék termékek esetén

5.2.1. a keveréket alkoté termékek megnevezését csokkené mennyiségi
sorrendjiikkben és a ,,... keveréke” kifejezést;

5.2.2. étkezési kazeinatok esetében a C rész 4. pontjdban meghatarozott kation
vagy kationok megnevezését;

5.2.3. étkezési kazeinatot tartalmazé keverékek esetében a fehérjetartalmat;

5.3. a termék nettdé mennyiségét, kilogrammban vagy grammban kifejezve;

5.4. azon élelmiszer-vallalkozas nevét vagy cégnevét és cimét, amelynek neve vagy
cégneve alatt a terméket forgalomba hozzdk, illetve amennyiben ez az
élelmiszer-vallalkozé6 nem mindsiil az Unid teriiletén letelepedettnek, a terméket az
unids piacra behozé importdr nevét vagy cégnevét;

5.5. a harmadik orszagbdl importalt termék esetén a szarmazasi orszag nevét;

5.6. a termék tételazonositdjat vagy a gyartds idépontjat.

6. Az 5. pontban foglaltaktél eltéréen az 5.2.3., 5.3., 5.4. és 5.5. pontban
meghatdrozott adatok feltiintethetéek csak a kisérédokumentumban.

7. A B és C részben meghatarozott tejtermékek kizarolag akkor hozhatdk
forgalomba, ha az 5. pontban meghatdrozott adatok magyar nyelven feltiintetésre
kerilnek, kivéve, ha az élelmiszer-vallalkozas mas modon hozzaférhetévé teszi ezeket
az adatokat.

8. Amennyiben a B vagy C részben meghatarozott tejtermék tejfehérje-tartalma
meghaladja a B rész 1.1.2. pont és 2.1.2. pontja szerinti vagy a C rész 1.2. pontja
szerinti minimum tejfehérje-tartalmat, ez a tény feltiintethet6 a termék
csomagolasan, taroléedényén vagy cimkéjén.

B rész

Etkezési kazeinek

1. Etkezési savkazein
1.1. Osszetétel:

1.1.1. Nedvességtartalom, legfeljebb 12% (m/m)
1.1.2.  Tejfehérje-tartalom, szarazanyagra szamitva, legaldbb 90% (m/m)
ebbdl kazeintartalom, legalabb 95% (m/m)
1.1.3.  Tejzsirtartalom, legfeljebb 2% (m/m)
1.1.4. Titrdlhat6 savassdg, 0,1 moélos natrium-hidroxid-oldat, 0,27 ml/g
legfeljebb
1.1.5 Hamutartalom (beleértve P205-ot), legfeljebb 2,5% (m/m)
1.1.6 Vizmentes laktéztartalom, legfeljebb 1% (m/m)
1.1.7 Uledéktartalom (égett részecskék), legfeljebb 22,5 mg/25 g
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1.2. Szennyezé anyagok: Olomtartalom, legfeljebb 0,75mg/kg

1.3. Szennyezd6dések:

Idegen anyagok (fa-, fémrészecskék, szor, rovartestrészek) 25 g-ban nem
fordulhatnak elo.

1.4. Technolégiai segédanyagok, baktérium szintenyészetek és engedélyezett
0sszetevok:

1.4.1. Savak
1. tejsav
.2. sosav
.3. kénsav
4. citromsav
.D. ecetsav
.6. ortofoszforsav
teravtermelo baktérium szintenyészetek
. savo
“rzékszervi tulajdonsagok:
1. Szag: idegen szagtol mentes.

1.5.2. Kilsé jellemz6: a fehértdl a krémfehérig terjedd szin, nem tartalmazhat enyhe
nyomassal el nem oszlathaté csomoékat.

1.
1.
1.
1.
1.
1.
1.
1.
1.
1.

SRS NN NN N NG NN,

2. Etkezési oltds kazein
2.1. Osszetétel:

2.1.1 Nedvességtartalom, legfeljebb 12% (m/m)
2.1.2 Tejfehérje-tartalom, szdrazanyagra szamitva, legalabb 84% (m/m)

ennek kazeintartalma, legaldabb 95% (m/m)
2.1.3.  Tejzsirtartalom, legfeljebb 2% (m/m)
2.1.4. Hamutartalom (beleértve P205-ot), legalabb 7,5% (m/m)
2.1.5.  Vizmentes laktéztartalom, legfeljebb 1% (m/m)
2.1.6. Uledéktartalom (égett részecskék), legfeljebb 15 mg/25 g

2.2. Szennyezd anyagok: Olomtartalom, legfeljebb 0,75 mg/kg

2.3. Szennyezddések:

Idegen anyagok (fa-, fémrészecskék, szOr, rovartestrészek) 25 g-ban nem
fordulhatnak el6.

2.4. Technoldgiai segédanyagok:

2.4.1. Oltéenzim, amely megfelel az élelmiszerenzimekrdl szold, 2008. december
16-i 1332/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet (a tovabbiakban:
1332/2008/EK rendelet) kovetelményeinek.

2.4.2. Egyéb tejalvasztd enzimek, amelyek megfelelnek az 1332/2008/EK rendelet
kovetelményeinek.

2.5. Erzékszervi tulajdonsagok:

2.5.1. Szag: idegen szagtél mentes.

2.5.2. Kils6: a fehért6l a krémfehérig terjedd szin, nem tartalmazhat enyhe
nyomassal el nem oszlathaté csomokat.

Crész

Etkezési kazeinatok
1. Osszetétel:
Nedvességtartalom, legfeljebb 8% (m/m)

1.
2. Tejfehérje-tartalom szarazanyagra szamitva, legalabb 88% (m/m)
ebbdl kazeintartalom, legalabb 95% (m/m)

1.
1.
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1.3. Tejzsirtartalom, legfeljebb 2% (m/m)
1.4. Vizmentes laktéztartalom, legfeljebb 1% (m/m)
1.5. QH-érték 6,0-8,0
1.6. Uledéktartalom (égett részecskék), legfeljebb 22,5 mg/25 g

2. Szennyez0 anyagok:

Olomtartalom, legfeljebb 0,75 mg/kg

3. Szennyez6dések:

Idegen anyagok (fa-, fémrészecskék, szOr, rovartestrészek) 25 g-ban nem
fordulhatnak el6.

4. Elelmiszer-adalékanyagok (valaszthatd semlegesitd és pufferold szerek):
Az 1333/2008/EK eurodpai parlamenti és tanacsi rendelet II. melléklet E. rész ,01.9.
Etkezési kazeinatok” és a ,0. Az Osszes élelmiszerkategoridhoz engedélyezett
élelmiszer-adalékanyagok” kategoriaban szerepld €lelmiszer-adalékanyagok.

5. Erzékszervi tulajdonsagok:

5.1. Szag: igen enyhe idegen iz és szag megengedett.

5.2. Kilsé: a fehért6l a krémfehérig terjedé szin, nem tartalmazhat enyhe
nyomassal el nem oszlathatd csomokat.

5.3. Oldhatosag: desztilldlt vizben csaknem teljesen oldddik, a kalcium-kazeinat
kivételével.

10. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez

A Magyar Elelmiszerkényv 1-3-2001/110 szamu elbirdsa a mézrél

A rész

Ez az el6irds a B részben meghatarozott termékekre vonatkozik. Ezeknek a
termékeknek meg kell felelnitik a C rész kovetelményeinek.

IL.

Az élelmiszerek jelolésére vonatkozo altalanos eldirasokon tulmenéen a B részben
meghatarozott termékekre az aldbbi kovetelményeket kell alkalmazni:

1. A méz megnevezést csak a B rész 1. pontjaban meghatarozott termékekre szabad
alkalmazni és kizdrélag ezzel a megnevezéssel keriilhetnek forgalomba.

2. A B rész 2. és 3. pontjdban felsorolt megnevezések csak az ott leirt
meghatarozasok szerinti értelemben hasznalhaték. Ezek a megnevezések
helyettesithetdk az egyszeri ,méz” elnevezéssel, kivéve filtralt méz, 1épesméz (tdblas
lépesméz vagy lépesmézszelet), lépesmézet tartalmazé méz és sutd-f6z6 méz
esetében.

Azonban:

a) A sité-f6z6 méz esetében a ,kizarolag f6zés, illetve sutés céljara” szoveget a
termék cimkéjén a termék megnevezése mellett fel kell tiintetni.

b) A filtralt méz és a sut6-f6z6 méz kivételével a termék megnevezése kiegésziilhet
az alabbiakkal:

- novényi eredetre valo utalassal, ha a méz teljesen vagy tulnyomo részben a jelzett
novényrol (novényekrodl) szarmazik és megvannak az ezekre jellemz6 érzékszervi,
fizikai-kémiai és mikroszképos tulajdonsagai,

- egy regionalis, terilleti - foldrajzi eredetre utald névvel, ha a termék teljes
mértékben a jelolt tertuletrdl szarmazik,
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- kiilonleges mindségi jellemzbkkel.

3. Siit6-f6z6 méz felhasznalasaval késziilt élelmiszerek megnevezésében a ,méz”
kifejezés alkalmazdsa megengedett, de az 6sszetevok felsorolasakor a ,,siit6-f6z6 méz”
kifejezést kell hasznalni.

4.1 A cimkén fel kell tiintetni a méz eredetét, a szarmazasi orszag(ok) nevének
megjelolésével. Killonb6z6 orszagokbdl szarmazé mézek keverésekor a felsorolds a
kovetkezokkel helyettesitheto:

4.1. EU-orszagokbdl szarmazé mézkeverék,

4.2. EU-n kivili orszagokbodl szarmazo mézkeverék,

4.3. EU-orszagokbdl és EU-n kiviili orszagokbodl szarmaz6 mézkeverék.

5.2 A virdgpor, mint a méz természetes alkotdeleme, az ezen elbiras B részében
meghatdrozott termékek esetében nem tekintheté a fogyasztok élelmiszerekkel
kapcsolatos tdjékoztatasarél, az 1924/2006/EK és az 1925/2006/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet moédositdsarol és a 87/250/EGK bizottsagi iranyelv, a
90/496/EGK tanacsi iranyelv, az 1999/10/EK bizottsdgi irdnyelv, a 2000/13/EK
europai parlamenti és tanacsi irdnyelv, a 2002/67/EK és a 2008/5/EK bizottsagi
irdnyelv és a 608/2004/EK bizottsagi rendelet hatdlyon kiviil helyezésérol szo6lo, 2011.
oktober 25-i 1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 2. cikk (2)
bekezdés f) pontja szerinti 0sszetevonek.

III.

A filtralt méz és a siit6-f6z6 méz esetében a csomagolasi egységeken és az arukiséré
kereskedelmi dokumentumokon egyértelmiien fel kell tintetni a termékek teljes
nevét a B rész 2. (b) (viii) és 3. pontja alapjan.

IV.

A nemzetkozileg elfogadott moddszerek, pl. a Codex Alimentarius moddszerei,
alkalmazhaték a mézek megfeleléségének ellenérzésére.

B rész

A termékek megnevezései, meghatarozasai és jellemz6i

1. A méz az Apis melllfera méhek altal a novenyl nektarbdl vagy €16 novenyl részek
nedvébodl, illetve novényi nedveket szivdo rovarok 4ltal az él6 novényi részek
kivalasztott anyagabdl gyljtott természetes édes anyag, amelyet a méhek
begylijtenek, sajat anyagaik hozzdadasaval atalakitanak, raktaroznak, dehidralnak, és
lépekben érlelnek.

2. A mézek fobb tipusai a kovetkezdk

a) Eredet szerint

(i) Virdgméz (nektarméz): novények nektarjabol szarmazo méz

(ii) Edesharmatméz (mezharmatmez) foképpen a novényi nedvet szivo rovarok altal
(Hemiptera) az él6 novényi részek kivalasztott anyagabdl vagy nedvébdl nyert méz.

b) El6allitasi és/vagy megjelenési mod szerint

(iii) Lépesméz: a méhek &altal Ujonnan épitett, még a sziizlépek sejtjeiben vagy
kizdrolag méhviaszalapi milépre épitett, szlizlépben tarolt és lefedett sejteket
tartalmazoé egész lépben vagy léprészekben értékesitett méz.

(iv) Darabolt 1épesméz: egy vagy tobb lépdarabot tartalmazé méz.

(v) Csorgatott méz: olyan méz, amelyet a fiasitastol mentes 1épekbdl, azok felnyitasa
utdn kicsurgatdssal nyernek.

1 Megdllapitotta: 28/2015. (V. 28.) FM rendelet 3. §, 1. melléklet 1. Hatdlyos: 2015. VI. 24-t6l.
2 Beiktatta: 28/2015. (V. 28.) FM rendelet 3. §, 1. melléklet 1. Hatalyos: 2015. VI. 24-t4l.
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(vi) Pergetett méz: olyan méz, amelyet a fiasitastél mentes 1épekbdl centrifugalassal
nyernek.

(vii) Sajtolt méz: fiasitastol mentes 1épek sajtolasaval, 45 °C-ot meg nem haladé
meérsékelt h6 alkalmazasaval vagy anélkiil nyert méz.

(viii) Filtradlt méz: amelybdl az idegen szerves és szervetlen anyagokat olyan sziirési
modszerrel tavolitjdk el, amely a méz viragportartalmanak jelentés csokkenését
eredményezi.

3. Siit6-f6z6 méz

Ipari felhasznalasra alkalmas vagy élelmiszerekben Osszetevéként tovabbi
feldolgozasra keriil6 méz, amely lehet:

- idegen izl és szagu, vagy

- erjedésnek indult, vagy mar megerjedt, vagy

- tulmelegitett.

C részl

A méz osszetételi kovetelményei

A méz elsédlegesen kiilonféle cukrokbol, tulnyomorészt fruktdzbol és glukdzbol,
valamint egyéb anyagokbdl (szerves savak, enzimek és a begyljtott mézben 1évo
szilard részecskék) all. A méz szine a csaknem szintelentél a sotétbarnaig terjed. A
méz allaga folyékony, strin folyé vagy részben, illetve egészen kristalyos is lehet. A
méz ize és aromaja eltéro, a novényi eredettdl fligg.

A mézhez - a fogyasztdi forgalomba keriil6 mézhez vagy az emberi fogyasztas
céljara késziilt termékekben vald felhasznalas sordan - mas élelmiszer-0sszetevo
(beleértve az élelmiszer-adalékokat is), valamint a mézen kiviili egyéb anyag nem
adhaté hozzad. A méznek - amennyire csak lehetséges - az Osszetételétél idegen
szerves vagy szervetlen anyagoktél mentesnek kell lennie. A B rész 3. pontjaban
meghatarozott méz kivételével a méznek nem lehet idegen ize vagy zamata, erjedése
nem kezdddhetett meg, nem lehet mesterségesen megvaltoztatott savtartalmau,
tovabba nem melegitheté olyan moddon, hogy a természetes enzimek elpusztuljanak,
vagy jelentés mértékben inaktivalédjanak benne.

A B rész 2. b) viii. pontjaban foglalt kivétellel sem a virdgport, sem a méz egyéb
alkotéelemét nem lehet kivonni a mézbdl, kivéve, ha ez az idegen szerves vagy
szervetlen anyag eltavolitasakor elkeriilhetetlen.

Amikor a méz fogyasztdi forgalomba keriil, vagy amikor emberi fogyasztas céljara
késziilt termékekben keriill felhaszndldsra, a méznek az alabbi mindségi
kovetelményeknek meg kell felelnie:

1. Cukortartalom

1.1. Fruktéz- és glukdztartalom

viragméz legaldabb 60
g/100 g
édesharmatméz, viragméz és édesharmatméz keverékei legaldabb 45
g/100 g
1.2. Szacharoztartalom
altaldban legfeljebb 5
g/100 g

akac (Robinia pseudoacacia), lucerna (Medicago sativa), banks-cserje (Banksia legfeljebb 10
menziesii), baltavirag (Hedysarum), voroslé eukaliptusz (Eucalyptus camadulensis),|g/100 g
hécserje (Eucryphia lucida, Eucryphia milligani), citrusfélék (Citrus spp.)

levendula (Lavandula spp.), bordgé (Borago officinalis) legfeljebb 15
g/100 g
2. Nedvességtartalom
altaldban legfeljebb 20%
hangaméz (Calluna spp.) és a siit6-f6z6 méz altaldban legfeljebb 23%

1 Mbobdositotta: 28/2015. (V. 28.) FM rendelet 3. §, 1. melléklet 2.
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| hangafélékrél (Calluna spp.) gytjtott siité-f6z6 méz | legfeljebb 25% |
3. Vizben oldhatatlan szilardanyag-tartalom
altaldban legfeljebb 0,1
g/100 g
sajtolt méz legfeljebb 0,5
g/100 g
4. Elektromos vezetoképesség
mézek altaldban, kivéve a szelidgesztenye-, édesharmatméz, és ezek keverékeit legfeljebb 0,8
mS/cm
szelidgesztenye-, édesharmatméz, és ezek keverékei az aldbbiak kivételével: legaldbb 0,8
mS/cm

szamoécacserje (Arbutus unedo), erika (Erica), eukaliptusz (Eucalyptus spp.), hars
(Tilia spp.), csarab (Calluna vulgaris), teamirtusz (Leptospermum), hangamirtusz
(Melaleuca spp.)

5. Szabad savtartalom
altaldban legfeljebb
50 milliekvivalens/1000

slit6-f6z6 méz legfeljebb
80
milliekvivalens/1000 g
6. Diasztazaktivitas és hidroxi-metil-furfurol (HMF)-tartalom feldolgozas és
homogenizalads utan
a) Diasztazaktivitas (Schade-skéala szerint)
altaldban, kivéve a siit6-f6z6 mézet legaldbb 8
kis természetes enzimtartalmt mézek (pl. citrusméz), ha a HMF-tartalom nem tobb, | legalabb 3
mint 15 mg/kg
b) HMF-tartalom

altaldban, kivéve a siit6-f6z6 mézet legfeljebb 40
mg/kg

kis enzimtartalmi mézek esetében, ahol a diasztazaktivitds legaldbb 3 (Schade-skdla| legfeljebb 15
szerint) mg/kg

igazoltan tropusi eredetli mézek és tropusi mézet tartalmazoé keverékek esetén, a| legfeljebb 80
keverés aranyaban mg/kg

11. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez1

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/112 szamu eléirasa a gyiimélcslevekrél
és egyes hasonlo, emberi fogyasztdasra szant termékekrol

A rész

I. Ez az el6irds a B részben meghatarozott termékekre vonatkozik. Amennyiben e
melléklet eltéréen nem rendelkezik, a B részben meghatarozott termékek
vonatkozasaban alkalmazni kell az uniés jog élelmiszerekre vonatkozo6 rendelkezéseit,
igy kulonosen az élelmiszerjog altalanos elveir6l és kovetelményeir6l, az Europai
Elelmiszerbiztonsagi Hatosag létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozod
eljarasok megallapitasarél szo6ld, 2002. januar 28-i 178/2002/EK eurdpai parlamenti
és tanacsi rendeletet.

II. 1. Az élelmiszerek jelolésére vonatkozd altaldnos eléirasokon tulmenden a B
részben meghatarozott termékek megnevezésére a B részben felsorolt termékneveket
kell hasznalni. A B részben felsorolt terméknevek helyett a D részben meghatarozott
elnevezések is hasznalhatok, az ott megjelolt nyelven és feltételeknek megfelelden.

2. Egyféle gyumolcsbol készillt termék esetében a felhasznalt gyumolcs
megnevezését kell feltiintetni a ,,gyumolcs” sz6 helyett.

1 Megadllapitotta: 50/2013. (VI. 17.) VM rendelet 2. §, 1. melléklet. Hatalyos: 2013. X. 28-t6l.
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3.1 A két vagy tobb gyiimolcsbdl késziilt termékek esetében - kivéve az izesitéshez a
B rész II. fejezet 2.2. pontjaban leirt feltételek szerint felhasznalt citromlevet, illetve
zoldcitrom (lime) levét - a termékek nevét a felhasznalt gytimolcsfélék felsorolasaval
kell kialakitani, a felhaszndlt gyumolcslevek vagy gyumolcspiirék mennyiségének az
Osszetevok felsoroldsdban is megadott csokken6é sorrendjében. Azoknak a
termékeknek az esetében, amelyek harom vagy anndl tobb gylumolcsféle
felhaszndldsaval késziiltek, a gyumolcsfélék nevét a ,tobbféle gyiimolcs”, ~vegyes
gyumolcs” vagy hasonlo megfogalmazas, illetve a felhaszndlt gytimolcsfélék szama és
a ,,gyumolcs” szo is helyettesitheti.

4. Nem kell feltintetni a B rész I. fejezetében meghatarozott termékek eredeti
allapotra vald visszaallitdsdhoz (visszahigitdsdhoz) a kizardlag ehhez a mivelethez
feltétleniill sziikséges anyagokat, alkotdéelemeket. A gylimolcsléhez hozzaadott
tovabbi, a C részben meghatarozott gyiimolcsvel6t vagy rostokat a jelolésen fel kell
tuntetni.

5. A részben vagy teljesen slritménybol késziilt gylumolcslevek és
gyumolcsnektarok jelolésének tartalmaznia kell a terméknek megfeleld,
,suritménybdl készilt” vagy a ,részben slritménybol készilt” kifejezést. Ezt a
tdjékoztatast a megnevezéshez kozel, jol lathatdan és olvashatdan kell elhelyezni.

6. Gyumolcsnektarok esetében kotelez6 feltliintetni a minimdlis gyiimolcshanyadot
(gyimolcslé, gyumolcspuré, -vel6 vagy ezek keverékének oOsszegét), a
,gyumolcstartalom min ..... %" kifejezéssel. Ezt a tajékoztatdst ugyanabban a
latomezobe kell elhelyezni, mint a termék megnevezését.

III. A nem végfelhasznalonak torténd szallitdsra szant, a B rész I. fejezet 2. pontja
szerinti suritett gylumolcslevek cimkéjének megjegyzést kell tartalmaznia a
hozzdadott citromlé, zoldcitromlé, illetve a savanyusagot szabdlyozé anyag - az
élelmiszer-adalékanyagokrol szo6lo, 2008. december 16-i 1333/2008/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet értelmében - megengedett haszndlatdara és
mennyiségére vonatkozodan. Ezt a megjegyzést a csomagoldson, a csomagoldashoz
csatolt cimkén vagy a kiséré dokumentumon fel kell tiintetni.

IV. 1. Azok a termékek, amelyeket 2013. oktéber 28-at megel6z6en hoztak
forgalomba vagy cimkéztek és megfelelnek e melléklet 2013. oktober 27-én hatalyos
eldirdsainak, 2015. aprilis 28-ig tovabbra is forgalmazhatok.

2. A B rész I. fejezet 1-4. pontja szerinti termékek esetében az ,A gyimolcslevek
2015. aprilis 28-t0l kezdve nem tartalmaznak hozzdadott cukrot” megjegyzés 2016.
oktober 28-ig feltiintetheté a cimkén ugyanabban a latdmezdében, ahol a termék neve
is szerepel.

B rész

I. A termékek megnevezése, meghatarozasa és jellemzoi

1. Gytimolcslé és koncentratumbdl (stiritménybdl) eldallitott gyiimolcslé

1.1. Gytiimolcslé

1.1.1. Olyan erjeszthetd, de nem erjesztett termék, amelyet a gyiimolcs egészséges
és érett, friss, hiitéssel vagy fagyasztassal tartdsitott, egy vagy tobb gylmolcsfajta
osszekeverésével eldallitott, eheté részébdl nyertek, amely rész jellegzetes szine,
aromaja és ize a termék el6allitdsahoz felhaszndalt gyiimolcsnek a levére jellemz6. Az
ugyanazon gyumolcsfajtabol megfeleld fizikai eljarassal kivont aroma, gytimolcspép
és rostok a késo6bbiekben visszaadagolhatdok a 1éhez.

1.1.2. A citrusfélék esetében a gyumolcslének az endokarpiumbol kell szarmaznia. A
zoldcitrom leve azonban az egész gyiimolcsbdl nyerhetd.

1.1.3. A magokkal és héjjal rendelkezé gyiimolcsokbdl készitett gylimolcslevek nem
tartalmazhatjdk a magok és a héj bizonyos részeit vagy Osszetevéit, kivéve, ha a
magok és a héj bizonyos részei vagy o0sszetevoi még a helyes gyartasi gyakorlat révén
sem tavolithatok el.

1.1.4. A gyumolcslé készitésekor a gyiimolcslé gyiimolcspurével osszekeverhetd.

1 Mbobdositotta: 28/2015. (V. 28.) FM rendelet 4. §, 2. melléklet 1.



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 14. oldal

1.2. Koncentratumbdl (stiritménybdl) eldallitott gyiimolcslé

1.2.1. A 2. pontban meghatarozott stritett gylimolcslé olyan ivéovizzel torténo
higitasa utjan készilt termék, amely teljesiti az ivoviz mindségi kovetelményeirol és
az ellendrzés rendjéroél szolé kormanyrendeletben eldirt kritériumokat.

1.2.2. A késztermék oldhaté szarazanyag tartalmanak el kell érnie az F részben a
stritménybdl késziilt gytimolcslé tekintetében meghatarozott minimalis Brix-értéket.

1.2.3. Ha a slritménybdl késziilt gyimolcslét az F részben nem emlitett
gyumolcsbdl allitjdk eld, a stritménybdl késziilt gytimolcslé minimalis Brix-értékének
meg kell egyeznie a slritmény készitéséhez felhaszndlt gyumolcsbdl kivont
gyumolcslé Brix-értékével.

1.2.4. Az ugyanazon gyumolcsfajtdabol megfelelé fizikai tGton kivont aromat,
gyumolcspépet és rostokat a késdébbiekben vissza lehet adagolni a slritménybol
készilt gyiimolcsléhez.

1.2.5. A sitritménybdl késziilt gyiimolcslé olyan megfelelé folyamatok révén késziil,
amelyek megoérzik egy, az adott gylimolcsbdl nyert atlagos gytimolcslé fizikai, kémiai,
érzékszervi és tapérték jellemzabit.

1.2.6. A slritménybdl eldallitott gyiimolcslé készitése sordan a gyumolcslé, illetve
stritménybdl késziilt gyiimolcslé gyumolcsplirével, illetve gyiimolcspliré-siritménnyel
0sszekeverhetd.

2. Suritett gytimolcslé

2.1. Olyan termék, amelyet egy vagy tObb gyimolcsfajta levébdl, a viztartalom
meghatarozott hanyadanak fizikai iton torténd kivonasaval allitanak el6. Kozvetleniil
fogyaszténak szant termék esetén a vizelvonas mértékének legaldbb 50%-osnak kell
lennie a viztartalomhoz képest.

2.2. Az ugyanazon gyumolcsfajtdbél megfelel6 fizikai dton kivont aroma,
gyumolcspép és rostok a késObbiek sordan visszaadagolhatéak a slritett
gyumolcsléhez.

3. Vizzel extrahdlt gytimolcslé

A vizzel torténd diffuzié utjan a kovetkez6kbdl nyert termék:

a) pépes egész gyumolcs, amelynek leve egyéb fizikai eljardssal nem vonhaté ki,
vagy

b) szaritott egész gylimolcs.

4. Dehidratélt/poritott gytimolcslé

Olyan termék, amelyet egy vagy tobb tipusu gyiimolcslébdl fizikai iton nyernek a
viztartalom csaknem teljes elvonasaval.

5. Gyimolcsnektar

5.1. Olyan erjeszthet6, de nem erjesztett termék, amely az 1-4. pontban
meghatarozott termékekhez, gyimolcspiréhez, suritett gylimolcspiiréhez, illetve e
termékek keverékéhez viz és cukor, illetve méz hozzdadasaval vagy anélkiil késziil, és
megfelel az E rész eldirasainak.

5.2. Az élelmiszerekkel kapcsolatos, tapanyag 0sszetételre és egészségre vonatkozoé
allitdsokrol széld, 2006. december 20-i 1924/2006/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet el6irdsainak betartdsa mellett a cukor hozzdadasa nélkiil vagy csokkentett
energiatartalommal gyartott gylimolcsnektarok esetében a cukor részben vagy teljes
egészében helyettesithetd édesitészerekkel az 1333/2008/EK rendeletnek
megfelelGen.

5.3. Az ugyanazon ¢yumolcsfajtabol megfelelé fizikai uUton kivont aroma,
gyumolcspép és rostok a késObbiek sordan visszaadagolhatéak a slritett
gyumolcsnektarhoz.

II. Engedélyezett 6sszetevik, kezelési médok és anyagok

1. Osszetétel

1.1. Gyumolcslevek, gyiumolcspirék és gyiumolcsnektarok el6dllitdsdhoz az F
részben - novénytani megnevezésikkel - felsorolt gyiimolcsfajtak hasznalhatdk fel. A
termék nevének meg kell felelnie a felhaszndlt gyiimolcs nevének vagy a termék
altaldnos elnevezésének. Az F részben nem szereplé gyumolcsfajtdk esetében a
helyes novénytani vagy altalanos elnevezés alkalmazando.
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1.2. A gyumolcslé esetében a Brix-érték megegyezik a gyumolcsbdél kivont 1€
Brix-értékével és nem modosithatd, kivéve, ha ugyanazzal a gyimolcsfajtanak a
levével elegyitik.

1.3. Az F részben a slritménybdl elddllitott gylimolcslé és gylimolcspiiré
tekintetében megallapitott minimdlis Brix-érték nem tartalmazza a hozzaadott
opcionalis 6sszetevlok és adalékanyagok oldhaté szdrazanyag-tartalmat.

2.1 Engedélyezett 0sszetevok

2.1. Az 1. fejezetben felsorolt termékekhez kizardlag a kovetkez6 0Osszetevok
adhatok hozza:

2.1.1. A vitaminok, asvanyi anyagok és bizonyos egyéb anyagok élelmiszerekhez
torténdé hozzdaddasarol széld, 2006. december 20-i 1925/2006/EK eurdpai parlamenti
és tanacsi rendeletben engedélyezett vitaminok és dsvanyi anyagok.

2.1.2. Az 1333/2008/EK rendeletben engedélyezett élelmiszer-adalékanyagok.

2.2. A 2.1. pontban felsoroltakon feliil egyes termékekhez a kovetkezd Osszetevik
adhatdk hozza:

2.2.1. A gyumolcslevek, slritménybol készillt gyimolcslevek és stritett
gyumolcslevek  esetében engedélyezett  OsszetevOk: visszaadagolt aroma,
gyumolcspép és rostok.

2.2.2. Kizardlag a sz6l6lé esetében: visszaadagolt borkdsav.

2.2.3. Gyumolcsnektarok esetében: visszaadagolt aroma, gyimolcspép és rostok,
cukor, illetve méz a végtermék teljes tomegének 20%-aig, illetve édesitdszerek.

Azon allitds, mely szerint a gyumolcsnektar nem tartalmaz hozzdadott cukrot,
valamint a fogyasztd szamdara vélhetéen ugyanezzel a jelentéssel biré barmely allitas
kizardlag akkor tiintetheté fel, ha a termék nem tartalmaz hozzdadott mono- vagy
diszacharidokat vagy egyéb, az édesit6 hatdsa miatt hasznalt élelmiszert, ideértve az
1333/2006/EK rendeletben meghatdrozott édesitészereket is. Amennyiben a
gyumolcsnektar természetes modon tartalmaz cukrokat, a cimkén a kovetkezo
allitasnak is szerepelnie kell: ,természetes modon eléfordulé cukrokat tartalmaz”.

2.2.4. A D rész 1. pontjaban, 2. pontjanak 2.1. alpontjdban, 3. pontjdban, 5.
pontjanak 5.2. alpontjadban és 8. pontjaban emlitett termékek esetében: cukor, illetve
méz.

2.2.5. Az 1. fejezet 1-5. pontjdban meghatarozott termékek esetében a savas iz
szabdalyozasa érdekében literenként 3 gramm, vizmentes citromsavban Kkifejezett
citromlé, zoldcitromlé, stiritett citromlé, illetve stritett zoldcitromlé.

2.2.6. Paradicsomlé és a slritménybodl késziilt paradicsomlé esetében: s, fliszerek
és aromas fliszernovények.

3. Engedélyezett eljarasok és anyagok:

Az 1. fejezetben felsorolt termékek esetében kizardlag a kovetkezd eljarasok
alkalmazhatdk és e termékekhez kizardlag a kovetkez6 anyagok adhaték hozza:

a) mechanikai kivonasi eljaras;

b) siritett gytiimolcslevek eldallitdsara a szokasos fizikai eljarasok alkalmazhatok,
beleértve (a szdl6 kivételével) a gyiimolcsok ehet6 részének in-line vizes extrakcidjat
(diffazio) is, feltéve, hogy az igy nyert stritett gyiimolcslevek megfelelnek az I. fejezet
1. pontjanak;

c) szOlolé esetében, ahol a kénezéshez kén-dioxidot haszndlnak, megengedett a
fizikai eljarassal végzett kéntelenités, ha a végtermékben jelen lev6é kén-dioxid teljes
mennyisége nem haladja meg a 10 mg/1-t;

d) enzimkészitmények esetében: pektindzok (pektin lebontdsara), proteinazok
(proteinek lebontdsara) és amildzok (keményité lebontdsara), az 1332/2008/EK
europai parlamenti és tanacsi rendelet kovetelményeinek megfeleléen;

e) étkezési zselatin;

f) tanninok;

g) bentonit, mint vizmegkoto kozeg;

h) szilikaszol;

i) aktiv szén;

1 Megallapitotta: 28/2015. (V. 28.) FM rendelet 4. §, 2. melléklet 2. Hatalyos: 2015. V. 29-t6l.
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j) nitrogén;

k) kémiailag inaktiv sziirési segédanyagok (tobbek kozott perlit, mosott kovafold,
cellul6z, oldhatatlan poliamid, polivinil-polipirolidon, polisztirol), amelyek
megfelelnek az élelmiszerekkel érintkezésbe keriil6 anyagokrél és targyakrol szolo
2004. oktéber 27-i 1935/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet eldirasainak;

I) kémiailag inaktiv adszorpcidos segédanyagok, amelyek megfelelnek az
élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe keriil6 anyagokrdl és targyakrol,
valamint a 80/590/EGK és a 89/109/EGK irdnyelv hatdlyon kiviil helyezésérol szolo,
2004. oktéber 27-i 1935/2004/EK rendeletnek, és amelyeket a citrusfélék levében
limonoid- és naringintartalom csokkentésére hasznalnak anélkiill, hogy jelentésen
befolydsolndk a limonoid gliikozid-, sav- és cukor- (beleértve az oligoszaharidokat)
vagy asvanyianyag-tartalmat;

m)1 buazdbdl, borsébdl, burgonyabol szarmazd, a gyimolcslé deritésére alkalmas
novényi eredetli fehérjék.

Crész

Nyersanyagok meghatarozasai

Az el6irds szempontjabol:

1. Gyumolcs

1.1. Minden gyimolcs. Ezen el6irds alkalmazasaban a paradicsom is gylimolcsnek
tekintendd.

1.2. A gyumoélcsnek épnek, kell6en érettnek és frissnek, illetve fizikai tton vagy az
unios eléirasoknak megfeleléen alkalmazott kezelés révén - ideértve a szedés utani
kezelést - tartdsitottnak kell lennie.

2. Gyumolcspiiré

Egész vagy hamozott gyiimolcs ehetd részébdl megfeleld fizikai iton nyert, igymint
szitdn atnyomott, 6rolt és a l1é eltavolitdsa nélkiil nyert erjeszthetd, de nem erjesztett
termék.

3. Suritett gylimolcspiiré

3.1. Gyumolcspiirébdl a viztartalom meghatarozott hdnyadanak fizikai uton torténé
kivonasa utjan nyert termék.

3.2. A stiritett gyiimolcspiiréhez a B rész II. fejezet 3. pontjaban meghatarozottak
szerint visszaadagolhaté a megfelel6 fizikai Uton nyert, kizadrdlag ugyanabbdl a
gyumolcsfajtabol szarmazé aroma.

4. Aroma

4.1. Az 1334/2008/EK eurodpai parlamenti és tanacsi rendelet el6irasainak betartdsa
mellett a visszaadagolasra szant aromakat a gyiumolcs feldolgozasa soran nyerik
megfelel6 fizikai folyamatok alkalmazasaval. E fizikai folyamatok az aroma
minéségének megorzésére, tartdsitdsara vagy stabilizdlasara alkalmazhaték. Ilyen
fizikai folyamat lehet kiillonosen a préselés, kivonds, desztillalas, szirés, adszorpcio,
beparlas, frakcionalas és surités.

4.2. Az aroma a gyumolcs eheté részébdl nyerhet6. Az aroma alapjaul szolgalhat a
citrushéjbol szarmazdé hidegen sajtolt olaj és a magok alkotdelemei is.

5. Cukrok |

5.1. az ME 1-3-2001/111 szamu el6irdsban meghatarozott, emberi fogyasztasra
szant cukrok,

5.2. fruktdz szirup,

5.3. gylimolcsokbdl nyert cukrok.

6. Méz

Az ME 1-3-2001/110 szamu el6iras szerint mézként meghatarozott termékek.

7. Gyumolcspép és -rostok

1 Beiktatta: 28/2015. (V. 28.) FM rendelet 4. §, 2. melléklet 3. Hatdlyos: 2015. V. 29-t6l.
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7.1. Azok a termékek, amelyeket ugyanazon fajtdji gyumolcsok eheté részébol
nyernek, a 1é eltavolitasa nélkiil.

7.2. Citrusfélék esetén gyiuimolcspépnek vagy rostoknak mindsiilnek az
endokarpiumbdl nyert 1ézsakok is.

D rész

Sajatos megnevezések a B részben felsorolt bizonyos termékekre

1. gyimolcsnektarokra: ,vruchtendrank”;

2. ,SuBmost”

Az elnevezés csak a ,Fruchtsaft” és ,Fruchtnektar” elnevezésekkel kapcsolatban
hasznalhato:

2.1. azon gyumolcsnektarokra, amelyeket kizarélag gylimolcslébdl, stritménybol
vagy ezek keverékébdl nyertek, és nagy természetes savassaguk miatt természetes
allapotukban élvezhetetlenek,

2.2. azon gyumolcslevekre, amelyeket kortébdl sziikség esetén alma hozzdadasaval,
de hozzaadott cukor nélkiil nyernek;

3. ,succo e polpa” vagy ,sumo e polpa”: kizarélag gyiimolcspiirébdl, illetve stritett
gyumolcspiirébol készilt gyiimolcsnektarokra;

4. ,@eblemost”: hozzdadott cukor nélkiili almalére;

5. 5.1. ,sur...saft” (dan): a gyumolcs nevével egyiitt haszndlva, olyan cukor
hozzdaddsa nélkil készilt gyumolcslevekre, amelyeket fekete ribizlibdl,
cseresznyefélékbdl, piros ribizlibol, fehér ribizlib6l, malndbdl, eperbdl vagy fekete
bodzabdl nyernek,

5.2. ,se@d...saft” vagy ,sedet...saft”: a gyimolcsok nevével egyiitt haszndlva olyan
gyumolcslevekre, amelyeket ezen gyumolcsokbdl, tobb mint 200 g/l cukor
hozzaaddésaval nyernek;

6. ,applemust”: cukor hozzdaddasa nélkiil késziilt almalevekre;

7. ,mosto” szblblére;

8. ,smiltsérksku sula ar cukuru” vagy ,astelpaju mahl suhkruga” vagy ,slodzony
sok z rokitnika” a homoktévisbogyobdl késziilt, literenként legfeljebb 140 g
hozzdadott cukrot tartalmazdé gyiimolcslevek esetében.

E rész

Gyiumolcsnektarokra vonatkozo kiilonleges rendelkezések

C. Minimadlis
gyumolcslé-,
A. Gyumolcsnektar a kovetkezd gylimolcsbdl B. N6vénytani megnevezés illetve
purétartalom
(térfogatszazalékl
a
késztermékben)
I. Savas levll gyimolcsok, élvezhetetlenek a természetes allapotukban
1. | Marakuja (Golgotavirdg gyiimolcse) Passiflora edulis Sims 25
2. | Quito narancs Solanum quitoense 25
3. | Fekete ribiszke Ribes nigrum L. 25
4. | Fehér ribiszke Ribes rubrum L. 25
5. | Piros ribiszke Ribes rubrum L. 25
6. | Egres Ribes uva-crispa L. 30
7. | Homoktovis (Hippophae) Hippophae rhamnoides 25
8. | Kokény Prunus spinosa L. 30
9. | Szilvdk Prunus domestica L. subsp. domestica 30
10. | Kék szilva Prunus domestica 30
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11. | Berkenye Sorbus aucuparia L. 30
12. | Csipkebogyéd Rosa sp. L. 40
13. | Meggy Prunus cerasus L. 35
14. | Cseresznyefajtak Prunus avium L. 40
15. | Fekete afonya Vaccinium myrtillus L. 40

Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifolium
16. | Fekete bodza (bodzabogyd) Sambucus nigra L. Sambucus 50
canadensis
17. | Mélna Rubus idaeus L. Rubus strigorus 40
Michx.
Rubus occidentalis L.
18. | Kajszibarackok Prunus armeniaca L. 40
19. | Szamoca (foldieper) Fragaria x. ananassa Duchesne 40
(Fragaria
chiloensis Duchesne x Fragaria
virginia
Duchesne)
Mocséari hamvas szeder Rubus chamaemorus L. 40
Faeper Morus hybrid
Vadszeder Rubus fruitcosus L.
20. | Tézegafonya Vaccinium macrocarpon Aiton 30
Vaccinium oxycoccos L.
21. | Birsalma Cydonnia oblonga Mill. 50
22. | Citrom és zoldcitrom Citrus limon (L.) Brum.f. 25
Citrus limon Rissa
Citrus aurantifolia (Christm.) (swingle)
23. | Mas, ezen kategoridhoz 25

tartozé gyimoélcsok

II. Alacsony savtartalmu, pépes vagy nagyon izes, illatos gytimolcsok, amelyeknek leve természetes

allapotban
élvezhetetlen
1. | Mangé Mangifera indica L. 25
2. | Banan Musa fajok, ide értve a M. acuminata-t 25
és
a M. paradisiaca-t, a tobbit nem
3. | Guava Psidium guajava L. 25
4. | Papaya Carica papaya L. 25
5. | Licsi Litchi chinesis Sonn. 25
6. | Azardl galagonya / francia galagonya | Crataegus azarolus 25
7. | Savanyu andna Annona muricata L. 25
8. | Okorsziv Annona reticulata 25
9. | Cukoralma Annona squamosa L. 25
10. | Granatalma Punica granatum L. 25
11. | Kasugyumolcs Anacardium occidentale L. 25
12. | Spanyolszilva Spondias mombin 25
13. | Umbu Spondias tuberosa Arruda ex Kost. 25
14. Miés, ezen Kkategoridba tartozé 25
gyimolcsok
I1I. Természetes allapotukban élvezhetd levil gyiumolcsok
1. | Alma Malus domestica Borkh. 50
2. | Korte Pyrus communis L. 50
3. | Oszibarack Prunus persica (L.) Batsch wvar. 50
persica
4, Citrusfélék, kivéve citrom és 50
zoldcitrom
5. | Ananész Ananas comosus (L.) Merrill 50
6. Miés, ezen Kkategoridba tartozé 50
gyumolcsok

F rész
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Suritménybdl késziilt gyiimolcslé és a stiritménybdl késziilt gylimolcspiiré minimalis
Brix-értékei

A. A gyumolcs altaldnos megnevezése B. Novénytani megnevezés C. Minimalis
Brix-érték
1. | Alma (*) Malus domestica Borkh. 11,2
2. | Kajszibarack (**) Prunus armeniaca L. 11,2
3. | Banan (*¥) Musa x paradisiaca L. (plantain fajtdk 21,0
kivételével).
4. | Fekete ribizli (*) Ribes nigrum L. 11,0
5. | Sz6l6 (*) Vitis vinifera L. vagy azok hibridjei 15,9
Vitis labrusca L. vagy azok hibridjei
6. | Grépfrat (*) Citrus x paradise Macfad. 10,0
7. | Guava (**) Psidium guajava L. 8,5
8 Citrom (*) Citrus limon (L.) Burm.f. 8,0
9. | Mang6 (*%) Mangifera indica L. 13,5
10. | Narancs (*) Citrus sinensis (L.) Osbeck 11,2
11. | Marakuja (Golgotavirdg gyiimolcse (*) | Passiflora edulis Sims 12,0
12. | Oszibarack (**) Prunus persica (L.) Batsch wvar. 10,0
Persica
13. | Korte (**) Pyrus communis L. 11,9
14. | Anandasz (*) Ananas comosus (L.) Merr. 12,8
15. | Méalna (*) Rubus idaeus L. 7,0
16. | Meggy (*) Prunus cerasus L. 13,5
17. | Foldieper (¥) Fragaria x ananassa Duch. 7,0
18. | Paradicsom (*) Lycopersicon esculentum, Mill. 5,0
19. | Mandarin (*) Citrus reticulata Blanco 11,2

(*) Olyan termékek esetében, amelyeket gyiimolcsléként allitanak eld, a viz 20 °C-on mért stiriiségéhez
viszonyitott minimadlis relativ strtség (d 20/20) keriill meghatarozasra.

(**) Olyan termékek esetében, amelyeket piiréként allitanak eld, csak minimalis korrigalatlan -
savtartalomtdl fligg6 korrekcidé nélkiili - Brix-érték keriil meghatarozasra.

12. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez1

A Magyar Elelmiszerkényv 1-3/13-1 szamu eléirdsa a hiiskészitményekrol és
egyes elokészitett husokrol

A RESZ
ALTALANOS RENDELKEZESEK

I.

1.2 Ez az elbirds a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet I.
mellékletének 7.1. pontja szerinti huskészitményekre és a 853/2004/EK eurdpai
parlamenti és tandcsi rendelet I. mellékletének 1.15. pontja szerinti el6készitett
husokra vonatkozik.

2. Az el6irasban meghatarozott huskészitmény és eldékészitett his megnevezések a
Magyarorszagon forgalomba hozott termékek esetében csak akkor hasznalhaték, ha
megfelelnek az eléirdsban meghatarozott kovetelményeknek.

1 Megdllapitotta: 48/2016. (VII. 18.) FM rendelet 3. §, 1. melléklet. Hatalyos: 2016. VII. 21-t6l.
2 Megallapitotta: 41/2017. (VIII. 14.) FM rendelet 1. §. Hatdlyos: 2017. VIII. 15-t6l.
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3. Az el6irds nem terjed ki a mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek
minéségrendszereirdl szélo, 2012. november 21-i 1151/2012/EU eurdpai parlamenti
és tanacsi rendelet alapjan eredetmegjelolésként vagy foldrajzi jelzésként oltalom
alatt  4ll6, valamint hagyomanyos  kiilonleges termékként  bejegyzett
huskészitményekre.

4. Az ebben az el6irdsban meghatarozott technikai jellegli eléirasoknak nem kell
megfelelnie azon termékeknek, amelyeket az Eurdpai Unié valamely tagallaméban
vagy Torokorszagban Aallitottak eld, illetve hoztak forgalomba, vagy az Eurodpai
Gazdasagi Térségrol szold megallapoddsban részes valamely EFTA-allamban
allitottak eld, az ott irdnyadé elbirdsoknak megfeleléen, feltéve, hogy az iranyado
eléirasok a fogyasztok védelme vonatkozasaban az ezen eléirdsban meghatarozottal
egyenértékli védelmet nyujtanak.

II.

1. A felhaszndlhaté anyagok szempontjabdl hisnak mindsiilnek az allati eredeti
élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabdlyainak megallapitasardl széld, 2004. aprilis
29-i 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet (ezen eldiras
vonatkozasdban a tovabbiakban: 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet) I. mellékletének 1.1. pontjdban meghatarozott allatok élelmezési célra
alkalmas részei, beleértve a vért is.

2. A ,hus” megnevezési Osszetevé jelolésére a fogyasztok élelmiszerekkel
kapcsolatos tdjékoztatasardl, az 1924/2006/EK és az 1925/2006/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet médositdsarol és a 87/250/EGK bizottsagi iranyelv, a
90/496/EGK tanacsi iranyelv, az 1999/10/EK bizottsdgi iranyelv, a 2000/13/EK
eurépai parlamenti és tandcsi iranyelv, a 2002/67/EK és a 2008/5/EK bizottsagi
irdnyelv és a 608/2004/EK bizottsagi rendelet hatdlyon kiviil helyezésérol szo6lo, 2011.
oktober 25-i 1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (a tovabbiakban:
1169/2011/EU europai parlamenti és tanacsi rendelet) elirdsai iranyadoak.

3. A hustartalom meghatdrozdsa a huskészitmények hustartalmanak mennyiségi
jelolésére és a hustartalom mennyiségének meghatdrozadsara szolgald utmutatd
alapjan torténik.

4. Jelolési szempontbdél husnak mindsil a gépi csontozasi hus [angolul:
Mechanically Deboned Meat (MDM)] vagy az intalanitott hus [angolul: Mechanically
Desinewed Meat (DSM)] is, igy a hustartalomba beszamithatd, kiilon jelolése nem
sziikséges, amennyiben megfelelnek az aldbbi meghatarozasoknak:

4.1. gépi csontozasu hus: az elédllitasi miivelet a csontos htusbdl a csont gépi tton
torténd eltavolitdsara korlatozodik, és nem a csontozast koévetdéen visszamaradt
csontrdl torténd tovabbi huskinyerésre iranyul;

4.2. intalanitott hus: a kézi, vagy a fent leirtaknak megfeleléen elvégzett gépi
csontozds utjan nyert friss hust egy erre szolgalé berendezéssel (igy kiilonosen
Baader vagy egyéb berendezés) kezelik.

5. Nem szamit a jelolés szempontjabdl husnak a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és
tandcsi rendelet I. mellékletének 1.14. pontja szerint mechanikailag szétvalasztott
hus, azaz csontokrdl mechanikusan lefejtett hiis [angolul: Mechanically Separated
Meat, MSM] (a tovabbiakban: csontokrol mechanikusan lefejtett hus). A csontokrol
mechanikusan lefejtett his nem szamithaté be a hustartalomba, és nem jelolhet6 az
1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet VII. melléklet B. rész 17. pontja
szerint. A csontokrél mechanikusan lefejtett hus kiilon jelolése sziikséges az
1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet VII. melléklet B. rész 18. pontja
szerint.

6. A B és C részben szereplé termékcsoportok és termékek esetében csontokrol
mechanikusan lefejtett hust nem lehet felhaszndlni, kivéve, ha a B és C rész errol
masként rendelkezik.
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I11.

Ezen el6irds vonatkozasaban:

1. Apritds: olyan, a termék 6sszeteviitdl és jellegétol fliggé miivelet, melynek célja a
termékre jellemz6 szemcseméret, metszéslap és dllomany kialakitasa.

2. Bevonatok: a termékek feliilletének egyenletes bevonasara alkalmazott anyag (igy
killonosen flszer, viasz, egyéb fogyaszthato vagy nem fogyaszthatd bevonat).

3. Eldkészitett hus: a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet I.
mellékletének 1.15. pontja szerinti fogalom.

4. Erlelés:
4.1. lassu érlelés: a termékek megfelel6 kémiai 6sszetételét és izanyagait kialakité -
érlelésszabalyozé nélkill, els6sorban a szaritdshoz kapcsolodd - vizaktivitas

csokkentéssel jaré technoldgiai folyamatok 6sszessége; vagy

4.2. gyorsérlelés: olyan mikrobioldgiai (starterkultira) vagy kémiai eredeti anyagok
alkalmazdsa (a tovabbiakban: érlelés-szabalyozdk), amelyek elésegitik a termékek
szabalyozott, gyorsitott érlelését.

5. Friss hus: a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet I. mellékletének
1.10. pontja szerinti fogalom.

6. Flist izesités: olyan mivelet, melyben a vonatkoz6 rendelkezéseknek megfelel$
fistaromat a termékbe, termékre juttatjdk (igy killonésen bekeverés, injektalas,
fellileti kezelés, bemerités utjan). Az ilyen modon eldallitott termék megnevezése:
Lfust izesitésl ...”.

7. Fiistélés: olyan miuvelet, amelynek célja az elGallitott fiisttel a termékek fiistolt
izének és szinének kialakitdsa, az eltarthatdésdg novelése, a termék jellegének
kialakitdsa. A flistolés keményfa kozvetlen, tokéletlen elégetésével torténik, az ilyen
modon eldallitott termék megnevezése: ,fiistolt ...".

A flistolés az alabbi médokon végezhetd:

7.1. hideg fiisttel torténd fiistolés: 20 °C alatti hémérsékleten végzett fiistolés,
amely id6tartamanak megfeleléen lehet:

7.1.1. hagyomanyos hosszu hidegflistolés, melynek soran a terméket hosszabb ideig
szakaszosan egész vékony, hig fiisttel fustolik,

7.1.2. rovid hideg flistolési eljaras, melynek soran a terméket - megfelel6
atpirosodas soran - sird, hideg fiisttel flistolik néhany napig;

7.2. meleg fiistolés: 40-60 °C kozott terjed6 homérsékleten végzett fiistolés;

7.3. forro fiistolés: 60-85 °C kozott terjedé homérsékleten végzett fiistolés. A fiist
hatédsara a termék viszonylag rovid ido6 alatt jellegzetes flistolt szintivé és izivé valik,
a folyamat alatt a termékek atpirosoddsa is végbemegy, de a termék
maghoémérséklete 68 °C alatti.

8. Hokezelés: a huske521tmenyek legelterjedtebb tartositasi maodja, amely egyuttal
allomany kialakitdsra és szinstabilizdldsra is szolgal; a hékozlé kozeg viz, vizg6z
(f6zés), vagy levego, zsiradék (stutés).

9. Huskészitmény: a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tandacsi rendelet 1.
mellékletének 7.1. pontja szerinti fogalom.

10. Huspép (prad): friss hus az adott termékhez tartozé technoldégidnak megfeleléen
apritva, viz és szlikség szerint az élelmiszer-adalékanyagokrol szold, 2008. december
16-i 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (ezen elGiras
vonatkozasaban a tovabbiakban: 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandcsi
rendelet) szerint engedélyezett élelmiszer-adalékanyag felhaszndldsaval késziilt
kotéanyag.

11. Kotbszéveti  fehérjetartalom: a  hidroxi-prolin-tartalom nyolcszorosa,
tomegszazalékban kifejezve.

12. Kotdészovetmentes fehérjetartalom: tomegszazalékban Kkifejezve az 0Osszes
fehérjetartalom és a kotészoveti fehérjetartalom kiilonbsége, abban az esetben, ha a
termék nem tartalmaz egyéb hozzaadott, idegen fehérjét.

13. Langolas: a termék felliletének nyilt langgal valo kezelése vagy forro flistolése.
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14. Ndtrium-klorid-tartalom: 6sszes Klorid-tartalom, natrium-kloridban megadva,
tomeg%-ban kifejezve.

15. Nedves sozds: a félkész termék vagy oOsszetevOoi meghatarozott idétartamra
sooldatba valo helyezése.

16. Nemespenész bevonat: a termékek megfelelé paratartalmu térben nemespenész
sporakkal teli levegd segitségével torténé felliletkezelése soran keletkezo
nemespenész bevonat.

17. Osszes fehérjetartalom: Kjeldahl moddszer szerint meghatarozott Gsszes
nitrogéntartalom 6,25-tel valé szorzata, tomegszazalékban kifejezve.

18. Pdceérettség: a pacolt hékezelt terméket, vagy hoékezeletlen termék esetén a
vizsgalat sordan megtortént hékezelést kovetéen felvagva a vagasi felillet egynemd,
lathatéan nem nyers, nem halvany szinli és metszéslapjanak ko6zépsé része nem
sziirkiil el; szalonndk esetén a metszéslapon rézsaszines jelleg nem lathatd; a termék
keresztmetszetében mért atlagos so6-, nitrit- és nitrattartalom a vonatkozé
jogszabalyban el6irt hatarértékeken beliili.

19. Pdcolas:

19.1. lassu pdcolds: a terméket tartositas, iz- és szinkialakitas céljabdl étkezési sot,
nitriteket, illetve nitratokat és mds Osszetevéket tartalmazo oldatba meritik, vagy
felliletiiket ezen anyagok keverékével bedorzsolik és pacérettségig érlelik; vagy

19.2. gyorspdcolds: a termékbe, vagy a termék egyes alapanyagaiba iz- és
szinkialakitds céljabdl étkezési soét, nitriteket, illetve nitratokat, valamint mas
OsszetevOket tartalmazoé paclevet injektalnak, illetve vakuum alatt vagy anélkiill a
szoveti részekbe juttatnak.

20. Penészes: nemespenész bevonattal boritott.

21. Regeneralt fiistaroma felhaszndldsa: olyan mivelet, melynél regeneralt
engedélyezett flistaroma felhasznalasaval kamraban fiist6lik a terméket, a 10.1-10.3.
alpontokban foglalt moédon. Az ilyen moédon eléallitott termék megnevezése:
Lfolyékony fiisttel fistolt ...” vagy ,fiistoldattal flistolt ...”.

22. Sozas: a termék vagy Osszetevli tartdsitdsi, allomany- és izkialakitdsi modja,
amely lehet szaraz és nedves s6zas.

23. Szdraz sozds: a hus, illetve szalonna 0sszetevok s6z6 edényben, étkezési soval
val6 behintése, bedorzsolése.

24. Szdritas: els6ésorban so6zassal kombindlt tartositdsi méd, amelynek soran
szabdalyozott homérsékletli és paratartalmi levegében a termék vizaktivitdsa és
egyben tomege és térfogata csokken.

25. Toltés: olyan mivelet, amelynek soran kiillonb6z6 berendezésekkel a termék
megfelel6 formdajanak/adagjanak kialakitdsara természetes vagy mesterséges
burkoléanyagba, formaba juttatjdk a megfeleléen elokészitett 6sszeteviket.

26. Vdagadsérettség: szarazaruk érlelése soran kialakult 4llapot, amelynek
eredményeként a termék jol szeletelhetd, tomor, rugalmas, a szeletelés soran a hus
és szalonna mozaikok jol 6sszealldak.

IV.

1. A huskészitmények és el6készitett husok eldallitasdhoz a vonatkozo
jogszabalyoknak, ajanlasoknak, ezek hidnyaban a jo higiéniai gyakorlat itmutatéonak
megfelel6 mindségl 6sszetevék hasznalhatok fel.

2. A huskészitmények és eldkészitett husok csomagoldsiara csak a vonatkozo
jogszabalyoknak megfelelé csomagoldéanyag és védégaz hasznalhato fel.

3. A huskészitmények és el6készitett husok taroladsat, szallitasat a vonatkozo
jogszabalyoknak, ajanlasoknak, illetve a gyartéja altal meghatarozott modon, ezek
hidnyaban a jé higiéniai gyakorlatnak megfelel6en kell végezni.

V.
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A huskészitmények, el6készitett husok jelolésénél a vonatkozo jogszabalyok mellett
az alabbiakat kell figyelembe venni:

1. A termék nevében az adott allatfaj nevét (igy kiillonésen sertés, marha, borjq,
csirke, pulyka, kacsa, liba) fel kell tiintetni, ha a termék jelolés szerinti
hustartalmanak legaldabb 70% (m/m)-a az adott 4&llatfajbdl szarmazik. Vegyes
baromfihiis legaldbb 70% (m/m)-os felhasznaldsa esetén a termék neve a ,baromfi”
jelzot viseli.

Amennyiben a termék jelolés szerinti huistartalman beliil egyik allatfaj hustartalma
sem éri el a 70% (m/m)-ot, a megnevezésben fel kell tiintetni azokat az allatfajokat,
melyekb6l a termék hustartalma szarmazik, mennyiségi csokkend sorrendben:
példaul csirke, sertés husbol késziilt termék.

2. A kilon jogszabalyban szereplé 6shonos allatokbdl, illetve a vadbol és tenyésztett
vadbol késziilt termék megnevezésében akkor szerepelhet az adott allatfajta, illetve
allatfaj neve, ha a termék jelolés szerinti hustartalmanak legalabb 80%-a az adott
allatfajtabdl, illetve allatfajbdl szarmazik.

3. A megnevezésben ,maj”, ,mdjas”, ,majkrém” szavakat visel6 terméknek legaldbb
25% (m/m) majat kell tartalmaznia. A ,maj”, ,majas”, ,mdajkrém” szavakat viselo
termék nevében az adott allatfaj nevét (igy kiillonésen sertés, marha, borju, csirke,
pulyka, kacsa, liba) fel kell tiintetni, ha a termék madjtartalmanak legaldbb 70%
(m/m)-a az adott allatfajbdl szarmazik.

Amennyiben a termék majtartalman beliill egyik allatfaj majtartalma sem éri el a
70% (m/m)-ot, a megnevezésben fel kell tiintetni azokat az allatfajokat, melyekbdl a
termék madjtartalma szarmazik, mennyiségi csokkend sorrendben: példaul sertés,
pulyka, liba majbdl késziilt termék.

Amennyiben a termék majtartalma nem éri el a 25% (m/m)-ot, abban az esetben a
termék megnevezésében fel kell tiintetni a maj mennyiségét. A termék eldirt neve:
,huskészitmény .. %majtartalommal"

4. A megnevezesben ,,majpastetom szoOt visel6 terméknek sertés, szarvasmarha,
pulyka allatfajokbdl szarmazo maJ eseteben legaldbb 35% (m/m); csirke és vizi
szarnyas allatfajokbdl szarmazé maj esetében legaldbb 50% (m/m) majat kell
tartalmaznia.

A ,majpastétom” szot visel6 termék nevében az adott allatfaj nevét (igy kiilonosen
sertés, marha, borju, csirke, pulyka, kacsa, liba) fel kell tintetni, ha a termék
majtartalmanak legaldbb 70% (m/m)-a az adott allatfajbdl szarmazik. Amennyiben a
termék majtartalman beliill egyik allatfaj mdjtartalma sem éri el a 70% (m/m)-ot, a
megnevezésben fel kell tintetni azokat az 4llatfajokat, melyekbdl a termék
majtartalma szarmazik, mennyiségi csokkend sorrendben: példaul sertés, pulyka, liba
majbol késziilt termék.

VI.

A B és C részben szabalyozott huskészitmények, el6készitett huisok jelolésénél az
ott eldirtak, az V. fejezetben foglaltak és a vonatkozd jogszabdalyok mellett a
kovetkezoket kell figyelembe venni:

1. A termékben a hus 0sszetevé mennyiségét az 1169/2011/EU eurdpai parlamenti
és tandcsi rendelet szerint, az Osszetevlk mennylsegl jelolési szabdlyainak
megfeleléen, a termék megnevezésében, a megnevezés utan vagy az Osszetevok
felsorolasandl meg kell adni.

2. Amennyiben a B és C részben meghatarozott termékhez izesitést, jelleget
megvaltoztatd Osszetevét (igy kiilonosen zoldség, gyumolcs, tejtermék) adnak és az
Osszetevo a megnevezésben kiemelésre keril (sajt hozzdadasa esetén példaul sajtos
parizsi), akkor a B és C részben megadott mindségi jellemzok a termék
megnevezésében kiemelésre keriilt 6sszetevo(k) nélkiili részre vonatkoznak.

3. A B és C részben szabdlyozott termékek érzékszervi jellemzdinek vizsgdalatat a
vonatkozo6 hatdlyos nemzeti szabvanyok figyelembevételével kell elvégezni.
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VII.

Az egyes huskészitmények, el6készitett husok részletes eléirdsait - a meghatarozo
Osszetevoit, technoldgiat, mindségi jellemzoéit és specialis jelolési elemeit - a B és C
rész tartalmazza.

B RESZ
TERMEKCSOPORTOK

1. FELVAGOTTAK

Elelmiszer-kategdria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandacsi rendelet
szerint): 08.3.2

1.1. Kiloénb6z6, de legaldbb 40 mm atmérdjl, természetes vagy mesterséges bélbe
toltott homogén huspépbe (pradba) agyazott friss hus kategoridba tartozo hus, illetve
szalonna mozaikokat tartalmazd, jelleg- és izkialakité anyagok felhasznalasaval
késziilt, f6zéssel, esetleg fiistoléssel tartositott, esetlegesen szaritassal utdérlelt, jol
szeletelhetd huskészitmények.

1.2. A jelolés szempontjabol a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legaldbb
50%. A csontokrél mechanikusan lefejtett hiis mennyisége ezen feliil a késztermékre
vonatkoztatva legfeljebb 10%.

1.3. Fust izesitést kizardlag vizgézzaré miibélbe toltott termék esetén szabad
alkalmazni.

1.4. Mindségi jellemzdk

Utdérlelés nélkil Utdérlelt
1.4.1. Kémiai jellemz6k
Osszes fehérjetartalom legaldbb 12,0% (m/m) 16,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m) 45,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 35,0% (m/m) 45,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,2% (m/m) 3,0% (m/m)

1.4.2. Erzékszervi jellemzok

1.4.2.1. Alak, méret: Egyenletes hengeres alaku, két végén elkeskenyedo.

1.4.2.2. Burkolat: A burkolat ép, sima, tiszta, a végeknél 5 mm-nél nagyobb
folyadék-, 1ég- és zsirzsak nincs, a csomagolt termék nem lehet zsirkivalasos. A
szaritassal tortént utoérlelés esetében a burkolat enyhén rancos.

1.4.2.3. Allomdny, szerkezet, metszéslap: A rud allomanya tomotten rugalmas, jol
szeletelhet6, a metszéslap mozaikos, a huspép homogén allomanyd, 2 mm-nél
nagyobb légiireg nem, vagy legfeljebb csak néhany kisebb lathaté. Nem tartalmaz 2
mm-nél nagyobb in- és kotdszoveti hartyadarabot. 1-2 mm-es méretd in- és
kot6szoveti hartyadarabbdl legfeljebb néhany darabot tartalmazhat. A szelet elsé
harapas utan se nem puha, se nem kemény, jol 6sszedll, ragasi maradék nincs.

1.4.2.4. Szin, iz, illat: A vagasfelileten huspépbe (pradba) agyazott kiillonbozo
szemcseméretll azonos vagy kiulonbo6z6, husbol, illetve szalonna alapanyagbdl és
jellegkialakité anyagokbdl all6 mozaikos szerkezet lathatd. A metszéslap egyenletes
szinli. A fliszereloszlas egyenletes. A f6tt huspép (prad) ize mellett az izkialakito
anyagok ize érezhetd, de idegen és mellékizekt6]l mentes. A f6tt huspép (prad) és a
fliszerek illata érezhetd, idegen szagoktdl mentes. Filistolt termékek esetében flstiz
és -illat is érezhetd.

1.5. Az élelmiszer el6irt neve: felvagott.

2. SONKAK

A termékcsoport az alkalmazott eljarasok szerint hdrom alcsoportra oszthaté.
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2.1. Nyers sonkadk

Elelmiszer-kategdria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandacsi rendelet
szerint): 08.3.1 vagy 08.3.4

2.1.1. A termékfajtara jellemz6 moédon darabolt vagy darabolatlan, bérés vagy bor
nélkili, csontos vagy csont és porc nélkiili sertés comb vagy lapocka; marhacomb
vagy lapocka; vagy nagyvad hasonld testtijaibol pacoldssal vagy soézdassal, vagy
pacolassal és sozdassal eloallitott termékek. Tartositdsukat flistoléssel, illetve
szaritassal végzik.

2.1.2. Szaritott nyers sonka: pacolt vagy sézott, vagy pacolt és sbézott, szaritassal,
illetve fustoléssel és szaritassal el6allitott nyers sonka.

2.1.3. Miné6ségi jellemzok

2.1.3.1. Kémiai jellemzdk

2017. januar 1-jét6l 2017. jalius 1-jétdl

alkalmazandd alkalmazandd
Néatrium-klorid-tartalom legfeljebb 6,0% (m/m) 5,0% (m/m)

(58%-o0s viztartalomra vonatkoztatva)
A vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,91

2.1.3.2. Erzékszervi jellemzdk

2.1.3.2.1. Alak, méret: A termék fajtdjara jellemzo, tetszetOs kiills6 megjelenési.
Megfeleléen formdazott, boér nélkiilli vagy boérrel és szalonnaréteggel fedett. BOros
termék esetén a szalonnaréteg 2 cm-nél vékonyabb. Nem lehet véralafutasos, a béros
részen rosszul szértelenitett.

2.1.3.2.2. Allomdny: Nem lehet beszaradt, kemény. A termék nem engedhet nyomas
nélkil levet.

2.1.3.2.3. Szin, iz, illat: A termékfajtara jellemz6 szin, a szalonnas rész a feliletén
vildgos sargasbarna szind. Izében, illatdban a hus, a sé és fiistolt terméknél a fiist
érzodik.

2.1.4. Az élelmiszer elGirt neve: nyers sonka.

2.1.5. A termék megnevezésére vonatkozé egyéb eldirasok:

2.1.5.1. A vagodallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben kizardlag
(100%-ban) sertésbdl késziilt termék esetében nem kell jeldlni.

2.1.5.2. A testtdjra utalni kell.

2.1.5.3. Az el6készités modjara a ,darabolt” vagy ,ko6t6zott” szavak hasznalataval
utalni kell.

2.1.5.4. Pacoléds esetén a pacolds mddjara utalni kell.

2.2. Hékezelt sonkadk

Elelmiszer-kategéria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint): 08.3.2 vagy 08.3.4

2.2.1. A termékfajtara jellemzé modon darabolt, borés vagy boér nélkiili, csont és
porc nélkiili sertéscomb vagy lapocka; vagy marhacomb vagy lapocka; vagy nagyvad
hasonlé testtdjaibdl eldallitott pacolt és

a) fott;

b) fustolt, fott;

c) fustolt, sult;

d) fustolt, fott, silt
huskészitmények.

2.2.2. Miné6ségi jellemzok

2.2.2.1. Kémiai jellemzdk

Natrium-klorid tartalom legfeljebb 3,5% (m/m) (58%-0s viztartalomra
vonatkoztatva)

2.2.2.2. Erzékszervi jellemzok
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2.2.2.2.1. Alak: A termék fajtdjara jellemz6, tetszetdos kiils6 megjelenési.
Megfeleléen formazott, boér nélkiili vagy boérrel és szalonnaréteggel fedett. BOros
termek esetén a szalonnaréteg 2 cm-nél vékonyabb. Nem lehet véralafutasos, a béros
részen rosszul szértelenitett. A csomagolt termék nem lehet zsirkivalasos.

2.2.2.2.2. Allomany jOl atfott vagy atsiilt, nem ragos, jol szeletelhetd. A termék nem
engedhet nyomas nélkiil levet.

2.2.2.2.3. Szin, iz, illat: A termékfajtara jellemz6 szin, silt, fott vagy fétt-fistolt illat
és

Az élelmiszer elGirt neve:
1. fott sonka,
.2. fustolt, fott sonka,
.3. fustolt, sult sonka,
4. fustolt, fott, stlt sonka
. A termék megnevezésére vonatkozo egyéb elbirasok:
.1. A vagoallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben kizarodlag
0% ban) sertésbdl késziilt termék esetében nem kell jelolni.
.2. A testtajra utalni kell.
.3. Az elGkészités mddjara a ,darabolt” vagy ,kotozott” szavak haszndlataval
i kell
4.4. A pacolas médjara utalni kell.
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2.3. Formdban vagy bélben hékezelt sonkdk

Elelmiszer-kategdria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandacsi rendelet
szerint): 08.3.2 vagy 08.3.4

2.3.1. Kilonb6z6 &tmér6ji bélbe vagy formdaba toltott huskészitmények.
Sertéscombbdl vagy lapockabdl, marhacombbdl vagy lapockabol, vad hasonld
testtdjaibol vagy baromfi combbodl vagy baromfimellbdl késziilt; jellemzdéen legaldbb
20 mm-es, egybefliggé pacolt husmozaikokat tartalmazo, fé6zéssel vagy f6zés utani
flistoléssel vagy stitéssel késziilt termékek.

2.3.2. A jelolés szempontjabdl a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb
68%.

2.3.3. Miné6ségi jellemzok

2.3.3.1. Kémiai jellemzdk

Osszes fehérjetartalom legaldbb 15,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 74,0% (m/m)
Viztartalom baromfi esetében legfeljebb 77,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 9,0% (m/m)
Zsirtartalom baromfi esetében legfeljebb 6,0% (m/m)
Zsirtartalom a szalonnaval fedett és csliloksonka terméknél
legfeljebb 15,0% (m/m)
Néatrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,7% (m/m)
2.3.3.2. Erzékszervi jellemzdk
2.3.3.2.1. Alak: A termék fajtajara jellemz0, tetszetds kiilsé mngelenesu
2.3.3.2.2.Allomany jol atfétt, tomotten rugalmas, nem ragos, jol szeletelheto.
2.3.3.2.3. Szin, iz, illat: A termékfajtara jellemz6 szin, sult, f6tt vagy fott-fustolt illat
és iz.
2.3.3.2.4. A csomagolt termék nem lehet zsirkivalasos.
2.3.4. Az élelmiszer elbirt neve: formazott, hékezelt [felhasznalt allatfaj(ok) neve]
sonka.
2.3.5. A termék megnevezésére vonatkozé egyéb elbirasok:
2.3.5.1. A vagodallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben kizardlag
(100%-ban) sertésbodl késziilt termék esetében nem kell jelolni.
2.3.5.2. A testtdjra utalni kell.
2.3.5.3. A megnevezésben a sonka szé hasznalhatd cstilokhus felhaszndalasa esetén

-
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3. ERLELT KOLBASZOK

Elelmiszer-kategdria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandacsi rendelet
szerint): 08.3.1

Kiilonbo6z6 (legfeljebb 38 mm, vastagkolbasz esetén 38-55 mm ko6zotti) atmérdjq,
természetes vagy mesterséges burkolatba toltott, kilonbozé szemcseméretiire
apritott friss hus kategodridba tartozé sertés, marha, baromfi, illetve maés vagdallat,
illetve vad husa, tovabbad szalonna alapanyag vagy baromfizsiradék, vagy
marhafaggyt, valamint jelleg- és izkialakit6 anyagok felhaszndldsaval készilt
termékek. Rekeszizmot és ragoizmot nem tartalmazhatnak. Metszéslapjuk kiillonb6z6
apritottsagu, egyenletesen elkevert (minimum 4 mm) hus- és szalonna vagy faggyu
mozaikbdl all. Tartésitasukat flistoléssel, majd azt kovetd szaritdsos érleléssel vagy
gyorsitott szaritdsos érleléssel (érlelésszabalyozéval) végzik. A szaritdsos érlelés
esetén az érlelés idejétdl fliggdéen a termék félszaraz vagy szaraz kolbdasz.

A termékcsoport az alkalmazott eljarasok szerint két alcsoportra oszthato.

3.1. Szaritasos érleléssel késziilt kolbdszok

3.1.1. Miné6ségi jellemzok

3.1.1.1. Kémiai jellemzdk

3.1.1.1.1. Félszaraz kolbasz esetén

Viztartalom legfeljebb

34,0%(m/m)
Osszes fehérjetartalom legalabb 18,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 45,0% (m/m)
Natrium-klorid tartalom legfeljebb 4,0% (m/m)
A vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,95

3.1.1.1.2. Szaraz kolbasz esetén
Viztartalom legfeljebb 28,0% (m/m)
Osszes fehérjetartalom legalabb 20,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 47,0% (m/m)
Natrium-klorid tartalom legfeljebb 4,5% (m/m)
A vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,91

3.1.1.2. Erzékszervi jellemzbék

3.1.1.2.1. Félszaraz kolbasz esetén

3.1.1.2.1.1. Alak, méret: Bélbe toltott termék.

3.1.1.2.1.2. Burkolat: Tiszta, folytonossagi hidnyoktél mentes, nem penészes, Kkissé
gobos feluletd.

3.1.1.2.1.3. Allomadny, metszéslap: A termék tetszet6s megjelenésli, egyenletesen,
de termékfajtanként valtozé méretben apritott és kevert hus- és szalonnaszemcsékbol
(faggyubdl) 4llo, kell6en tomor, jol osszealld, nem ken6dd dllomanya huskészitmény.
A metszéslapon apritott hts- és szalonnaszemcsék lathaték egyenletes eloszlasban.

3.1.1.2.1.4. Szin, illat, iz: A burkolat barndsvoros szind, a metszéslap szinét a hus,
illetve a fliszerek hatarozzak meg. Flstolt, kellemesen fliszeres illatd, harmonikus
izhatasat a fliszerek adjak.

3.1.1.2.2. Széaraz kolbasz esetén

3.1.1.2.2.1. Alak, méret: Bélbe toltott termék.

3.1.1.2.2.2. Burkolat: Tiszta, folytonossagi hidanyoktél mentes, nem penészes, kissé
gobos feliletd.

3.1.1.2.2.3. Allomdny, metszéslap: A termék tetszet6s megjelenésli, egyenletesen,
de termékfajtanként valtozé méretben apritott és kevert hus- és szalonnaszemcsékbdl
(faggyubdl) allo, jol szeletelhetd, tomor allomanyt huskészitmény. TOmor, rugalmas,
jol oOsszedlld, jol szeletelhetd, nem ragds. A metszéslapon apritott hus- és
szalonnaszemcsék lathaték egyenletes eloszlasban.
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3.1.1.2.2.4. Szin, illat, iz: A burkolat barndsvoros szind, a metszéslap szinét a hus,
illetve a fliszerek hatarozzak meg. Flstolt, kellemesen fliszeres illatd, harmonikus
izhatasat a fliszerek adjak.

3.1.2. Az élelmiszer leir6 neve: szaritasos érleléssel késziilt szarazkolbasz, illetve
félszaraz kolbasz.

3.1.3. A vagoallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben, kizardlag
(100%-ban) sertésbdl késziilt termék esetében nem kell jeldlni.

3.2. Erlelés-szabdlyozdval késziilt kolbdszok

3.2.1. Miné6ségi jellemzok
3.2.1.1. Kémiai jellemzdk

Viztartalom legfeljebb 38,0%(m/m)
Osszes fehérjetartalom legaldbb 18,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 45,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 4,5% (m/m)
A vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,95

pH 4,8 és 5,3 kozott

3.2.1.2. Erzékszervi jellemzbék

3.2.1.2.1. Alak, méret: Bélbe toltott termék.

3.2.1.2.2. Burkolat: Tiszta, folytonossagi hidnyoktél mentes, nem penészes, Kkissé
gobos feluletd.

3.2.1.2.3. Allomdny, metszéslap: A termék tetszetés megjelenési, egyenletesen, de
termékfajtanként valtozé méretben apritott és kevert hius- és szalonnaszemcsékbol
(faggyubdl) allo, jol szeletelhetd, kissé puha allomanyu huskészitmény. A termék ize
jellegének megfeleléen enyhén savanykas lehet. A metszéslapon apritott hus- és
szalonnaszemcsék lathaték egyenletes eloszlasban.

3.2.1.2.4. Szin, illat, iz: A burkolat barnasvoros szind, a metszéslap szinét a hus,
illetve a fliszerek hatarozzak meg. Flstolt, kellemesen fliszeres illatd, harmonikus
izhatasat a fliszerek adjak.

3.2.2. Az élelmiszer leiré neve: érlelés-szabdalyozdval késziilt kolbasz.

3.2.3. A vagoallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben kizardlag
(100%-ban) sertésbdl késziilt termék esetében nem kell jeldlni.

4. SZALAMIK

Elelmiszer-kategdria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandacsi rendelet
szerint): 08.3.1

Kilonbo6z6 (legalabb 40 mm) atmérdjl, természetes vagy mesterséges burkolatba
toltott rad alaku termékek, amelyek nemespenésszel vagy egyéb anyaggal bevontak
(igy kiulonosen martémasszaba martottak, porozottak) vagy bevonat nélkiiliek,
szaritdsos érleléssel vagy gyorsitott szaritasos érleléssel, friss hus kategoéridba
tartozo sertés, marha, vad, baromfi, illetve egyéb vagodallatok husabdl és gyartasi
szalonna alapanyagbdl, illetve marhafaggyubdl késziilnek, jelleg- és izkialakito
anyagok felhaszndldsaval. Rekeszizmot és ragodizmot nem tartalmazhatnak.
Metszéslapjuk killonb6z6 apritottsagu, egyenletesen elkevert legaldbb 3 mm-es hus-
és szalonna vagy faggyu mozaikokbdl, esetenként durvan 6rolt fliszerszemcsékbol all.
Tartésitasukat flistoléssel és szaritasos érleléssel vagy gyorsitott szaritdsos érleléssel
(érlelés-szabalyozoéval) végzik, hékezelés nélkiil.

A termékcsoport az alkalmazott érlelési eljaras szerint két alcsoportra oszthato:

4.1. Szaritdsos érleléssel késziilt penészes vagy penészmentes szalamik

4.1.1. Min6ségi jellemzdk

4.1.1.1. Kémiai jellemzék
Viztartalom legfeljebb 29,0% (m/m)
Osszes fehérjetartalom legaldbb 20,0% (m/m)
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Zsirtartalom legfeljebb 47,0% (m/m)
Natrium-klorid tartalom legfeljebb 4,5% (m/m)
A vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,91

4.1.1.2. Erzékszervi jellemzdk

4.1.1.2.1. Alak, méret: Egyenletes vastagsagu, hengeres formdaja termék, amely a
felfiggesztésnek megfelel6 végen elkeskenyedhet, az ellenkez6 végen pedig
legombolyodhet.

4.1.1.2.2. Burkolat: Penészes vagy bevont termék esetén egyenletesen boritott. A
burkolat a toltelékhez jol tapad.

4.1.1.2.3. Allomdny, metszéslap: TOmor, rugalmas, jol 0sszedlld, jol szeletelheto,
vagasérett. Egyenletesen, de termékfajtanként valtozé méretben apritott és kevert
hus- és szalonnaszemcsékbdl (faggyubol) allo termék. A metszéslapon barnasvoros
husszemcsék és szalonnaszemcsék lathatdk egyenletes eloszlasban.

4.1.1.2.4. Szin, illat, iz: Nemespenészes termék esetében a burkolatot jellegzetes
illata, fehér, sziirkésfehér nemespenész bevonat boritja. A metszéslap kellemesen
fustolt, fliszeres illata. Izét a felhaszndlt fliszerek, a fiist és nemespenészes termék
esetében az érlelés soran képzddott nemespenész harmonidja adja.

4.1.2. Az élelmiszer leird neve:

4.1.2.1. szaritdsos érleléssel készilt penészes szalami, illetve penészmentes
szaldami, vagy

4.1.2.2. szaritdsos  érleléssel  késziilt nemespenészes szalami, illetve
nemespenész-mentes szaldmi.

4.1.3. A vagébdllat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben kizardlag
(100%-ban) sertésbdl késziilt termék esetében nem kell jeldlni.

4.2. Erlelés-szabdlyozdval késziilt penészes vagy penészmentes szdritott szaldmik

4.2.1. Minéségi jellemzdék
4.2.1.1. Kémiai jellemzdk

Viztartalom legfeljebb 34,0% (m/m)
Osszes fehérjetartalom legalabb 18,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 45,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 4,5% (m/m)
A vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,95

pH 4,8 és 5,3 kozott

4.2.1.2. Erzékszervi jellemzék

4.2.1.2.1. Alak, méret: Egyenletes vastagsagu, hengeres formdaja termék, amely a
felfiggesztésnek megfelel6 végen elkeskenyedhet, az ellenkez6 végen pedig
legombolyodhet.

4.2.1.2.2. Burkolat: Penészes vagy bevont termék esetén egyenletesen boritott. A
burkolat a toltelékhez jol tapad.

4.2.1.2.3. Allomdny, metszéslap: TOmor, rugalmas, jol 0sszedlld, jol szeletelhetd,
vagasérett. Egyenletesen, de termék fajtanként valtozo méretben apritott és kevert
hus- és szalonnaszemcsékbdl (faggyubol) allo termék. A metszéslapon barnasvoros
husszemcsék és szalonnaszemcsék lathatdk egyenletes eloszlasban.

4.2.1.2.4. Szin, illat, iz: Nemespenészes termék esetében a burkolatot jellegzetes
illata, fehér, sziirkésfehér nemespenész bevonat boritja. A metszéslap kellemesen
fustolt, fliszeres illata. Izét a felhaszndlt fliszerek, a fiist és nemespenészes termék
esetében az érlelés soran képz6dott nemespenész harmonidja adja. A termék ize
jellegének megfelel6en enyhén savanykas lehet.

4.2.2. Az élelmiszer leird neve:

4.2.2.1. érlelés-szabalyozoval késziilt penészes szalami, illetve penészmentes
szaldami, vagy

4.2.2.2. érlelés-szabalyozodval készult nemespenészes szalami, illetve
nemespenész-mentes szaldmi.
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4.2.3. A vagébadllat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben kizardlag
(100%-ban) sertésbodl késziilt termék esetében nem kell jelolni.

C RESZ
TERMEKEK

1. Parizsi vagy Parizer

Elelmiszer-kategdria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandacsi rendelet
szerint): 08.3.2

1.1. Legaldbb 55 mm atmérdéjl, természetes vagy mibélbe toltott huspépet (pradot)
tartalmazo, fézéssel hokezelt, fiistoletlen, fiistolt vagy fiist izesitésii homogén
metszéslapa termék.

1.2. A jelolés szempontjabol a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legaldbb
51%. A csontokrél mechanikusan lefejtett htis mennyisége ezen felil a késztermékre
vonatkoztatva legfeljebb 10%.

1.3. Mindségi jellemzdk

1.3.1. Kémiai jellemz6k

Osszes fehérjetartalom legaldbb 11,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 23,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,2% (m/m)

1.3.2. Erzékszervi jellemzék

1.3.2.1. Alak, méret: Egyenletes hengeres alaku, két végén elkeskenyedo.

1.3.2.2. Burkolat: A burkolat ép, sima, tiszta, a végeknél 5 mm-nél nagyobb
folyadek-, 1ég- és zsirzsak nincs.

1.3.2.3. Allomdny, szerkezet, metszéslap: A rud allomanya tomotten rugalmas, jol
szeletelhetd, a metszéslap homogén allomanyt, 5 mm-nél nagyobb légiireg nem, vagy
legfeljebb csak néhany kisebb lathaté. Nem tartalmaz 2 mm-nél nagyobb in- és
kot6szoveti hartyadarabot. 1-2 mm-es méretd in- és kotdszoveti hartyadarabbodl
legfeljebb néhany darabot tartalmazhat. A szelet els6 harapas utdn se nem puha, se
nem kemeény, jol 0sszedll, ragasi maradék nincs.

1.3.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes, a gyartmanylapban rogzitettnek
megfeleld szinl. A fliszereloszlas egyenletes. A f6tt huspép (prad) ize mellett bors iz,
enyhe sos iz érezhetd, de idegen és mellékizekt6l mentes. A f6tt huspép (prad) és a
bors illata érezhetd, idegen szagoktdl mentes. Fistolt és flust izesitési termékek
esetében fiistiz és -illat is érezhetd.

1.4. Az élelmiszer el6irt neve: parizsi vagy parizer.

2. Krinolin

Elelmiszer-kategéria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint): 08.3.2

2.1. Legaldabb 38 mm atmérdji, természetes vagy miibélbe toltott huspépet (pradot)
tartalmazo, f6zéssel hokezelt, fiistoletlen, fiistolt vagy flst izesitést termék.

2.2. A jelolés szempontjabol a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb
55%. A csontokrdl mechanikusan lefejtett his mennyisége ezen feliill a késztermékre
vonatkoztatva legfeljebb 10%.

2.3. Mindéségi jellemzdék

2.3.1. Kémiai jellemzdk

Osszes fehérjetartalom legalabb 13,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 23,0% (m/m)

Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,2% (m/m)
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2.3.2. Erzékszervi jellemzdk

2.3.2.1. Alak, méret: Egyenletes Vastagsagu

2.3.2.2. Burkolat: A burkolat ép, sima, tiszta, alatta és a végeknél 5 mm-nél nagyobb
folyadék, 1ég- és zsirzsdk nincs. Természetes bél felhasznaldsa esetén a faggyuerezet
a feliilet 15%-4anal nagyobb teriileten nem lathato.

2.3.2.3. Allomdny, szerkezet, metszéslap: Allomanya tomotten rugalmas. A
metszéslap homogén allomanyu, 5 mm-nél nagyobb léglireg nem, vagy legfeljebb
csak néhany kisebb lathato. Nem tartalmaz 2 mm-nél nagyobb in- és kotoszoveti
hartyadarabot. 1-2 mm-es méreti in- és kotészoveti hartyadarabbdl legfeljebb néhany
darabot tartalmazhat. Els6 harapds utdn se nem puha, se nem kemény, jol 6sszeall,
ragasi maradék nincs.

2.3.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes, a gyartmanylapban rogzitettnek
megfeleld szinl. A fliszereloszlas egyenletes. A fott huspép (prad) ize mellett bors-,
fokhagyma-, fliszerpaprika és enyhe sos iz érezhetd, de idegen és mellékizektol
mentes. Illatdban a fott huspép (prad), a bors, a fokhagyma és a fliszerpaprika illata
érezhet(, idegen szagoktol mentes. Fiistolt és flist izesitésii termékek esetében flistiz
és -illat is érezheto.

2.4. Az élelmiszer el6irt neve: krinolin.

3. Szafaladé

Elelmiszer-kategdria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandacsi rendelet
szerint): 08.3.2

3.1. 28-36 mm atmérdji, természetes vagy miibélbe toltott huspépet (pradot)
tartalmazo, fézéssel hokezelt, fiistoletlen, fiistolt vagy fiist izesitésii homogén
metszéslapa termék.

3.2. A jelolés szempontjabdl a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legaldabb
55%. A csontokrél mechanikusan lefejtett hiis mennyisége ezen feliil a késztermékre
vonatkoztatva legfeljebb 10%.

3.3. Min6ségi jellemzok

3.3.1. Kémiai jellemzdk

Osszes fehérjetartalom legaldbb 13,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 23,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,2% (m/m)

3.3.2. Erzékszervi jellemzok

3.3.2.1. Alak, meret: Egyenletes vastagsagu.

3.3.2.2. Burkolat: A burkolat ép, sima, tiszta, alatta folyadék, 1ég- és zsirzsak nincs.

3.3.2.3. Allomdny, szerkezet, metszeslap Tapintasra rugalmas, se nem puha, se
nem kemény. Szerkezete homogén, pép jellegli, a fliszereloszlas egyenletes. A
metszéslap homogén allomanyu, 5 mm-nél nagyobb léglreg nem, vagy legfeljebb
csak néhdny kisebb lathatd. Nem tartalmaz 2 mm-nél nagyobb in- és kotOszoveti
hértyadarabot. 1-2 mm-es méreti in- és kotoszoveti hartyadarabbdl legfeljebb néhany
darabot tartalmazhat. Ragas utan jél 6sszedlld, melegen 1édus, ragasi maradék nincs.

3.3.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes, a gyartmdanylapban rogzitettnek
megfeleld szinl. A fliszereloszlas egyenletes. A fott huspép (prad) ize mellett bors-,
fliszerpaprika és enyhe sds iz érezhetd, de idegen és mellékizektdl mentes. Illataban a
fott huspép (prad), a bors és a fliszerpaprika illata érezhetd, idegen szagoktdl mentes.
Flstolt és fust izesitésli termékek esetében fiistiz és -illat is érezhetd.

3.4. Az élelmiszer el6irt neve: szafaladé.

4. Virsli

Elelmiszer-kategéria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint): 08.3.2
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4.1. Legfeljebb 26 mm Aatmérgji, természetes vagy mibélbe toltott huspépet
(pradot) tartalmazo, f6zéssel hékezelt, fiistoletlen, fiistolt vagy flist izesitésti homogén
metszéslapa termék.

4.2. A jelolés szempontjabdl a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legaldbb
51%. A csontokrél mechanikusan lefejtett htis mennyisége ezen feliil a késztermékre
vonatkoztatva legfeljebb 10%.

4.3. Minéségi jellemzok

4.3.1. Kémiai jellemzdék

Osszes fehérjetartalom legaldbb 11,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 25,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,2% (m/m)

4.3.2. Erzékszervi jellemzok

4.3.2.1. Alak, meret: Egyenletes vastagsagu.

4.3.2.2. Burkolat: A burkolat ép, sima, tiszta, alatta folyadék, 1ég- és zsirzsak nincs.

4.3.2.3. Allomdny, szerkezet, metszeslap Tapintasra rugalmas, se nem puha, se
nem kemény. Szerkezete homogén, pép jellegli, a flszereloszlas egyenletes. A
metszéslap homogén allomanyu, 2 mm-nél nagyobb léglreg nem, vagy legfeljebb
csak néhdny kisebb lathatd. Nem tartalmaz 2 mm-nél nagyobb in- és kotOszoveti
hértyadarabot. 1-2 mm-es méreti in- és kotoszoveti hartyadarabbdl legfeljebb néhany
darabot tartalmazhat. Ragas utan jél 6sszedlld, melegen 1édus, ragasi maradék nincs.

4.3.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes, a gyartmanylapban rogzitettnek
megfeleld szinl. A fliszereloszlas egyenletes. A fott huspép (prad) ize mellett bors-,
fliszerpaprika és enyhe sds iz érezhetd, de idegen és mellékizektdl mentes. Illataban a
fott huspép (prad), a bors és a fliszerpaprika illata érezhetd, idegen szagoktdl mentes.
Flstolt és fust izesitésli termékek esetében fiistiz és -illat is érezhetd.

4.4. Az élelmiszer elbirt neve: virsli.

5. Zala felvagott

Elelmiszer-kategéria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint): 08.3.2

5.1. Legaldabb 90 mm &atmérdjli, természetes vagy mibélbe toltott homogén
sertéshus-pépbe (pradba) egyenletesen elosztott, 12-18 mm szemcseméretire
apritott, pacolt sertéshus mozaikokat tartalmazé, fézéssel hdkezelt, fiistolt vagy
fustoletlen, jol szeletelhet6 termék.

5.2. A jelolés szempontjabdl a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legaldbb
60%. A csontokrol mechanikusan lefejtett (kizarélag sertés) huis mennyisége ezen
felil a késztermékre vonatkoztatva legfeljebb 10%, de a husmozaik csontokrol
mechanikusan lefejtett hust nem tartalmazhat.

5.3. Mindségi jellemzbk

5.3.1. Kémiai jellemzdk

Osszes fehérjetartalom legalabb 13,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 69,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 22,0% (m/m)
Néatrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,2% (m/m)

5.3.2. Erzékszervi jellemzbk

5.3.2.1. Alak, méret: Egyenletes hengeres alaku, két végén legombolyodo.

5.3.2.2. Burkolat: Ep, sima, tiszta, a végeknél 5 mm-nél nagyobb folyadék-, 1ég- és
zsirzsak nincs.

5.3.2.3. Allomdny, szerkezet, metszéslap: A rad allomanya rugalmas, se nem puha,
se nem kemény. A rad 5 kiilonb6zé helyérdl szarmazé metszéslapokon legaldbb 4-4
hismozaik legyen. Metszéslapjan lathatd zsirszoveti rész nincs. 5 mm-nél nagyobb
légureg nem, vagy legfeljebb néhdny kisebb lathatd. Nem tartalmaz 3 mm-nél
nagyobb in- és kotdszoveti hartyadarabot. 1-2 mm-es méretd in- és kotdszoveti
hartyadarabbdl legfeljebb néhany darabot tartalmazhat. A szelet elsé harapdas utan se
nem puha, se nem kemény, nem ragos, jol osszedllo.
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5.3.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes vildgos rézsaszinl. A fliszereloszlas
egyenletes. A f6tt hus ize mellett bors- és fokhagymaiz érezhetd, de idegen és
mellékizektol mentes. A fott hus, a bors és a fokhagyma illata érezhetd, idegen szagok
nem érezhetok.

5.4. Az élelmiszer el6irt neve: Zala felvagott.

5.5. A vagodllat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben nem kell
jellni.

6. Nyari turista felvagott

Elelmiszer-kategdria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandacsi rendelet
szerint): 08.3.2

6.1. Legalabb 60 mm atmérgjli, természetes bélbe vagy mibélbe toltott sertés-,
illetve marhahushus-pépbe (pradba) egyenletesen elosztott, friss hus kategoridba
tartozo, 6-8 mm szemcseméretlire apritott marhahust, illetve sertéshust és szalonna
alapanyagot tartalmazdé, f6zéssel hokezelt, fiistolt, legalabb 10 napig utdérlelt, jol
szeletelhetd termék.

6.2. A jelolés szempontjabdl a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legaldbb
65%. A csontokrél mechanikusan lefejtett hus (kizardlag sertés) mennyisége ezen
feliil a késztermékre vonatkoztatva legfeljebb 10%.

6.3. Min6ségi jellemzok

6.3.1. Kémiai jellemzdk

Osszes fehérjetartalom legaldbb 16,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 40,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 45,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 3,0% (m/m)

6.3.2. Erzékszervi jellemzok

6.3.2.1. Alak, méret: Egyenletes hengeres alaku, két végén elkeskenyedd.

6.3.2.2. Burkolat: Kissé rancos, tiszta, vildgos vorosesbarna, egyenletes szint,
enyhe fénylG. A burkolaton attetszenek a szalonnadarabok. A burkolat alatt 1ég-,
folyadek- és zsirzsak nincs.

6.3.2.3. Allomdny, szerkezet, metszéslap: A rud allomanya se nem puha, se nem
kemény. A mozaikos elemek meérete 6-8 mm, elrendezésik egyenletes. Nem
tartalmaz 5 mm-nél nagyobb légiireget. In- és kotdszoveti hartyadarabbdl legfeljebb
néhany 3 mm-nél kisebb darabot tartalmazhat. A szelet els6 harapas utdn se nem
puha, se nem kemény, nem ragos, ragasi maradék nincs. Feliileti elvaltozas nélkil
szeletelhetd.

6.3.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap Osszhatasaban vildgos vOros szini. A
fliszereloszlas egyenletes. Az érlelt fott hus ize mellett fist-, bors-, fokhagyma-,
fliszerpaprika-, szegflibors iz és enyhe sos iz érezhetd. A f6tt hus és a filiszerek illata
érezhetd, idegen szagoktol mentes.

6.4. Az élelmiszer eldirt neve: nyari turista felvagott vagy nyari turista.

7. Csemege debreceni

Elelmiszer-kategéria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint): 08.3.2

7.1. 22-32 mm atmérdji sertésvékonybélbe vagy emésztheté miibélbe toltott
huspépet (pradot), valamint friss hus kategoridba tartozé, 6-8 mm szemcseméretiire
apritott marha-, illetve sertéshust és szalonna alapanyagot, vagy baromfihtust és
szalonna alapanyagot tartalmazd, legfeljebb 15 cm hosszi termék. Tartdsitasat
fustoléssel és fozéssel végzik.

7.2. A jelolés szempontjabdl a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legaldbb
55%. A csontokrdél mechanikusan lefejtett his mennyisége ezen feliill a késztermékre
vonatkoztatva legfeljebb 10%.

7.3. Mindségi jellemzdék

7.3.1. Kémiai jellemzdk
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Osszes fehérjetartalom legaldbb 13,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 60,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 32,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,2% (m/m)

7.3.2. Erzékszervi jellemzbék
3.2.1. Alak, méret: Egyenletes vastagsagu.
3.2.2. Burkolat: A burkolat sima, sériléstdl, szennyez6déstol mentes.

7.3.2.3. Allomdny, metszéslap: Tomotten rugalmas, jol 0sszedlld. A metszéslapon
6-8 mm nagysagu hus- és szalonnaszemcsék lathatdék huspépbe (pradba) agyazva. 2
mm-nél nagyobb in és kotdszoveti hartyadarabokat nem tartalmazhat.

7.3.2.4. Szin, illat, iz: Vorosesbarna szind, kellemesen fiistos, fliszeres (kOmény)
illata, izhatasa a felhasznalt fliszereknek megfelel6éen harmonikus.

7.4. Az élelmiszer eldirt neve: csemege debreceni.

7.
7.

8. Siuitnivalé kolbasz vagy sutékolbasz

Elelmiszer-kategéria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet
szerint): 08.2

8.1. Legfeljebb 34 mm atmérdji sertésvékonybélbe, juhbélbe vagy emészthetd
mubélbe toltott el0készitett hus, amely egyenletesen apritott, friss hus kategoriaba
tartozd, 4-6 mm-es szemcsézettségl sertéshus és szalonna alapanyagok, vagy
baromfihiis és szalonna alapanyagok, valamint jelleg és iz kialakité anyagok
felhasznalasaval késziil. Rekeszizmot és rdgoizmot nem tartalmazhat. Flszerekkel és
soval izesitett  nyers termék, fogyasztasa elott siités sziitkséges.
Elelmiszer-adalékanyagot nem tartalmazhat.

8.2. A jelolés szempontjabol a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legaldabb
65%.

8.3. Mindségi jellemzdk:

8.3.1. Kémiai Osszetétel:

Osszes fehérjetartalom legalabb 14,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 60,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 32,0% (m/m)
Néatrium-klorid tartalom legfeljebb 2,1% (m/m)

8.3.2. Erzékszervi tulajdonsagok

8.3.2.1. Alak, méret: Legfeljebb 34 mm atmérdjl, parozott vagy folyamatos toltési.

8.3.2.2. Burkolat: Sima, sérulést6l mentes, a toltelékhez jol tapad.

8.3.2.3. Allomdny: Puha, j6l 0sszedllo.

8.3.2.4. Szin, illat, iz: A gyartmanylapban rogzitettnek megfelelé szini hus és
szalonnaszemcsék jellemzik, dominansan fliszerpaprika illatd, a felhaszndlt fliszerek
ize érezheto.

8.4. Az élelmiszer eldirt neve: siitnivalé kolbasz vagy stit6kolbasz.

8.5. A kovetkez6 szoveget a terméken fel kell tintetni: ,A termék csak alapos
hékezelés (siités) utan fogyaszthatd.”

8.6. A vagodallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben kizardlag
(100%-ban) sertésbodl késziilt termék esetében nem kell jelolni.

9. Parasztsonka, parasztlapocka

Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK eurodpai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint): 08.3.1

9.1. Parasztsonka: Bérrel és szalonnaval fedett, megfelel6en formazott sertéscomb,
amelyrdl a labat, valamint a farokt6- és medencecsontot (keresztcsont) eltavolitottak.

9.2. Parasztlapocka: Borrel és szalonnaval fedett, megfeleléen formazott
sertéslapocka, amelyr6l a ldbat, valamint a lapockacsontot (platnicsont)
eltavolitottak.
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9.3. Mindkét termék esetében a szalonna vastagsaga legfeljebb 2 cm, a
his-szalonna arany legaldbb 4:1. S6zassal, illetve pacolassal, fiistoléssel és szaritassal
tartositjdk, gyorspacolds nem megengedett. Egészben kell érlelni. Az érlelés
idétartama legalabb 30 nap. Egészben, darabban vagy szeletelve forgalmazzak.

9.4. Min6ségi jellemzok

9.4.1. Kémiai jellemzdk

2017. januar 1-jét6l 2017. jalius 1-jétdl

alkalmazandd alkalmazandd
Néatrium-klorid-tartalom legfeljebb 6,0% (m/m) 5,0% (m/m)
(58%-0s viztartalomra
vonatkoztatva)
A vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,91

9.4.2. Erzékszervi jellemzdk

9.4.2.1. Alak: Borrel és szalonnaréteggel fedett, a combra, illetve a lapockara,
darabolt termék esetén azok husrészeire jellemz6 alaku, megfelel6en formazott.

9.4.2.2. Allomdny: A nyers pacolt és fustolt sonkara jellemz6 puhasagu, tomotten
rugalmas, jol szeletelhetd, nem szaraz, nem kemeny

9.4.2.3. Szin, iz, illat: A boros és a husos rész a kilsé felileten egyenletes
vorosesbarna, a szalonnds rész vildgos sargasbarna szini. {zében és illatdban a sé és
a fust érzodik.

9.5. Az élelmiszer eldirt neve: parasztsonka vagy parasztlapocka.

9.6. A termék megnevezésére vonatkozo egyéb elbirasok:

9.6.1. Az elb6készités mddjara a ,darabolt” vagy ,szeletelt” szavak haszndalataval
utalni kell.

9.6.2. A vagoéallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben nem kell
jelolni.

10. Angolszalonna

Elelmiszer-kategéria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint): 08.3.1

10.1. Téglatest alaktra forméazott, 8-12 cm vastag, 8-15 cm széles, 20-40 cm
hosszu, béros vagy bér nélkiili szalonnas karaj alapanyagbdl all, sézassal, pacolassal
és flustoléssel késziilt termék. Boros termék esetében a vastagsag bor nélkiil értendd.

10.2. Mindségi jellemzdék

10.2.1. Kémiai jellemzdk

2017. januar 1-jét6l 2017. jalius 1-jétdl
alkalmazandd alkalmazandé

Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 6,0% (m/m) 5,0% (m/m)
(58%-0s viztartalomra vonatkoztatva)

A vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,91

10.2.2. Erzékszervi jellemzdk

10.2.2.1. Alak méret: Egyenletes vastagsagu téglatest, tiszta feliletq.

10.2.2.2. Allomdny, szerkezet: A darab allomanya nem ragos, hisos része a pacérett
fistolt husra, szalonnas része az érett szalonndra jellemz6. A termék
keresztmetszetének legaldbb 70%-a hiuisos rész.

10.2.2.3. Metszéslap, szin, iz, illat: A béros és a husos rész a kils6 felilleten
egyenletes vorosesbarna, a szalonnas rész vildgos sargasbarna szindi. A metszéslapon
a szalonnds rész fehér, a husos rész voroses vagy rozsaszin. Jellegzetes, enyhén sos,
flstolt iza és illatu.

10.3. Az élelmiszer eldirt neve: angolszalonna.

10.4. A vagoallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben nem kell
jelolni.
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11. Parasztkolbasz

Elelmiszer-kategdria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandacsi rendelet
szerint): 08.3.1

11.1. 34-38 mm atmérdjl, természetes bélbe vagy emésztheté miibélbe toltott, friss
hus kategoériaba tartozo, 4-6 mm szemcseméretlre apritott, kizardlag sertés-, illetve
marhahust, szalonna alapanyagot és fliszereket tartalmazoé, flistolt, szaritott termék.
Rekeszizmot és ragdéizmot nem tartalmazhat.

11.2. Mindéségi jellemzdk

11.2.1. Kémiai jellemz6k

Viztartalom legfeljebb 32,0% (m/m)

Zsirtartalom legfeljebb 45,0% (m/m)
Kotészovetmentes legaldbb 18,0% (m/m)

fehérjetartalom

Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 4,0% (m/m)

A vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,92

11.2.2. Erzékszervi jellemzdk

11.2.2.1. Alak, méret: Bélbe toltott termék.

11.2.2.2. Burkolat: Tiszta, folytonossagi hianyoktdél mentes, kissé gobos feliletd.

11.2.2.3. Allomadny, metszéslap: Tomor, rugalmas, jol 6sszealld, jol szeletelheto,
nem ragoés. A metszéslapon apritott hus- és szalonnaszemcsék lathatok egyenletes
eloszlasban.

11.2.2.4. Szin, illat, iz: A burkolat barnasvor6és szinli, a metszéslap szinét a
flszerpaprika hatdrozza meg. Fustolt, kellemesen fiiszeres illati, harmonikus
izhatasat a bors, a fliszerpaprika és a fokhagyma adja.

11.3. Az élelmiszer el6irt neve: parasztkolbdsz.

12. Téliszalami

Elelmiszer-kategéria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet
szerint): 08.3.1

12.1. Legaldbb 55 mm atmérdéji természetes vagy vizgdzatereszté miibélbe toltott,
friss hus kategéridba tartozd, 3-4 mm szemcseméretlre apritott, egyenletesen
elkevert, kizdrdlag sertéshust, szalonna alapanyagot és fliszereket tartalmazo, fiistolt,
szaritdssal minimum 80 napig érlelt rdad alaka huskészitmény. Rekeszizmot és
ragoizmot nem tartalmazhat. Tomor allomanyu, jol szeletelhetd, feliilete sziirkésfehér
nemespenésszel egyenletesen fedett.

12.2. Mindéségi jellemzdk

12.2.1. Kémiai jellemzok

Viztartalom legfeljebb 27,0% (m/m)
Kotészovetmentes legaldbb 19,5% (m/m)

fehérjetartalom

Zsirtartalom legfeljebb 47,0% (m/m)

Natrium-klorid tartalom legfeljebb 4,5% (m/m)

Vizaktivitas (aw) legfeljebb 0,91

12.2.2. Erzékszervi jellemzdk

12.2.2.1. Alak, méret: Egyenletes vastagsagu, hengeres formdaja termék, amely a
felfiggesztésnek megfelel6 végen elkeskenyedhet, az ellenkez6 végen pedig
legombolyodhet. A rudhossz a toltési méretnek megfeleld (mini, turista, midi,
normal).

12.2.2.2. Burkolat: Folytonossagi hidnyoktdl mentes, nemespenésszel egyenletesen
fedett, enyhén rancos lehet. A burkolat a toltelékhez jol tapad.

12.2.2.3. Allomdny, metszéslap: Tomor, rugalmas, jol 6sszealld, jol szeletelheto,
vagasérett, nem puha, nem tul kemény. A metszéslapon barndsvoros sertéshus- és
fehér szalonnaszemcsék lathaték egyenletes eloszlasban.
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12.2.2.4. Szin, illat, iz: A burkolatot jellegzetes illati, fehér, szirkésfehér
nemespenész bevonat borltJa A metszéslap kellemesen fustolt, fuszeres illatd. izét a
felhaszndlt flszerek, a flist és az érlelés soran képz6dott nemespenész harmoénidja
adja.

12.3. Az élelmiszer el6irt neve: téliszalami.

12.4. A vagoallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben nem kell
jelolni.

13. Natur libamaj, natar kacsamaj

Elelmiszer-kategdria (az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandacsi rendelet
szerint): 08.3.2

13.1. Egy vagy tobb hizottliba-maj, vagy hizottkacsa-mdj lebenydarabot legaldbb
90%-ban tartalmazo, csak s6zott, hékezeléssel tartdsitott termék.

13.2. Mindéségi jellemzdk

13.2.1. Kémiai jellemz6k
Néatrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,0%

13.2.2. Erzékszervi jellemzbk

13.2.2.1. Kiils6 megjelenés: Egyenletes vildgos krémszint, jol tisztitott majdarabok.
Konzerv esetében 10% lékivalas a doboz aljan megengedhetd. Zsirkivalas a mdj
hékezelésébdl adddoan, valtozé mennyiségben nem kifogasolhato.

13.2.2.2. Allomdny, szerkezet: A hizottmajra Jellernzo puha, jol szeletelhetd.

13.2.2.3. Iz, illat: Hékezelt majra jellemz6 illat és iz, minden idegen illattdl és iztdl
mentes.

13.3. Az élelmiszer el6irt neve: natur libamdj vagy natur kacsamaj.

14. Libamajblokk, kacsamajblokk

Elelmiszer-kategéria (az 1333/2008/EK eurodpai parlamenti és tandcsi rendelet
szerint): 08.3.2

14.1. Szalonnaval bélelt vagy béleletlen formdaba toltott, a szalonnanélkiili részben
legaldbb 86% hizottliba-mdjat vagy hizottkacsa-mdjat fliszerezett, pépesitett
majmasszaba agyazva tartalmazo, h6kezeléssel tartdsitott termék.

14.2. Min6ségi jellemzdk

14.2.1. Kémiai jellemz0Ok a szalonnanélkiili részben
Osszes fehérjetartalom legaldbb 7,0%
Néatrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,0%

14.2.2. Erzékszervi jellemzok

14.2.2.1. Kiils6 megjelenés: Egyenletes vildgos krémszini mdajmasszaban jol
tisztitott mdjdarabokat tartalmazé, bélelt termék esetén vékony, 2-3 mm
szalonnaréteg hatarolja a szeleteket. Konzerv esetében 10% lékivalas a doboz aljan
megengedhetd. Zsirkivalds a maj h6kezelésébdl adédoan, valtozé mennyiségben nem
kifogasolhato.

14.2.2.2. Allomany, szerkezet: Puha, a majmasszaban halvany drapp vagy
rézsaszinli majdarabok talalhatok. Nem szétesd, jol szeletelheto.

14.2.2.3. Iz, illat: A hokezelt liba- vagy kacsamaj, a fliszerek és az egyéb izkialakitdk
illata is érezhetd. Idegen illat és iz nem érezhetd.

14.3. Az élelmiszer eldirt neve: libamadjblokk (csak libamdj felhasznaldsa esetén)
vagy kacsamajblokk (csak kacsamaj felhasznalasa esetén).

14.4. Izesitett termék esetén az izesitésre a termék megnevezésében utalni kell
(példdul Tokaji aszuval torténé izesités esetén Tokaji aszus libamdjblokk;
szarvasgombaval torténd izesités esetén Libamdjblokk szarvasgombaval).

13. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez!

1 Beiktatta: 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1), 1. szdmu melléklet. Hatalyos: 2010. IV. 28-t6l.
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A Magyar Elelmiszerkényv 1-3/51-1 szamu eléirdsa a tejtermékekrél

A rész

I. 1. Ez az elGirds a tehén-, juh-, kecske- és bivalytejre és az azokbol készitett
termékekre vonatkozik.

2. A tejtermék-megnevezések a forgalomba hozott termékek esetében csak akkor
hasznalhatok, ha megfelelnek ezen el6iras kovetelményeinek.

3.1 Nem terjed ki az eldirdas a mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek
minéségrendszereirdl széld, 2012. november 21-i 1151/2012/EU eurdpai parlamenti
és tanacsi rendelet alapjan eredetmegjelolésként vagy foldrajzi jelzésként oltalom
alatt all6, valamint hagyomanyos kiilonleges termékként bejegyzett termékekre.

4. Ebben az el6irdsban meghatarozott technikai jellegi elbirasoknak nem kell
megfelelniiik azon termékeknek, amelyeket az Eurdpai Unidé valamely tagallamaban
vagy Torokorszagban Aallitottak eld, illetve hoztak forgalomba, vagy az Eurodpai
Gazdasagi Térségrol szold megallapoddsban részes valamely EFTA-dllamban
allitottak eld, az ott irdnyadé eldirdsoknak megfeleléen, feltéve, hogy az iranyado
eléirasok a fogyasztok védelme vonatkozasaban az ezen eléirdsban meghatarozottal
egyenértékli védelmet nyujtanak.

II. 1. A termékek el6allitdsdhoz a vonatkozé jogszabdlyoknak, ajanldsoknak, ezek
hianyaban a szokasos tiizemi, kereskedelmi gyakorlatnak megfelel6 min6ségl
0sszetevOk hasznalhatdk fel.

2. Izesitett termékek esetében az izesitbanyagok mennyisége - ahol nincs erre
vonatkozo eldirds - a termék jellegzetességét biztositd aranyu legyen.

3. A termékek eldallitasa, tarolasa, szallitdsa soran alkalmazni kell a tejtermékekre,
valamint altaldban az élelmiszerekre vonatkozd kiilon jogszabalyokban eléirtakat is,
ezek hianyadban a tevékenységeket a szokdasos jo gyakorlatnak megfeleléen kell
végezni.

4. A termékek csomagoldsara csak a vonatkozd jogszabdlyoknak megfeleld
csomagoloanyag és védégaz hasznalhato fel. A csomagolasnak olyannak kell lennie,
hogy semmilyen tulajdonsagaval (méret, megjelenés, tomeg, térfogat stb.) ne vezesse
félre a fogyasztot.

5. A termékek jelolésében a vonatkozdé jogszabdlyokban, valamint a B részben
rogzitettek mellett az aldbbiakat kell figyelembe venni:

a)2 Megnevezés

- Tehéntejbol gyartott termék esetén nem koételezd a tehéntejre utalds. Amennyiben
utalas torténik, akkor elegendé a ,tej” szé hasznalata.

- Nem tehéntejbdl gyartott termék esetén a megnevezésben utalni kell a felhasznalt
tejféleségre (példaul ,izesitett tejkészitmény kecsketejbdl”). Kevert tejbdl (kiillonféle
tejel6 allatoktol szarmazd tejbdl, illetve tejtermékbol) készitett termék esetén az
allatfaj neve kizarolag akkor tintetheto fel a termék megnevezésében, ha az egyszeri
termékhanyad legaldbb 70%-a a megnevezett allatfaj tejébdl szarmazik. Az allatfaj
nevének feltliintetése esetén a kevert alapanyagra vald utaldst a megnevezésben
szintén fel kell tliintetni (pl. ,juhgomolya kevert tejbol”).

- Kevert alapanyagbdl (kilonféle tejel6 Aallatoktol szarmazd tejbdl, illetve
tejtermékbdl) gyartott termékek esetén a megnevezésben ezt fel kell tintetni (pl.
,Zsiros, félkemény sajt kevert tejb6l”).

1 Megdllapitotta: 10/2014. (IX. 18.) FM rendelet 4. §, 1. melléklet. Hatalyos: 2014. IX. 26-t6l.
2 Modositotta: 24/2014. (II1. 25.) VM rendelet 2. §.
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- Izesitett készitmények megnevezésében utalni kell az izesitéanyagként haszndlt
élelmiszer nevére (pl. ,Malnds joghurt”). Tobbféle izesitéanyag hasznalatakor a
megnevezésben a meghatdrozo izre kell utalni, illetve lehet az izesit6anyagok
kozismert gyujténevét (pl. ,Erdei vegyes gyiumolcsés joghurt”) is hasznalni. Ha a
terméket kizdrélag aromaval izesitették, akkor a megnevezésben csak az ,, ....... iz
kifejezéssel szabad utalni a termék jellegére (pl. ,,Oszibarackizii aludttej”).

- A friss jelzé fogyasztéi tej esetében kizarélag 72 °C hémérsékleten 15
masodpercig vagy ezzel egyenértékli hékezeléssel pasztérozott tejre hasznalhatd. A
foszfataz-prébanak negativnak, a peroxidaz-probanak pozitivnak kell lennie.

- A 2,8% zsirtartalmu tej nevezhet6 félzsiros tejnek.

- Hagyomanyos flistolésre lehet utalni amennyiben a terméket kozvetlenil a
keményfa elégetésébol szarmazo fiistben fiistolik.

b) Egyéb jelolés

Az 0sszetevOk mennyiségi jelolésére vonatkozé altalanos szabalyoknak megfelel6en
fel kell tuntetni:

- kevert alapanyagbdl gyartott termékek esetében az Osszetevlék felsorolasaban a
felhasznalt tejféleségek mennyiségét is,

- a nem Kkizarélagosan aromaval izesitett termékek esetén az izesit6anyag
mennyiségeét.

II1. Ezen el6iras vonatkozasaban:

1. Alvasztds: technoldgiai mivelet, amelynek sordan a folyékony tej, tejszin stb.
kocsonyas (gél) allapotba megy at. Megkiilonboztetiink olté hatasara bekovetkezo
oltds alvadast, sav hatdsara lejatszédo savas alvaddast, valamint oltd és sav egylittes
hatdsara végbemend vegyes alvadast.

2. Alvasztoenzim (oltoenzim): olyan allati, novényi vagy mikrobaeredetl készitmény,
amely a tejet édes allapotban megalvasztja.

3. Erjedési lyuk: az érés soran a sajttésztdban képz6do6 szén-dioxid altal kialakitott
tobbé-kevésbé szabalyos kerek lyuk.

4. Eléfléra: atermekben jelen 1évo, €16, hasznos mikroorganizmusok 0sszessége.

5. Felfol6zodés: a zsir elkilloniilése a tej, a tejszin stb. felszinén.

6. Folozés: a tejnek, savonak stb. zsirban dus és sovany részre vald szétvalasztasa
gépi uton.

7. Flistolés és a fiistolt iz kialakitdsa

a) Fustolés

Olyan mivelet, amelynek célja az el6allitott fiisttel a tejtermék flistolt izének,
esetenként szinének, tovabba egyéb termékjellemzdinek kialakitdsa, valamint egyes
terméktipusok eltarthatéosdganak novelése. A flist eldallitdsa torténhet keményfa
kozvetlen elégetésével vagy fiistaromdabdl, annak regeneraldsaval.

b) Fust izesités

Olyan mitvelet, amelyben a vonatkozé rendelkezéseknek megfelel6 flistaromat a
tejtermékbe juttatjak (bekeverés, injektalas stb.)

8. Homogénezés: a tej, a tejszin zsirgolydcskainak elaproézasa, esetenként ezekbdl
halmazok képzése.

9. HoOkezelés: a tej, a tejszin, illetve a tejtermék melegitésével, hevitésével
kapcsolatos mivelet, amelynek célja a mikroorganizmusok szamdanak csokkentése,
elpusztitasa. Fébb hékezelési eljarasok:

Pasztérozés:

Az allati eredetll élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabdalyainak megallapitasarol
sz0l6, az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.)
szerint.

Pasztorozésnek tekinthet6 a magas hdémérsékleten végzett pillanathevités is,
amelynek soran a tejet, tejszint, illetve a tejterméket 100 °C alatti hdmérsékleten
olyan hémérséklet-idé6 kombindcioval kezelik, amelynek eredményeként a hdkezelés
utan a foszfatdz- és a peroxidazproba egyarant negativ eredményt mutat.

Ultramagas homérsékleten végzett hdkezelés (UHT-kezelés):
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Az Eurodpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete szerint.

Nagyon magas hémérsékleten végzett hékezelés (ESL-hékezelés):

Olyan 100 °C feletti hdékezelés, amelynek soran a tejet, a tejszint, illetve a
tejtermeket legfeljebb 134 °C hémérsékleten, legaldbb 0,1 masodpercig hékezelik.

10. Ird: a kopiiléskor a zsir kivaladsa utdn a tejbél, tejszinbdl visszamaradé folyékony
termék.

11. Izesitéanyag: gyumolcs-, zoldségkészitmények, fliszerek, novényi kivonatok,
cukor, méz, egyéb élelmiszerek, aromdk, amelyeket a termékek jellegzetes izének
elérése érdekében adnak a termékhez.

12. Kéregflora: a sajt kiszaradt feliilletén, a kérgén megtelepedd, emberi egészségre
artalmatlan mikroorganizmusok 0sszessége.

13. Kultura (szintenyészet): egyes tejtermékek gyartdsdhoz haszndlt, az emberi
egészségre artalmatlan specidlis mikrobatenyészet.

14. Membrdnsziirés (membrdnszepardcio): a szelektiv permeabilitds elvén alapuld
muvelet, amellyel a folyadék egy vagy tobb komponensét féligatereszt6 membrannal,
nyomas alkalmazasaval szeparaljak.

Megjegyzés: A miivelet feltételei a megfelel6 porusméreti membran, a szliréshez
szilkkséges hajtéer6 (nyomds) és az elvalasztandd komponensek kozotti
méretkillonbség. A szlirési folyamat eredményeként permedtum és koncentratum
(retentatum) keletkezik. A fontosabb membranszirési eljardsok a reverzozmozis
(hiperszlrés), a nanoszirés (ultraozmozis), az ultrasziirés és a mikroszirés.

15. Nemespenész: egyes sajtféleségek gyartasahoz hasznalt
penészgomba-tenyészet.

Fehér nemespenész: a Penicillium camemberti vagy a Penicillium caseicolum
penészgomba fehér szini tenyészete.

Z0ld nemespenész: a Penicillium roquefortl penészgomba tenyészete.

16. Omlesztés: olyan peptizaciéval jaré kolloidkémiai valtozds, amelynek sordn a
sajtfehérje gél-allapotbol szolallapotba megy at.

17. Omlesztésok (emulgedlésok): azok az adalekanyagok amelyek a sajtban 1évé
fehérjéket szolallapotuva alakitjak, és egyuttal segitik a zsirt és mas komponenseket
kozel homogén eloszlasba hozni.

18. Penészerezés: a z0ld nemespenésszel ér6é sajtokban az érés soran kialakuld
kékeszold szinli penészerek haldzata.

19. Permedtum: a membranszirés soran a membrannyildsokon 4atmeno
tejalkotérészeket tartalmazé folyadék.

20. Prebiotikumok: olyan természetes tapanyagok, amelyek jellemzéen a
probiotikumok kizarolagos tadpanyagai, ennélfogva elésegitik azok bélbeni
elszaporodasat, tulsilyba keriilését.

21. Probiotikumok: olyan huméan bélbaktériumok, amelyek jotékony hatdssal vannak
a gazdaszervezet egészségi allapotara.

22.  Probiotikus tejtermékek: a  tdpcsatorna egészséges miikédéshez
nélkilozhetetlen un. bélbarat mikrobatorzseket tartalmazoé savanyu tejtermékek.

23. Réglyuk vagy réghézag: az 6ssze nem tapado (forradd) alvadékrogok kozott a
sajt érése soran termelddo szén-dioxid hatdsara képzédo szabalytalan hézag, nyilas.

24. Ruzsflora: vorésesbarna nyalkds bevonatot létrehozé Brevibacterium linens
tenyészete a sajt felliletén.

25. Savo: a tejnek a kazeinfehérje eltavolitasa (kicsapatdsa) utadn visszamaradoé
része.

26. Savofehérje: a kazein eltavolitdsa utdn a savOban visszamaraddé fehérjék
0sszessége.

27. Savofeheéerje-koncentratum: nagy fehérjetartalmi, meghatarozott funkcionalis
tulajdonsagu termék, amely a fehérjéknek savobdél vald elkiilonitésével (pl.
membranszeparaciéval) és vizelvonassal késziil.

28. Savokivalds: a savo spontan elkilloniilése az alvadéktol.

29. Savodszin: savobol folozés utjan nyert zsirdus termék.

30. Savodvaj: savoszinbdl kopiiléssel eldallitott vaj.
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31. Szinbiotikum: a pro- és prebiotikumok egyiittese, amelyek elényos hatasa
0sszegzodik és nemegyszer szinergistava valik, amelybdl eredden szinbiotikusak azok
a tejalapu termékek, amelyek készitéséhez nemcsak probiotikumokat, hanem egy
vagy tobb prebiotikumot is felhasznaltak.

32. Tejfehérje-koncentratum (retentdtum): nagy fehérjetartalmi, meghatarozott
funkcionalis tulajdonsagu termék, amely tejbdl késziil a fehérjék koncentralasaval (pl.
membranszeparacioval) és esetenként vizelvonassal.

33. Tejstiritmény: a tej vakuumbeparlasaval vagy azzal egyenértékii mivelettel
elodllitott termék, amelyben a szdrazanyag-0sszetevok egymashoz viszonyitott aranya
megegyezik a tejben lévivel.

34. Utohokezelés: a félkész vagy a késztermék hokezelése, jellemzdéen 68-76 °C
hémérsékleten a kultirabol szarmazo mikrobdk nagy részének elpusztitdsa céljabal.

35. Vajolaj: a vajzsir szobahémérsékleten folyékony frakcidja.

36. Vizmentes tejzsir: legalabb 99,8% tejzsirt és legfeljebb 0,1% vizet tartalmazoé
termék.

IV. 1. Egyes tejtermékek részletes eldirasait a B rész tartalmazza.

2. A B részben szereplé termékek el6allitdsdhoz az ott meghatdrozottakon tul
felhasznalhaték:

- adalékanyagok, a vonatkozo6 el6irasokban meghatarozott termékekhez és az ott
megjelolt mennyiségben,

- vitaminok, asvanyi anyagok és bizonyos egyéb anyagok, a kiilon jogszabalyokban
foglaltaknak megfeleléen.

B rész

1. zesitett tejkészitmények; tej-, savo-, iré- és permeadtumalapu italok

1.1. A termékcsoport meghatarozasa

Az idetartozé termékek az 1.2. pontban felsorolt Osszetevokbol vagy azok egy
részébdl megfeleld hékezeléssel késziilnek.

1.1.1. Izesitett tejkészitmények

Olyan készitmények, amelyeket tejbdl, izesitbanyagok, tovabba szinezékek és egyéb
adalékanyagok hozzdaddasaval allitottak eld. Az izesitett késztermékben a tejhanyad
legaldbb 70% (m/m) legyen. Allomanyuk folyékony, zselirozott vagy szilard lehet.

A termék nem tartalmazhat olyan oOsszetevot, amely a tej komponenseinek
helyettesitésére szolgal.

1.1.2. Tejalapu italok

Olyan készitmények, amelyekben a tejhanyad legaldbb 50% (m/m), de nem éri el a
70%-ot (m/m), és az eldallitasukhoz savot, irét, permedtumot, esetleg vizet vagy ezek
keverékeit, izesitbanyagot, tovabba sziikség szerint szinezékeket és egyéb
adalékanyagokat is felhasznalnak.

1.1.3. Savé-, ir6- és permeatumalapt italok

Olyan készitmények, amelyekben a tejhanyad nem éri el az 50% (m/m)-ot, és az
elodllitasukhoz savét, irét, permeadtumot, esetleg vizet vagy ezek keverékeit, tovabba
izesitbanyagot, tovabba sziikség szerint szinezékeket és egyéb adalékanyagokat is
felhasznalnak.

1.2. Felhaszndalhat6 6sszetevok

Tej, tejstritmény, tejpor, iré vagy ezek keveréke, tejfehérje-koncentratum,
savofehérje-koncentratum, izesitéanyagok, laktéozbontd enzim, viz.

Savo, permeatum, illetve ezek stiritményei csak az 1.1.2. és az 1.1.3. pont szerinti
termékekhez.

1.3. Mindségi kovetelmények

Zsirtartalmi kovetelmények az 1.1.1. ésaz 1.1.2. pont szerinti termékekre:

Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)
sovany legfeljebb | 0,5
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zsirszegény legaldbb 0,6
legfeljebb 1,8
félzsiros legalabb 1,9
legfeljebb 3,4
zsiros legaldbb 3,5

Egyéb kovetelmények:

Tejfehérje-tartalom, legalabb 2,1% (m/m) az 1.1.1. pont szerinti termékekre.
Tejfehérje-tartalom, legaldbb 1,5% (m/m) az 1.1.2. pont szerinti termékekre.
Erzékszervi kovetelmények

Izesitett tejkészitmények Tej-, savo-, ird- és
permeatumalapa
ital
Tejital Zselirozott tejkészitmény
Kiilsé Jellegzetes, az izesitésre| Jellegzetes, az izesitésre| Egyenletes, az alapanyagra
jellemz6 szind. jellemz6 szind, fényes|jellemzé szind, izesitett
feliiletd. termék esetén az izesitd-
és/vagy a szinez6anyagra
jellemzd.
Allomany Pelyhes kicsapdédéstdl,| Egynemd, sima, a zselirozds| Egynem, kivalast6l mentes.
felfoloz6dést6l és iiledéktol|mértékétsl fliggéen  slrin
mentes. folyé, kanalazhatd vagy
majas, szdjban elomlé és a
csomagoléeszkoz faldhoz jol
tapadd.
Szag Az izesitésre jellemzd, kellemesen aromas, tiszta. Tiszta, idegen szagtol
mentes, jellegzetes.
Iz Az izesit6anyagra vagy az aromara jellemzo, jellegzetesen| Tiszta, idegen iztél mentes,
zamatos, tiszta. jellegzetes.

1.4. Jelolés

A jelolésére vonatkozd jogszabdlyok és az A rész II. fejezet 5. pontja szerint az
alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

A termékek megnevezésében fel kell tintetni a h6kezelésre utald kifejezéseket és a
termék tényleges zsirtartalmat tomegszazalékban.

Ha a tej Osszetételében moédositds tortént, azt a megnevezéshez kapcsolt szdval
vagy szavakkal kell jelezni, pl. ,laktézbontott” vagy , csokkentett tejcukor tartalmu”.

Az 1.1.1. pont szerinti termék megnevezése tartalmazhatja a ,tej” szot, pl.
Lkaramellds tej”, ,gyumolcsos tejkészitmény”.

Az 1.1.2. és az 1.1.3. pont szerinti készitmények megnevezésében a ,tej” sz6 még
szo0sszetételben sem szerepelhet, ezért a csoportmegnevezés sem lehet része a
termék megnevezésének. A megnevezés lehet pl. ,Reggeli ital”, ,Kakaos ital”, ,Iro” .

Egyéb jelolés

Fel kell tintetni a termék 1.3. pont szerinti zsirfokozatat. Homogénezés esetén
utalni kell a miveletre.

2. Savanyu tejtermékek

2.1. A termékcsoport meghatarozasa

Az idetartoz6 termékek megfeleléen el6készitett és hokezelt tejbdl, a 2.2. pontban
felsorolt 0Osszetevékbdl vagy azok egy részébdl specidlis mikrobatenyészetek
hozzdaddasdaval, savanyitdssal és alvasztassal késziilnek.

10%-ndl (m/m) kisebb zsirtartalom esetén savanyu tejekrdl, legalabb 10% (m/m) és
azt meghaladé zsirtartalom esetén savanyu tejszinekrdl beszélunk.

2.1.1. El6floras savanyu tejek és tejszinek (natur)
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Olyan termékek, amelyeket megfeleléen el6készitett és hokezelt tejbdl, tejszinbdl, a
2.2. pontban felsorolt Osszetevokb6l vagy azok egy részébol specidlis
mikrobatenyészetek, illetve probiotikus mikrobatorzsek hozzdadasaval, savanyitassal
(pH-csokkentés) és alvasztassal allitottak eld, és a minéségmegolrzési idétartamuk
lejartaig legalabb a 2.3. pontban el6irt mennyiségben tartalmazzdk a kultirabdl
szarmazo6 €16, aktiv mikroorganizmusokat.

A fontosabb savanyu tejek és tejszinek gyartdsdhoz a kovetkez6 specidlis
mikrobatenyészeteket hasznaljak.

a) Joghurt: Streptococcus salivarius subsp. thermophilus és Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus meghatarozott aranyu szimbiotikus tenyészete.

b) Kefir: Kefirgombdabdl készitett kultira; Lactobacillus kefiri, Leuconostoc-,
Lactococcus- és Acetobacter-félék jellemzé ardanyban. Tartalmaz még laktézerjeszto
élesztéket (Kluyveromyces marxianus) és laktozt nem erjeszté élesztoket
(Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces exiguus,
Debaryomyces hansenii).

c) Mas fermentdlt tejtermékek: Mezofil és/vagy termofil tejsavbaktériumok
egytorzs- vagy keveréktenyészete.

2.1.2. Elofloras, izesitett savanyu tej- és tejszinkészitmények

Olyan termékek, amelyeket a 2.1.1. pont szerinti termékekbdl izesitéanyagok, a 2.2.
pontban felsorolt 6sszetevok vagy azok egy részének hozzaadasaval allitottak el6 ugy,
hogy a tejeredetii termékhanyad legaldabb 70% (m/m) legyen. A végtermék a
mindéségmegorzési idétartamanak lejartaig a 2.1.1. pont szerinti termék aranyanak
megfelel6 mennyiségben kell, hogy tartalmazza a kultirdbdl szarmazo él6, aktiv
mikroorganizmusokat.

Ha izesitésre gyumolcsot haszndlnak, annak hényada (az er6s izd, savas
gyumolcsok kivételével) a végtermékben legaldbb 4% (m/m) legyen.

2.1.3. Nem él16floras savanyu tej- és tejszinkészitmények (natar)

Olyan mikrobapusztité médszerrel (pl. utéhdkezeléssel) kezelt termékek, amelyeket
a 2.2. pontban felsorolt 0Osszetevékb6l vagy azok egy részébll specialis
mikrobatenyészetek hozzdadasaval, savanyitassal és alvasztasssal allitottak el6. A
mikrobapusztitas kovetkeztében a termékben a romlast okozd, valamint a kultirabdl
szarmazé mikroorganizmusok szama és aktivitdsa nagymértékben csokken, igy a
termék hosszabb ideig tarolhato.

2.1.4. Nem él6floras, izesitett savanyu tej- és tejszinkészitmények

Olyan mikrobapusztité médszerrel (pl. utéhdkezeléssel) kezelt termékek, amelyeket
a 2.1.1. pont szerinti termékekbdl, a 2.2. pontban felsorolt 6sszetevok vagy azok egy
részének hozzaadasaval allitottak el Uugy, hogy a tejeredetli termékhanyad legaldbb
70% (m/m) legyen. A mikrobapusztitas kovetkeztében a termékben a romlast okozo,
valamint a kultirdbdél szdrmazé mikroorganizmusok szama és aktivitdsa
nagymértékben csokken, igy a termék hosszabb ideig tarolhatd.

Ha izesitésre gyumolcsot haszndlnak, annak héanyada (az er6s izd, savas
gyumolcsok kivételével) a végtermékben legaldbb 4% (m/m) legyen.

2.2. Felhasznalhat6 0sszetevék

Tej, tejstritmény, vagy ezek keveréke, tejszin, vaj, tejpor, viz, étkezési so, savopor,
tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum, étkezési kazeinatok,
prebiotikumok, a 2.1.1. pontban meghatarozott mikrobatenyészetek.

Izesitéanyagok és zselatin csak a 2.1.2. és 2.1.4. pontok szerinti termékekhez.

2.3. Min6ségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)
Savanyu tej(készitmény) legaldbb 3,0
Zsirszegény savanyu tej(készitmény) kevesebb, mint 3,0
de tobb, mint 0,5
Sovany savanyu tej(készitmény) legfeljebb 0,5
Savanyu tejszin (tejfol) legaldbb 20
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Félzsiros savanyu tejszin (tejfol) kevesebb, mint 20
de legaldbb 10
Specidlis kémiai és mikrobiolégiai kovetelmények
Jellemzd Savanyu tejek, a Kefir Tejfol
kefir
kivételével
Tejfehérje-tartalom, legaldbb, % (m/m) 2,7 2,7 -
Zsirmentes szarazanyag-tartalom, legalabb, % - - 5,9%
(m/m)
Tejfehérje-tartalom a zsirmentes 34,0
szarazanyagban, legaldbb, % (m/m)
Tejsavtartalom a vizfazisban, legaldbb, % (m/m) 0,6
Savfok, SH°® - - 25-40
Kultirdboél szarmazé tejsavbaktériumok szdma, 1 07 107 106
legaldbb, él6csira/g
Kultirabol szarmazod éleszt6k szama, legalabb, - 104 -
él6csira/g

* Félzsiros tejfol esetén 6,4% (m/m).

Megjegyzés: Probiotikumot tartalmazo savanyu tejtermékek esetén a probiotikus
mikrobdk szama a mindéségmegorzési idé végén legalabb 100 élocsira/g kell, hogy

legyen.

A 2.1.2. és a 2.1.4. pont szerinti termékek esetében a kovetelmények az egyszeri
savanyu termékhanyadra vonatkoznak az izesit6- és egyéb anyagok hozzaaddasa el6tt.
A 2.1.3. és a 2.1.4. pont szerinti termékekre az élécsira-eléirasok nem vonatkoznak.

Erzékszervi kovetelmények

Natur savanyu tej és tejszin Izesitett savanyu tej- és
tejszinkészitmény
Kiilsé Egyenletesen csontfehér szind, Egyenletes, a termék jellegének
felf6l6z6dést6]l mentes. megfelel6  szind, felf6lo6z6déstél  és
savokivalastol mentes, darabos
izesit6anyagok felhasznalasakor az
alvadékban a darabok lathatdk, habositas
esetén a habszerkezet érzékelhetd.
Alloméany A madjas alvadék egynemi, a| Higan vagy kozepesen slrin folyé vagy
csomagoléeszkoz faldhoz jol tapado,|habszerkezetd, felf6l6z6déstol és
felfoloz6dést6l és savokivalastél mentes,|savokivalastol mentes, darabos
0sszekeverés utan sima, strln vagy higan |izesitéanyagok hasznélatakor az
folyé; alvadékban a darabok érzékelhetok.
a habart alvadék egynemii, felf616z6déstél
és savokivalastdél mentes, sima, surun
vagy higan foly6.
Szag Kellemesen savanykds, a termék| Kellemesen savanykds, a haszndlt
jellegének megfeleléen aromas. kultardra és az izesitéanyagra vagy az
aromara jellemzd.
Iz Kellemesen savanykas, a termék| Kellemes savanykas-édeskés vagy sos, a
jellegének megfeleléen zamatos. hasznalt kulturdra és az izesitéanyagra
vagy az aromara jellemzé.

2.4. Jelolés

A jelolésre vonatkozo jogszabalyok és az A rész II. fejezet 5. pontja szerint, az aldbbi
kiegészitésekkel.

Megnevezés

Példaul: joghurt, kefir, acidofilusz tej, aludttej, tejfol.
A ,joghurt” név csak a 2.1.1. a) pont szerinti termékekre, illetve a 2.1.2. pont
kovetelményeinek is megfelel6 izesitett valtozatainak megnevezésében hasznalhato.
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A kefir” név csak a 2.1.1. b) pont szerinti termékekre, illetve a 2.1.2. pont
kovetelményeinek is megfeleld izesitett valtozatainak megnevezésében hasznalhato.

Az ,aludttej” az ,acidofilusz tej” és a ,tejfol” név csak a 2.1.1. ¢) pont szerinti
termékekre, illetve a 2.1.2. kovetelményeinek is megfelel6 izesitett valtozatainak
megnevezésben hasznalhato.

Probiotikumot és prebiotikumot egyarant tartalmazo él6floras termék
szinbiotikusnak is nevezhetd.

Nem él6fléras termékek esetében a termék megnevezésében a ,savanyu tej” vagy
»,savanyu tejszin” székapcsolatot kell haszndlni, kivéve a tejfolt, ahol megengedett és
elegendo a ,tejfél” sz6 hasznalata.

Egyéb jelolés

Fel kell tiintetni a termék zsirfokozatat, ha az félzsiros, zsirszegény vagy sovany. A
2.1.2. és a 2.1.4. pont szerinti termékek esetén a zsirfokozatot a natur
termékhanyadra vonatkoztatva kell megadni.

Meg kell jelolni a késztermék tényleges zsirtartalmat tomegszazalékban. Jelezni kell
a csomagolason a nem él6floras termékek esetén a mikrobapusztité eljarast (pl.
utéhoékezelést), illetve ha a termék allagat jelentésen befolydsolé egyéb fizikai
kezelést (példaul habositast) is alkalmaztak.

Az ,é16floras” kifejezés a 2.1.1. és a 2.1.2. pont szerinti termékekre haszndalhaté.

3. Tejszinek és tejszinkészitmények

3.1. A termékcsoport meghatarozasa

Tejbol folozés vagy méas koncentrdlasi eljarassal nyert, zsirban dusitott, tovabba a
3.2. pontban felsorolt 6sszetevokbdl vagy azok egy részébol késziild, megfeleléen
hékezelt és hiitott, esetleg homogénezett, legaldbb 10% (m/m) zsirtartalmdu, ,zsir a
vizben” emulzio tipusu tejtermék.

Az idetartozo termékek lehetnek tejszinek, tovabba ezek felhaszndlasaval és
izesit6anyagok hozzdadasaval eldallitott izesitett tejszinkészitmények.

3.1.1. Tejszinek

Kilonbo6z6 zsirtartalommal gyartott, hdékezelt és hiitott, esetleg homogénezett
zsirdus termékek Idetartoznak a félzsiros tejszin, a tejszin, a habtejszin, a zsirdus
habtejszin és az extra zsiros tejszin.

3.1.2. Izesitett tejszinkészitmények

Olyan termékek, amelyeket a 3.1.1. pont szerinti termékekbdél a 3.2. pontban
felsorolt oOsszetevOk szlikség szerinti hozzaadasaval, hokezeléssel és hiitéssel
allitottak eld, és folyékony vagy habositott formaban hoztak forgalomba. Az izesitett
késztermékben az izesités elotti tejszinhanyad legalabb 58% (m/m) legyen

Ha izesitésre gyumolcsot haszndlnak, annak héanyada (az er6s izd, savas
gyumolcsok kivételével) a végtermékben legaldbb 4% (m/m) legyen.

3.1.3. Aeroszolos tejszinek és izesitett tejszinkészitmények

A 3.1.1. és a 3.1.2. pont szerinti termékeket inert gazzal miikodo, porlasztdszelepes,
nyomasalld csomagoldéeszkozben hozzdk forgalomba, amelybdl a termék a szelep
nyitasaval habositott formaban nyerheto6 ki.

3.2. Felhasznalhat6 0sszetevék

Tej, tejstiritmény, tejpor, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum,
étkezeési kazeinatok.

Izesit6anyagok, leveg6 és vagy inert gazok csak a 3.1.2. és a 3.1.3. pont szerinti
termékekhez.

3.3. Min6ségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)
Félzsiros tejszin legaldbb 10
kevesebb, mint 18
Tejszin legaldbb 18
kevesebb, mint 45
Extra zsiros tejszin legaldbb 45
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Habtejszin és tejszinhab legaldbb 25
kevesebb, mint 35
Zsirdus habtejszin és zsirdus tejszinhab legaldbb 35

Erzékszervi kovetelmények

Tejszin Izesitett és aeroszolos tejszinkészitmény*
Kiils6 Egyenletesen csontfehér szind, | Felfol6z6déstdl mentes, az izesitéanyagra
felf6loz6dést6l mentes vagy legfeljebb|jellemz6 szinl, darabos izesitéanyag
kismértékben felfol6z6dott, de alhaszndlatakor a darabok lathatok.
tejszinréteg keveréssel konnyen
eloszlathaté.

Alloméany Sima, egynemi, a zsirtartalomnak Sima, az izesitéanyag -eloszlasa
megfeleléen siirtibben folyé, habbé verve|egyenletes, darabos izesit6anyag
a hab kemény, léeresztést6l mentes. hasznéalatakor a darabok érzékelhetdk.
Szag Tiszta, kellemes, enyhén f6tt szagu. Kellemes, az izesitéanyagra vagy az
aromara jellemzd.

Iz Enyhén édeskés, telt, tiszta, kellemesen| Kellemesen édes, az izesitéanyagra vagy
fott izd. az aromara jellemzd.

* Habositott termék esetén az eldirasok a habositas el6tti allapotra, illetve

aeroszolos tejszinkészitmény esetén értelemszerlien a tejszinhabra vonatkoznak.

3.4. Jelolés

A jelolésre vonatkozd jogszabalyok és az A rész II. fejezet 5. pontja szerint az aldbbi
kiegészitésekkel.

Megnevezés

Tejszin, habtejszin, tejszinhab.

A megnevezéshez kapcsoléodoan fel kell tintetni a hdékezelés moédjat és a
zsirtartalmat tomegszazalékban is. A termék nevében fel lehet tiintetni a felhaszndlas
céljat (pl. kavétejszin, f6z6tejszin).

Egyéb jelolés

Fel kell tiintetni az esetleges homogénezést, illetve aeroszolos termék esetén annak
tényét is. A habtejszin feliratan jelezni kell, hogy a habbd verhetdség érdekében a
tejszint a habba verés el6tt legaldbb 12 6ran keresztiil 1-5 °C-on kell tartani.

Aeroszolos termékek esetében a termék biztonsagos felhaszndldsdra vonatkozé
kiilon jogszabdlyok jelOlési elbirasait is be kell tartani.

4. Oltds alvasztasu, érlelt sajtok

4.1. A termékcsoport meghatarozasa

Tejbdl, tovabba a 4.2. pontban felsorolt 6sszetevékbdl vagy azok egy részébdl, a
jellegének megfelel6 kultira hozzdadasaval, enzimes alvasztassal, a tejfehérje
részleges vagy teljes koaguldlasaval, savoelvondssal - membranszeparacios
technoldgidval gyartott sajt esetén permeatumelvonassal - el6dllitott szilard vagy
félszilard termék, amelyben a savofehérje-kazein arany nem haladja meg a tejben
1évoét, és amelyet rovidebb-hosszabb ideig érlelnek.

Megfelelé izesitbanyagok sziikség szerinti hozzdadasaval vagy flstoléssel
elédllithatok az oltdés alvasztdsu, érlelt sajtok izesitett (pl. koményes) és fiistolt
valtozatai is.

Az oltés alvasztasu, érlelt sajtok extra kemény, kemény, félkemény vagy lagy
allomanyuak.

4.1.1. Extra kemény és kemény sajtok

A kemény és extra kemény sajtokat a szilard, kemény sajttészta, altaldban a nagy
méret és tOmeg, a szabalyos alak és a tobb hoénapos érési idé jellemzi. Egész
tomegiikben érnek, de egyes esetekben érésiikben a kéregfloranak is szerepe lehet.

Az idetartozo sajtok harom alcsoportba sorolhatok:

4.1.1.1. Reszelni valo sajtok

Legfébb jellemzgjik a kemény, szemcsés, nehezen vaghatd, inkdbb torhetd,
reszelhetd allomdny.
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4.1.1.2. Erjedési lyukas sajtok

Legfébb jellemzgjik a kemény, rugalmas, vaghato allomany, a metszéslapon
nagyjabol egyenletes eloszlasban nagy, kerek (Ementdli tipust) vagy kisebb, kerek
(Gruyer tipusu), tompafényl vagy fényes erjedési lyukak.

4.1.1.3. Cseddarozassal gyartott sajtok

Jellemz6 tulajdonsdguk a kemény, de sajatosan képlékeny allomany, a zart vagy
legfeljebb kisebb roghézagokat, repedéseket mutaté sajttészta.

4.1.2. Félkemény sajtok

A félkemény sajtokat a szilard, de jol vaghaté allomdany, a kozepes méret és tOmeg,
a szabdlyos alak, valamint a tobbhetes érési idé jellemzi. Egész tomegiikben
egyenletesen érnek, egyes alcsoportok érésében a kéregfléra is szerepet jatszik.

Az idetartozo sajtok négy alcsoportba sorolhatok:

4.1.2.1. Erjedési lyukas sajtok

Jellemzéjik a nagyjabol egyenletes eloszlasban, nem tul siirtin elhelyezkedd, 3-6
mm atmérdjli, kerek erjedési lyukakat mutaté metszéslap és a szaraz vagy kissé
nyirkos sajtfeliilet (kéreg).

4.1.2.2. Roglyukas sajtok

Legfontosabb jellemzéjiik a roglyukas (roghézagos) sajttészta, tovabba, hogy egyes
sajtféleségek érésében a kéregfloranak tébb-kevesebb szerepe van.

4.1.2.3. Hevitett-gyurt sajtok

Jellemzéjik a zart, legfeljebb légzarvanyokat mutato, kemény, de sajatosan
képlékeny sajttészta, az egész tomegben vald lassu érés, az enyhe iz.

4.1.2.4. Nemespenészekkel és/vagy ruzsfléraval éré sajtok

]ellemzoﬁlk a vaghato, zart vagy roghézagos, esetenként kékeszold penészerezési
saJtteszta esetleg a fehér penészbevonat, a jellegzetes, karakterisztikus, pikans,
csipés iz.

4.1.3. Lagy sajtok

A lagy sajtokat lagy, a kenhet6t6l a konnyen vaghatoig terjed6 allomany, a kis méret
és tomeg, a rovid ere81 id6 jellemzi. A sajtok nagy részének érésében a kéregflora
fontos szerepet jatszik, és sok idetartozo sajt kiviilrol befelé érik.

Az idetartozo sajtok 6t alcsoportba sorolhatok:

4.1.3.1. Ruzsfléraval éro sajtok

Jellemzgjik a lagy sajttészta, legfeljebb kevés apré erjedési vagy roglyukkal, a
ruzsfléra meghatarozé szerepe az érésben, a jellegzetes pikans szag és iz.

4.1.3.2. Fehér nemespenésszel érd sajtok

Legfontosabb jellemzéjik a fehér penészbevonat, a lagy sajttészta, a gombara
emlékeztetd szag és iz.

4.1.3.3. Belso érést sajtok

Jellemzgjik a lagy allomany, a zart vagy kevés roglyukat, esetleg erjedési lyukat
mutaté metszéslap, az enyhe, savanykas iz.

4.1.3.4. S6lében érlelt sajtok

Legfontosabb jellemz6jiik, hogy a sajtok sds, savds-vizes lében, Un. szalamuraban
érnek és keriilnek rendszerint forgalomba. A fehér, csontfehér sajttészta mérsékelten
lagy, képlékeny, de ugyanakkor torékeny, ize jellegzetesen savanykas, sos.

4.1.3.5. Nemespenészekkel és ruzsfloraval éré sajtok

Jellemzéjik a lagy, zart vagy roghézagos, esetenként kékeszold penészerezési
sajttészta, esetleg a fehér penészbevonat, a jellegzetes karakterisztikus, pikans,
csipls iz.

4.2. Felhaszndalhat6 6sszetevok
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Tej, tejszin, savoszin, tejpor, tejstritmény, tejfehérje-koncentratum,
savofehérje-koncentratum, részben f6l6zott tej, sovany tej, iré vagy ezek kombindcioi,
tejsavbaktérium-kulturak, Propionibacterium shermanii szintenyészete,

Brevibacterium linens szintenyészete, Penicillium roqueforti szintenyészete,
Penicillium camemberti vagy Penicillium caseicolum szintenyészete, probiotikumok
vagy ezek Kkeveréke, mas, élelmiszer-biztonsdgi szempontbol nem aggalyos,
engedélyezett szintenyészetek, rennin vagy mas megfelel6 alvasztéenzim, viz,
étkezeési so.

Izesitéanyagok csak az izesitett sajtokhoz haszndalhatok.

4.3. Minéségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom a szdrazanyagban, % (m/m)
Zsirdus legaldbb 60
Zsiros legaldbb 45
kevesebb, mint 60
Félzsiros legalabb 25
kevesebb, mint 45
Zsirszegény legaldbb 10
kevesebb, mint 25
Sovany kevesebb, mint 10
Allomany szerinti megnevezés Viztartalom a
zsirmentes
sajtanyagban
(Vzsmsa)*, % (m/m)
Extra kemény sajt <51
Kemény sajt 49-56
Félkemény sajt 54-69
Lagy sajt >67
. viztartalom| % (m/ m|
Vzsmsa =

x
100 —zs:’rmrra!om[% {m/ m]

4.4. Jelolés

A jelolésre vonatkozo jogszabdlyok és az A rész II. fejezet 5. pontja szerint, az alabbi
kiegészitésekkel.

Megnevezés

Sajt.

A megnevezéshez kapcsolddéan minden sajt esetében fel kell tintetni a 4.1.1., a
4.1.2. vagy a 4.1.3. pont szerinti dllomanyjellemz6 csoport nevét.

Egyéb jelolés

Fel kell tiintetni a sajt 4.3. pont szerinti zsirfokozatéat, illetve a szdrazanyagra
vonatkoztatott zsirtartalmat tomegszazalékban. A penésszel, ruzsfléoraval és sélében
érlelt sajtok esetén utalni kell erre a sajatossagra.

5. Savas és vegyes alvasztdsu sajtok

5.1. A termékcsoport meghatarozasa

Tejbol, irébdl vagy sajtsavobdl, esetleg ezek keverékébdl, tovabba az 5.2. pontban
felsorolt 6sszetevokbdl vagy azok egy részébdl, jellemzbéen mikrobioldgiai savas és azt
esetleg kiegészitd oltds (vegyes), tobbnyire hosszu ideji alvasztdssal, a tejfehérje
részleges vagy teljes koaguldlasaval, majd részbeni savoOelvonassal -
membranszeparaciés technoldogidval gyartott sajt esetén permeatumelvonassal -
el6allitott termékek, amelyekben a savdsajtok kivételével a savofehérje-kazein arany
nem haladja meg a tejben 1évét, és amelyeket frissen vagy rovid érlelés utan
fogyasztanak.

Izesit6anyagok sziikség szerinti hozzdadasaval vagy flistoléssel eléallithaték a savas
és vegyes alvasztasu sajtok izesitett (pl. koményes) és fiistolt valtozatai is.

Az idetartozo sajtok harom csoportba sorolhatok:
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5.1.1. Friss sajtok

Jellemzégjik, hogy a gyartas utdan azonnal fogyaszthatok, lagy allomdanyuak és
kellemesen savanykas izliek. Két tovabbi alcsoportba oszthatdk:

5.1.1.1. Etkezési tehénturd (tehénturo, turo)

Tehéntejbdl tejsavbaktérium-kultira, esetleg alvasztéenzim hozzaadasaval készitett
savas vagy vegyes alvasztasu, rogos allomanyu, kelvirdgszeri friss sajt.

5.1.1.2.1 Tejszinsajtok, érlelés nélkiili friss sajtok

A friss sajtok ezen egyik alcsoportjat a nagy zsirtartalmt, mikrobioldgiai savas és
azt kiegészit6 oltds (vegyes) alvasztassal gyartott tejszinsajtok képezik. A friss sajtok
masik nagy alcsoportjat a kilonb6zé zsirtartalommal és allomannyal (pl. krémes,
habos stb.), kizdrdélag mikrobioldgiai savas vagy azt kiegészité oltds (vegyes)
alvasztassal gyartott termékek képezik. Az érlelés nélkiili friss sajtok kombinalhatok
tejszines (pl. Cottage cheese) vagy tejfélos (Tejfolés turd) oOntettel. A
termékcsoporthoz tartoznak a vegyes alvasztassal készitett gomolyafélék is.

5.1.2. Tardsajtok

Jellemzgjiik, hogy alapanyaguk tejbol készitett nagy szarazanyag-tartalma sovany
vagy zsiros savas turd, amelybdl a terméket megfeleld elokészités, majd ruzskultira
vagy fehér, vagy kék nemespenész-kultira hozzdadasaval, rovid érleléssel allitjak el
(pl. Pogacsasajt). Idetartozik a savanyu turobdl f6zéssel eldallitott f6zott sajt is.

5.1.3. Savésajtok

Jellemzgjiik, hogy savobdl, esetleg tejjel, iréval vagy tejszinnel kevert savobol,
legfeljebb 4,5 pH-értékig valé savanyitdssal és hevitéssel - esetleg
membranszeparacioval - allitjdk el6 a félszilard vagy kenhetd, krémes allomanyu
terméket, amelyet natir vagy izesitett valtozatban fogyasztanak (pl. Orda, Ricotta).

5.2. Felhasznalhat6 6sszetevok

Tej, tejstiritmény, tejszin, ird, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum,
étkezési kazeinatok, tejsavbaktérium-kultirdk, rennin vagy mas megfelelo
alvasztéenzim, probiotikus mikrobatorzsek, prebiotikumok, viz, étkezési s0,
izesitbanyagok.

Az 5.1.1.1. pont szerinti termékhez étkezési kazeinat nem hasznalhaté.

Edes, illetve savanyu sajtsavod, ruzskultira, nemespenész-kulturdk (kamember,
rokfort) az 5.1.2. és az 5.1.3. pont szerinti termékekhez.

5.3. Minéségi kovetelmények

Fizikai és kémiai k6vetelmények az 5.1.1. és az 5.1.2. pont szerinti termékekre

Széarazanyag- Zsirtartalom a szdrazanyagban, Savfok*,
Zsirfokozat tartalom, % (m/m) SH°
legalabb, %
(m/m)
zsirdus 40,0 legaldbb 60,0 60-100
zsiros 35,0 legalabb 45,0
kevesebb, mint 60,0
félzsiros 25,0 legalédbb 25,0
kevesebb, mint 45,0
zsirszegény 20,0 legalabb 10,0
kevesebb, mint 25,0
sovany 15,0 kevesebb, mint 10,0 60-90

* A savfok kizardlag az 5.1.1.1. pont szerinti termék esetében mindségi
kovetelmény.

Fizikai és kémiai kovetelmények az 5.1.3. pont szerinti termékekre

Megnevezés Zsirtartalom a szarazanyagban, % (m/m)*
Tejszines savosajt legaldbb 33,0
Savosajt legaldbb 10,0
kevesebb, mint 33,0
Sovany savodsajt kevesebb, mint 10,0

1 Mbobdositotta: 24/2014. (III. 25.) VM rendelet 3. § a).
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* A szdrazanyag a laktoz kristalyvizét is tartalmazza.
Erzékszervi kovetelmények
Tejszinsajt, Etkezési tehéntiro Turésajt Savésajt
érlelés nélkuli friss (taro, tehénturo)
sajt

Kiilsé Egyenletesen Egyenletesen Jellemzdéen Egyenletesen
csontfehér, a|csontfehér szina. korongformaj, sima|csontfehér, tompa
tejszinsajt selymesen és hézagmentes|fény.
vagy nedvesen fénylg, felilleti, a haszndlt
a krémes Aalloméanyu kultarara jellemzé
friss sajt tompa fény. szin.

Allomény A tejszinsajt Laza rogokbe Halvanysarga, Sima, egynemd,
vagasfelilete zart,|0sszedlld, kelvirdgra|attetszd, lyuk nélkiili,|kissé tapadés,
kisebb hézagok emlékeztetd rugalmas, szajban|szajban elomld, vagy
elfogadhatok. halmazok. Gépi tuton|elomld, legfeljebb kis|krémes.

A krémes allomanyt|csomagolt termékek|turds maggal.
friss sajt jol kenhetd, |(pl. tégelyes) esetén
nyeléskor enyhén|egynemi tomb, amely
tapadé. laza rogokbdl allé
halmazokra torheto.
Széjban jol
érzékelhetéen rogos
allomanyu.

Szag Kellemesen savanykas, jellegzetesen| Jellegzetesen pikans, Jellegzetesen

aromas, tiszta, idegen szagt6l mentes. aromas, idegen|aromds, savanykas,
szagtdl mentes. idegen szagtol
mentes.

iz Jellegzetesen Kellemesen Kellemesen  sos, Kellemesen  sos,
aromas, kellemesen|savanykas, jellegzetesen enyhén savanykas,
savanykas, friss, |jellegzetesen zamatos, pikans, |tiszta, idegen iztdl
tiszta, a tejszinsajt|zamatos, tiszta,|enyhén savanykas, |mentes.
kellemesen s0s, |idegen izt6l mentes. |idegen iztdl mentes.
idegen izt6l mentes.

5.4. Jelolés

A jelolésre vonatkozo jogszabalyok és az A rész II. fejezet 5. pontja szerint, az aldbbi
kiegészitésekkel.

Megnevezés

Hagyomanyosan ismert terméknevek, az 5.1.1., az 5.1.2. és az 5.1.3. pont szerinti,
illetve a termék jellegét meghatarozo nevek. Pl. Friss sajt, Ricotta, Turodsajt, Savosajt.

Az ,étkezési tehénturé”, a ,tehéntard” vagy a ,tur6” megnevezés kizardlag az
5.1.1.1. pont szerinti termék esetében haszndlhatd. Az étkezési tehénturdéétdl eltérd
allomanyu friss sajtok esetében ezek a megnevezések ondllban nem hasznalhaték, a
megnevezésben el6- vagy utdétagként fel kell tiintetni a friss sajt allomanyara jellemzo6
tulajdonsagot, pl. ,krémturd”, ,turéhab”.

Egyéb jelolés

Fel kell tintetni a termék 5.3. pont szerinti zsirfokozatdt és a szdrazanyagra
vonatkoztatott zsirtartalmat tomegszazalékban.

6. Sajtkészitmények

6.1. A termékcsoport meghatarozasa

Savas és/vagy oltés alvasztdsa sajtokbol, tovabbd a 6.2. pontban felsorolt
0sszetevOkbdl vagy azok egy részébdl, specialis technoldogiai miveletekkel (daralas,
simitas, kutterozas stb.) eldallitott, &ltaldban kenhetdé A&llomanyu termékek.
Késziilhetnek friss (rovidebb mindéségmegorzési idejli, esetenként é16floras) és tartos
(hokezelt) valtozatban.

Az idetartozo6 termékek harom csoportba sorolhatok:



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 51. oldal

6.1.1.1 Natuar sajtkészitmények

Savas és/vagy oltdés alvasztdsi sajtokbdl, esetleg mdas tejeredetii termékek
hozzaadasaval készilnek (pl. gomolyaturd, vajas marvanysajt).

6.1.2. Izesitett sajtkészitmények

Savas és/vagy oltds alvasztdsu sajtokbdl izesit6anyagok hozzdadasaval eldallitott
termékek (pl. koritett tehénturd, sonkds krémsajt). A termékekben a tejeredeti
termékhanyad legaldbb 70% (m/m) legyen.

6.1.3. Desszert jellegl sajtkészitmények

A termék desszert jellegét az izesitbanyag hasznalata (pl. gyiimolcsos turéhab) vagy
bevonatként valé alkalmazasa (pl. csokoldadébevonatos vagy kakadbevonatos
tarédesszert) adja. A termékek sajttoltetében a tejeredetii termékhanyad legalabb
50% (m/m) legyen.

6.2. Felhasznalhat6 0sszetevék

Savas és oltds alvasztasu sajtok, tejszin, vaj, vizmentes tejzsir, tejstiritmény, tejpor,
savopor, iropor, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum, étkezési
kazeinatok, egyéb tejszarmazékok, étkezési so, inert gazok, viz.

Izesitéanyagok, zselatin csak a 6.1.2. és 6.1.3. pont szerinti termékekhez.

6.3. Mino6ségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények a 6.1.1. pont szerinti termékekre

Zsirfokozat Szarazanyag-tartalom, legaldbb,| Zsirtartalom a szdrazanyagban, %
% (m/m)
(m/m)
zsirdus 50,0 legaldbb 60,0
zsiros 40,0 legaldbb 45,0
kevesebb, mint 60,0
félzsiros 30,0 legalabb 25,0
kevesebb, mint 45,0
zsirszegény 25,0 legaldbb 10,0
kevesebb, mint 25,0
sovany 20,0 kevesebb, mint 10,0

Erzékszervi kovetelmények

Natur sajtkészitmény Izesitett sajtkészitmény Desszert jellegli

sajtkészitmény
Kiilsé Az  alapanyag-sajt(ok)ra Az alapanyagsajt(ok)ra| Rétegezett termékek esetén
jellemzd. emlékeztetd. a rétegek  elhatéroltak,

bevonatos termékek esetén a
bevonat egyenletesen fedi a

terméket. Habositott
termékek esetében a
habeloszlas egyenletes és

finom.
Allomény | Sima, j61 kenhet8, szdjban| J6l kenhetd, az izesitéanyag| Az alapanyag-réteg, -toltet
olvadé. darabjai, szemcséi|finoman szemcsés, a bevonat
érzékelhetok. ép, konnyen  haraphato.

Habositott termékek esetén
az allomdany kénnyd.

Szag Kellemes, jellegzetes, az Kellemes, jellegzetesen Kellemes, tiszta, az
alapanyagra emlékeztetd. aromas, az izesit6anyag(ok)ra|alapanyagsajtra, illetve az
emlékezteto. izesit6anyagra vagy a

bevonatra emlékezteto.
iz Kellemesen soOs, zamatos, az Kellemes, jellegzetesen| Kellemesen édes, illetve az
alapanyagra jellemzd. zamatos, az|izesitéanyagra vagy a

izesit6anyag(ok)ra jellemzd. |bevonatra jellemzd.

6.4. Jelolés

1 Mbobdositotta: 24/2014. (III. 25.) VM rendelet 3. § b).
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A jelolésre vonatkozo jogszabdlyok és az A rész II. fejezet 5. pontja szerint, az aldbbi
kiegészitésekkel.

Megnevezés

Hagyomdnyosan ismert terméknevek, a 6.1.1., a 6.1.2., a 6.1.3. pont szerinti, illetve
a termék jellegét meghatarozé nevek. Pl. Gomolyaturd, Juhturo, Tarékrém, Vajas
marvanysajt, Sonkas sajtkrém.

Turokészitmények esetén a sajt elnevezés hasznalata nem kotelezd.

Egyéb jelolés

A 6.1.1. pont szerinti termékek esetében fel kell tintetni azok 6.3. pont szerinti
zsirfokozatat, illetve a szarazanyagra vonatkoztatott tényleges zsirtartalmat is
tomegszazalékban. Az utohokezelt termékek esetén jelezni kell az utdhdkezelés
tényét is.

7. Omlesztett sajtok és 0mlesztett sajtkészitmények

7.1. A termékcsoport meghatarozasa

Egy vagy tobb sajtféleségbdl, tejalkotorészek és/vagy egyéb elelmlszerek
hozzdadasaval vagy ezek nélkiil, apritassal, keveréssel, h6kezeléssel (Omlesztéssel) és
emulgealassal eldéallitott tejtermék.

A termékek készitheték vaghatd vagy kenhet6 allomdannyal. A vaghaté allomanya
termékeket a legfeljebb 90, a kenhetéeket a 91-240 kozotti, 18 °C hémérsékleten
mért penetracios érték jellemzi.

Az idetartozo termékek harom csoportba sorolhatok:

7.1.1. Megnevezett sajtféleségl 6mlesztett sajt

Olyan termék, amelyet kizdrolag sajt(ok)bdl, a viz- és a zsirbedllitashoz sziikséges
tejzsir (tejszin, vaj, vajzsir, vajolaj) hozzdadasaval, omlesztéssel allitanak el6. A
termékben a megnevezett sajtféleség(ek) mennyisége a sajthanyad legalabb 75%
(m/m)-a legyen a vaghato és a kenhet6 allomanyu sajtokban egyarant. A fennmaradoé
sajthanyad hasonld tipusu sajtbol alljon.

A megnevezett sajtféleségbdl eldallitott vaghatd allomanya oOmlesztett sajt
szarazanyag-tartalma legfeljebb 4% (m/m)-kal lehet kisebb, mint a gyartashoz
felhaszndlt megnevezett sajté, vagy mint a felhaszndlt sajtok szarazanyagainak
szamtani k6zépértéke.

Ize51toanyagok (cukor kivételével) hozzdadasaval el6dllithaték az ebbe a csoportba
tartozé termékek izesitett valtozatai is.

7.1.2. Omlesztett sajt

Olyan termék, amelyet sajt(ok)bdl, a viz és a zsirbedllitdshoz sziikséges tejzsir és
egyéb tejtermékek hozzaadasaval, 6mlesztéssel allitanak el6. Ez utébbiak mennyisége
legfeljebb annyi lehet, hogy a végtermékben a tejcukor mennyisége ne haladja meg
az 5%-ot (m/m).

Ize51toanyagok (cukor kivételével) hozzdadasaval el6dllithaték az ebbe a csoportba
tartozé termékek izesitett valtozatai is.

7.1.3. Omlesztett sajtkészitmény (pl. Omlesztett sajtkrém)

Olyan termék, amely sajt(ok)bol, a viz- és a zsirbedllitdshoz sziikséges tejzsir,
valamint egyéb tejtermékek hozzadaddasaval, 6mlesztéssel allitanak el6. Kovetelmény,
hogy a végtermék szarazanyagaban a sajt(ok) mennyisége legaldbb 51% (m/m)
legyen, a tejcukortartalom nincs korlatozva.

Ize51toanyagok hozzdadasaval eldallithatok az ebbe a csoportba tartozé termékek
izesitett valtozatai is.

7.2. Felhasznalhat6 osszetevok

Sajtok, viz, tejszin, vaj, vajolaj, egészségre artalmatlan baktériumkulturak,
izesitanyagok a cukrok kivételével, étkezési so.

Tej, terurltmeny, tejpor, tejfehérje-koncentratum, savofeherje -koncentratum,
savoészin, savévaj, savopor, étkezési kazeinatok csak a 7.1.2. és a 7.1.3. pont szerinti
termékekhez.

Cukrok csak a 7.1.3. pont szerinti termékekhez.

7.3. Minéségi kovetelmények
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Fizikai és kémiai kovetelmények

Széarazanyag-tartalom, legalabb, %
(m/m)
Zsirfokozat Zsirtartalom a Vaghato Kenhet6
sajt-szarazanyagban, % (m/m) Omlesztett sajtok |6mlesztett sajt és
és omlesztett
sajtkészitmények?| sajtkészitmény
Zsirdus legalabb 60 52 44
Zsiros legalédbb 45 48 41
kevesebb, mint 60
Félzsiros legaldbb 25 40 31
kevesebb, mint 45
Zsirszegény legaldbb 10 36 29
kevesebb, mint 25
Sovany kevesebb, mint 10 34 29

* A megnevezett sajtféleségii vaghatdé Omlesztett sajtok vonatkozasaban a 7.1.1.
pontban eléirtak az irdnyaddak.

Erzékszervi kovetelmények

Alak: szabalyos alaku 0mlesztett sajtdarabok.

Kils6: a termék kéreg nélkiili, felillete sima, a csomagoldéanyag hézagmentesen
simul a felilethez, a hajtogatas rancaiban nem lehet sajtanyag. Feliileti izesités
esetén az izesitbanyag a sajt feliiletén egyenletes eloszlasban helyezkedjen el.
Tégelybe csomagolt termék esetében a feddéfélia hegesztése folyamatos legyen.
Flstolt omlesztett sajtok esetében a kéregszeriu felillet egyenletes és egyontetiien
sargasbarna szint.

Belsé: a termék szine egyontetdi, tompa fényl vagy selyemfényt, a sajt jellegének
megfeleld; a sajt szerkezete tomor, lyuk nélkiili, egy-két 1égbuborék megengedett. A
sajttésztdba kevert izesitbanyag szemcséi a metszéslapon egyenletes eloszlasban
lathatok.

Allomany: j61 vaghaté vagy kenhetd, sima, szdjban kénnyen olvadé.

Szag: sajtszerd, tipusmegnevezés esetén a felhasznalt sajtra, illetve izesités esetén
az {zesit6anyagra emlékeztetd.

Iz: megnevezett sajtféleségli termék esetén a felhaszndlt sajtra jellemzd, izesités
esetén az izesitbanyagnak megfeleld, az izesitdanyag szemcséi a szajban észlelhetdk.

7.4. Jelolés

A jelolésre vonatkozo jogszabalyok és az A rész II. fejezet 5. pontja szerint, az aldbbi
kiegészitésekkel.

Megnevezés )

Omlesztett sajt, Omlesztett sajtkrém vagy sajtkészitmény.

Haszndlhatéak a hagyomdanyosan ismert terméknevek, illetve a termék jellegét
meghatarozé nevek is.

Egyéb jelolések

Fel kell tintetni a termék 7.3. pont szerinti zsirfokozatat és allomanyat, tovabba a
szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat 5%-ban, vagy annak egészszamu
tobbszoroseként (ez az érték mindig az az 5%, illetve tobbszordse legyen, amely
kozvetlenul a valds érték alatt van, azaz: valos érték: 47%, feltuntetendo érték: 45%),
és/vagy tényleges zsirtartalmat tomegszazalékban. A 7.1.2., valamint a 7.1.3. pont
szerint tobbféle sajtbol eldallitott Omlesztett sajtok esetén utalni lehet a termék
jellegzetes izét add sajttipus nevére. A 100 °C feletti hémérsékleten végzett
Omlesztést a termék csomagoldasan csak akkor kell feltiintetni, ha a hékezelés steril
terméket eredményez.

14. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez!

1 Beiktatta: 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1), 2. szdmu melléklet. Hatalyos: 2010. IV. 28-t4l.
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A Magyar Elelmiszerkényv 1-2-2009/32 szamii eléirdsa az élelmiszerek
eloallitasa soran felhasznalhato extrakcios oldoszerekrol

A rész

1. Ez az el6irds az élelmiszerek, és élelmiszer-Osszetevok el6allitdsa soran
felhaszndlt vagy felhasznalni kivant extrakcids oldoszerekre vonatkozik. Nem
vonatkozik az élelmiszer adalékanyagok, vitaminok vagy egyéb tapértéknoveld
anyagok el6allitdsa soran felhasznalt extrakcids olddészerekre, kivéve, ha ezek az
eloiras B részében szerepelnek.

Nem kell alkalmazni az eldirdst a Kozosségen kivilli exportra szant extrakcios
olddszerekre és élelmiszerekre.

2. Az eldiras szempontjabol:

a) ,oldoszer” minden olyan anyag, amelyet egy élelmiszer, vagy annak barmely
alkotorésze felolddsara haszndlnak, beleértve az ezen élelmiszerben vagy
élelmiszeren 1év6 szennyezd anyagot is,

b) ,extrakcids olddszer” olyan olddszer, amelyet a nyersanyagok, élelmiszerek vagy
ezek Osszetevéinek vagy alkotorészeinek elddllitdsa soran egy extrakcios eljarasban
hasznalnak, majd eltavolitanak, amely azonban nem szandékosan, hanem
technoldgiailag elkeriilhetetleniil maradékok vagy szarmazékok formdajadban jelen
lehet az élelmiszerben vagy az élelmiszer 6sszeteviben.

3. Elelmiszerek, élelmiszer-osszetevok elddallitasdahoz csak a B részben felsorolt
extrakcids olddszerek, az ott megadott feltételekkel hasznalhatok.

4. A viz (amely savassdg vagy lagossag bedllitdsara szolgalé anyagot is
tartalmazhat), valamint az egyéb old6 tulajdonsagokkal rendelkez6 élelmiszerek
engedélyezettek az élelmiszerek, illetve Osszetevoik elddallitasa soran felhasznalhatd
extrakcidés oldoszerként.

5. A B részben felsorolt extrakcidos olddszereknek meg kell felelniiik a kévetkezo
altalanos tisztasagi kovetelményeknek:

a) semmiféle elemet vagy vegyiiletet nem tartalmazhatnak toxikolégiai szempontboél
veszélyes mennyiségben,

b) nem tartalmazhatnak 1 mg/kg-ndl tébb arzént vagy 6lmot.

6. Az élelmiszerek eldallitdsahoz felhasznalhaté extrakcios olddszerek csak ugy
hozhatdk forgalomba, ha csomagolasukon jél lathatdan, olvashatdan, letorolhetetlentl
feltintetik a kovetkez6 informacidkat:

a) a B részben megadott kereskedelmi megnevezés,

b) az ,Elelmiszer extrakcidjahoz felhasznalhatd” kifejezés,

c) a gyartasi tétel azonosito jele,

d) a gyartd, a csomagolo vagy a Kozosség terilletén bejegyzett forgalmazéd neve
vagy cégneve és cime,

e) a térfogategységben megadott nettd mennyiség,

f) kiillonleges tarolasi vagy felhasznalasi el6irdas, amennyiben van ilyen.

7. Az 6. ¢), d), e) és f) pontokban eldéirtaknak az extrakcidos olddészer szallitdsaval
kapcsolatos kereskedelmi dokumentumokban val6 feltiintetése is elegendo.

B rész

A nyersanyagok, élelmiszerek, élelmiszer-6sszetevok, illetve élelmiszer-alkotéelemek
feldolgozasa soran felhasznalhato extrakcids oldoszerek
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L.

minden célra hasznalni lehet!

Propéan

Butan
Etil-acetat
Etanol
Szén-dioxid
Aceton?2
Nitrogén-oxid

Extrakcidos olddészerek, amelyeket a jo gyartasi gyakorlat szerint alkalmazva

=11.3 Olyan extrakcids olddszerek, amelyekre felhaszndalési feltételeket hataroztak

meg
=1 Név Felhasznalasi feltételek A megengedett maradék-hatarérték az
extrahalt élelmiszerben vagy
élelmiszer-0sszetevében
=] Hexén4 Zsirok és olajok elddallitdésa vagy| 1 mg/kg a zsirban, olajban vagy
frakciondlasa és kakadvaj eldallitdsa kakadvajban
1 Zsirtalanitott  fehérjetermékek  és| 10 mg/kg a zsirtalanitott fehérjeterméket
zsirtalanitott lisztek készitése és a zsirtalanitott lisztet tartalmazé
élelmiszerben
=1 30 mg/kg a végsé fogyasztonak eladott
zsirtalanitott szdjatermékben
=] Zsirtalanitott gabonacsirak készitése 5 mg/kg a zsirtalanitott gabonacsirdban
=] Metil-acetat Kavé és tea koffeinmentesitése vagy| 20 mg/kg a kdvéban vagy a teaban
izgatd és keseril izanyagainak eltavolitdsa
B Cukor el6allitdsa melaszbdl 1 mg/kg a cukorban

Etil-metil-ketonb

Zsirok és olajok frakcionaldsa

5 mg/kg a zsirban vagy az olajban

o

Kavé és tea koffeinmentesitése vagy
izgatd és keserii izanyagainak eltavolitdsa

20 mg/kg a kdvéban vagy a tedban

=) Diklér-metan

Kavé és tea koffeinmentesitése vagy
izgatd és keserl izanyagainak eltavolitdsa

2 mg/kg a porkolt kavéban,
5 mg/kg a tedban

=] Metanol Minden felhaszndlas esetén 10 mg/kg
=1 2-propanol Minden felhasznalas esetén 10 mg/kg
=] Dimetil-éter Zsirtalanitott  allatifehérje-termékek 0,009 mg/kg zsirtalanitott
elédllitdsa, beleértve a zselatint6 allatifehérje-termékek készitése,
beleértve a zselatint
=1 Kollagén7 és kollagén-szarmazékok 3 mg/kg kollagén és
eléallitdsa, a zselatin kivételével kollagén-szarmazékok készitése, a
zselatin kivételével
A

I11.8 Olyan extrakcios oldészerek, amelyekre felhaszndalasi feltételeket hataroztak

meg

1 Egy extrakciés oldészer hasznélata akkor tekintendé jé gyartdsi gyakorlat szerintinek, ha
alkalmazasa csak technikailag elkeriilhetetlen mennyiségli maradékot eredményez, amely mar
nem jelent veszélyt az ember egészségére.

2 Az aceton hasznélata az oliva olajpogdcsa extrahalasdra tilos.

3 Megallapitotta: 6/2018. (III. 14.) FM rendelet 1. §, 1. melléklet. Hatalyos: 2018. III. 17-t61.

4 A hexan olyan kereskedelmi termék, amely foleg hat szénatomos egyenes lancu telitett
szénhidrogéneket tartalmaz és a forraspontja 64-70 2C kozo6tt van. A hexan és etil-metil-keton
egylittes hasznalata tilos.

5 Az n-hexdn mennyisége ebben az olddszerben nem haladhatja meg az 50 mg/kg-ot. Az
etil-metil-keton és a hexan egylittes hasznalata tilos.

6 A zselatin természetes és oldhato - zselésité vagy nem zselésité - fehérje, amelyet az allatok
csontjaibol, nyersbdérébdl és irhdjabdl, inaibdl és inhiivelyeibdl szarmazé kollagén részleges
hidrolizisével nyernek a 853/2004/EK rendelet vonatkozé el6irasaival 6sszhangban.

7 A kollagén allati csontokbdl, nyersb6rbdl, irhdbdl és inakbdl szarmazoé fehérjealapu termék,
amelyet a 853/2004/EK rendelet vonatkozé elGirasaival 6sszhangban &llitanak el6.

8 Moddositotta: 77/2011. (VIII. 3.) VM rendelet 2. § (4), 4. melléklet 2.
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Név Természetes aroma nyersanyagokbdl, extrakcids oldészerek
hasznéalataval el6allitott
aromakbdl szdrmazd olddszer maradék hatarértéke az élelmiszerekben

Dietil-éter 2 mg/kg

Hexéanl 1 mg/kg

Ciklohexan 1 mg/kg

Metil-acetat 1 mg/kg

1-butanol 1 mg/kg

2-butanol 1 mg/kg

Etil-metil-keton2 1 mg/kg

Diklér-metén 0,02 mg/kg

1-propanol 1 mg/kg

1,1,1,2-tetra-fluor-etan 0,02 mg/kg

Metanol 1,5 mg/kg

Propén-2-ol 1 mg/kg

15. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez3

16. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez4

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-89/108 szamu eléirdsa a gyorsfagyasztott
élelmiszerekrol

1. Ez az el6iras a gyorsfagyasztott élelmiszerekre vonatkozik.

2. Ezen el6iras szerint gyorsfagyasztott élelmiszer az olyan élelmiszer, amelyet

a) olyan gyorsfagyasztasi folyamatnak vetnek ald, amely sordn a termék a maximalis
kristalyképzodés tartomanyan a termék jellegétol fliggden, de a lehet6 leggyorsabban
halad at; ennek eredményeként a termikus kiegyenlitédést kévetéen a termék minden
pontjanak hémérséklete -18 °C, vagy ennél kisebb érték lesz, és

b) erre utalé megnevezéssel forgalmaznak.

3. Ezen elOirds értelmében az étkezési jég és a jégkrém nem gyorsfagyasztott
élelmiszer.

4. Csak a 2. pont szerinti gyorsfagyasztott élelmiszert szabad a 12-14. pontokban
megadott jel6léssel ellatni.

5. A gyorsfagyasztott élelmiszer nyersanyaganak épnek, egészségesnek és frissnek
kell lennie.

6. A kémiai, biokémiai és mikrobiologiai valtozasok minimumra csokkentése
érdekében a nyersanyagok el6készitését és a gyorsfagyasztast - megfelelé gépekkel,
illetve berendezésekkel - haladéktalanul el kell végezni.

7. A gyorsfagyasztott élelmiszerekkel a kovetkez6 fagyasztd kozegek keriilhetnek
kozvetlen kapcsolatba:

a) levego,

b) nitrogén,

c) szén-dioxid.

8. A gyorsfagyasztott élelmiszer hoémérsékletének a termék minden pontjan
allanddéan -18 °C-osnak vagy kisebbnek kell lennie. Szallitdskor révid ingadozassal
maximum 3 °C-kal lehet nagyobb.

9. A termék hémérséklete a jo tarolasi és szdllitasi gyakorlat betartasaval a helyi
elosztéas (szallitas) és a kiskereskedelmi tarolas soran -18 °C-nal

a) legfeljebb 3 °C-kal lehet nagyobb,

b) a kiskereskedelmi hlitépultokban legfeljebb 6 °C-kal lehet nagyobb,

1 A hexan és az etil-metil-keton egyiittes hasznalata tilos.

2 A hexdn és az etil-metil-keton egylittes haszndlata tilos.

3 Hatalyon kiviil helyezte: 38/2016. (VI. 6.) FM rendelet 9. §. Hatéalytalan: 2016. VI. 9-t6l.

4 Beiktatta: 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1), 4. szamu melléklet. Hatalyos: 2010. IV. 28-tdl.



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar
Hataly: 2018.111.17. - 2019.1V.9. 57. oldal

c) 2010. december 31-ig a kiskereskedelembe torténdé helyi kiszallitds soran
legfeljebb 6 °C-kal lehet nagyobb.

10. Biztositani kell,

a) hogy a gyorsfagyasztashoz, tarolashoz, szdllitashoz és a helyi aruelosztashoz
hasznalt berendezések, valamint a hitépultok alkalmasak legyenek az el6irasok
betartasara,

b) a gyorsfagyasztott élelmiszerek hémérsékletének ellendrzését.

11. A gyorsfagyasztott élelmiszert ugy kell csomagolni, hogy a csomagolas védje a
terméket a mikrobioldgiai és egyéb szennyez6désektol, valamint a kiszaradastol.

12. A tovabbi feldolgozdas nélkiill a végso fogyasztohoz - beleértve a vendéglatast,
korhazakat, lizemi étkeztetést és hasonld létesitményeket - keriilé gyorsfagyasztott
termékekre az altalanos jelolési el6irdsokon tul a kovetkez6k vonatkoznak:

a) a megnevezést a ,gyorsfagyasztott” szdval kell kiegésziteni,

b) a mlnosegmeg(')rze51 idétartam mellett meg kell adni a tarolasi feltételeket
(tarolasi hémérséklet és/vagy a tarolasra alkalmas berendezés), amelynek betartdsa
biztositja a termék min6ségének megorzését,

c) a cimkén szerepelnie kell a tétel azonositasat lehetévé tevé megjelolésnek,

d) egyértelmien fel kell tiintetni, hogy a terméket felengedtetés utdn nem szabad
Ujrafagyasztani.

13. A 2. pontban meghatarozott azon termékek jelolésének, amelyek nem keriilnek
kozvetleniill sem végsé fogyasztéhoz, sem a vendéglatashoz, kérhdzakhoz, lizemi
étkezdékhez és hasonlé intézményekhez, csak a kovetkezoket kell tartalmaznia:

a) megnevezés, kiegészitve a gyorsfagyasztott szoval,

b) netté tomeg,

c) a tétel azonositasara szolgalé megjelolés,

d) az el6allité vagy csomagolé vagy forgalmazé cég neve (cime).

14. A 13. pont szerinti megjeloléseket a termék burkolatdn, a tartdlyan, a
csomagolasan vagy megfelel6 cimkén kell feltiintetni.

15. A gyorsfagyasztott élelmiszerek, valamint a szallitdsi és raktarozasi, tarolasi
hémérsékletiik ellen6rzését az emberi fogyasztasra szant gyorsfagyasztott
élelmiszerek homérsékletének a szallitoeszkozokben, raktarakban és tarolokban
torténé ellendrzésérol szold, 2005. Januar 12-i 37/2005/EK blzottsag rendelet és a
Magyar Elelmiszerkényv 1-3-92/2 szamu eldirdsa szerint kell végezni.

17. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez1

A Magyar Elelmiszerkényv 1-3-92/2 szamu eléirdsa a gyorsfagyasztott
élelmiszerek homeérsékletének hatosagi ellenorzésére vonatkozo mintavételi
eljarasrol és vizsgalati modszerrol

A rész

1. A hatosagi homérséklet-ellendrzési vizsgalatot akkor kell elvégezni a B, illetve a
C részben ismertetett eljaras és modszer szerint, ha felmeriil annak a gyanuja, hogy
az élelmiszer homérséklete nem felel meg a Magyar Elelmiszerkonyv gyorsfagyasztott
elelmlszerekre vonatkozo 1-3-89/108 szdmu eldirdsénak (a tovabbiakban: ME
1-3-89/108 szamu el6iras).

2. Més, tudomanyosan elfogadott vizsgalati modszer is hasznalhato, de abban az
esetben, ha a mért érték a jelen elGirds szerint mérttol eltér, ezen vizsgalati médszer
szerint kapott eredmény a donto.

B rész

1 Beiktatta: 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1), 5. szamu melléklet. Hatalyos: 2010. IV. 28-t6l.
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Gyorsfagyasztott élelmiszerek h6mérsékletének hatésagi ellenérzésére vonatkozo
mintavételi eljaras

Az ellendrzésre kivalasztand6 mintdk

A kivalasztandé mintak tipusdanak és szamdanak olyannak kell lennie, hogy
hémérsékletik az ellen6rzott szallitmany legnagyobb hoémérsékletii pontjait
képviselje.

1. Tarolas (huto-tarold terek; huté6kamrak)

A mintdkat a tdrol6 néhdny kritikus pontjarol kell kivalasztani, példaul az ajtok
mell6l (alsébb és fels6bb rétegekbodl), a tarolé kozepének kornyékérdl (alsobb és
fels6bb rétegekbdl) és a hiltéberendezésnél a levegd visszatéritésének kozelébol.
Figyelembe kell venni a termékek taroldsanak id6tartamat (a hdémérséklet
stabilizdlédasa miatt).

2. Szallitas

a) Mintavétel szdllitas kozben: amennyiben a mintat szallitds soran kell venni, ugy
azt a szallitmanynak az ajték vagy ajtéparok nyilasanak széle melletti als6 és fels6
részébdl kell venni.

b) Kirakodas soran végzett mintavétel:

a szallitmanybodl 4-4 mintat kell venni a kovetkezd kritikus pontokon levé tételei
kozul:

- az ajték nyild része mellett fekvo tétel aljardl és tetejérdl,

- a tétel fels6 hatsé részébdl (a hlitéberendezéstél a lehetd legtavolabb levd
helyrdl),

- a tétel kézepérdl,

- a tétel eliils6 részének kozepébdl (a hiitéberendezéshez lehetd legkzelebb fekvo
részrol),

- a tétel els6é sikjanak als6 és fels6 sarkdbdél (a lehet6 legkozelebb a
hltéberendezésnek a 1égbeszivo részéhez).

3. Kereskedelmi hiit6pultok

A hitépult legnagyobb homérsékleti pontjait reprezentdlé harom helyrol egy-egy
mintat kell venni.

Crész

Gyorsfagyasztott élelmiszerek homérséklet-mérési modszere

1. Alkalmazasi teriilet

A ME 1-3-89/108 szamu elGirdsa 2. pontja szerinti gyorsfagyasztast kovetd
hémérseklet stabilizacidja utan, a hémérsékletnek a termék minden pontjan -18
°C-nak vagy annal kisebbnek kell lennie. Kisebb hémérséklet eltérések a ME
1-3-89/108 szamu eldiras 8. és 9. pontja szerint engedélyezettek.

2. Alapelv

A gyorsfagyasztott élelmiszerek hémérsékletének mérésekor a B rész szerint
kivalasztott mintdk megfelel6 eszkozok segitségével mért hdémérsékletét kell
pontosan lejegyezni.

3. A hémérséklet definicidja

,,H('Smérséklet -en azt a hémérsékletet értjiilk, amelyet egy meghatarozott helyen
mérnek a mérémiiszer vagy eszkéz héérzékeny részével.

4. Felszerelés

4.1. Hémérsékletmérd eszkoz

4.2. Termékfuro eszkoz

Egy konnyen tisztithatd, hegyes fémszerszamot kell hasznalni (példaul jéglyukaszto,
kézifurd, rudfurg).

5. A hémérsékletmérd eszkozok altalanos jellemz6i
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A hémérsékletméro eszkoznek a kovetkez6 jellemzdéknek kell megfelelnie:

a) a bedllasi sebessége olyan legyen, hogy 3 perc alatt érje el a kezdeti és végso
leolvasasi érték kiillonbségének 90%-at,

b) a pontossaga -20 °C és +30 °C, kozotti tartomanyban +0,5 °C legyen,

c) ha a kornyez6 hoémérséklet -20 °C és +30 °C kozotti, a mérési pontossag
valtozasa hasznalat k6zben nem lehet nagyobb 0,3 °C-ndl,

d) 0,1 °C pontossagu mérésre alkalmas legyen,

e) pontossagat rendszeres id6kozonként ellendrizzék,

f) legyen érvényes kalibracios igazoldsa,

g) érzékeld része (szonda) konnyen tisztithato legyen,

h) érzékeld része ugy legyen kialakitva, hogy jo hémérsékleti érintkezést biztositson
a termékkel,

i) elektromos része a paralecsapodastdl védve legyen.

6. A mérési eljaras

6.1. Az eszkozok el6hiitése

A héméré érzékel6 része és a termékfurd eszkoz legyen el6hitve, miel6tt a termék
hémérsékletét mérnék vele. Az eszk6zok hémérséklete - amennyire csak lehetséges -
kozelitse meg a termék homérsékletét.

6.2. A mintdk el6készitése a homérséklet méréséhez

Ha sziikséges, a gyorsfagyasztott termékeknél az el6hiitott termékfurd eszkoz
segitségével akkora lyukat kell késziteni a termékben, amelybe a szonda szorosan
illeszkedik. A lyuk mélysége a termék tipusatol fiigg (a 6.3. pont eldirdsai szerint).

6.3. A termék hémérsékletének mérése

A minta el6készitése és hémérsékletének mérése lehetdleg hilitott kornyezetben
torténjen, a kovetkezoképpen:

a) ha a termék méretei ezt lehetévé teszik, az el6hlitott szondat a termék felszinétol
szamitott 2,5 cm mélységbe kell helyezni,

b) ha az a) pontban leirtak végrehajtdasa nem lehetséges, a szondat a felszintdl a
szonda atmérgjének legaldbb harom-négyszeres méretéig kell a mintaba behelyezni,

c) bizonyos élelmiszerek (példaul zéldborsd) méretiikk vagy 6sszetételiik miatt nem
furhaték at; ezekben az esetekben, az élelmiszercsomag belsé hémérsékletét az
élelmiszerrel érintkezd levegé hémérsékletének mérésével kell megallapitani ugy,
hogy egy megfeleléen el6hiitott éles végl szondat az élelmiszerrel érintkez6 mdédon a
csomag kozepébe szurnak,

d) a homérsékletet akkor kell leolvasni, ha az mar nem valtozik.

18. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez1

A Magyar Elelmiszerkényv 1-3-1999/4 szami eléirdsa a kavé- és
cikoriakivonatokrol

A rész

1. Ez az el6irds a B részben meghatdrozott kavékivonatokra és cikéria-kivonatokra
vonatkozik. Ez az el6irds nem vonatkozik a cukorral porkolt kdvébdl késziilt szaritott
kavékivonatra (café torrefacto soluble).

2. A termékeket a vonatkozo jogszabdalyokban elGirtak szerint kell jelolni, ezen
eldirasban foglaltak figyelembevételével.

3. A kereskedelmi forgalomba keriill6 termék megnevezésére a B részben felsorolt
neveket kell haszndlni. A termékek megnevezését ki kell egésziteni

a) ,stritmény” vagy ,stritményformaban”, vagy

b) ,folyadék” vagy ,folyadékformaban”

1 Beiktatta: 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1), 6. szdmu melléklet. Hatalyos: 2010. IV. 28-t4l.
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megfelelo kifejezéssel.

4. A termék megnevezését az aldbbi esetekben a ,koncentralt” jelzével lehet
kiegésziteni:

a) a B rész 1. c¢) pontja szerinti termékek esetén, ha a kavébdl szarmazod
szarazanyag-tartalom tobb mint 25 tomegszazalék,

b) a B rész 2. c¢) pontja szerinti termékek esetén, ha a cikoridbél szarmazod
szarazanyag-tartalom tobb mint 45 tomegszazalék.

5. A jelolésnek tartalmaznia kell a B rész 1. pontjadban meghatarozott termékeknél a
,koffeinmentesitett” vagy a ,koffeinmentes” szavakat, ha a vizmentes koffeintartalom
a kavébol szdrmazd szarazanyagra szamitva legfeljebb 0,3 tomegszazalék. Ennek a
tajékoztatdsnak a megnevezéssel azonos latdmezbében kell lennie.

6. ABrész 1. ¢) és 2. ¢) pontjai szerinti termékeknél a jelolésben szerepelnie kell a
»cukorral”, ,cukorral tartdsitott”, ,hozzdadott cukorral” vagy ,cukorral porkolve”
kifejezésnek, amelyben a ,cukor” szét a felhaszndlt cukortipusok nevének (neveinek)
kell helyettesitenie. Ennek a tajékoztatdsnak a megnevezéssel azonos latomezdében
kell lennie.

7. A jelolésben fel kell tintetni a B rész 1. b) és 1. ¢) pontjaiban meghatarozott
termékeknél a kavébol szarmazé minimalis szarazanyag-tartalmat és a B rész 2. b) és
2. c¢) pontjaiban meghatarozott termékek esetén pedig a cikoridbdl szarmazod
minimalis szarazanyag-tartalmat. Ezeket a mennyiségeket a késztermék tomegére
szamitva, tomegszazalékban kell megadni.

B rész

A termékek megnevezése, meghatarozasa és jellemzoik

1. Kavékivonat, oldédé kavékivonat, oldéoddé kavé, instant kavé, kavéextrakt vagy
azonnal oldodé kavé

Olyan termékek, amelyeket a porkolt kavébol kizardlag vizes extrakcidval kiillonb6zo
koncentracioban nyernek, kizarva mindenféle savas vagy lagos hidrolizises eljarast.

A kivonat tartalmazza a kavé oldodd és aromatikus Osszetevéit, de tartalmazhat a
kavébol szarmazo oldhatatlan olajokat és nyomokban egyéb oldhatatlan anyagokat,
amelyeket technikailag lehetetlen eltavolitani.

A k&vébol szarmazo szarazanyag-tartalomnak:

a) szaritott kavékivonat (pl. por, granuldtum) esetén legalabb 95 tomegszazaléknak,

b) kavékivonat-stiritmény esetén legfeljebb 85 tomegszazaléknak és legaldabb 70
tOmegszazaléknak,

c) folyékony kavékivonat esetén legfeljebb 55 tomegszazaléknak és tobb mint 15
tOmegszazaléknak
kell lennie.

A szilard vagy a stritmény formdaju kavékivonat csak a kavébodl extrakcioval kivont
alkotorészeket tartalmazhatja. A folyékony kavékivonat porkolt vagy porkoletlen
cukorféléket legfeljebb 12 tomegszazalékban tartalmazhat.

2. Cikoéria-kivonat, o0ldéddé cikoria, instant cikéria, szaritott cikoéria-kivonat,
cikoria-extrakt vagy azonnal old6do cikoria

Olyan termékek, amelyeket a porkolt cikoridbdl kizardlag vizes extrakcioval
kiilonb6z6 koncentracidban nyernek, kizarva mindenféle savas vagy ligos hidrolizises
eljarast.

A cikoria a Cichorium Intybus L. névény gyokere, amelyet nem a hajtatott cikdria
termelésére hasznalnak, hanem megfeleld tisztitast kovetéen szaritanak és porkolnek.

A cikoriabdl szarmazé szarazanyag-tartalomnak:

a) szaritott cikéria-kivonat (pl. por, granuldtum) esetén legaldbb 95
tOmegszazaléknak,

b) cikériakivonat-siritmény esetén legfeljebb 85 tOmegszazaléknak és legalabb 70
tOmegszazaléknak,
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c) folyékony cikoria-kivonat esetén legfeljebb 55 tomegszazaléknak és tobb mint 25
tomegszazaléknak
kell lennie.

A szilard vagy a surltmeny formaju cikdria-kivonat legfeljebb 1 tomegszazalék nem
cikéridbdl szarmazo szdrazanyagot tartalmazhat. A folyékony cikéria-kivonat porkolt
vagy porkoletlen cukorféléket legfeljebb 35 tomegszazalékban tartalmazhat.

19. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethezl

A Magyar Elelmiszerkényv 1-3-2000/36 szamu eléirdsa az emberi
fogyasztasra szant kakao- és csokoladétermékekrol

A rész

I. Ezen eloiras értelmében kakad- és csokolddétermékeknek a B részben
meghatdrozott termékek mindsiilnek.

II. 1. A B rész 1. fejezetének 3., 4. 5., 6., 8. és 9. pontjaiban felsorolt
csokoladétermékekhez felhasznalhaték a C részben felsorolt nem kakadvaj novényi
zsirok. A hozzdadott mennyiség nem haladhatja meg a B rész 1. fejezetében
megengedett anyagok levondsa utdni késztermék mennyiségének 5%-at és nem
csokkentheti a termékre minimadlisan eldirt kakadvaj, vagy 0sszes kakad szarazanyag
mennyiségeét.

2. Az 1. pontnak megfelel6, nem kakadévaj novényi zsirt tartalmazo
csokoladétermékek forgalmazasanak feltételei:

a) a III. fejezetben foglaltak szerinti megjelolést ki kell egésziteni a kovetkezo
szoveggel: ,kakadvajhoz adott novényi zsirokat tartalmaz”,

b) a szovegnek jol olvashatonak, az OsszetevOk listdjaval egy latdbmezdben, de a
felsorolastol vildgosan elkiilonitve, legalabb ugyanakkora betlikkel, és a megnevezés
mellett kell lennie. A megnevezés ezen a helyen kiviil mashol is elhelyezhetd.

III. 1. A B részben felsorolt megnevezéseket csak az ott felsorolt termékekre szabad
alkalmazni, és a kereskedelemben ezek szerint kell a termékeket megnevezni. Ezek a
megnevezések, kiegészitve (az egyéb szabdlyozasokkal 6sszhangban) alkalmazhatok
mas termékek megnevezésére is, ha e termékek nem téveszthetok ossze a B részben
meghatarozott termékekkel (példaul: forré csokoladé).

2. Ha a B rész I. fejezetének 3., 4., 5., 6., 7. és 10. pontjaiban meghatarozott
termékeket vegyesen is forgalmazzak, akkor ,vegyes csokoladé” (‘assorted
chocolates’) vagy ,vegyes toltott csokolddé” (‘assorted filled chocolates’) vagy
hasonlé megnevezéseket kell hasznalni. Ebben az esetben a valaszték Osszes
termékérol késziilhet egyetlen, az 6sszetevoket tartalmazo lista.

3. A B rész I. fejezetének 2. ¢), 2. d), 3., 4., 5., 8. és 9. pontjaiban meghatarozott
termékek jelolésének tartalmaznia kell az Osszes kakad szarazanyag-tartalmat, a
kovetkezoképpen: ,kakad szarazanyag legaldbb ...%”.

4. A B rész 1. fejezetének 2. b) és a 2. d) pontja méasodik felében meghatarozott
termékek esetében a jelolésen fel kell tliintetni a kakadvaj-tartalmat.

5. A B rész 1. fejezetében meghatarozott ,csokoladé (‘chocolate’), ,tejcsokoladé”
(‘'milk chocolate’) és ,martécsokoladé” (‘couverture chocolate’) kereskedelmi
megnevezések kiegészithet6k a mindségi ismertetdjelekre vonatkozd informacidval
vagy leirassal, feltéve, hogy a termék tartalmaz:

a) csokoladé esetében legaldbb 43% 0Osszes kakad szarazanyagot, amelybdl legalabb
26% kakadvaj,

1 Beiktatta: 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1), 7. szdmu melléklet. Hatalyos: 2010. IV. 28-t6l.
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b) tejcsokoladé esetében legaldbb 30% 0Osszes kakad szarazanyagot és legalabb 18%
tej szarazanyagot, amely részben vagy egészen dehidratdlt teljes tej, félig vagy
teljesen f0lozott tej, tejszin, vagy részben vagy teljesen dehidratalt tejszin, vaj vagy
tejzsir, tovabba legaldbb 4,5% tejzsirt,

c) martocsokoladé esetében legalabb 16% zsirmentes kakad szarazanyagot.

B rész

A termékek megnevezései, meghatarozasai és jellemz6i

I. Megnevezések és meghatarozasok

1. Kakadvaj

Kakadvajnak nevezziik a kakadbabbol vagy a kakadbab részeibdl nyert zsirt,
amelynek

- a szabadzsirsav-tartalma (olajsavban kifejezve) legfeljebb 1,75%,

- az el nem szappanosithaté anyag tartalma (petroléterrel meghatarozva) legfeljebb
0,5%, kivéve a préselt kakaovajat, amelyben legfeljebb 0,35% lehet.

2. a) Kakao, kakadpor

Tisztitott, hantolt és porkolt kakadbabbdl nyert por alaki termék. A terméknek
legfeljebb 9% vizet és legaldbb 20% kakaovajat (szadrazanyagra szamitva) kell
tartalmaznia.

b) Zsirszegény kakao, zsirszegény kakadpor

Olyan termék, amely kevesebb mint 20% kakaodvajat tartalmaz a szarazanyag
tOmegére szamitva.

c) Poritott csokoladé, csokoladépor

Olyan termék, amely kakaopor és cukrok keverékébol 4all, és legalabb 32%
kakadport tartalmaz.

d) Ivocsokoladé-por, édesitett kakao, édesitett kakadpor

Olyan termék, amely kakaopor és cukrok keverékébol 4all, és legalabb 25%
kakaoport tartalmaz. A megnevezést a ,zsirszegény” megjelolésnek kell kisérnie, ha a
termék a b) pont szerint zsirszegény.

3. Csokoladé (étcsokoladé)

a) Olyan termék, amely kakaotermékekbdl és cukrokbdl késziil, kielégiti a b)
pontban foglaltakat, legaldbb 35% 0Osszes kakad szarazanyagot tartalmaz, ebbodl
legalabb 18% a kakaodvaj és legaldbb 14% a zsirmentes kaka szarazanyag.

b) Abban az esetben, ha a megnevezést kiegészitik az aldbbi szavakkal:

- ,csokoladédara” (‘'vermicelli’) vagy ,csokoladépehely” (‘flakes’): a granuldlt vagy a
pelyhekbol 4&ll6 terméknek legalabb 32% Osszes kakad szarazanyagot kell
tartalmaznia, ebbdl legalabb 12% kakadvaj és legaldbb 14% zsirmentes kakao
szarazanyag;

.martocsokoladé” (‘couverture’): a terméknek legaldbb 35% 0Osszes kakad
szarazanyagot kell tartalmaznia, ebbdl legaldbb 31% kakadvaj és legaldbb 2,5%
zsirmentes kakad szarazanyag;

- ,Gianduja” (vagy a ,gianduja” sz6 valamilyen szarmazéka) csokoladé: a termék
egyrészt olyan csokoladébdl készilljon, amely legalabb 32% Osszes kakao
szarazanyagot tartalmaz, és ebbdl a zsirmentes kakad szarazanyag-tartalom legaldbb
8%, masrészt a finoman apritott torokmogyorobol olyan mennyiséget tartalmazzon,
hogy 100 g termékben legaldbb 20 g és legfeljebb 40 g torékmogyoro legyen.

Felhasznalhaték még:

= slritett tej és/vagy tej szdrazanyag olyan aranyban, hogy a késztermék legfeljebb
5% tej szarazanyagot tartalmazhat,

= mandulaféleségek, torokmogyoré és mas diéfajtdk, egészben vagy torve, olyan
mennyiségben, hogy az apritott téorokmogyordval egyutt ezek a termék teljes
tomegének a 60%-at nem haladhatjak meg.

4. Tejcsokoladé
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a) Olyan termék, amely kakadtermékekbol, cukrokbol és tejbdl vagy tejtermékekbol
all, és amelyek a b) pontban foglaltakkal o0sszhangban tartalmaznak:

- legalabb 25% 06sszes kakad szarazanyagot,

- legaldbb 14% tej szarazanyagot, amely lehet részben vagy teljesen dehidratalt
teljes tej, fehg vagy teljesen f6lozott tej, tejszin vagy részben vagy teljesen dehidratalt
tejszin, vaj vagy tejzsir,

- legalabb 2,5% zsirmentes kakad szarazanyagot,

- legaldbb 3,5% tejzsirt,

- legalabb 25% 0Osszes zsirt (kakadvajat és tejzsirt).

b) Abban az esetben, ha a megnevezést kiegészitik az aldbbi szavakkal:

- ,tejcsokoladédara” (‘vermicelli’) vagy ,tejcsokoladépehely” (‘flakes’): a granulélt
vagy a pelyhekbdl all6 terméknek legaldbb 20% 0Osszes kakad szarazanyagot, és
legaldbb 12% tej szarazanyagot kell tartalmaznia, amely lehet részben vagy teljesen
dehidratalt teljes tej, fehg vagy teljesen folozott tej, tejszin vagy részben vagy teljesen
dehidratalt tejszin, vaj vagy tejzsir, és tartalmaznia kell tovabba legaldabb 12% 6sszes
zsirt (kakadvaj és tejzsir),

- ,martétejcsokoladé” (‘couverture’): a terméknek legaldbb 31% Osszes zsirt
(kakaovaj és tejzsir) kell” tartalmaznia,

- ,Gianduja” (vagy a ’gianduja’ sz6 szarmazékai) mogyoros tejcsokoladé: a termék
egyrészt olyan tejcsokoladébol késziiljon, amely legaldbb 10% tej szarazanyagot
tartalmaz, amely lehet részben vagy egészben dehidratalt teljes tej, félig vagy
teljesen folozott tej, tejszin, vagy részben vagy teljesen dehidratalt tejszin, vaj vagy
tejzsir, mdsrészt a finoman apritott torokmogyorobol olyan mennyiséget
tartalmazzon, hogy 100 g termékben legalabb 15 g és legfeljebb 40 g torokmogyoro
legyen. Mandulaféleségek, torokmogyoré és mas dioféleségek ugyancsak
felhaszndlhatdék, egészben vagy torve, olyan mennyiségben, hogy az apritott
torokmogyordoval egyiitt ezek mennyisége a termék tomegének 60%-at nem
haladhatja meg.

c) Ha a megnevezésben a ,tej” szot helyettesiti:

- a ,tejszin”: a termék tejzsirtartalma legaldbb 5,5% legyen,

- a ,sovany tej” (,f6lozott tej”): a termék tejzsirtartalma legfeljebb 1% lehet.

5. Haztartasi tejcsokoladé ('Family milk chocolate’)

Olyan termék, amely kakadtermékekbol, cukrokbodl és tejtermékekbol késziil, és
amely tartalmaz:

- legalabb 20% 06sszes kakad szarazanyagot,

- legaldbb 20% tej szarazanyagot, amely lehet részben vagy egészben dehidratalt
teljes tej, félig vagy teljesen f0lozott tej, tejszin, vagy részben vagy teljesen
dehidratalt tejszin, vaj vagy tejzsir,

- legalabb 2,5% zsirmentes kakad szarazanyagot,

- legaldbb 5% tejzsirt,

- legaldbb 25% 0Osszes zsirt (kakadvaj és tejzsir).

6. Fehér csokoladé

Olyan termék, amely kakadvajbdl, tejbdl vagy tejtermékekbol és cukrokboél késziil,
és amely legaldbb 20% kakaodvajat és legalabb 14% tej szarazanyagot tartalmaz,
amely lehet részben vagy teljesen dehidratdlt teljes tej, félig vagy teljesen f0l6zott tej,
tejszin, vagy részben vagy teljesen dehidratdlt tejszin, vaj vagy tejzsir, és amelyben a
tejzsir legaldbb 3,5%.

7. Toltott csokoladé (‘Filled chocolate’), csokoladé ... toltelékkel (‘chocolate with ...
filling’), csokoladé ... belsével/korpussszal (‘chocolate with ... centre’)

Olyan toltott termék, amelynek kiils6 része a 3., 4., 5. és 6. pontokban
meghatarozott termékek valamelyikébdl all. Ezek a megnevezések nem hasznalhatok
olyan termékekre, amelyek korpusza sltéipari termék, cukraszsiitemény, biszkvit
(tartos édesipari lisztes készitmény) vagy jégkrém.

Az ilyen megnevezésl termékek kiilsé csokolddé részének hanyada a termék osszes
tomegének legaldbb 25%-a legyen.



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 64. oldal

8. 'Chocolate a la tazal’ (Asztali csokoladé)

Olyan termék, amely kakadétermékekbol, cukrokbdl és lisztbdél vagy buza-, rizs- vagy
kukoricakeményitobol késziil, és amely legaldbb 35% 0Osszes kakad szarazanyagot
tartalmaz, ebbdl legaldbb 18% a kakaodvaj és legaldbb 14% a zsirmentes kakao
szarazanyag, és legfeljebb 8% a liszt vagy a keményito.

9. 'Chocolate familiar a la taza?2’ (Haztartasi asztali csokoladé)

Olyan termék, amely kakadétermékekbol, cukrokbol, és lisztbol vagy buza-, rizs- vagy
kukorica-keményit6bdl késziil, és amely legaldabb 30% 0Osszes kakad szarazanyagot
tartalmaz, ebbdl legaldbb 18% a kakaodvaj és legaldbb 12% a zsirmentes kakao
szarazanyag és legfeljebb 18% a liszt vagy a keményitd.

10. Praliné, falatnyi csokoladé

Olyan ,falatnyi” nagysagu termék, amely

- tOltott csokoladé vagy

- tOmor csokoladé, vagy a 3., 4., 5. vagy 6. pontban meghatarozott valamelyik
csokoladéféleség és mas élelmiszerek kombinacidja vagy keveréke, feltéve, hogy a
csokoladé a termék Osszes tomegének legalabb 25%-at teszi ki.

II. Szabadon valaszthaté engedélyezett 6sszetevdk

Ehet6 anyagok felhasznalasa

1. Az A rész II. fejezetében és ezen fejezet (B rész II. fejezet) 2. pontjaban foglalt
kovetelmények betartasa mellett felhasznalhatok mas anyagok is az I. fejezet 3., 4.,
5., 6., 8. és 9. pontjaiban meghatarozott csokoladétermékekhez.

Azonban

- allati zsirokat és azok készitményeit - a tejeredetlieket kivéve - tilos felhaszndlni,

- lisztek, granuldlt vagy poritott keményité felhaszndldsa csak abban az esetben
engedélyezett, ha ez 6sszhangban van az I. fejezet 8. és 9. pontjaiban foglaltakkal.

Az ilyen anyagok mennyisége a késztermék oOsszes tomegének 40%-at nem
haladhatja meg.

2. Az 1. fejezet 2., 3., 4., 5., 6., 8. és 9. pontjaiban meghatdrozott termékekhez csak
olyan izesit6anyagok haszndalhatdk, amelyek nem utdnozzdk a csokoladé vagy a tejzsir
izét.

IT1. A szazalékok kiszamitasa

Az 1. fejezet 3., 4., 5., 6., 8. és 9. pontjaiban meghatdrozott termékek minimalis
kakaé szarazanyag, kakadvaj, tej szarazanyag, tejzsir tartalmat a II. fejezetben
engedélyezett Osszetevok tomegének levondsa utdn kell szamitani. Az 1. fejezet 7. és
10. pontjaiban meghatarozott termékek esetén a minimadlis tartalmat a II. fejezetben
engedélyezett 0sszetevok és a toltelék tomegének levonasa utan kell szamitani.

Az 1. fejezet 7. és 10. pontjaiban meghatarozott termékek csokoladé tartalmat a
tolteléket is magaban foglalé termék 6sszes tomegére vonatkoztatva kell kiszamitani.

IV. Cukrok ,
Ezen el6irasban szereplé cukrok nem korldtozodnak azokra, amelyeket az ME
1-3-2001/111 , Emberi fogyasztasra szant egyes cukortermékek” eldiras felsorol.

Crész

Az A rész I1. fejezet 1. pontjaban emlitett novényi zsirok

Az A rész II. fejezet 1. pontjaban hivatkozott névényi zsirok, énmagukban vagy
keverékekben, kakaodvaj-ekvivalensek (kakadvaj-egyenértékliek), és az aldbbi
feltételeknek kell eleget tenniiik:

1 Az Eurdpai Unié néhédny tagallamaban gyartott hagyomanyos termék.
2 Az Eurédpai Uni6é néhany tagallaméaban gyartott hagyomanyos termék.
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a) olyan laurinsav-mentes novényi zsirok, amelyek POP, POSt és StOSt tipusul
szimmetrikus, egyszeresen telitetlen trigliceridekben gazdagok;

b) barmilyen ardanyban keverhet6k kakadvajjal, és annak fizikai tulajdonsagaival
(olvadaspont és kristalyosodasi hémérséklet, olvadasi sebesség, temperalasi igény)
kompatibilisek;

c) csak finomitasi és/vagy frakciondlasi eljarasokkal késziilnek, amelyek kizarjdk a
triglicerid-szerkezet enzimes megvaltozasat.

A fenti kritériumoknak megfeleléen, az aldbbi noévényi zsirok haszndlhatok,
amelyeket a listan felsorolt n6vényekbdl nyernek:

A novényi zsir szokasos neve A felsorolt zsirokat tartalmazo6 névények
tudomanyos elnevezése
1. Illipe, Borneo-faggyu vagy Tengkawang Shorea spp.
2. P4dlmaolaj Elaeis guineensis, Elaeis olifera
3. Sal (egy K-indiai fafajta) Shorea robusta
4. Shea Butyrospermum parkii
5. Kokum gurgi Garcinia indica
6. Mango magzsir Mangifera indica

A jégkrém és a hasonld, fagyasztott termékek gyartasahoz késziilé csokoladéban a
kékuszolaj haszndlata is engedélyezett.

20. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez?

A Magyar Elelmiszerkényv 1-3-2001/111 szamu eléirdsa az emberi
fogyasztasra szant egyes cukortermékekrol

A rész

I. 1. Ezen el6irds értelmében cukortermékeknek a B rész I. fejezetében
meghatarozott termékek mindsiilnek.

2. Az el6iras nem vonatkozik a B rész I. fejezetében meghatarozott termékekre, ha
azok porcukor, kandiscukor, siivegcukor formajaban keriilnek forgalomba.

II. 1. Az élelmiszerek jelolésére vonatkozé altalanos eldirasokon tulmenden, a B rész
I. fejezetében felsorolt termékekre az e fejezetben foglalt kovetelmények
vonatkoznak.

2. Az e fejezetben leirtak fenntartdsaval, a B rész I. fejezetében felsorolt
megnevezések csak az ezen eléirasnak megfelelé termékekre hasznalhatok.

3. A B rész 1. fejezetének 2. pontjdban megadott terméknév alkalmazhat6é a 3.
pontjaban meghatdrozott termékre is.

4. A 20 g-ndl kisebb netté tomegli, elére csomagolt termékek esetében a nettd
tomeget nem sziikséges feltiintetni a csomagolason.

5. A cukoroldat, invertcukor-oldat és invertcukor-szirup szarazanyag-tartalmat és
invertcukor-tartalmat fel kell tiintetni a jelolésen.

6. Az oldatban kristalyos részt is tartalmazoé invertcukor-szirup jelolésén fel kell
tintetni a , kristalyos részt tartalmaz” feliratot.

7. Ha a B rész I. fejezetének 7. és 8. pontjaban megadott termékek szarazanyagra
szamitva 5%-nal tobb fruktézt tartalmaznak, ,glikéz-fruktézszorp” vagy
Jfruktoz-glikozszorp”, illetve ,szaritott glikoéz-fruktézszorp” vagy ,szaritott
fruktoz-glikozszorp” elnevezést kapnak attél fliggéen, hogy a glikéz vagy a fruktoz
aranya a nagyobb.

1 P (palmitinsav), O (olajsav), St (sztearinsav).
2 Beiktatta: 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1), 8. szdmu melléklet. Hatalyos: 2010. IV. 28-t6l.
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B rész

Cukortermékek

I. Termékmegnevezések és -meghatarozasok

1. Félfehér kristalycukor (félfehér cukor)(l)
Tisztitott és kristalyositott szachardz, egynemi, szemcsés, az aldbbi jellemzdékkel:

a) polarizacié: legaldbb 99 5 02(2)
b) invertcukor-tartalom: legfeljebb 0,1 tomegszazalék
c) széritasi tomegveszteség: legfeljebb 0,1 tomegszazalék

2. Kristalycukor (cukor vagy fehércukor)(l)
Tisztitott és kristalyositott szachardz, egynemi, szemcsés, az alabbi jellemzdékkel:

a) polarizacié: legaldbb 99 7 07

b) invertcukor-tartalom: legfeljebb 0,04 tomegszazalék

c) szaritasi tomegveszteség: legfeljebb 0,06 tomegszazalék

d) értékpont szilardszinre: legfeljebb 9, a II. fejezet a) pontja szerint
meghatarozva.

3. Finomitott kristalycukor (extra fehércukor)(l)
Olyan termék, amelynek jellemz6i megfelelnek a 2. a), b) és c¢) pontban megadott
kovetelményeknek, és a II. fejezet alapjan szamitott értékpontok 6sszege nem haladja

meg a 8-at, ezen belul:

a) értékpont szilardszinre: legfeljebb 4
b) értékpont hamutartalomra: legfeljebb 6
c) értékpont oldatban mért szinre: legfeljebb 3

4. Cukoroldat(3)
Szachardéz vizes oldata, az alabbi jellemzdkkel:

a) szarazanyag-tartalom: legaldbb 62 tomegszazalék

b) invertcukor-tartalom: legfeljebb 3 tomegszazalék
(fruktéz-dextréz hanyados: 1,0 + (0,2) szarazanyagra szamitva
c) vezetGképesség-méréssel legfeljebb 0,1 tomegszazalék

szdrazanyagra szamitva, a II. fejezet b)
pontja szerint meghatarozva

d) szin oldatban: legfeljebb 45 ICUMSA-egység

meghatdrozott hamu:

5. Invertcukor-oldat(%)
Hidrolizissel részben invertdalt szacharoz vizes oldata, amely esetleg kristalyos részt
is tartalmaz, és amelyben az invertcukor nincs tulsulyban, az alabbi jellemz6kkel:

a) szarazanyag-tartalom: legaldbb 62 tomegszazalék

b) invertcukor-tartalom: 3 - 50 tomegszéazalék szarazanyagra

szamitva

(fruktéz-dextréz hanyados: 1,0 + (0,1)

c) vezetGképesség-méréssel legfeljebb 0,4 tomegszazalék

meghatarozott hamu: szdrazanyagra szamitva, a II. fejezet b)
pontja szerint meghatarozva

6. Invertcukor—szirup(4)
Hidrolizissel részben invertdlt szacharéz esetleg kristalyos részt is tartalmazo vizes

oldata, amelyben az invertcukor van tulsulyban, az alabbi jellemzdékkel:
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a) szadrazanyag-tartalom: legaldbb 62 tomegszazalék

b) invertcukor-tartalom: tobb mint 50 tomegszazalék

(fruktéz-dextréz hanyados: 1,0 + (0,1) szdrazanyagra szamitva

c) vezetGképesség-méréssel legfeljebb 0,4 tomegszazalék

meghatdrozott hamu: szdrazanyagra szamitva, a II. fejezet b)

pontja szerint meghatarozva

7. Glukodzszirup
Keményitobbl és/vagy inulinbdl eldallitott étkezési szacharidok tisztitott és
koncentralt vizes oldata az alabbi jellemzdékkel:

a) szarazanyag-tartalom: legaldbb 70 tomegszazalék

b) dextréz-egyenérték (DE): legaldbb 20  tomegszdzalék szdrazanyagra
szémitva és
D-gliikézban kifejezve

c) szulfdthamu: legfeljebb 1 tdbmegszazalék szarazanyagra szamitva

8. Széritott glikozszirup
Részben szaritott glikdzszirup, az aldbbi jellemzdkkel:

a) szarazanyag-tartalom: legaldbb 93 tomegszazalék

b) dextréz-ekvivalens (DE): legaldbb 20  tomegszdzalék szdrazanyagra
szamitva és
D-gliitkézban kifejezve

c¢) szulfadthamu: legfeljebb 1 tomegszazalék szarazanyagra szamitva

9. Dextroz vagy dextroz-monohidrat
Tisztitott és kristalyositott, egy molekula kristalyvizet tartalmazo D-gliikéz az alabbi
jellemzdékkel:

a) dextréz (D-gliikéz)-tartalom: legaldbb 99,5 tOmegszazalék szdrazanyagra
szamitva

b) szdrazanyag-tartalom: legaldbb 90,0 tomegszazalék

c) szulfdthamu: legfeljebb 0,25 tomegszazalék szarazanyagra
szamitva

10. Dextréz vagy vizmentes dextréz (dextréz anhidrid)
Tisztitott és kristalyositott, kristalyvizet nem tartalmazé D-gliikéz, az aldbbi
jellemzdkkel:

a) dextréz (D-gliikkéz)-tartalom: legaldbb 99,5 tomegszazalék szarazanyagra
szamitva

b) szarazanyag-tartalom: legaldbb 98 tomegszazalék

c¢) szulfadthamu: legfeljebb 0,25 tomegszdzalék szdrazanyagra
szamitva

11. Fruktoz
Tisztitott és kristalyositott D-frukt6z az alabbi jellemzdkkel:

a) fruktéztartalom: legaldbb 98 tomegszazalék szarazanyagra
szamitva

b) gliikéztartalom: legfeljebb 0,5 tomegszazalék

c) szaritasi tomegveszteség: legfeljebb 0,5 tomegszazalék

d) vezetdképesség-méréssel legfeljebb 0,1 tomegszazalék

meghatdrozott hamu: szdrazanyagra szamitva, a II. fejezet b)

pontja szerint meghatarozva

@) A termék csomagolédsan a zardjelben 1év6 megnevezést nem kell feltiintetni.
(2) °Z: A Nemzetkozi Cukorskala egysége. 100 °Z egyenl6 26,000 g levegében mért tomegl tiszta
szacharéz desztillalt vizzel 20 °C-on 100,00 cm3-re feltsltstt oldaténak optikai forgatdsaval.

(3) A ,fehér” jelz6 hasznalhaté az olyan cukoroldat megnevezésében, amelynek a szine nem haladja
meg a 25 ICUMSA egységet a B. rész (c) pontja szerint meghatarozva
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(4) A ,fehér” jelz6 haszndalhatd olyan invertcukor-oldat és invertcukor-szirup megnevezésében,
amelynek:
- a vezetGképesség-méréssel meghatarozott hamuja nem haladja meg a 0,1%-ot,

- oldatban mért szine nem haladja meg a 25 ICUMSA egységet, a B rész c) pontja szerinti médszerrel
meghatdrozva.

II. A szildrdszin, hamu, oldatban mért szin értékpontjainak meghatarozasa

Egy értékpont megfelel:

a) szilardszin esetén 0,5 etalonegységnek, az intervencids hivatalok altal felvasarolt
cukor minéségének meghatarozasara szolgald moédszerek megallapitasardl szolo,
1969. julius 1-jei 1265/69/EGK bizottsdgi rendelet (a tovabbiakban: 1265/69/EGK
rendelet) melléklete A. fejezetének, 2. pontja szerint meghatdrozva;

b) hamu esetében 0,0018%-nak, az 1265/69/EGK rendelet melléklete A. fejezetének
1. pontja szerint meghatarozva;

c) oldatban meért szin esetén 7,5 ICUMSA-egységnek, az 1265/69/EGK rendelet
melléklete A. fejezetének 3. pontja szerint meghatarozva.

21. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethezl

A Magyar Elelmiszerkényv 1-3-2001/113 szamii eléirdsa az emberi
fogyasztasra szant gyiimolcsdzsem, zselé, marmelad és cukrozott
gesztenyekrém termékekrol

A rész

I. Az el6irds a B részben meghatarozott termékekre vonatkozik, de nem terjed ki a
finom pékdaruk, stitemények, tartos lisztesaruk eléallitdsdhoz felhasznalt termékekre.

II. 1. Az élelmiszerekre vonatkozd altaldnos elbirasokon tul, ezt az eldirast a B
részben meghatarozott termékekre az e fejezetben foglalt feltételekkel kell
alkalmazni:

2. A B részben felsorolt termékmegnevezések csak az oda besorolt termékekre
alkalmazhatdk, és azok kizarélag a megfelel6 megnevezéssel keriilhetnek forgalomba.
A B részben feltiintetett megnevezések kiegészitheték a gyakorlatban hasznalt mas
megnevezésekkel is, amelyek azonban nem téveszthet6k oOssze a B részben
felsoroltakkal.

3. A termék megnevezésében fel kell tintetni az el6allitdsdhoz felhasznalt
gyumolcs(ok) nevét, a bemért tomegiik szerinti csokkené sorrendben. Harom- vagy
tobbféle gyuimolcs alapanyag felhaszndldsa esetén a termék megnevezésében
szereplé gyumolcsok felsoroldsa helyett a ,Vegyes gyimolcs” vagy ehhez hasonld
kifejezés, vagy a felhasznalt gyimolcsok szadmszeri megadasa hasznalhato.

4. A termékjelolésnek tartalmaznia kell a gyimolcstartalomra utald kifejezést a
»,Készilt ... g gyimolcs/100 g” feltintetésével, ahol a végtermékre vonatkoztatva kell
megadni a mennyiségeket. A gyumolcstartalom alatt a termék gyartdsdhoz
felhaszndlt gyimolcs mennyiségét kell érteni, a kivonat készitéséhez felhaszndlt viz
nélkil.

5. A jelolésnek tartalmaznia kell: ,Osszes cukortartalom ...... g/100 g”, ahol a
késztermékben 20 °C-on, refraktométerrel, + 3 ref.% pontossaggal meghatarozott
értéket kell feltintetni. A cukortartalmat azonban nem sziikkséges feltintetni abban az
esetben, ha a Magyar Elelmiszerkonyvnek az élelmiszerek tapérték jelolésérdl szolo
1-1-90/496 szamu eldirasa szerinti tapértékjelolésben ez szerepel.

1 Beiktatta: 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1), 9. szdmu melléklet. Hatalyos: 2010. IV. 28-t6l.
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6. A 4. és 5. pont szerinti jeloléseket a termék nevével azonos latomezdében, jol
lathatoan kell feltiintetni.

7. A termék kén-dioxid-tartalmat 10 mg/kg-ot meghaladé mennyiség esetén a
termék Osszetevéinek felsorolasaban is meg kell adni.

III. A B részben meghatarozott termékekhez csak a C részben felsorolt 6sszetevdok
és a D részben megadott nyersanyagok haszndlhatok fel, az élelmiszerekhez
engedélyezett adalékanyagokra vonatkozé altalanos és részletes eldirasok betartdsa
mellett.

B rész

A termékek megnevezései, meghatarozasai és jellemz6i

1. A termékek meghatarozasai

A ,dzsem” cukor, pulp és/vagy egy- vagy tobbfajta gylimolcspiiré és viz megfeleld
kocsonyas allomanyu keveréke.

A citrusdzsem el6allithaté egész, csikozott és/vagy szeletelt gyiimolcsbdl is.

1000 g késztermék pulp- és/vagy gyimolcspiiré-tartalma nem lehet kevesebb, mint:

- 350 g altalanos szabalyként,

- 250 g piros ribiszke, madarberkenye, homoktovis, fekete ribiszke, csipkebogyo és
birsalma esetében,

- 150 g gyombér esetében,

- 160 g kasualma esetében,

- 60 g passiégyumolcs esetében.

Az ,extradzsem” cukor, egy- vagy tobbféle stritetlen gyiimolcspulp és viz
megfeleléen zselés dallapotu keveréke. A csipkebogyd, a mag nélkiili malna, fekete
szeder, fekete ribiszke, afonya és piros ribiszke extradzsem elédllithaté az adott
gyumolcsbdl készitett siritetlen piirébdl is. A citrus extradzsem el6allithatd egész,
csikozott és/vagy szeletelt gyiimolcsbdl is.

Alma, korte, szilva, sargadinnye, gorogdinnye, sz616, sit6tok, uborka és paradicsom
mas gyumolccsel keverve nem haszndlhaté extradzsem el6allitadsahoz.

1000 g késztermék pulptartalma nem lehet kevesebb, mint:

- 450 g altalanos szabalyként,

- 350 g piros ribiszke, madarberkenye, homoktovis, fekete ribiszke, csipkebogyo és
birsalma esetében,

- 250 g gyombér esetében,

- 230 g kasualma esetében,

- 80 g passiégyumolcs esetében.

A ,zselé” cukor, gyimolcslé és/vagy egy- vagy tobbféle gyiimolcs vizes kivonatanak
megfelel6en zselés keveréke.

1000 g késztermék elbdallitasdahoz felhaszndlt gylimolcslé és/vagy vizes kivonat
mennyisége nem lehet kevesebb, mint a dzsem eléallitdsdahoz el6irt mennyiség.
Ezeket a mennyiségeket a kivonat készitéséhez felhaszndlt viz mennyisége nélkil kell
szamitani.

L~Extrazselé” esetében az 1000 g késztermék eldallitadsahoz felhasznalt gylimolcslé
és/vagy vizes kivonat mennyisége nem lehet kevesebb, mint az extradzsem
el6allitdsdhoz eldirt mennyiség. Ezeket a mennyiségeket a kivonat készitéséhez
felhaszndlt viz mennyisége nélkiil kell szamitani. Alma, korte, szilva, sargadinnye,
gorogdinnye, sz0l6, siitétok, uborka és paradicsom mas gylumolccsel keverve nem
hasznalhat6 az extrazselé el6allitadsahoz.
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A ,marmeldad” viz, cukor és meghatarozott citrustermékek (pulp, piré, 1é, vizes
kivonat és héj) megfeleléen zselés dallomanya keveréke. 1000 g késztermék
elodllitasahoz felhaszndlt citrusgylimolcs mennyisége nem lehet kevesebb, mint 200
g, amelybol legalabb 75 g-nak az endokarpiumbol kell szdrmaznia. A ’‘zselémarmelad
megnevezés abban az esetben alkalmazhato amikor a termék nem tartalmaz
oldhatatlan részeket, kivéve a kis mennyiségl finoman szeletelt héjat.

A ,cukrozott gesztenyekrém” viz, cukor és legaldbb 380 g gesztenye (Castanea
sativa) keveréke 1000 g késztermékre szamitva.

2. Az 1. pontban meghatadrozott termékek szarazanyag-tartalma legaldbb 60%
refraktométerrel mérve, kivéve azokat a termékeket, amelyek esetében a cukrot
részben vagy teljesen édesit6szerrel helyettesitették.

Az élelmiszerek jelolésére vonatkozo altaldnos eldirasok betartdsa mellett egyes
specialis, kiilon meghatarozott esetekben az elsé részben meghatarozott termékekre
fenntartott megnevezések 60%-nal kisebb refrakciéju termékekre is alkalmazhatok.

3. Tobbféle gyuimolcsbol késziilt termék esetében az 1. pontban meghatarozott
minimalis gyimolcstartalmakat az egyes gyumolcsfélékre a szazalékban megadott
mennyiséguk aranyaban kell alkalmazni.

Crész

Felhasznalhatd 6sszeteviok

A B részben felsorolt termékekhez a kovetkezd kiegészité 6sszetevok hasznalhatok

- a Magyar Elelmiszerkényvnek a mézrél széldo 1-3-2001/110 szdmu eldirdsa
szerinti méz: valamennyi termékhez, mint a cukrok teljes vagy részbeni helyettesitdje,

- gyumolcslé: csak a dzsemekhez,

- citrus gyumolcslé: mas gyumolcstipusokbol eldallitott termék esetében: csak a
dzsemek, extradzsemek, zselék és extrazselék esetében,

- piros gyimolcsok leve: csak a kovetkez6 gylimolcsokbol eldallitott dzsemhez vagy
extradzsemhez: csipkebogyd, szamoca, malna, egres, piros ribiszke, szilva és
rebarbara,

- céklalé: csak a kovetkezd gyiimolcsokbol késziilt dzsemhez és zseléhez: szamodca,
malna, egres, piros ribiszke és szilva,

- citrusfélék illéolaja: csak a marmelddhoz vagy a zselémarmeladhoz,

- étkezési olajok és zsirok: habzasgatloként valamennyi termékhez,

- pektinoldat: valamennyi termékhez,

- citrushéj: dzsemhez, extradzsemhez, zseléhez és extrazseléhez,

- Pelargonium odoratissimum levele (citromillati muskatli): birsalmabdl késziilt
dzsemhez, extradzsemhez, zseléhez, extrazseléhez,

- alkohol, bor és likérbor, di6, mogyoré és mandula, aromas névények, fliszerek,
vanilia és vaniliakivonat: minden termékhez,

- vanillin: minden termékhez.

D rész

Felhasznalhaté nyersanyagok

I. A nyersanyagok meghatarozasa

1. Gyumolcs:

- friss, egészséges, megfeleléen érett, ép, valamennyi hasznos 0Osszetevéjét
tartalmazé gyimolcs a szennyez6 anyagok és a feldolgozasra nem megfelelé részek
eltavolitdsa utan,
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- ezen elbirds szempontjabol a paradicsom, a rebarbara levélnyelének ehetd része,
a sargarépa, az édesburgonya (Batata), az uborka, a siitétok és a dinnyefélék is
gyumolcsnek szamitanak,

- a gyombér (Zingiber officinale) a novény ehetd részét jelenti friss allapotban vagy
tartositva. A gyombér lehet szaritott vagy szirupban tartdsitott.

2. (Gyumolcs)pulp:

A gyumolcs eheto része, esetenként a héj, illetve a bor, a magok és a hasonloé részek
nélkil, szeletelve vagy zlizva, de nem szitan attorve.

3. (Gyumolcs)piiré:

A gyumolcs ehet6 része, sziikség szerint a héj, illetve a bér, a magok és a hasonlé
részek nélkiil, melyet szitan attérve vagy hasonlé muvelettel nyernek.

4. Vizes (gyumolcs)kivonat:

A vizes gylumolcskivonat a sziikségszerien felléps veszteségektdl eltekintve
tartalmazza a felhasznalt gytimolcs valamennyi vizben oldhaté 0sszetevéjét.

5. Cukor:

Az engedélyezett cukrok a kovetkezok:

- a Magyar Elelmiszerkonyvnek az emberi fogyasztdsra szant egyes
cukortermékekrdl sz6l6 1-3-2001/111 szamu elbirdsa szerinti cukor,

- fruktozszirup,

gyumolcsbdl kivont cukrok,

barna cukor.

I1. A nyersanyagok kezelése

1. Az 1. fejezet 1., 2., 3. és 4. pontjai szerinti nyersanyagok a koévetkez6 modon
kezelhetdk:

- hékezelés, hlités vagy fagyasztas,

- fagyasztva szaritas,

- surités, technoldgiailag lehetséges mértékben,

- az ,extra” megjelolésti termékek gyartasdhoz haszndlt alapanyagok kivételével:
kén-dioxid (E 220) vagy soinak (E 221, E 222, E 223, E 224, E 226 és E 227)
hozzdaddsa a Magyar Elelmiszerkonyv édesitészereken és a szinezékeken kiviili
egyéb élelmiszer-adalékanyagokrol sz6l6 1-2-95/2 szdmu elbirasa szerint.

2. A dzsem eldallitasahoz felhasznalt sargabarack és szilva a fagyasztva szaritason
kiviil mas modon is viztelenithetd.

3. A citrushéj sés 1ében is tartdsithato.

22. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez1

A Magyar Elelmiszerkéonyv 1-3-2001/114 szamu eldirdsa a részben vagy
teljesen dehidratalt, emberi fogyasztasra szant, tartos tejtermékekrol
(Sitritett tej és tejpor)

A rész

I. Ez az elo6irds a B részben meghatarozott, részben vagy teljesen dehidratalt tartos
tejtermékekre (stritett tej és tejpor) vonatkozik.

II. 1. A B részben felsorolt élelmiszerekre az 4&ltalanos jelolési elGirdsokon
tulmenden ebben a fejezetben foglaltakat is alkalmazni kell.

2. A B részben felsorolt megnevezések csak az ott meghatarozott termékekre
alkalmazhaték és azokat - a 3. pontban felsorolt esetek kivételével - valtoztatas
nélkil kell alkalmazni a forgalomba hozott termékek megnevezésére és
megjelolésére.

1 Beiktatta: 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1), 10. szamu melléklet. Hatalyos: 2010. IV. 28-tdl.
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3. A B részben felsorolt megnevezések helyett a C részben felsorolt megnevezések
az ott megjelolt nyelven és feltételek mellett hasznalhatodak.

4. A termék jelolésében fel kell tiintetni a végtermék tomegére vonatkoztatott
tejzsirtartalmat szdzalékban (m/m) kifejezve, kivéve a B rész 1. d) és g), valamint 2. d)
pontjaiban meghatarozott termékeket, tovabba fel kell tlintetni a tejeredetl
zsirmentes szarazanyag-tartalmat a B rész 1. pontjdban meghatdrozott termékek
esetében. Ezeket az adatokat a termék megnevezésének kozelében kell feltiintetni.

5. A B rész 2. pontjaban feltiintetett termékek jelolésében meg kell adni a higitas
vagy az eredeti allapot visszadllitdsanak modjara vonatkozo ajanlasokat, tovabba az
igy higitott vagy visszaallitott termékek zsirtartalmat.

6. Ha a terméket 20 g-ndl Kkisebb témegli egyedi csomagoldsba, majd
gyujtécsomagolasba helyezik, az ebben a paragrafusban eldirt kiilon jeloléseket csak
a gyujtécsomagolason kell feltiintetni, kivéve a 2. pontban eléirtakat.

(7) A B rész 2. pontja szerinti termékek jelolésében fel kell tiintetni, hogy a
termékek 12 honapnadl fiatalabb csecsemdk élelmezésére nem ajanlottak.

B rész

A termékek meghatarozdasai és megnevezései

1. Részben dehidratalt tej (stritett tej)

Ez a megnevezés azt az édesitett vagy nem édesitett folyékony termékcsoportot
jeloli, amelyet részleges vizelvonassal nyernek tejbdl, teljesen vagy részben fol6zott
tejbdl, vagy ezek keverékébdl, amely tartalmazhat még hozzdadott tejszint vagy
teljesen dehidratdlt tejet (tejport), vagy mindkettét, amelyben a hozzaadott teljesen
dehidratdlt tej aranya a késztermék tejeredetli szarazanyag-tartalmanak legfeljebb 25
tOmegszazaléka lehet.

- A cukrozatlan stritett tej tipusai:

a) Nagy zsirtartalmu stritett tej

Részben dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legaldbb 15% (m/m) és az Osszes
tejeredetli szarazanyag-tartalma legalabb 26,5% (m/m).

b) Stritett tej

Részben dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legaldbb 7,5% (m/m) és az 0sszes
tejeredetli szarazanyag-tartalma legalabb 25% (m/m).

c) Félzsiros siritett tej, vagy részben f6l0zo6tt stritett tej

Részben dehidratdlt tej, amelynek zsirtartalma legaldbb 1% (m/m), de legfeljebb
7,5% (m/m) és az O0sszes tejeredetli szarazanyag-tartalma legalabb 20% (m/m).

d) Sovany suritett tej

Részben dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legfeljebb 1% (m/m) és az Osszes
tejeredetli szarazanyag-tartalma legalabb 20% (m/m).

- A cukrozott stritett tej tipusai:

e) Cukrozott siritett tej

Részben dehidratdlt tej, amely cukor (félfehér kristdlycukor, kristalycukor,
finomitott kristalycukor) felhasznaldsaval késziil, és amelynek zsirtartalma legaldbb
8% (m/m) és az Osszes tejeredetli szarazanyag-tartalma legalabb 28% (m/m).

f) Félzsiros cukrozott stritett tej, vagy részben f616zott cukrozott stritett tej

Részben dehidratdlt tej, amely cukor (félfehér kristdlycukor, kristalycukor,
finomitott kristalycukor) felhasznaldsaval késziil, és amelynek zsirtartalma legaldbb
1% (m/m), de legfeljebb 8% (m/m), és az Osszes tejeredetii szarazanyag-tartalma
legaldbb 24% (m/m).

g) Sovany cukrozott stritett tej

Részben dehidratdlt tej, amely cukor (félfehér kristdlycukor, kristalycukor,
finomitott kristalycukor) felhasznalasaval késziil, és amelynek zsirtartalma legfeljebb
1% (m/m) és az O0sszes tejeredetli szarazanyag-tartalma legaldbb 24% (m/m).

2. Teljesen dehidratalt tej (tejpor)
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Ez a megnevezés azt a szildrd termékcsoportot jeloli, amelynek viztartalma a
végtermékben legfeljebb 5 tomegszazalék, és amelyet a viztartalom elvonasaval
nyernek tejbol, teljesen vagy részben f06l6zott tejbdl, tejszinbdol, vagy ezek
keverékébdl.

a) Nagy zsirtartalmu tejpor vagy szaritott nagy zsirtartalma tej Dehidratalt tej,
amelynek zsirtartalma legaldbb 42% (m/m).

b) Zsiros- vagy teljes tejpor, vagy szaritott zsiros-, illetve teljes tej

Dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legaldbb 26% (m/m), de kevesebb, mint 42%
(m/m).

c) Félzsiros tejpor vagy szaritott félzsiros tej, illetve részben folozott félzsiros tej

Dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma tobb mint 1,5% (m/m), de kevesebb, mint
26% (m/m).

d) Sovany tejpor, vagy szaritott sovanytej

Dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legfeljebb 1,5% (m/m).

3. Gyartasi el6irdsok

a) Az 1. pont e)-g) alpontjaiban meghatdrozott termékek gyartasahoz a
végtermékre vonatkoztatva legfeljebb 0,03% (m/m) tejcukor hozzaadasa
megengedett.

b) Az allati eredetli élelmiszerek kiillonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol
sz0l6, 2004. aprilis 29-i 853/2004/EK eurodpai parlamenti és tanacsi rendelet sérelme
nélkill, az 1. és 2. pontban emlitett termékek tartositdasa a kovetkezé modokon
torténik:

- hokezeléssel (sterilezés, UHT stb.) az 1. pont a)-d) alpontjaiban meghatarozott
termékek esetében,

- cukor (szacharéz) hozzdaddsaval az 1. pont e)-g) alpontjaiban meghatarozott
termékeknél,

- vizelvondssal (dehidratdlassal) a 2. pontban meghatarozott termékeknél.

c) Ezen rész 1. és 2. pontjaban szerepld 0sszetételi kévetelmények sérelme nélkiil a
tej fehérjetartalma tejalkotorészek hozzdaddasaval, illetve Kkivonasaval 34
tomegszazalékos (zsirmentes szarazanyag-tartalomban kifejezett) minimalis
tartalomra allithaté be oly médon, hogy ne valtozzon a tejsavofehérje-kazein arany.

4. Engedélyezett egyéb anyagok

a) Vitaminok és asvanyi anyagok a vitaminok, dsvanyi anyagok és bizonyos egyéb
anyagok élelmiszerekhez torténé hozzdadasarol szolo, 2006. december 20-i
1925/2006/EK rendelettel 6sszhangban,

b) A 3. pont c) alpontjdban emlitett fehérjetartalom-bedllitds céljara az alabbi
engedélyezett nyersanyagok haszndalhatok:

I. retentdtum (tejkoncentratum)

A retentdtum a tej, a részben f0lozott vagy f6lozott tej ultraszirésével a tejfehérje
koncentraldasaval nyert termék;

I1. tejpermedtum

A permeatum a tejfehérje és a tejzsir ultrasziréssel vald eltavolitdsaval tejbol,
részben f0l0zott vagy f6l6zott tejbol nyert termék; valamint

III. tejcukor

A tejcukor a tej természetes alkotorésze, amelyet rendszerint savobol allitanak elg,
amelynek a szarazanyagra vonatkoztatott vizmentes tejcukortartalma nem kevesebb,
mint 99,0 tomegszazalék. Ez lehet vizmentes vagy tartalmazhat egy molekula
kristalyvizet, illetve lehet a két forma keveréke.

Crész

A B részben felsorolt egyes termékek kiillonleges megnevezése
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a) Az angol ,evaporated milk” kifejezés azt a B rész 1. pont b) alpontjdban
meghatdrozott terméket jelenti, amely legalabb 9% (m/m) zsirt és legalabb 31%
(m/m) Osszes tejeredetl szarazanyagot tartalmaz.

b) A francia ,lait demi-écrémé concentré” és ,lait demi-écrémé concentré non
sucré”, a spanyol ,leche evaporada semidesnatada”, a holland , geevaporeerde
halfvolle melk” vagy ,halfvolle koffiemelk” és az angol ,evaporated semi-skimmed
milk” kifejezések azokat a B rész 1. pont c¢) alpontjdban meghatarozott termékeket
jelentik, amelyek zsirtartalma 4 és 4,5% (m/m) kozo6tt van és szarazanyag-tartalmuk
legaldbb 24% (m/m).

c) A dan ,kondenseret kaffeflrde” és a német ,kondensierte Kaffeesahne”
kifejezések a B rész 1. pont a) alpontjdban meghatarozott terméket jelentik.

d) A dan ,flgdepulver”, a német ,Rahmpulver” és ,Sahnepulver”, a francia ,créme
en poudre”, a holland ,roompoeder”, a svéd , graddpulver” és a finn ,kermajauhe”
kifejezések a B rész 2. pont a) alpontjdban meghatarozott terméket jelentik.

e) A francia ,lait demi-écrémé concentré sucré”, a spanyol ,leche condensada
semidesnatada”, a holland ,gecondenseerde halfvolle melk met suiker” kifejezések
azokat a B rész 1. pont f) alpontjdban meghatarozott termékeket jelentik, amelyeknek
a zsirtartalma 4 és 4,5% (m/m) ko6zott van és a tejeredetli szarazanyag-tartalma
legalabb 28% (m/m).

f) A francia ,lait demi-écrémé en poudre”, a holland ,halfvolle melkpoeder” és az
angol ,semi-skimmed milk powder” vagy ,dried semi-skimmed milk” Kkifejezések
azokat a B rész 2. pont ¢) alpontjdban meghatarozott terméket jelentik, amelyek
zsirtartalma 14 és 16% (m/m) kozott van.

g) A portugal ,leite em p6 meio gordo” kifejezés azt a B rész 2. pont c¢) alpontjdban
meghatarozott terméket jelenti, amelynek a zsirtartalma 13 és 26% (m/m) kozott van.

h) A holland ,koffiemelk” kifejezés a B rész 1. pont b) alpontjadban meghatarozott
terméket jelenti.

i) A finn ,rasvaton maitojauhe” kifejezés a B rész 2. pont d) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti.

j) A spanyol ,leche en polvo semidesnatada” kifejezés a B rész 2. pont c)
alpontjdban meghatarozott terméket jelenti, amelynek zsirtartalma 10 és 16% (m/m)
kozott van.

k) A maltai ,halib evaporat” kifejezés a B rész 1. pont b) alpontjadban meghatarozott
terméket jelenti.

I) A maltai ,halib evaporat b’kontenut baxx ta’ xaham” kifejezés a B rész 1. pont ¢)
alpontjdban meghatarozott terméket jelenti.

m) Az észt ,koorepulber” a B rész 2. pont a) alpontjadban meghatarozott terméket
jelenti.

n) Az észt ,piimapulber” a B rész 2. pont b) alpontjdban meghatarozott terméket
jelenti.

0) Az észt ,vaherasvane kondenspiim” a B rész 1. pont c¢) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti.

p) Az észt ,magustatud vaherasvane kondenspiim” a B rész 1. pont f) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti.

q) Az észt ,vaherasvane piimapulber” a B rész 2. pont ¢) alpontjdban meghatarozott
terméket jelenti.

r) A cseh ,zahuOt na neslazena smetana” a B rész 1. pont a) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti.

s) A cseh ,zahuOt nd neslazené plnotu...né mléko” a B rész 1. pont b) alpontjdban
meghatarozott terméket jelenti.

t) A cseh ,zahuOt nd neslazené polotu...né mléko” a B rész 1. pont ¢) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti, amelynek zsirtartalma 4 és 4,5% (m/m) kozott van.

u) A cseh ,zahuOt nd slazené plnotu...né mléko” a B rész 1. pont e) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti.

v) A cseh ,zahuOt na slazené polotu...né mléko” a B rész 1. pont f) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti, amelynek zsirtartalma 4 és 4,5% (m/m) kozott van.
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w) A cseh ,suOené smetana” a B rész 2. pont a) alpontjdban meghatdrozott
terméket jelenti.

x) A cseh ,,suOené polotu...né mléko” a B rész 2. pont ¢) alpontjaban meghatarozott
terméket jelenti, amelynek zsirtartalma 14 és 16% (m/m) kozott van.

23. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethezl

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-78/142 szamu eléirdasa az élelmiszerekkel
rendeltetésszeriien érintkezésbe kertil6 vinil-klorid monomert tartalmazo
anyagokkal és targyakkal szemben tamasztott minoségi kovetelményekrol

1. Ez az el6iras a vinil-klorid polimerekb6l vagy kopolimerekbdl elédllitott,
élelmiszerekkel rendeltetésszertien érintkezésbe keriil6 anyagokban vagy targyakban
(a tovabbiakban: anyagok és targyak) esetleg jelenlévd vinil-klorid monomerre,
tovabba ezek esetleges vinil-klorid monomer leaddsara vonatkozik.

2. Az 1. pontban emlitett anyagok és targyak vinil-klorid monomer tartalmanak nem
szabad tullépnie az 5. pontban megadott mennyiséget.

3. Az 1. pontban emlitett anyagok és targyak nem adhatnak at a veliik érintkezésbe
keriilé élelmiszereknek a 6. pont Kkritériumai szerinti eljaras alapjan kimutathato
mennyiségu vinil-kloridot.

4. A 2. és 3. pont betartasanak ellen6rzéséhez hasznalt vizsgalati médszer feleljen
meg a 6. pontban eldirt kritériumoknak.

5. Az 1. pontban emlitett anyagok és targyak megengedett maximalis vinil-klorid
momomer tartalma: 1 mg/kg késztermék.

6. Kritériumok az 1. pontban emlitett anyagok és targyak vinil-klorid tartalmat
meghatdrozé és az anyagokbdl és targyakbol az élelmiszerekbe kioldddott
vinil-kloridot meghatarozo vizsgalati médszerekhez:

6.1. Az anyagok és targyak vinil-klorid tartalmdnak meghatdrozasa és az
anyagokbol és targyakbol az élelmiszerbe kioldodott vinil-klorid meghatarozasa
gazkromatografiads ,Head-Space” technika alkalmazasaval torténik.

6.2. Az anyagokbdl és targyakbol az élelmiszerbe kioldédott vinil-klorid
meghatdrozasakor az als6 kimutatasi hatar: 0,01 mg/kg.

6.3. Az anyagokbol és targyakbdl az élelmiszerbe kioldédott vinil-kloridot
alapvetéen az élelmiszerekbdl hatarozzdk meg. Ha a meghatdrozds bizonyos
élelmiszereknél technikai okok miatt lehetetlennek bizonyul, akkor a modell-oldatos
meghatarozasok hasznalhatok.

24. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez?2

A Magyar Elelmiszerkényv 1-2-84/500 szamu eléirdsa az élelmiszerekkel
rendeltetésszertien érintkezésbe kertilé6 keramiatargyakrol

A rész

1 Beiktatta: 65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 3. § (1), 1. melléklet. Hatalyos: 2010. V. 27-t6l.
2 Beiktatta: 65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 3. § (1), 2. melléklet. Hatélyos: 2010. V. 27-t6l.
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1. Ez az el6irds olyan keramiatargyak esetleges 6lom és kadmium kioldhatésagara
vonatkozik, amelyek kész allapotukban élelmiszerekkel rendeltetésszeriien
érintkezésbe kerililnek, vagy amelyek élelmiszerekkel érintkeznek és e célra
késziiltek.

2. Ezen el6irds értelmében a keramiatdrgyak altaldban nagy agyag vagy
szilikattartalmu szervetlen anyagok keverékébol, esetleg kis mennyiségli szerves
anyag hozzdadasaval eldallitott targyak. A keveréket az el6dllitds soran formazzak,
majd kiégetik. E targyak lehetnek mazasak, zomancozottak, illetve festettek.

IL.

1. A kerdmiatargyakbol kiold6do 6lom és kadmium mennyisége nem haladhatja meg
az alabbiakban megallapitott hatarértékeket.

2. A kerdmiatargyak 6lom és kadmium kioldédasat a B részben meghatarozott
altaldnos feltételek betartasaval a C részben leirt vizsgdlati moddszerrel kell
meghatdrozni.

3. Ha a keramiatargy egy keramiafedéllel ellatott edény, az O6lomra, illetve

kadmiumra vonatkozé maximalis hatarérték (mg/dm2 vagy mg/liter) az edényre
vonatkoz6 hatarértéknek felel meg. Az edényt és a fedél belsé felilletét azonos
korulmények kozott, kilon-kiilon kell megvizsgdlni. Az igy kapott két 6lom-, illetve
kadmium-kioldédasi értéket csak az edény felilletéhez vagy térfogatdhoz kell
megfelel6en viszonyitani.

4. Egy keramiatargy akkor felel meg ezen el6irds kovetelményeinek, ha a B és C
részben megallapitott feltételek mellett elvégzett vizsgdlatok soran a beldle kivont
Olom, illetve kadmium mennyisége nem haladja meg az alabbi hatarértékeket:

Edény kategéria Pb Cd
- 1. kategdria: Lapos edény 2 2
Nem megtolthetd targyak, valamint olyan megtoltheté targyak, 0.8 mg/dm 0,07 mg/dm
amelyek belsé mélysége a legalsé ponttdl a felsé perem vizszintes
sikjdig legfeljebb 25 mm
- 2. kategéria: Oblés edény 4,0 mg/l 0,3 mg/1
Az Osszes egyéb megtolthetd targy
- 3. kategoéria: F6z6edények 1,5 mg/l 0,1 mg/l
Héarom liternél nagyobb térfogati csomagolé- és taroléedények

5. Amennyiben egy keramiatdrgy a fenti mennyiségeket legfeljebb 50%-kal haladja
meg, akkor ugy kell tekinteni, hogy a tétel megfelel ezen eldiras kovetelményeinek,
ha legaldabb harom masik ugyanolyan alakt, méretli, diszitésli és ugyanolyan mazzal
bevont - a B és C részben megallapitott feltételek mellett megvizsgdlt - targybol
kioldédott Olom, illetve kadmium &tlagos mennyisége nem haladja meg a
meghatarozott hatarértékeket, és ekozben egyik edény esetében sem 1épi tul e
hatarértékeket 50%-nal nagyobb mértékben.

I1I.
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1. Az élelmiszerekkel érintkezésbe még nem Kkeriilt keramiatargyakat forgalomba
hozataluk kiillonb6z6 szakaszaiban - a kiskereskedelmet beleértve és azzal bezarélag
- az élelmiszerekkel rendeltetésszerien érintkezésbe Kkeriil6 anyagokrdl és
targyakrol, valamint a 80/590/EGK és a 89/109/EGK iranyelv hatdlyon kivil
helyezésérol szo6lo, 2004. oktober 27-i 1935/2004/EK eurdpai parlamenti és tandacsi
rendelet (a tovabbiakban: 1935/2004/EK rendelet) 16. cikkének megfeleléen irasbeli
nyilatkozattal kell ellatni. Ezt a nyilatkozatot a keramiatargy gyartéjanak vagy az
Eurdpai Unidéban székhellyel rendelkez6 eladdonak kell kiallitania, és tartalmaznia kell
az ezen eldiras D részben meghatarozott adatokat.

2. A gyarténak vagy az Eurdpai Unidba importdlénak az ellenérzé hatdésagok
kérésére rendelkezésre kell bocsatania a megfelel6 dokumentaciot annak igazolasara,
hogy a kerdmiatargyak megfelelnek az 6lom és kadmium kioldodas II. fejezetben
meghatdrozott hatarértékének. A dokumentacidnak tartalmaznia kell az elvégzett
vizsgalat eredményeit, a vizsgdalat koriilményeit, valamint a vizsgalatot elvégzo
laboratérium nevét és cimét.

B rész

Alapszabalyok az 6lom és kadmium kioldédas meghatarozasara

1. Vizsgalo oldat (szimulal6 oldészer)

4%-o0s (V/V) ecetsav frissen készitett vizes oldata.

2. Vizsgalati korilmények

2.1. A vizsgalatot 22 + 2 °C hémérsékleten 24 + 0,5 6ras idétartamon keresztiil kell
végezni.

2.2. Ha csupan az 6lom kioldodéast kell meghatarozni, akkor a vizsgalando targyat
egy alkalmas anyaggal lefedjik, és a laboratériumban szokdsos megvilagitasi
feltételek mellett tartjuk.

Ha a kadmium- és d6lom vagy a kadmium kioldédast kell meghatarozni, akkor a
mintat agy kell lefedni, hogy a vizsgalando feliilet teljes sotétségben maradjon.

3. Megtoltés

3.1. Megtolthet6 edények

Az edényt 4%-o0s ecetsavval legfeljebb 1 mm-rel a talfolyasi pont alatti szintig kell
megtolteni. A lapos vagy enyhe lejtési peremmel rendelkezé edényeknél a
folyadékszint és a tulfolyasi pont kozotti tavolsag legfeljebb 6 mm lehet, a ferde
szegély mentén mérve.

3.2. Nem megtoltheté edények

A targyaknak azt a feliiletét, amelynek nem az a rendeltetése, hogy élelmiszerekkel
érintkezzen, megfelel6 védoréteggel kell ellatni, amely ellenall a 4%-os ecetsavnak.
Azutdn a targyat olyan modon kell belemeriteni egy meghatdrozott mennyiségu
ecetsavat tartalmazo tartdlyba, hogy a targy feliletének az élelmiszerekkel
rendeltetésszerlien érintkezésbe keriil6 részét teljesen lepje el a vizsgalo oldat.

4. A felillet meghatarozasa

Az 1. kategoridba tartozé targyak felillete azonos a 3. pontban leirt toltési
korulmények betartasaval betoltott folyadék szabad felillete altal alkotott
meniszkuszfeltulettel.

Crész

Vizsgalati médszerek az 6lom és kadmium kiold6dds meghatarozasara

1. Cél és alkalmazasi teriilet
A médszerrel meghatarozhaté az egyedi 6lom, illetve kadmium kiold6das.
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2. Alapelv

Az egyedi 6lom-, illetve kadmium kioldédas meghatarozdsat olyan miiszeres
vizsgalati mddszerrel kell elvégezni, amely eleget tesz a 4. pontban megallapitott
teljesitmény-jellemz6éknek.

3. Reagensek

Ahol nincs kiilon megjelolve, minden reagensnek analitikai minéségiinek kell lennie.
Viz alatt mindig desztillalt vizet vagy ezzel megegyez6 mindségu vizet kell érteni.

3.1. 4%-0s (V/V) ecetsav vizes oldata.

40 ml jégecetet oldjunk fel vizben, majd toltsiik fel 1000 ml-re.

3.2. Torzsoldatok

Olyan Osszehasonlitd oldatokat kell késziteni, amelyek a 3.1. pont szerinti 4%-os
ecetsavban 1000 mg oOlmot, illetve legaldbb 500 mg kadmiumot tartalmaznak
literenként.

4. A miszeres vizsgalati modszer teljesitményjellemzéi

4.1. Az 6lomra és kadmiumra vonatkozo6 kimutathatdsagi hatar legfeljebb:

- 0,1 mg/liter, 6lom esetében,

- 0,01 mg/liter, kadmium esetében.

A kimutathatdosdgi hatar az elem azon koncentracidja a 3.1. pont szerinti 4%-os
ecetsavoldatban, ami a késziilék hattérzajanak kétszeresével egyenlé jelet ad.

4.2. Az 6lomra és kadmiumra vonatkozé meghatarozasi hatar legfeljebb:

- 0,2 mg/liter, 6lom esetében,

- 0,02 mg/liter, kadmium esetében.

4.3. Visszanyerés

A 3.1. pontban szerinti 4%-0s ecetsavoldathoz hozzaadott d6lom és kadmium
visszanyerésének a hozzdadott mennyiség 80-120%-anak kell lennie.

4.4. Kilonleges eldirasok

A haszndlt miiszeres vizsgalati modszernek matrix- és spektralis interferenciaktoél
mentesnek kell lennie.

5. Modszer

5.1. A minta el6készitése

A mintanak tisztdnak, zsirtdl és a vizsgalatot befolyasold egyéb anyagoktol
mentesnek kell lennie. Mossuk le a mintat folyékony haztartasi mososzerrel 40 °C
koruli homérsékleten. Oblitsiik le a mintat el6szor csapvizzel, majd desztillalt vizzel
vagy ezzel azonos mindségu vizzel. Csurgassuk le és szaritsuk meg, hogy ne legyen
foltos. Megtisztitas utan ne érjink a vizsgalando felillethez.

5.2. Az 6lom, illetve kadmium meghatarozasa

- Az igy elGkészitett mintat a B részben megdallapitott feltételek szerint vizsgaljuk
meg.

- Az 6lom, illetve kadmium meghatarozasara szolgalo kisérleti oldat kivétele el6tt az
oldat mintatartalmat olyan megfelel6 mdédszerrel homogenizaljuk, amellyel elkeriljik
az oldatveszteséget és a vizsgalando felillet felhorzsolasat.

- Végezziink vakprobat a mérési sorozatokhoz hasznalt reagensekkel.

- Megfelel6 koriulmények kozott végezziikk el az olom-, illetve kadmium tartalom
meghatarozasat.

D rész

Megfelel6ségi nyilatkozat

Az A rész I11. fejezet 1. pont szerinti nyilatkozat a kovetkezbéket tartalmazza:

1. a kész keramiatargyat gyarto vallalat és az importal6 neve és cime,

2. a kerdmiatargy megnevezése,

3. a nyilatkozat datuma,

4. igazolas arrdl, hogy a keramiatargy megfelel ezen el6irds és az 1935/2004/EK
rendelet vonatkozé kovetelményeinek.
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Az irdsbeli nyilatkozatnak lehetévé kell tennie azoknak a targyaknak a koénnyl
azonositasat, amelyekre kidllitottdk, és meg kell djitani a nyilatkozatot, amennyiben a
gyartasban tortént alapvet6 valtozdsok az o6lom és kadmium kiolddédast is
megvaltoztatjak.

25. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethezl

A Magyar Elelmiszerkéonyv 1-2-2007/42 szamu eléirdsa az élelmiszerrel
rendeltetésszeriien érintkezésbe kertilo regeneralt cellulézfilmekrol

A rész

1. Ez az el6irds az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe keriilo
regeneralt cellulozfilmekre (cellofan) vonatkozo el6irdsokat tartalmaz.

2. Jelen el6irds olyan regeneralt cellulézfilmekre (cellofan) vonatkozik, amelyek
megfelelnek az B rész altalanos leirdsanak, és amelyeket

a) onmagukban vagy

b) mas, az élelmiszerrel rendeltetésszerlien érintkez6 vagy érintkezésbe keriilheto
anyag részeként
hasznalnak.

3. Jelen el6irds nem vonatkozik a regeneralt cellul6zbol késziilt mibelekre.

4. A 2. pont szerinti regeneralt cellulézfilmek a kovetkezd tipusok egyikébe
tartoznak:

a) bevonat nélkiili regeneralt celluldzfilm,

b) cellul6zbdl szarmazoé bevonata regeneralt cellulozfilm,

c) mianyag bevonatu regeneralt cellulozfilm.

IL.

1. Az 1. fejezet 4. pont a) és b) alpont szerinti regeneralt cellulézfilmek gyartdsahoz
kizardlag a C részben felsorolt anyagok vagy anyagcsoportok, az ott megadott
korlatozasokkal hasznalhatok fel.

2. A regeneralt celluldzfilmek gyartdsdhoz szinezékként (festék és pigment) vagy
ragasztéként a C részben megadottaktol eltérd anyagok is felhasznalhatdk, ha ezek az
élelmiszerbe nyomokban sem olddédnak ki, és hatdlyos vizsgalati mdédszerekkel nem
mutathaték Kki.

3. Az 1. fejezet 4. pont c) alpont szerinti regeneralt cellulézfilmek bevonast
megel6z6 gyartdsdhoz kizardlag a C rész 1. fejezetében felsorolt anyagok vagy
anyagcsoportok, az ott megadott korlatozasokkal hasznalhatok fel.

4. A 3. pont szerinti bevonattal ellatott regeneralt cellulozfilmek el6allitasahoz csak
az ME 1-2-2002/72 szdmu el6irds C-G részeiben megadott anyagok vagy
anyagcsoportok az ott megadott korlatozasokkal hasznalhaték fel.

5. Az 1. fejezet 4. pont c¢) alpont szerinti regeneralt celluldézfilmbol készilt
anyagoknak és eszkozoknek - a 3. pontban foglaltakon kiviil - meg kell felelniiik az
ME 1-2-2002/72 szamu elbiras A rész II., VII. és VIII. fejezetében leirtaknak.

6. A regenerdlt cellulozfilm nyomtatott felilletei nem keriilhetnek érintkezésbe az
élelmiszerrel.

III.

1 Beiktatta: 65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 3. § (1), 3. melléklet. Hatalyos: 2010. V. 27-t6l.
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1. Kiskereskedelmi forgalmat kivéve az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien
érintkezésbe keriil6 regeneralt celluldzfilmbol készilt anyagokat és eszkozoket az
értékesités minden fazisdban kisérnie kell az 1935/2004/EK rendelet 16. cikkének (1)
bekezdése szerinti nyilatkozatnak.

2. Az 1. pontot nem kell alkalmazni olyan regenerdlt cellulozfilmbdl késziilt
anyagokra és eszkozokre, melyek természetiiknél fogva élelmiszerekkel nem keriilnek
érintkezésbe.

3. Amennyiben specidlis felhasznalasi feltételek vannak, a regeneralt cellul6zfilmbdl
késziilt anyagok és eszk6zok cimkéjén ezt fel kell tiintetni.

B rész

Regeneralt cellulozfilm leirdsa

A regeneralt cellulézfilm olyan fdliaanyag, melyet ujrafelhaszndlas nélkili
faanyagbdl vagy gyapotbdl nyert finomitott cellulozbél allitanak el6. A C részben
felsorolt anyagok hasznalhatok a masszaba adva vagy a felilletre. A regeneralt
cellulozfilm az egyik vagy mindkét oldalon bevonhato.

Crész

Regeneralt cellulézfilm gyartdsahoz engedélyezett anyagok listaja

Megjegyzés: - az I. és II. fejezetben szereplé szazalékos mennyiségek tomeg
szazalékok és a vizmentes regeneralt celluldzfilmre vonatkoznak,

- a szokasos miiszaki megjelolések zardjelben vannak megadva,

- a tisztasagi kritériumok alapjan az anyagoknak jo technikai mindséglieknek kell
lenniuk.

I. Bevonatlan regeneralt cellulozfilm

Megnevezés *Korlatozas
A. Regenerdlt celluloz Legalabb 72% (m/m)
B. Adalékanyagok
1. Lagyitok Osszesen nem tobb, mint 27% (m/m)
- Bisz(2-hidroxi-etil)-éter / = dietilénglikol/ Csak olyan, a felhasznalas el6tt bevonattal ellatott
filmeknél alkalmazhatdk, amelyeket szdaraz
- 1,2 Eténdiol /= monoetilénglikol/ feluletiikkon vizet nem tartalmazoé élelmiszerekhez

hasznalnak fel.

A bisz (2-hidroxi-etil)-éter és etandiol
O0sszmennyisége az élelmiszerekben, amelyek
érintkezésbe keriilhetnek ilyen tipusu filmmel, nem
haladhatja meg a 30 mg/kg értéket.

- 1,3-Butéandiol

- Glicerin
- 1,2-Propandiol /= 1,2-propilénglikol/ )
- Polietilén-oxid /= polietilénglikol/ Atlagos moltomege 250 és 1200 kozott

- 1,2-Polipropilén-oxid/= 1,2-polipropilénglikol/ Atlagos méltémege nem lehet nagyobb, mint 400,
és a szabad 1,3-propandiol tartalom nem lehet
tobb, mint 1% (m/m)

- Szorbit

- Tetraetilénglikol
- Trietilénglikol

- Karbamid

2. Egyéb adalékanyagok Osszesen nem lehet tébb, mint 1% (m/m)
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ELSO OSZTALY

- Ecetsav és ammoénium-, kalcium-, magnézium,
kalium- és natriumsoi
Aszkorbinsav  és
magnézium-, kalium-
és natriumsoi
- Benzoesav és natrium-benzoat
- Hangyasav és ammoénium-, kalcium-, magnézium-,
kalium-
és natriumsoi
- Telitett vagy telitetlen, el nem &gazé lanca 8-20
paros szamu szénatomot tartalmazé zsirsavak,
valamint behénsav
Ricinolsav, valamint ezen savak ammoénium-,
kalcium-, magnézium-, kalium-, natrium-,
aluminium- és cinksoi
- Citromsav, D és L tejsav, maleinsav, L-borkésav
és ezek natrium- és kaliumséi
- Szorbinsav és ammodnium-, kalcium-, magnézium-,
kélium-
és natriumsoi
- Telitett vagy telitetlen, el nem agazé lancu 8-20
paros szamu szénatomot tartalmazé zsirsavak
amidjai, behén- és ricinolsavamid
- Természetes étkezési keményiték és lisztek
- Etkezési keményit6k és lisztek, melyeket kémiai
kezeléssel modositottak
- Amiléz
- Kalcium- és magnézium-karbonatok és kloridok
- Telitett vagy telitetlen, el nem agazé lancu 8-20
paros szamu szénatomot tartalmazd zsirsavak,
illetve az adipinsav, a citromsav, a
12-hidroxi-sztearinsav, a ricinolsav glicerinnel
alkotott észterei
- Telitett vagy telitetlen, el nem dgazé lancu 8-20
paros szamu szénatomot tartalmazé zsirsavak és
polietilén-oxid (mely 8-14 etilén-oxid egységet
tartalmaz) észterei
- Telitett vagy telitetlen, el nem agazé lancu 8-20
paros szamu szénatomot tartalmazd zsirsavak
szorbit észterei
Sztearinsav 1,2-etandiollal,
(2-hidroxi-etil)-éterrel, illetve
alkotott mono-, illetve diészterei
Aluminium, kalcium, magnéziumoxidok és
hidroxidok, valamint szilikon-, aluminium-,
kalcium-, magnézium- és kalium szilikdtjai és
hidratdlt szilikatjai
- Polietilén-oxid /= polietilénglikol/

- Natrium-propionat

ammonium-, kalcium-,

illetve  bisz
trietilénglikollal

MASODIK OSZTALY

Az egyes bekezdésekben szereplé anyag vagy
anyag csoportok mennyisége nem haladhatja meg

a2 mg/dm2 értéket

Atlagos moéltémeg 1200-4000 kozott

Az 6sszes anyagmennyiség nem haladhatja meg az

1 mg/dmz-t és az egyes bekezdésekben 1évé
anyagok vagy anyagcsoportok mennyisége nem

haladhatja meg a 0,2 mg/dmz-t (vagy egy
alacsonyabb értéket, ha ilyet hatédroztak meg).
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- Natrium-alkil (C 8-C 18

- Natrium-izopropil- naftalin-szulfonat

- Natrium-alkil (C 8—C 1 8)-szulfat

- Néatrium-alkil (C 8—C 18

- Natrium-dioktil-szulfo-szukcinat

- Di-(hidroxi-etil) -dietilén - triamin-monoacetat
disztearatja

- Ammoénium-, magnézium- és kalium-lauril-szulfat
N,N’-disztearoil-diamino-etdnN,N’-dipalmitoil-diami
és N,N’-dioleil-diamino-etan

- 2-Heptadecil 1-4,4 di-metilén-oxazolin-disztearat
- Polietilén-amino-sztearamid-(etil-szulfat)

)-benzol-szulfonat

)-szulfonat

HARMADIK OSZTALY
RoOgzitészerek
- Modositéas nélkuli melamin-formaldehid

kondenzaciés termék vagy az aldbbiak kozil egy
vagy tobb anyaggal mddositott
Butanol, dietilén-triamin,

etanol,

trietilén-tetramin, tetraetilén-pentamin,
tri-(2-hidroxi-etil)-amin, 3,3’-diamino-dipropil-amin,
4,4’-diamino-dibutil-amin

- Melamin-karbamid, formaldehid trisz

(2-hidroxi-etil)- aminnal moddositott kondenzéacids
terméke

- Keresztkotéses kationos polialkilén-aminok:

a) Diamino-propil-metilamin és epiklérhidrin alapud
poliamid-

epiklérhidrin gyanta

b) Epiklérhidrin, adipinsav, kaprolaktadm
dietilén-triamin, illetve  etilén-diamin  alapu
poliamin-epiklorhidrin gyanta

c) Adipinsav, trietilén-triamin és epikldrhidrin vagy
epiklérhidrin és  ammoénia keverék  alapu
poliamid-epiklérhidrin gyanta

d) Epiklérhidrin-dimetil-adipat és dietilén-tetramin
alapu poliamid-poliamin-epiklérhidrin gyanta
e) Epiklorhidrin, adipinsav-amid
diamino-propil-metil-amin
poliamid-poliamin-epiklérhidrin gyanta

- Polietilén-aminok és polietilén-iminek
Modositds nélkilli karbamid-formaldehid
kondenzéacios termékek vagy a kovetkez6 egy

vagy tobb anyaggal mddositott:
amino-metan-szulfonsav,

szulfanilsav, butanol, diamino-butén,
diamino-dietil-amin,

diamino-di-propil-amin,

diamino-propdn, dietilén-triamin,

etanol, guanidin, metanol,

tetraetilén-pentamin, trietilén-tetramin,
natriumszulfit

és
alapu

NEGYEDIK OSZTALY

Etkezési olajok, aminjai és
polietilén-oxidreakcigjabol szarmazé termékek

- Monoetanol-amin-lauril-szulfat

Legfeljebb 0,05 mg/dm2 a bevonattal nem
rendelkez6 filmeknél

Legfeljebb 0,1 mg/dm2 a bevonattal nem

rendelkez6 filmeknél
Az anyagok 6sszmennyisége nem haladhatja meg

az 1 mg/dm2 értéket

A szabad formaldehid tartalom nem lehet nagyobb
0,5 mg/dm? értéknél

A szabad melamin tartalom nem lehet nagyobb 0,3
mg/dmz-nél

A

nagyobb, mint 0,5 mg/dm2 bevonatlan filmre
vonatkoztatva.
A szabad melamin tartalom nem lehet nagyobb,

szabad formaldehid tartalom nem lehet

mint 0,3 mg/dm2

Legfeljebb 0,75 mg/dm2

Szabad formaldehid tartalom nem lehet nagyobb,
mint 0,5 mg/dm2

Az anyagok 6sszmennyisége nem haladhatja meg a
0,01 mg/dm>-t

* A korlatozasok mennyiségi értékei minden esetben a bevonatlan filmre vonatkoznak.
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I1. Bevont regeneralt cellulozfilm

Megnevezés *Korlatozas
A) Regeneridlt celluléz Lasd: az elsé részt
B) Adalékanyagok Lasd: az elso részt
C) Bevonat

1. Polimerek

- Celluldz, etil-, hidroxi-etil-, hidroxipropil- és
metil- észterei
- Celluléz-nitrat

2. Gyantak

- Kazein

- Fenyd6gyanta, illetve polimerizacids,
hidrogénezési vagy diszproporciob6l szarmazoé

termékei és azok metil-, etil-, vagy tobb értéki
(C 2—C 6) alkoholok keverékeinek észterei

Fenyd6gyanta, illetve polimerizéacios,
hidrogénezési vagy diszproporciobdl szarmazoé
termékei, melyeket akril, melamin-, citrom-,
fuméar-, illetve ftalsavval kondenzaltak, illetve
bisz-fenol formaldehiddel kondenzaltak, illetve
metil-, etil- vagy tobb értékd (C2—C6) alkoholok

vagy ezen alkoholok keverékeivel alkotott észterei
-B-pinén, illetve dipentén, illetve diterpén és
maleinsav-anhidrid addiciés termékeinek bisz
(2-hidroxi-etil)-éterrel nyert észterei

- Etkezési zselatin

Ricinusolaj dehidrdlt vagy hidrogénezett
termékei, valamint poliglicerinnel, adipin-, citrom-,
malein-, ftdl- és szebacinsavval kondenzalt
termékei

- Természetes gyantdk (= damar)

- Poli - BB - pinén (terpén gyantak)
Karbamid-formaldehid-gyantdk
rogzitészerek)

3. Lagyiték

(14asd:

- Acetil-tributil-citrat

- Acetil-trisz(2-etilhexil)-citrat
- Diizobutil-adipat

- Di-n-butil-adipat

- Di-n-hexil-azelat

- Diciklohexil-ftalat

2-etil  -(hexil)-difenil-foszfat
foszforsav-difenil-2-etilhexil-észter)

(szinonimaja:

Az anyagok mennyisége nem haladhatja meg az 50
2 .
mg/dm*~ értéket.

Maximalisan megengedett mennyiség 20 rng/dmz,
a celluldz-nitradtban a nitrogén tartalom

10,8% (m/m)-12,2% (m/m) lehet.

Az anyagok 6sszmennyisége nem haladhatja meg a
12,5 mg/dmz-t és kizérdlag olyan regeneralt

cellulézfilmek elédllitdsahoz hasznalhatok, amelyek
celluléz-nitrattal vannak bevonva.

Az anyagok 6sszmennyisége nem haladhatja meg a
6 mg/dmz-t

nem tobb, mint 4,0 mg/dm2
A 2-etil -(hexil)-difenil-foszfat mennyisége nem
haladhatja meg:

a)a?z24 mg/dm2 értéket az ilyen tipust bevonattal
érintkez6 élelmiszer kilogrammjara vonatkoztatva,

vagy

b)a 0,4 mg/dm2 értéket a bevonatra vonatkoztatva
az élelmiszerrel érintkezé oldalon.
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- Glicerin-monoacetat (= monoacetin)

- Glicerin-diacetéat (= diacetin)

- Glicerin-triacetat (= triacetin)

- Dibutil-szebacat

- Bisz(2-etil-hexil)-szebacat (= dioktil-szebacat)
- Di-n-butil-tartarat

- Diizobutil-tartarat

4. Egyéb adalékanyagok A bevonatlan regeneralt cellulézfilmben, valamint
az élelmiszerekkel érintkezésbe kerilé oldalon 1évé
bevonaton az anyagok Osszmennyisége nem

haladhatja meg a 6 mg/dm2 értéket.
4.1. Az elsé részben felsorolt adalékanyagok Ugyanolyan korlatozds, mint az elsé részben (a

mg/dm“-ben 1év6 anyag mennyiség a bevonatlan
regeneralt celluldzfilmre, valamint az
élelmiszerekkel érintkezésbe kerillé bevonatra
0sszesen vonatkozik).

4.2. Specifikus bevono6 adalékanyagok Az egyes bekezdésben 1évé adalékanyagok
anyagcsoportok 0Osszmennyisége nem haladhatja

meg a 2 mg/dmz-t (vagy az alacsonyabb hatart, ha
ilyen van).

- 1-hexadekanol és 1-oktadekanol

- Telitett vagy telitetlen el nem &gaz6 8-10 paros
szamu szénatomot tartalmazo zsirsavak, valamint a
ricinolsav etil-, butil-, amil- és oleoil-nyiltlancta
alkoholokat tartalmazo észterei

- Montadn viaszok, amelyek tisztitott montan
(C2 6_C32) savakbol, illetve azok 1,2-etandiollal,

illetve 1-3 butadndiollal, illetve kalcium- és
kaliumsoéibol allnak

- Karnaubaviasz

- Méhviasz

- Eszpartéviasz 2
- Kandelillaviasz Legfeljebb 1,0 mg/dm
- Dimetil-polisziloxan

- Epoxidalt szdjaolaj (6-8% epoxi tartalom)

- Finomitott paraffin- és mikrokristalyos viaszok
- Pentaeritrit-tetrasztearat

- Mono- és bisz (oktadecil-dietilén-oxid)-foszfatok Nem t6bb, mint 0,2 mg/ dm2

- Alifas (C 8—C2 O) savak mono- vagy bisz

(2-hidroxil-etil) -aminnal alkotott észterei 2
- 2- és 3-terc-butil-4-hidroxi-anizol Nem tobb, mint 0,06 mg/dm
(= butil-hidroxi-anizol = BHA)

- 2,6 di-terc-butil-4-metil-fenol (=
butil-hidroxi-toluol = BHT)
- Di-n-oktil-6n-bisz (2-etil-hexil)-maleat

Nem t6bb, mint 0,06 mg/dm>

Nem tobb, mint 0,06 rng/dm2
5. Oldészerek Az anyagok 6sszmennyisége nem haladhatja meg a

0,6 mg/dm2 értéket, a bevonatra vonatkoztatva az
élelmiszerrel érintkezé oldalon.
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- Butil-acetat

- Etil-acetat

- Izobutil-acetat

- Izopropil-acetat

- Propil-acetéat

- Aceton

- 1-Butanol

- Etil-akohol

- 2-Butanol

- 2-Propanol

- 1-Propanol

- Ciklohexan

- Etilénglikol-monobutil-éter
- Etilénglikol-monobutil-éter-acetéat
- Metil-etil-keton

- Metil-izobutil-keton

- Tetrahidrofuran

. . 2
- Toluol Nem tobb, mint 0,06 mg/dm~ a bevonatra

vonatkoztatva az élelmiszerrel érintkez6 oldalon.
* A korlatozasok mennyiségi értékei minden esetben a bevonatlan filmre vonatkoznak.

26. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethezl

A Magyar Elelmiszerkényv 1-2-82/711 szamu eléirdsa az élelmiszerekkel
rendeltetésszeriien érintkezésbe keriil6 miianyagok és miianyag targyak
komponenseinek kioldodasi vizsgalatairol

A rész

1. Ez az elbirds olyan mlianyagokra és mianyag targyakra, valamint azok részeire
vonatkozik, amelyek:

a) kizarélag mlianyagbol vannak,

b) két vagy tobb, kizardlag mlianyagbol 4ll6, ragasztoval vagy barmilyen mas
moédon 6sszekotott rétegbdl tevodnek ossze
és rendeltetésiknek megfeleléen érintkezésbe keriilnek vagy kerilhetnek
élelmiszerekkel.

2. Ezen el6irds értelmében a ,milanyagok” azokat a szerves makromolekuldris
vegyiileteket jelentik, amelyeket polimerizacioval, polikondenzaciéval, poliaddiciéval
vagy mas hasonld eljarassal kis relativ molekulatomegii molekuldkbdl vagy
természetes makromolekuldk kémiai mdédositasaval allitottak eld. A szilikonok és mas
hasonlé makromolekuldris vegyiiletek is mutanyagoknak tekintendék. Az ilyen
makromolekularis vegyliletekhez mas anyagok adhaték. A kovetkez6k azonban nem
tekinthet6k ,miianyagoknak”:

(i) a lakkozott vagy a lakkozas nélkiili regeneralt cellull6zfilm;

(ii) az elasztomerek és a természetes, illetve a szintetikus gumi;

(iii) a papir és papirlemez, valamint a mtanyagokkal modositott papirok;

(iv) azok a feluletbevonatok, amelyek

- paraffinviaszok, (beleértve a szintetikus paraffinviaszokat és/vagy a
mikrokristalyos viaszokat);

- az el6zo6 viaszok keverékei egymadssal és/vagy mas mianyagokkal.

3. Ez az el6irds nem vonatkozik a két vagy tObb, nem teljes egészében milianyag
rétegb6l 4ll6 anyagokra és targyakra, még akkor sem, ha az élelmiszerekkel
rendeltetésszerlien érintkezésbe keriil6 réteg kizarolag miianyag.

1 Beiktatta: 65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 3. § (1), 4. melléklet. Hatdlyos: 2010. V. 27-t6l.
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4. Egy muanyagbdl, illetve milianyag targybdél az élelmiszerekbe vagy az
élelmiszer-utanzo anyagokba (modell-oldészerekbe) 6sszesen és specifikusan kiold6do
mianyagkomponensek mennyisége nem haladhatja meg azt a hatarértéket, amelyet
az ME 1-2-2002/72 el6iras vagy mas vonatkozé jogszabaly megenged.

5. Az élelmiszerekbe valé kiolddédas elfogadhatésagat a kioldédasi hatarértékek
alapjan a felhasznalas sordan el6forduld legszéls6ségesebb idotartamok és
hémérsékleti korulmények kozott kell megdllapitani. Az  élelmiszer-utdnzo
modellanyagokba vald kioldodéas elfogadhatdsagat a kioldédasi hatarértékek alapjan,
a hagyoméanyos kioldasi vizsgalatokkal kell megdllapitani. A kiolddédasi
hatarértékeket, vizsgalatokat és a vizsgalatokhoz alkalmazandd modellanyagokat
ezen el6irads B része tartalmazza.

6. Ettol az eldirastol eltéréen minden olyan esetben, amikor az 1. tdblazat szerinti D
modellanyaggal kell végezni a vizsgalatot, alkalmazhaté az MSZ 10.089:1982 magyar
nemzeti szabvany, amely dietil-étert vagy n-hexdnt ir el6 a kioldodasi
modellkisérlethez.

B rész

A modellanyagokkal végzett 6sszkioldodasi és specidlis kioldodasi vizsgalatok
alapszabdlyai

1. Az 6sszkioldddasi és specialis kioldodasi vizsgalatokat ezen rész I. fejezetében
megadott élelmiszer-utanzé anyagokkal és a II. fejezetében megadott vizsgalati
korulmények kozott kell végezni. Az élelmiszer-utanzé anyagokba valo kioldodas
meghatarozasat a legszélséségesebb korilmények kozott kell elvégezni.

2. A modellanyagként szerves olddszereket hasznalé helyettesité vizsgalatokat a III.
fejezetben megadottak szerint kell elvégezni, ha az I. fejezet szerinti zsirutdnzo
modellanyagot alkalmazé kioldasi vizsgalatot technikai okokbol nem lehet elvégezni.

3. A 1IV. fejezet alternativ vizsgdlatokat tartalmaz, amelyek a zsirutanzé
modellanyaggal végzett kioldddasi vizsgalatok helyett haszndlhatdok, ha az eldirt
feltételek teljesiilnek.

4. Mindharom esetben megengedett:

a) a vizsgalatok szamdénak csokkentése olyan specidlis esetekben, ahol a vizsgalati
korilmények tudomdanyos bizonyitékok alapjan a legszigorubbak;

b) a kioldédasi vizsgalatok vagy az alternativ vizsgalatok elhagyasa, amikor
bizonyiték van arra, hogy a milanyag vagy targy elérelathaté felhasznalasi
korilményei k6zott a kioldéodas nem haladja meg a hatarértéket.

I. Fejezet

Flelmiszer-utanzé modellanyagok

1. Bevezetés

Mivel nem minden esetben lehet az élelmiszerekkel érintkez6 anyagok vizsgalatara
élelmiszereket hasznalni, élelmiszer-utdnzé modellanyagokkal kell a vizsgalatot
elvégezni. Ezeket ugy kell megvalasztani, hogy egy vagy tobb élelmiszer jellemzgit
reprezentdljak. Az  élelmiszertipusokat és a  haszndlt élelmiszer-utanzo
modellanyagokat az 1. tablazat tartalmazza. A gyakorlatban az élelmiszerek
killonb6z6 Osszetételliek, tipusuak pl. zsir- és viztartalmuak. Ezeket a tipusokat az 1.
tdblazat tartalmazza, utaldssal a kioldédasi vizsgalatokhoz  kivalasztott
élelmiszer-utanzé modellanyagokra.

1. tablazat
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Elelmiszertipusok és modellanyagok

Elelmiszertipus Hagyomdnyos osztalyozas Elelmiszer-utdnzo Rovidités
modellanyagok
Vizes élelmiszerek Elelmiszerek, amelyeket csak| Desztilldlt viz vagy ezzel A
(pH > 4,5) az V. fejezetben eldirt egyenértéki viz modellanya
A modellanyaggal kell
vizsgalni
Savas élelmiszerek Elelmiszerek, amelyeket csak| 3% (m/V)-os ecetsav B
(pH = 4,5) az V. fejezetben el6irt modellanya
B modellanyaggal kell
vizsgalni
Alkoholos élelmiszerek Elelmiszerek, amelyeket csak| 10% (V/V)-os etanol. C
az V. fejezetben eldirt Ezt a koncentraciét az|modellanya
C modellanyaggal kell|élelmiszer aktualis
vizsgélni alkoholtartalmédhoz kell
igazitani, ha az élelmiszer
alkoholtartalma meghaladja
a 10% (V/V)-ot.
Zsiros élelmiszerek Elelmiszerek, amelyeket csak| Finomitott olivaolaj vagy mas D
az V. fejezetben eldirt zsiros élelmiszer-utdnzé |modellanya
D modellanyaggal kell|anyag
vizsgalni
Szdraz élelmiszerek - -

2. Az élelmiszer-utdnzé modellanyagok kivalasztasa

2.1. Mindenféle tipusu élelmiszerrel érintkezésbe keriil6 mianyagok és targyak
esetén

A vizsgdlatokat a kévetkez6kben megadott élelmiszer-utanzé modellanyagokkal kell
elvégezni a II. fejezetben megadott, a legszigorubbnak itélt vizsgalati korilmények
kozott, Uj vizsgalati mlianyagmintat alkalmazva minden modellanyaghoz

- 3% (m/V)-os vizes ecetsavoldat;

- 10% (V/V) vizes etanololdat;

- finomitott oh’vaolaj1 (referencia D modellanyag).

1 A tisztitott olivaolaj jellemzdi:

- jédszam (Wijs-szam) 80-88
- torésmutato 25 °C-on 1,4665-1,4679
- savassag (olajsavban kifejezve) legfeljebb 0,5%

- peroxidszam (oxigén-milliegyenértékben 1 kg 10
olajra vonatkoztatva) legfeljebb

Ezt a referencia D modellanyagot helyettesiteni lehet szintetikus trigliceridek2

keverékével vagy napraforgc')olajjal3 vagy a szabvanyban el6irt mindségl
kukoricaolajjal (mds zsirtartalmu élelmiszer-utanzé anyaggal - D modellanyag). Ha
ezek Kkoziul barmelyik zsirutdnzé modellanyagot haszndljdk, és a kioldddas
hatarértéket meghaladja, a nem megfeleléség megitéléséhez az eredmény
megerositése sziikséges.

2 A szintetikus trigliceridkeverék
Osszetétele

Zsirsavosszetétel: C-atom-szamuk 6 8 10 12 14
szerint

az Osszes zsirsavra vonatkoztatva 1 6-9 8-11 45-52 12-15
%

Tisztasag:

- monogliceridtartalom (enzimes) =< 0,2%

- digliceridtartalom (enzimes) < 2,0%
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- el nem szappanosithaté anyagok =0,2%
- jédszdm (Wijs-szam) =0,1%
- savtartalom =0,1%
- viztartalom (K. Fischer) <0,1%
Olvadéspont: 28 +2°C
Jellemzé abszorpcidos spektrum d =1 cm,
(rétegvastagsdag: 35 °C-o0s
vizhez
hasonlitva):

- hulldmhossz (nm): 290 310 330 350 370

- ateresztoképesség (%): 2 15 37 64 80

Legalabb 10% fényétereszté képesség 310 nm-en (1 cm-es kitvettaban 35 °C-os vizre vonatkoztatva).
Megjegyzés: A szabvanyos szintetikus trigliceridkeverékek jellemz6it K. Figgle cikke ismerteti a ,,Food C

3 A napraforgoéolaj jellemzdbi:
- jédszam (Wijs-szam): 120-145
- torésmutatd 20 °C-on:

1,474-1,47¢
- elszappanositasi szam: 188-193
- relativ stiriiség 20 °C-on:

0,918-0,92:

- el nem szappanosithatd anyagok:
0,5%-1,5%

Amennyiben ez technikailag lehetséges, ebben az esetben kotelez6 az olivaolaj
haszndlata. Ha ez a vizsgdlat technikailag nehézkes és a kioldédott anyagok
mennyisége meghaladja a kioldasi hatarértéket, akkor ugy kell tekinteni, hogy a
mianyag nem felel meg az ME 1-2-2002/72 el6irasnak.

2.2. Csak bizonyos élelmiszerekkel érintkezésbe keriil6 miianyagok és targyak
esetén

Ez csak a kovetkez6 esetekre vonatkozik:

a) ha a mlanyag vagy targy mar érintkezésben van egy ismert élelmiszerrel;

b) ha a mulanyagra vagy targyra az Eurdépai Parlament és Tanacs 1935/04/EK
rendelete megadja, hogy az 1. tablazatban felsorolt élelmiszerfajtdk ko6ziil milyen
élelmiszerhez vagy élelmiszercsoporthoz lehet vagy nem lehet hasznalni pl. csak vizes
élelmiszerekhez;

c) ha a mlanyag vagy targy a 1935/04/EK rendelet szerint olyan specidlis jellel van
elldtva, amely jelzi, hogy az V. fejezetben meghatarozott élelmiszerekhez vagy
élelmiszercsoportokhoz lehet vagy nem lehet hasznalni.

Ennek a jelnek ki kell fejeznie:

(i) a kiskereskedelmi értékesitéstol eltéré értékesitési szakaszokban az V. fejezet
tablazatdban megadott hivatkozasi szamot vagy az élelmiszer leirasat;

(ii) a kiskereskedelmi értékesitésben konnyen értheté példdkkal utalva arra a
néhany élelmiszerre vagy élelmiszercsoportra, amelyekhez az adott miianyag vagy
targy haszndalhato.

A vizsgdlatokat a b) alpont esetében a 2. tdblazat példaiban megadott
élelmiszer-utanzé modellanyagokkal kell elvégezni, az a) és c) alpont esetén az V.
fejezetben megadott élelmiszer-utanzé modellanyagokkal. Ha a mlianyag vagy targy
varhatdéan tobbféle olyan élelmiszerrel vagy élelmiszercsoporttal keril érintkezésbe,
amelyeknek kiilonb6zé csokkent6 faktoraik! vannak, akkor ennek megfeleléen
csokkent6 faktort kell rendelni ezen élelmiszerek vizsgdlati eredményeihez. Ha a
szamitasok kozil egynek vagy tobbnek az eredménye meghaladja a korlatozas
mértékét (eldirast), akkor a millanyag nem alkalmas ezekhez a specialis
élelmiszerekhez vagy élelmiszercsoportokhoz.

A vizsgdlatokat a II. fejezetben el6irt kortilmények kozott kell elvégezni, minden
modellanyaghoz Gj mintat hasznalva.

1 A csokkenté fraktorok az 5. tablazatban vannak feltiintetve.
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2. tablazat

Elelmiszerekkel érintkezé miianyagok és targyak vizsgalatdhoz kivalasztott

modellanyagok
Az érintkezé6 élelmiszerek Modellanyagok

Csak vizes élelmiszerek A
Csak savas élelmiszerek B
Csak alkoholos élelmiszerek C
Csak zsiros élelmiszerek D
Mindenféle vizes és savas élelmiszer B
Mindenféle viz- és alkoholtartalmu élelmiszer C
Mindenféle alkohol- és savtartalmu élelmiszer Cés B
Mindenféle zsir- és viztartalmu élelmiszer Dés A
Mindenféle zsir- és savtartalmu élelmiszer D és B
Mindenféle zsir-, alkohol- és viztartalmu élelmiszer D és C
Mindenféle zsir-, alkohol- és savtartalmu élelmiszer D,Cés B

II. Fejezet

A kioldasi vizsgalatok koriilményei (idotartam és homérséklet)

1. A kioldddasi vizsgalatok koriilményeit a 3. tdblazatban megadott id6tartamokboél
és hémérsékletekbol ugy kell kivalasztani, hogy azok a legszélséségesebb tervezett
felhaszndlasi korilményeknek feleljenek meg vagy a cimkézési informdacié szerinti
legmagasabb felhasznalasi h6mérsékletnek. Ezért ha az élelmiszerekkel érintkezé
muanyagot vagy targyat a tdblazatban 1év6 két vagy tobb idétartam és hémérséklet
komblnacmjaban is kivanjak hasznalni, a kloldoda51 Vlzsgalatot a tablazat alapjan kell
elvégezni ugy, hogy a vizsgalati mintat egymdas utdn a varhat6 legszéls6ségesebb
koriillményeknek kell aldvetni azonos mennyiségi modellanyagot alkalmazva.

2. Az altaldnosnadl szigorubb érintkezési korilmények

Az altaldnos feltételek alkalmazasakor a kiolddodds meghatdrozasdahoz a vizsgalati
koriillmények szigoritdsa sziikséges, specidlis esetekben a vizsgalati koriilményeknek
tudomanyos alapon a legszigorubbaknak kell lenniiik, ahogy azt a kévetkez6 néhany
példa mutatja.

2.1. Elelmiszerekkel rendeltetésszertien barmilyen id6tartamon keresztiill és
hémérsékleten érintkezésbe keriilé6 mlanyagok vagy targyak

Ahol nincs cimke vagy utasitds a varhaté tényleges érintkezés idotartamdra és
hémérsékletére, az élelmiszer tipusatdl fliggéen az A és/vagy a B és/vagy a C
modellanyagot kell alkalmazni 4 6ran at és 100 °C-on, vagy 4 6ran at
refluxh6mérsékleten és/vagy a D modellanyagot 2 o6ran at 175 °C-on. Ezek az
idétartamok és hémérsékletek a hagyomdanyosnal szigoriubbak.

2.2. Elelmiszerekkel rendeltetésszeriien szobahémérsékleten vagy alacsonyabb
hémérsékleten meghatarozatlan idétartamig erlntkezo mulanyagok és targyak

Ahol a cimke megadja, hogy a mianyagokat és targyakat szobahémérsékleten vagy
alatta haszndljak, illetve a mlianyagok vagy targyak rendeltetésiiknél fogva
nyilvanvaléan szobah6mérsékleten vagy ez alatt kerllnek felhasznalasra, a
vizsgalatot 40 °C-on 10 napig kell elvégezni. Ez az idétartam és hoémérséklet a
hagyomanyosndl szigorubb.

3. 1116 anyagok kiold6dasa

Amikor illékony anyagok specialis kioldédasi vizsgalatat végezzik, a
modellanyaggal a kioldédasi vizsgalatot tgy kell elvégezni, hogy az eldrelathaté
legszéls6ségesebb felhaszndladsi koriilmények kozott eléforduld kioldddott illékony
anyagok veszteségét figyelembe vegyik.

4. Specialis esetek
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4.1. Mikrohulldmu sitében hasznalatos miianyagokhoz és targyakhoz a kioldasi
vizsgalatokat vagy hagyomanyos médon vagy mikrohullamu stiit6ben kell elvégezni, a
3. tdblazatbdl kivalasztott megfelel6 id6tartamon keresztiil és hémérsékleten.

4.2. Ha megdallapithaté, hogy a 3. tablazatban maghatarozott vizsgalati
koriillmények kozott elvégzett vizsgalatok a milanyag targyak valamilyen fizikai vagy
egyéb olyan karosodasat okozzdk, amely nem fordulhat el6 a normadlis, varhato
haszndlati korilmények k6zott, a kioldddasi vizsgalatot olyan korilmények kozott kell
elvégezni, amelyek jobban megfelelnek a varhatd legszéls6ségesebb koriilményeknek,
de ezek a fizikai vagy mas valtozdsok nem fordulnak elé.

4.3. A 3. tdblazatban és a 2. pontban megadott korilményektol el lehet térni, ha a
mianyag vagy targy a valdsagban legfeljebb 15 percig keril felhaszndalasra 70 °C és
100 °C kozotti hémérsékleten (forrd toltés), és ha ezt megfelelé cimke vagy utasitas
jelzi. Ez esetben csak a kétéras vizsgalatot kell elvégezni 70 °C-on. Ha azonban az
anyagot vagy targyat szobahémérsékleten vald taroladsra szantak, az el6zéekben
emlitett vizsgalatot 10 napos 40 °C hémérsékleten vald vizsgdalat helyettesiti, amely a
hagyomanyosndl szigorubb.

4.4. Azokban az esetekben, ahol a hagyomdanyos kioldédasi vizsgalatokhoz a 3.
tablazatban megadott érintkezési koriilmények (pl. az érintkezési hémérséklet 175
°C-nal magasabb vagy az érintkezés idétartama 5 percnél rovidebb) nem felelnek
meg, mas érintkezési korilményeket lehet hasznalni, amelyek alkalmasabbak az
extrakcidohoz, feltéve ha a kivalasztott koriillmények a tanulmanyozott miianyagok
vagy targyak varhato legszélséségesebb érintkezési koriilményeit reprezentaljak.

3. tablazat

Az élelmiszer-utanzé modellanyagokkal végzett kioldasi vizsgalatok koriillményei

A felhasznalds soran varhato A vizsgélat korillményei
legszélséségesebb felhasznaldsi koriilmények
Az érintkezés idGtartama A vizsgélat idétartama
t =5 perc A korilményeket lasd a 4.4. pontban
5 perc <t=0,5 dra 0,5 éra
0,506ra<t=1dra 1 éra
1éra<t=2 ora 2 6ra
20ra <t = 4éra 4 6ra
4 6ra <t = 24 éra 24 o6ra
t <24 6ra 10 nap
Az érintkezés hémérséklete A vizsgélat h6mérséklete
T=5°C 5°C
5°C<T=20°C 20°C
20°C <T =40 °C 40 °C
40°C <T =70 °C 70 °C
70°C < T =100 °C 100 °C vagy refluxhé6mérsékleten
100 °C <T =121 °C 121 °C (%)
121 °C <T =130 °C 130 °C (%)
130 °C <T =150 °C 150 °C (¥)
T>150°C 175 °C (*)

(*) Ezt a hémérsékletet csak a D modellanyaghoz kell haszndlni. Az A, B vagy C modellanyagok
esetében a vizsgalatot helyettesiteni lehet az 1. pont altaldnos szabdlyai szerint kivalasztott vizsgalattal,
100 °C-on vagy refluxhémérsékleten négyszeres idétartammal.

II1. Fejezet

Helyettesito osszkioldodasi és specialis kioldoédasi vizsgalatok zsirokra
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1. Ha a zsirutdnzé modellanyag haszndlata az analitikai médszerrel kapcsolatos
technikai okok miatt nehézkes, helyette a 4. tdbldzatban megadott valamelyik szerves
oldészer hasznalhaté a D modellanyagra eldirt korilmények kozott.

A tablazat néhany példat ad a legfontosabb hagyoméanyos kioldddasi vizsgalatok
koriillményeire és a megfelel6 megdallapodas szerinti helyettesité vizsgalatok
koriillményeire. A 4. tdbldzatban nem szereplé vizsgalati korilmények esetén vegylk
figyelembe ezeket a példadkat, valamint a vizsgdlt mulanyagtipussal kapcsolatos
tapasztalatokat.

Valamennyi vizsgalathoz Gj mintat haszndljunk. Minden egyes vizsgalati kozegre az
I. és II. fejezetben a D modellanyagra eléirt szabdlyokat alkalmazzuk. Ahol sziikséges,
az V. fejezetben megadllapitott csokkent6 faktort alkalmazzuk. Annak érdekében, hogy
meggy6zodjink valamely kioldédasi hatarértéknek valéo megfelel6ségérdl, valamennyi
vizsgalati kozegben mért legnagyobb értéket kell kivalasztani.

Ha azonban ezek a vizsgalatok a vizsgalati mintadn olyan fizikai vagy mds valtozast
okoznak, amely nem fordul el6 a mlanyag vagy targy legszéls6ségesebb felhasznalasi
korulményei kozott sem, az eredményeket erre a vizsgalati kozegre nem kell
figyelembe venni, és a megmaradt értékek koziil a legnagyobbat kell valasztani.

2. Az 1. pontban eldirt kovetelmények mérsékelhetok azzal, hogy a 4. tablazatban
megadott helyettesité vizsgalatok kozill egy vagy ketté6 elhagyhatdé, ha ezek a
vizsgalatok bizonyitottan nem alkalmasak a mintdhoz.

4. tablazat

A helyettesit6 vizsgalatokhoz megallapitott korilmények

Vizsgalati koriillmények | Vizsgdlati korilmények | Vizsgdlati koriilmények | Vizsgdlati kérilmények
D modellanyaggal izooktannal 95%-0s etanollal MPEO (*)-val
10 nap 5 °C-on| 0,5 nap 5 °C-on| 10 nap 5 °C-on -
10 nap 20 °C-on| 1 nap 20 °C-on| 10 nap 20 °C-on -
10 o6ra 40 °C-on| 2 nap 20 °C-on| 10 nap 40 °C-on -
2 6ra 70 °C-on| 0,5 éra 40 °C-on| 2,0 6ra 60 °C-on -
0,5 ora 100 °C-on| 0,5 6ra 60 °C-on| 2,5 éra 60 °C-on| 0,5 6ra 100 °C-on
(**)
1 6ra 100 °C-on| 1,0 éra 60 °C-on| 3,0 6ra 60 °C-on| 1 6ra 100 °C-on
2 Ora 100 °C-on| 1,5 éra 60 °C-on| 3,5 6ra 60 °C-on| 2 6ra 100 °C-on
0,5 6ra 121 °C-on| 1,5 éra 60 °C-on| 3,5 6ra 60 °C-on| 0,5 6ra 121 °C-on
1 6ra 121 °C-on| 2,0 6ra 60 °C-on| 4,0 6ra 60 °C-on| 1 6ra 121 °C-on
2 6ra 121 °C-on| 2,5 éra 60 °C-on| 4,5 6ra 60 °C-on| 2 6ra 121 °C-on
0,5 ora 130 °C-on| 2,0 é6ra 60 °C-on| 4,0 6ra 60 °C-on| 0,5 6ra 130 °C-on
1 6ra 130 °C-on| 2,5 éra 60 °C-on| 4,5 6ra 60 °C-on| 1 6ra 130 °C-on
2 Ora 150 °C-on| 3,0 6ra 60 °C-on| 5,0 6ra 60 °C-on| 2 6ra 150 °C-on
2 6ra 175 °C-on| 4,0 éra 60 °C-on| 6,0 6ra 60 °C-on| 2 6ra 170 °C-on

(*) MPEO-modositott polietilén-oxid

(**) Az illékony modellanyagot legfeljebb 60 °C-ig lehet haszndlni. A helyettesit6 vizsgdlat el6feltétele,
hogy az anyag vagy targy a vizsgalati kortilményekkel szemben ellendlld legyen, egyébként a D
modellanyagot kell alkalmazni. A vizsgdalati mintat a megfelelé korilmények kozott olivaolajba meritsiik.
Ha a fizikai tulajdonsagok megvaltoznak (megolvadnak, deformdalédnak), az anyag nem alkalmas ezen a
hémérsékleten valdé vizsgalatra. Ha a fizikai tulajdonsdgok nem véaltoznak, akkor a helyettesito
vizsgalatot 4j mintdval folytatjuk.
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IV. Fejezet

Alternativ (valaszthato) osszkioldodasi és specifikus kioldodasi vizsgalatok
zsirokra

1. Az ebben a fejezetben megadott alternativ vizsgalatok eredményei elfogadhatok,
ha a kovetkezd két feltétel teljesiil:

a) az oOsszehasonlité vizsgdlat sordan kapott eredmények megegyeznek vagy
nagyobbak, mint a D modell-anyaggal végzett vizsgalatok eredményei;

b) a kioldéodds az alternativ vizsgalatokban nem haladja meg a kioldodasi
hatarértékeket az V. fejezetben eldirt csokkent6 faktor alkalmazasa utan.

Ha az egyik vagy a masik feltétel nem teljesiil, a kioldédasi vizsgalatokat Gjra kell
végezni.

2. Enyhiteni lehet az el6zéekben emlitett 1. pont a) alpont szerinti koriilményeket
ugy, hogy elhagyjuk az 0&sszehasonlité vizsgdlatot, ha tudomdényos gyakorlati
eredményeken alapulé donté bizonyiték van arra, hogy az alternativ vizsgalatokban
kapott értékek egyenlok vagy nagyobbak a kioldédasi vizsgalatokban kapottakénal.

3. Alternativ vizsgalatok modjai

3.1. Alternativ vizsgdlatok illékony kozeggel

Ezekhez a vizsgalatokhoz illékony olddszereket hasznalnak, mint pl. az izooktant,
vagy a 95%-os etanolt vagy mas illékony oldoszereket vagy oldészerkeverékeket.
Ezeket a vizsgalatokat olyan korilmények kozott kell végezni, hogy az 1. pont a)
alpont alatti koriilmények teljesiiljenek.

3.2. Extrakcids vizsgalatok

Haszndlhatok egyéb erds extrahaloképességli olddészerek igen szigoru vizsgalati
korilmények kozott, ha tudomanyos bizonyitékok tadmasztjdk ald, hogy az ezen
vizsgalatokban (extrakcids vizsgalat) kapott eredmények egyenlék vagy nagyobbak,
mint a D modellanyaggal végzett vizsgalatok eredményeinél.

V. Fejezet

1. Minden, az 5. tdblazatban szereplé élelmiszerhez és élelmiszercsoporthoz csak az
,X" jellel megjelolt modellanyagot szabad haszndlni, és az egyes modellanyagokhoz a
kérdéses miianyagbdl mindig Gj mintat kell venni. Az ,X” jel hidnya azt jelenti, hogy a
kioldasi vizsgalat elvégzése nem sziikséges.

2. Ha az ,X” jelet egy ferde vonal és egy szam koveti, ott a kioldédasi vizsgalatok
eredményét a feltiintetett szdmmal el kell osztani. Zsiros ételek egyes tipusainak
esetében ennek az egyezményes szamnak, az un. ,D modellanyag” osztotényezének
(DRF) a célja, hogy figyelembe lehessen venni azt, hogy az élelmiszerhez képest a
modellanyag extrakcios képessége jobb.

3. Ha az ,X” jel utdn zardjelben egy (a) beti kovetkezik, itt a két megadott
modellanyag koziil csak az egyiket kell hasznalni

- ha az élelmiszer pH-ja nagyobb, mint 4,5, akkor az A modellanyagot alkalmazzuk,

- ha az élelmiszer pH-ja 4,5 vagy annal kisebb, akkor a B modellanyagot
alkalmazzuk.

Ha az ,X” utan zaréjelben egy (b) betl all, az azt jelzi, hogy a megadott elemzést
50% (V/V) etanollal kell elvégezni.

4. Specidlis eset: egy meghatarozott élelmiszerrel vagy élelmiszerek meghatarozott
csoportjaval érintkezésbe keriilhet6 mlanyagok és targyak

A vizsgalatokat a kévetkezdk szerint kell elvégezni:

- csakis ezen elGirasban szerepl6 élelmiszereknek vagy élelmiszercsoportoknak
megfeleld élelmiszer-utanzé anyagot szabad hasznalni,
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- ha a jegyzékben nem szerepel az élelmiszer vagy az

olyan élelmiszer-utanzé anyago(ka)t kell kivalasztani,

5. tablazat

élelmiszercsoport, akkor
amely(ek) a legjobban
megfelel(nek) az élelmiszer vagy az élelmiszercsoport extrahaloképességének.

Kédszan

Elelmiszer(csoport)

Az alkalmazott modellanyag

A

B

C

D

01.

ITALOK

01. 01.

Alkoholmentes italok vagy alkoholos italok legfeljebb 5%
(V/V) alkoholtartalommal: viz, almabor, gylmolcslevek,
z0ldséglevek, must, gylimolcsnektar, limonadé, szddaviz,
szOrp, keseri italok, gyogyteak, kavé, tea, kakaoital, sor
és egyebek

X(a)

X(a)

01. 02.

Alkoholos italok 5% (V/V) vagy nagyobb
alkoholtartalommal, a 01.01. kdédszam alatt felsorolt
italok, de 5% (V/V)-nél nagyobb alkoholtartalommal: bor,
palinka, likér

<)

D)

01. 03.

Egyéb: nem erjesztett etil-alkohol

Ney

()

02.

GABONA, GABONATERMEKEK, SUTOIPARI TERMEKEK

02. 01.

Gabonakeményité és burgonyakeményit6

02. 02.

Gabona valtozatlan allapotban, pehelyben, tablettdzva,
(beleértve a puffasztott kukoricat, kukoricapelyhet stb.)

02. 03.

Liszt és dara

02. 04.

Tésztafélék

02. 05.

Szaritott stuit6ipari termékek (beleértve a
finomsiiteményeket):

A. feliletiikon zsirokkal

X/5

B. egyebek

02. 06.

Siit6ipari termékek, friss finomsiitemények:

A. feluletiikkon zsirokkal

X/5

B. egyebek

03.

CSOKOLADE, CUKOR ES FELDOLGOZASI TERMEKEK,
EDESSEGEK

03. 01.

Csokoladé, csokoladéval bevont termékek,
csokolddépdtlok és csokoladépotlokkal bevont termékek

X/5

03. 02.

Edességek:

A. szilardak:

- zsiradékokkal a feliiletikon

X/5

- egyebek

B. pasztaformdjuak:

- zsiradékokkal a feliiletikon

X/3

- nedvesek

03.03.

Cukor és cukoralapu termékek:

A. szilardak

B. méz vagy mézszerd anyagok

C. melasz és cukorszirup

balle

04.

GYUMOLCSOK, ZOLDSEGEK ES FELDOLGOZASI
TERMEKEIK

04. 01.

Gyumolcs, friss vagy hltott

04. 02.

Feldolgozott gytimolcsok:

A. széritott vagy aszalt gylimolcs, egészben, darabolva

vagy por
formajaban

B. gyiimolcsok darabokban vagy paszta forméjaban

X(a)

X(a)

C. tartositott gytimolcsok (lekvarok és hasonlé termékek;
gyumolcsok egészben, darabban vagy por formajaban;
felont6lében) tartositva

- vizes kozegben

X(a)

X(a)

- olajos kozegben

X(a)

X(a)

- 5% (V/V)-nal nagyobb alkoholtartalmu kézegben

ey
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04. 03.

Héjas gyumolcsok (foldimogyord, szelidgesztenye,
mandula, mogyord, dié, fenyémag stb.)

A. héjtalanitott, szaritott

B. héjtalanitott és porkolt

X/5(++-|

C. pasztaban vagy krémben

x/3tH

04. 04.

Teljes gytimolcs, friss vagy hilitott

04. 05.

Feldolgozott zoldségek:

A. szaritott vagy aszalt zoldség egészben, darabolva vagy
por
formajaban

B. z0ldségek darabokban, piiré formdajaban

X(a)

X(a)

C. tartésitott zoldségek:

- vizes kozegben

X(a)

X(a)

- olajos kOozegben

X(a)

X(a)

- 5% (V/V)-nal nagyobb alkoholtartalmu kézegben

()

05.

ZSIROK ES OLAJOK

05. 01.

Allati és névényi zsirok és olajok, valtozatlan allapotban
vagy feldolgozva (beleértve a kakadvajat, diszndzsirt,
tejzsirt)

05. 02.

Margarin, vaj, vagy mds viz az olajban emulzidjellegii
zsir

X/2

06.

ALLATI TERMEKEK

06. 01.

Halak:

A. friss, hiitott, sés, fiistolt

X/3(++-|

B. paszta formdajaban

X/3(++-|

06. 02.

Kagylok és puhatestiiek (beleértve az osztrigat, az eheté
fekete kagylot, a csigat), természetes héjuk, kagyldjuk
nélkiil

06. 03.

Minden A&llatfajta htsa (beleértve a szarnyasokat és
vadakat):

A. friss, hiitott, sézott, fustolt

X/4

B. paszta vagy krém formdajaban

X/4

06. 04.

Tovabb feldolgozott hustermékek (sonka, kolbdsz,
szalonna és egyebek)

telballe

X/4

06. 05.

His- és halkonzervek, félkonzervek:

A. vizes kozegben

X(a)

X(a)

B. olajos kozegben

X(a)

X(a)

06. 06.

Tojas héj nélkiil:

A. por forméban vagy szaritva

B. egyéb

06. 07.

Tojdssargaja:

A. folyékony

B. por formajdban vagy fagyasztva

06. 08.

Szaritott tojasfehérje

07.

TEJTERMEKEK

07. 01.

Tej:

A. Teljes

X(b)

B. Siritett

X(b)

C. Lef6lozott vagy részben lef6lozott

X(b)

D. Tejpor

07. 02.

Fermentdlt tej, példaul joghurt, iré és hasonld termékek

X(b)

07. 03.

Tejszin és tejfol

X(a)

X(b)

07. 04.

Sajt:

A. Egész, ehet6 héj nélkil

B. Osszes tobbi

X(a)

X(a)

x/3F)

07. 05.

Tejoltd
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A. Folyékony vagy stirti formaban

X(a)

X(a)

B. Por formdaban vagy szdaritva

08.

KULONBOZO TERMEKEK

08.

01.

Ecet

08.

02.

Sutott élelmiszerek:

A. hasdbburgonya, fank és egyebek

X/5

B. allati eredetiiek

X/4

08.

03.

Készitmények levesek vagy martasok el6édllitdsdhoz;
levesek vagy levek (kivonatok, erdlevek); Osszedllitott,
homogenizalt élelmiszer-készitmények;

Készételek:

A. por formdajaban vagy szaritva:

- a feliileten zsiradékkal

X/5

- egyebek

B. folyékonyak vagy pasztaszeriek:

- feliiletén zsiradékokkal

X(a)

X(a)

X/3

- egyebek

X(a)

X(a)

08.

04.

Elesztok és hajtészerek:

A. paszta formdajdban

X(a)

X(a)

B. szaritott

08.

05.

Konyhaso

08.

06.

Fuszerszoszok:

A. feluletiikon zsiradék nélkil

X(a)

X(a)

B. majonézek, majonézes fliszerszdszok, salatakrémek,
és mas olaj a vizben emulzidébol 4116 szdszok

X(a)

X(a)

X/3

C. nem emulgedlt fliszerszdszok, olaj- és viztartalmiak

X(a)

X(a)

08.

07.

Mustar (kivételével a 08. 17. kdédszadmu mustar, por
forméban)

X(a)

X(a)

x/3(++H

08.

08.

Megkent kenyérszeletek, szendvicsek, piritésok és
hasonlo termékek, minden fajta élelmiszerekbdl

A. feluletiikon zsiradékokkal

X/5

B. egyebek

08.

09.

Fagylaltféleségek

08.

10.

Szaritott élelmiszerek:

A. feluletikon zsiradékokkal

X/5

B. egyebek

08.

11.

Gyorsfagyasztott élelmiszerek

.12,

Suritett extraktumok legaldbb 5% (V/IV)
alkoholtartalommal

)

08.

13.

Kakad:

A. kakaopor

x/5(++H

B. kakaomassza

x/3tH

08.

14.

Kavé, porkolt koffeinmentesitett oldédé formdéban,
kavépdtld mag vagy por formdajadban

08.

15.

Folyékony kavé extraktum

08.

16.

Aromds vagy mds névények: kamilla, mélyva, menta,
harsviragok, tea és egyebek

08.

17.

Fliszerek és aromaanyagok a szokasos allapotban: fahéj,
szegfliszeg, mustadr, por formdajaban, bors, vanilia,
safrany és egyebek

(+) Ez a vizsgalat csak akkor sziikséges, ha a pH legfeljebb 4,5.
(++) Ez a vizsgalat a 15% (V/V) alkoholtartalmat meghalad¢ italok esetében is elvégezhets, hasonld
koncentracidju etil-alkohol vizes oldatéval
(+++) Ha megfelel6 kisérlettel bizonyithatd, hogy nincs érintkezés a zsir és a mianyag k6zott a ,D”
modellanyaggal a vizsgalatot nem kell elvégezni.
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27-29. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez1

30. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez?2

A Magyar Elelmiszerkényv 3-1/15-1 szamii eléirdsa az etilalkohol-viz elegyek
alkoholtartalmanak meghatarozasahoz sziikséges tablazatrol3

Az etilalkohol-viz elegyek térfogatszazalékban és tomegszazalékban kifejezett
alkoholtartalmat a kovetkezdk szerint kell meghatarozni.

1. Fogalmak

Az etilalkohol-viz elegyek alkoholtartalma térfogatszdzalékban kifejezve: a 20 °C
hémérsékleti elegyben 1év6 tiszta etilalkohol térfogatdanak aranya az azonos
hémérsékletli elegy teljes térfogatahoz viszonyitva.

Az etilalkohol-viz elegyek alkoholtartalma tomegszazalékban kifejezve: az elegyben
1évo tiszta etilalkohol tomegének aranya az elegy teljes tomegéhez viszonyitva.

2. Az alkoholtartalom kifejezése

Az alkoholtartalmat az elegyben 1év6 alkoholmennyiség szazalékos aranyaval
fejezzuk ki.

A vonatkozé jelolések a kovetkezok:

% V/V” - térfogatszazalék,

»,% m/m” - tomegszazalék.

3. Az alkoholtartalom meghatarozasa

A meghatdrozast a kovetkezéképpen végezziik:

- a fokolén vagy a slrliségmérén leolvassuk a mért értéket az elegy adott
hémeérsékletén;

- meghatdrozzuk az elegy h6mérsékletét.

Az eredményt a nemzetkozi alkoholtdblazatbdl allapitjuk meg.

4. Az etilalkohol-viz elegy nemzetkozi alkoholtablazat értékeinek szamitasi
modszere

A ,t” (°C) hémérsékletii etilalkohol-viz elegy p (kg/m3) strisége a

- ,p” az elegy tOmegaranya tizedes szamban kifejezve (pl. 12% esetén p = 0,12), a
- ,t” az elegy hémérséklete (°C), valamint

- az alabb megadott allandok fliggvényében a kovetkezd képlettel hatarozhaté meg.
A képlet a -20 ... +40 °C homérséklettartomanyban érvényes.

p=A,+ i;\k P+ in[t -20°Q)" + i-chLk -p*(t-20°C)'
k=2 k=1

i=1 k=1

Hatélyon kiviil helyezte: 77/2011. (VIII. 3.) VM rendelet 3. § c). Hatalytalan: 2011. VIII. 4-t6l.
Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 4. § (1), 1. melléklet. Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.
Megallapitotta: 64/2015. (X. 16.) FM rendelet 2. §, 1. melléklet. Hatdlyos: 2015. XII. 1-t6l. Az
elbiras szamanak megvaltoztatdsa a 76/766/EGK iranyelv hatdlyon kiviil helyezése miatt
sziikséges.

WN =
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A képletben alkalmazott allandék:
Ay By
k kg/m> kg/(m® - °C)
1 9,982 012 300 ~2,061 851 3. 10°1
2
10
2 21,929 769 %95 5,268 254 5 1073
10
3 3,891 238 9258 3,613 001 3. 107
10
4 -1,668 103 %23 3,895 770 5 1077
10
5 1,352 215 i41 7169 354 0. 1079
10
6 -8829 278 388 - 9,973 923 1
10% 10711
7 3,062 874 042
102
8 -6,138 381 234
102
9 7,470 172 998
10°
10 -5478 461 354
102
11 2,234 460 334
102
12 -3,903 285 426
10%
€1k Cox
k kg/(m® - °C) kg/(m® - °C?)
1 1,693 443 461 530 087 - -1,193 013 005 057 010
10”1 10~ 2
2 1,046 914 743 455 169 - 2,517 399 633 803 461
10} 101
3 7,196 353 469 546 523 - -2,170 575 700 536 993
10!
4 -7047 478 054 272 702 - 1,353 034 988 843 029
102 101
5 3,924 090 430 035 045 - -5,029 988 758 547 014
103 101
6 -1,210 164 659 068 747 - 1,096 355 666 577 570
10% 102
7 2,248 646 550 400 788 - - 1,422 753 946 421 155
10% 102
8 -2,605 562 982 188 164 - 1,080 435 942 856 230
104 102
9 1,852 373 922 069 467 - - 4,414 153 236 817 392
10% 10t
10 -7,420 201 433 430 137 - 7442 971 530 188 783

10
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11 1,285 617 841 998 974
103
C3,k C4,k
b kg/(m? - °c?) kg/(m® - °c)
1 -6,802 995 733 503 803 - 4,075 376 675 622 027
1074 10”©
2 1,876 837 790 289 664 - - 8,763 058 573 471 110
1072 10”6
3 -2,002 561 813 734 156 - 6,515 031 360 099 368
1071 10”6
4 1,022 992 966 719 220 - 1,515 784 836 987 210
-6
10
5 -2,895 696 483 903 638
6 4,810 060 584 300 675
7 -4,672 147 440 794 683
8 2,458 043 105 903 461
9 -5,411 227 621 436 812
1071
C5,k
K kg/m3 - °C5)
1 -2,788 074 354 782 409
1078
2 1,345 612 883 493 354
1078

31. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez1

A Magyar Elelmiszerkényv 3-1-79/796 szamu eléirdsa a cukortermékek
vizsgalati modszereirol

A rész

1. A B részben megadott 0sszetevok meghatarozasat a C részben leirt modszerekkel

kell végezni.

2. A Luff-Schoorl

- cukoroldat

- fehér cukoroldat

- invertcukoroldat

- fehér invertcukoroldat
- invertcukorszirup

- glikézszirup

- szaritott glikdzszirup
- dextréz monohidrat

- vizmentes dextroz
Ezeknek a cukroknak a vizsgdlatdara a Lane-Eynon modszer is engedélyezett.

modszer
redukaldanyag-tartalmanak meghatarozasara:

B rész

alkalmazhaté

a kovetkezd

cukrok

1 Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 4. § (1), 2. melléklet. Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.
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A vizsgalati mdédszerek alkalmazasi teriilete

I. Szaritasi tomegveszteség meghatarozasa:

- félfehér cukor (C rész 1. mddszer szerint)

- cukor vagy fehér cukor (C rész 1. modszer szerint)

- finomitott fehér cukor (C rész 1. modszer szerint)

II. Szdrazanyagtartalom meghatarozasa:

I1.1.

- gliikkézszirup (C rész 2. médszer szerint)

- szaritott gliikkézszirup (C rész 2. médszer szerint)

- dextroz monohidrat (C rész 2. médszer szerint)

- vizmentes dextroz (C rész 2. modszer szerint)

I1.2.

- cukoroldat vagy fehér cukoroldat (C rész 3. mddszer szerint)

- invertcukoroldat vagy fehér invertcukoroldat (C rész 3. modszer szerint)
- invertcukorszirup vagy fehér invertcukorszirup (C rész 3. moédszer szerint)
III. Redukdalécukrok meghatarozasa:

III.1.

- félfehér cukor (C rész 4. mddszer szerint)

I11.2.

- cukor vagy fehér cukor (C rész 5. modszer szerint)

- finomitott fehér cukor (C rész 5. modszer szerint)

I11.3.

- cukoroldat vagy fehér cukoroldat (C rész 6. vagy 7. médszer szerint)

- invertcukoroldat vagy fehér invertcukoroldat (C rész 6. vagy 7. médszer szerint)
- invertcukorszirup vagy fehér invertcukorszirup (C rész 6. vagy 7. modszer szerint)
I11.4.

- gliikkézszirup (C rész 6. vagy 8. mddszer szerint)

- szaritott glikézszirup (C rész 6. vagy 8. modszer szerint)

- dextr6z monohidrat (C rész 6. vagy 8. modszer szerint)

- vizmentes dextroz (C rész 6. vagy 8. médszer szerint)

IV. Szulfadthamu meghatarozasa:

- gliikkézszirup (C rész 9. mdédszer szerint)

- szaritott gliikkézszirup (C rész 9. médszer szerint)

- dextroz monohidrat (C rész 9. mddszer szerint)

- vizmentes dextroz (C rész 9. modszer szerint)

V. Polarizaciéo meghatdrozdasa:

- félfehér cukor (C rész 10. modszer szerint)

- cukor vagy fehér cukor (C rész 10. médszer szerint)

- finomitott fehér cukor (C rész 10. modszer szerint)

Crész

Vizsgalati mdédszerek

Altalanos eléirasok

1. A minta el6készitése a vizsgalathoz

A laboratdoriumba beérkezett mintat gondosan 6sszekeverjiik. Ebbél legaldabb 200 g
mintat vesziink ki, amit tiszta, szaraz, légmentesen zarhaté poriivegbe toltiink.

2. Eszk6zok és vegyszerek
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Az eszkozok leirdsanal csak a specidlis miszereket és eszkozoket adjuk meg. A
felhaszndlt viz desztilldlt vagy ioncserélt vagy legaldbb azzal egyenértéki tisztasagu
legyen. A vizsgalatok elvégzésekor - ha mas eldirads nincs - a felhasznalt vegyszerek
analitikai tisztasdguak legyenek. Az olddoszer megaddsa nélkil emlitett
reagensoldatok vizes oldatokat jelentenek.

3. Az eredmények kiszamitdsa

A hivatalos vizsgalat jegyzékonyvében eredményként legalabb két parhuzamos
meghatdrozas kozépértékét adjuk meg. Ha mds eldirds nincs, az eredményeket az
eredeti laboratériumi minta tomegszazalékdban fejezziik ki. Az eredményeket annyi
tizedesjegyig adjuk meg, amennyit a médszer pontossaga lehetévé tesz.

1. MODSZER

Szaritasi tomegveszteség meghatarozasa

1. Alkalmazasi teriilet

A médszerrel szaritdsi tomegveszteséget hatdrozunk meg:

- félfehér cukorban

- cukorban vagy fehér cukorban

- finomitott fehér cukorban

2. Fogalommeghatarozas

,Szaritdsi tOmegveszteség”: a szaritasi tomegveszteség mért értéke, a
kovetkezokben leirt mdédszerrel meghatarozva.

3. A moédszer elve

103+ 2 °C hémérsékleten torténd szaritdsnal meghatarozzuk a tomegveszteséget.

4. Eszkozok

4.1. Analitikai mérleg, legalabb 0,1 mg pontossagu.

4.2. Szaritészekrény, 103+2 °C homérsékletli, megfelel6 szell6zéssel és
hémérséklet-szabalyozassal ellatva.

4.3. Bemérbéedény fémbdl, amely a mintdnak és a vizsgdlati koriilményeknek
ellendll, jol zarodo lapos fedéllel, legaldbb 100 mm atmérével és legaldbb 30 mm
magassaggal.

4.4. Exszikkator, amely frissen aktivalt szilikagélt vagy azzal egyenértéki
nedvesség megkoto anyagot tartalmaz, viztartalom indikatorral.

5. A vizsgdlat médja

Az 5.3-5.7. pontban leirt miiveleteket a mintat tartalmazé edények megnyitasa utan
azonnal végre kell hajtani.

5.1. A Dbemérb6edényt (4.3.) szaritoszekrényben (4.2.) 103+2 °C-on
tomegallandoésagig szaritjuk.

5.2. Exszikkatorban (4.4.) hagyjuk lehiilni a bemérdéedényt (legalabb 30-35 percig)
és megmérjiik a tomegét 0,1 mg pontossaggal.

5.3. Ezutdn a bemérdedénybe (4.3.) kb. 20-30 g mintdt mérink be, 0,1 mg
pontossaggal.

5.4. A beméréedényt a mintaval 103+2 °C-on 3 6éradn at szaritészekrényben (4.2.)
szaritjuk.

5.5. Lehiitjik a bemérdedényt az exszikkatorban (4.4.) és tomegét 0,1 mg
pontossaggal megmeérjik.

5.6. A bemérdedényt 30 percre djra a 103+2 °C-os szaritdészekrénybe helyezziik.
Ezutédn az exszikkatorban (4.4.) lehitjik és 0,1 mg pontossaggal megmérjik. A
muveletet meg kell ismételni, ha a két egymadst koveté6 mérés eredménye kozott az
eltérés tobb, mint 1 mg. Ha tomegnovekedést észlelink, a szamitdsban a
legalacsonyabb mért értéket kell figyelembe venni.

5.7. A teljes szaritasi id6 nem haladhatja meg a 4 6rat.

6. Az eredmények kiszamitasa

A szaritasi tomegveszteséget - a minta tomegszazalékaban - koévetkezd képlettel
szamitjuk ki:

Tomegveszteség % = Mo =M 409
0
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ahol:
m, =a vizsgalt minta szaritas el6tti tomege, g-ban

m, =a vizsgalt minta szaritas utani tomege, g-ban

7. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgald altal, azonos korilmények kozott,
egyidében vagy kozvetleniil egymas utadn végzett két meghatdrozds eredménye
kozotti kiilonbség legfeljebb 0,02 g/100 g minta lehet.

2. MODSZER
Szarazanyagtartalom meghatarozasa
(Vakuum-szaritészekrényes modszer)

1. Alkalmazasi teriilet

A médszerrel szarazanyagtartalmat hatarozunk meg:

- gliikkézszirupban

- szaritott glikézszirupban

- dextr6z monohidratban

- vizmentes dextréozban.

2. Fogalommeghatarozas

»,Szarazanyagtartalom”: a bemért minta szarazanyagtartalma, a kovetkezdkben
részletezett modszerrel meghatarozva

3. A moédszer elve

70+ 1 °C homérsékleten vakuum-szaritészekrényben (3,3 kPa/34 mbar) hatarozzuk
meg a szarazanyagot. A gliikkézszirup vagy szaritott glikkézszirup esetén a vizsgalandé
mintdkat szaritas elott el6készitjlik, vizzel és kovafolddel elkeverjiik.

4. Vegyszerek

4.1. Kovafold: Helyezziik Bliichner-tolcsérbe és tisztitsuk higitott sésavval, tobbszori

atmosassal (1 cm3 koncentralt sav, stirisége 20 °C-on = 1,19 g/cm3, 1 liter vizben). A
kezelést akkor tekintjiik befejezettnek, amikor a mosdoldat hatarozottan savas marad.
Ezutédn vizzel mossuk, amig az atszlrt viz pH értéke 4-nél nagyobb nem lesz.
Szaritészekrényben 103+2 °C-on szaritjuk, és légmentesen zarédo edényben taroljuk.

5. Eszk0ozok

5.1. Védkuum-szdritészekrény, szivargasmentes,  hdémérséklet-szabalyozdval,
hémérével és vakuummeérovel felszerelve. A szaritdészekrény olyan felépitésti legyen,
hogy a h6 gyorsan atjarja a polcokra helyezett beméréedényeket.

5.2. Leveg()'széritc') oszlop, amely egy viztartalom-indikdtorral ellatott, frissen
aktivalt szaraz szilikagéllel vagy egyenértékl szaritd hatdsu anyaggal toltott uveg
szirdoszlopbol 4all. A sziir6oszlophoz koncentrdlt kénsavat tartalmazd gaztisztitod
berendezés csatlakozik, amelyen a szaritdszekrénybe bemeno leveg6 ataramlik.

5.3. Vakuumszivattyt, amely 3,3 kPa (34 mbar) vagy anndl kisebb nyomast biztosit
a szaritoszekrényben.

5.4. Fém bemér6edény, amely a mintanak és a vizsgalat korilményeinek ellendll,
lapos fedével, legalabb 100 mm atmérdvel, 30 mm magassaggal.

5.5. Uvegbot, olyan hosszisagu, amely nem esik a beméréedénybe.

5.6. Exszikkator, amely frissen aktivalt szilikagélt vagy azzal egyenértékl szarito
hatdsu anyagot tartalmaz, viztartalom-indikatorral.

5.7. Analitikai mérleg, legalabb 0,1 mg pontossaggal.

6. A vizsgalat modja

6.1. Korilbelil 30 g kovaféldet (4.1.) helyezziink az tvegbottal (5.5.) ellatott
bemérdedénybe (5.4.). Az egészet 70+1 °C-os szaritészekrénybe (5.1.) tesszik, és a
nyomast 3,3 kPa (34 mbar) vagy annal kisebb értékig csokkentjiik. Legalabb 5 éraig
szaritjuk, mialatt a szaritéoszlopon keresztiil lassu levegdaramlast biztositunk a
szaritoszekrényben. A nyomdst idonként ellendrizziik és korrigaljuk, ha sziikséges.
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6.2. Ovatosan noveljiikk a szdraz levegé mennyiségét a kiilsé 1égnyomas értékéig.
Ekkor a beméréedényt - az iivegbottal egyiitt - az exszikkatorba (5.6.) helyezziik.
Lehtlés utan megmeérjik.

6.3. Gondosan bemériink - 1 mg pontossaggal - kb. 10 g vizsgalandé mintat egy

100 cm3-es féz6poharba.

6.4. 10 cm> meleg vizzel higitjuk a mintat, és dtmossuk az egész mennyiséget az
ivegbot segitségével a bemérdéedénybe.

6.5. A vizsgdlati mintat tartalmazé beméréedényt az ivegbottal egyiitt helyezziik a
szaritészekrénybe, és csokkentsik a nyomast 3,3 kPa (34 mbar)-ig vagy annal
kisebbre. Szaritsuk 7041 °C-on, a szaraz levegd lasst aramlasat biztositva a
szaritészekrényen keresztil. A szdaritdsi muveletet 20 6ran at kell folytatni. A
vakuumszivattyat egész éjszaka lzemeltetni kell, hogy a kb. 3,3 kPa (34 mbar)
nyomast biztositsuk, és a szaraz leveg6 lassu aramlassal keringjen.

6.6. Ovatosan noveljik a szaraz levegé mennyiségét a kiils6 légnyomas értékéig.
Ezutdn a bemérdedényt tartalmaval egyltt gyorsan exszikkatorba helyezziik.
Lehttjik és megmeérjiik 1 mg pontossaggal.

6.7. A 6.5. miveletet ismételjik tovabbi 4 o6rdn at. Majd ujra visszadllitjuk a
légnyomast a szaritészekrényben, a beméréedényt azonnal exszikkatorba téve lehtilni
hagyjuk és megmeérjik. A szaritast tomegallandosagig folytatjuk. Ez azt jelenti, hogy
az azonos bemérdedény két egymdst koveté mérésénél a killonbség nem haladhatja
meg a 2 mg-ot. Ha a kiillonbség nagyobb, a 6.7. miiveletet meg kell ismételni.

6.8. A vizmentes dextréz vagy dextréz monohidrat szdrazanyagtartalmanak
meghatdrozasandl a kovafold és a viz haszndlata nem sziikséges.

7. Az eredmények kiszamitasa

A szdrazanyagtartalmat - a minta tomegszazalékdban - a kovetkezd képlettel
szamitjuk ki:

Szdrazanyagtartalom % = m, —M, 100
mU
ahol
m, =a vizsgalt minta kezdeti tomege, g-ban
m; = a bemérdedény tomege kovafélddel, tvegbottal és a vizsgalt minta

maradékaval szaritas utan, g-ban
m, =a bemérdedény, kovafold és tivegbot tomege, g-ban

8. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgalé altal, azonos korilmények kozott,
egyidében vagy kozvetlenill egymas utan végzett két meghatdrozas eredménye
kozotti kiilonbség legfeljebb 0,12 g/100 g minta lehet.

3. MODSZER

Szarazanyagtartalom meghatarozasa
(Refraktometrias modszer)

1. Alkalmazasi teriilet

A médszerrel szdrazanyagtartalmat hatarozunk meg:

- cukoroldatban vagy fehér cukoroldatban

- invertcukoroldatban vagy fehér invertcukoroldatban

- invertcukorszirupban vagy fehér invertcukorszirupban

2. Fogalommeghatarozas

»,Szarazanyagtartalom”: a minta szdrazanyagtartalma a kovetkezékben részletezett
modszerrel meghatarozva.

3. A modszer elve

Meghatarozzuk a vizsgdlt minta torésmutatgjat 20 °C homérsékleten, és
atszamitjuk szarazanyagtartalomra a tdblazat segitségével, ami a torésmutatod és
szacharoztartalom kozotti 6sszefliggést adja meg.
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4. Eszkozok

4.1. Refraktométer, amellyel a torésmutaté értéke négy tizedes pontossaggal
olvashaté le, hémérdével és vizkeringtetd szivattyaval, 20+0,5 °C-ra bedllitott
termosztattal.

4.2. Fényforras (Natriumgdz lampa)

5. A vizsgdlat médja

5.1. Ha a minta kristalyokat tartalmaz, oldjuk azokat 1:1 (m/m) aranyu higitassal.

5.2. Olvassuk le a minta torésmutatojat 20 °C-on refraktométeren.

6. Az eredmények kiszamitasa

6.1. A szarazanyagtartalmat a szacharézoldatok 20 °C-ra megadott torésmutatéibol
allapitjuk meg (lasd: a tablazatban), és az invertcukortartalomtdél fliggéen korrigaljuk
ugy, hogy a tablazatbdl kapott eredményhez minden 1% invertcukor esetén
hozzdadunk 0,022 értéket.

6.2. Az 1:1 (m/m) aranyu higitas esetén a kapott értéket 2-vel szorozzuk.

7. Ismételhetbség

Ugyanabbdl a mintdbdl, azonos vizsgald &altal, azonos korilmények kozott, egy
idében vagy kozvetleniill egymas utdn végzett két meghatdrozds eredménye kozotti
kiillonbség 100 g mintara vonatkoztatva 0,2 g-nal nagyobb nem lehet.

Torésmutato-cukortartalom tablazat 20 °C-on

Toérésmutato Szachardéztartalom % Toérésmutato Szachardéztartalom %
(n) 20 °C-on (n) 20 °C-on
1,3330 0,009 1,3380 3,463
1,3331 0,078 1,3381 3,532
1,3332 0,149 1,3382 3,600
1,3333 0,218 1,3383 3,668
1,3334 0,288 1,3384 3,736
1,3335 0,358 1,3385 3,804
1,3336 0,428 1,3386 3,872
1,3337 0,498 1,3387 3,940
1,3338 0,567 1,3388 4,008
1,3339 0,637 1,3389 4,076
1,3340 0,707 1,3390 4,144
1,3341 0,776 1,3391 4,212
1,3342 0,846 1,3392 4,279
1,3343 0,915 1,3393 4,347
1,3344 0,985 1,3394 4,415
1,3345 1,054 1,3395 4,483
1,3346 1,124 1,3396 4,550
1,3347 1,193 1,3397 4,618
1,3348 1,263 1,3398 4,686
1,3349 1,332 1,3399 4,753
1,3350 1,401 1,3400 4,821
1,3351 1,470 1,3401 4,888
1,3352 1,540 1,3402 4,956
1,3353 1,609 1,3403 5,023
1,3354 1,678 1,3404 5,091
1,3355 1,747 1,3405 5,158
1,3356 1,816 1,3406 5,225
1,3357 1,885 1,3407 5,293
1,3358 1,954 1,3408 5,360
1,3359 2,023 1,3409 5,427
1,3360 2,092 1,3410 5,494
1,3361 2,161 1,3411 5,562
1,3362 2,230 1,3412 5,629
1,3363 2,299 1,3413 5,696
1,3364 2,367 1,3414 5,763
1,3365 2,436 1,3415 5,830

1,3366 2,505 1,3416 5,897



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 104. oldal
1,3367 2,574 1,3417 5,964
1,3368 2,642 1,3418 6,031
1,3369 2,711 1,3419 6,098
1,3370 2,779 1,3420 6,165
1,3371 2,848 1,3421 6,231
1,3372 2,917 1,3422 6,298
1,3373 2,985 1,3423 6,365
1,3374 3,053 1,3424 6,432
1,3375 3,122 1,3425 6,498
1,3376 3,190 1,3426 6,565
1,3377 3,259 1,3427 6,632
1,3378 3,327 1,3428 6,698
1,3379 3,395 1,3429 6,765

1,3430 6,831
1,3431 6,898 1,3485 10,440
1,3432 6,964 1,3486 10,505
1,3433 7,031 1,3487 10,570
1,3434 7,097 1,3488 10,634
1,3435 7,164 1,3489 10,699
1,3436 7,230 1,3490 10,763
1,3437 7,296 1,3491 10,828
1,3438 7,362 1,3492 10,892
1,3439 7,429 1,3493 10,957
1,3440 7,495 1,3494 11,021
1,3441 7,561 1,3495 11,086
1,3442 7,627 1,3496 11,150
1,3443 7,693 1,3497 11,215
1,3444 7,759 1,3498 11,279
1,3445 7,825 1,3499 11,343
1,3446 7,891 1,3500 11,407
1,3447 7,957 1,3501 11,472
1,3448 8,023 1,3502 11,536
1.3449 8,089 1,3503 11,600
1,3450 8,155 1,3504 11,664
1,3451 8,221 1,3505 11,728
1,3452 8,287 1,3506 11,792
1,3453 8,352 1,3507 11,856
1,3454 8,418 1,3508 11,920
1,3455 8,484 1,3509 11,984
1,3456 8,550 1,3510 12,048
1,3457 8,615 1,3511 12,112
1,3458 8,681 1,3512 12,176
1,3459 8,746 1,3513 12,240
1,3460 8,812 1,3514 12,304
1,3461 8,878 1,3515 12,368
1,3462 8,943 1,3516 12,431
1,3463 9,008 1,3517 12,495
1,3464 9,074 1,3518 12,559
1,3465 9,139 1,3519 12,623
1,3466 9,205 1,3520 12,686
1,3467 9,270 1,3521 12,750
1,3468 9,335 1,3522 12,813
1,3469 9,400 1,3523 12,877
1,3470 9,466 1,3524 12,940
1,3471 9,531 1,3525 13,004
1,3472 9,596 1,3526 13,067
1,3473 9,661 1,3527 13,131
1,3474 9,726 1,3528 13,194
1,3475 9,791 1,3529 13,258
1,3476 9,856 1,3530 13,321
1,3477 9,921 1,3531 13,384
1,3478 9,986 1,3532 13,448
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1,3479 10,051 1,3533 13,511
1,3480 10,116 1,3534 13,574
1,3481 10,181 1,3535 13,637
1,3482 10,246 1,3536 13,700
1,3483 10,311 1,3537 13,763
1,3484 10,375 1,3538 13,826
1,3539 13,890 1,3592 17,189
1,3540 13,953 1,3593 17,250
1,3541 14,016 1,3594 17,311
1,3542 14,079 1,3595 17,373
1,3543 14,141 1,3596 17,434
1,3544 14,204 1,3597 17,496
1,3545 14,267 1,3598 17,557
1,3546 14,330 1,3599 17,618
1,3547 14,393 1,3600 17,679
1,3548 14,456 1,3601 17,741
1,3549 14,518 1,3602 17,802
1,3550 14,581 1,3603 17,863
1,3551 14,644 1,3604 17,924
1,3552 14,707 1,3605 17,985
1,3553 14,769 1,3606 18,046
1,3554 14,832 1,3607 18,107
1,3555 14,894 1,3608 18,168
1,3556 14,957 1,3609 18,229
1,3557 15,019 1,3610 18,290
1,3558 15,082 1,3611 18,351
1,3559 15,144 1,3612 18,412
1,3560 15,207 1,3613 18,473
1,3561 15,269 1,3614 18,534
1,3562 15,332 1,3615 18,595
1,3563 15,394 1,3616 18,655
1,3564 15,456 1,3617 18,716
1,3565 15,518 1,3618 18,777
1,3566 15,581 1,3619 18,837
1,3567 15,643 1,3620 18,898
1,3568 15,705 1,3621 18,959
1,3569 15,767 1,3622 19,019
1,3570 15,829 1,3623 19,080
1,3571 15,891 1,3624 19,141
1,3572 15,953 1,3625 19,201
1,3573 16,016 1,3626 19,262
1,3574 16,078 1,3627 19,322
1,3575 16,140 1,3628 19,382
1,3576 16,201 1,3629 19,443
1,3577 16,263 1,3630 19,503
1,3578 16,325 1,3631 19,564
1,3579 16,387 1,3632 19,624
1,3580 16,449 1,3633 19,684
1,3581 16,5611 1,3634 19,745
1,3582 16,573 1,3635 19,805
1,3583 16,634 1,3636 19,865
1,3584 16,696 1,3637 19,925
1,3585 16,758 1,3638 19,985
1,3586 16,819 1,3639 20,045
1,3587 16,881 1,3640 20,106
1,3588 16,943 1,3641 20,166
1,3589 17,004 1,3642 20,226
1,3590 17,066 1,3643 20,286
1,3591 17,127 1,3644 20,346
1,3645 20,406 1,3699 23,603
1,3646 20,466 1,3700 23,661
1,3647 20,525 1,3701 23,720
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1,3648 20,585 1,3702 23,778
1,3649 20,645 1,3703 23,836
1,3650 20,705 1,3704 23,895
1,3651 20,765 1,3705 23,953
1,3652 20,825 1,3706 24,011
1,3653 20,884 1,3707 24,070
1,3654 20,944 1,3708 24,128
1,3655 21,004 1,3709 24,186
1,3656 21,063 1,3710 24,244
1,3657 21,123 1,3711 24,302
1,3658 21,183 1,3712 24,361
1,3659 21,242 1,3713 24,419
1,3660 21,302 1,3714 24,477
1,3661 21,361 1,3715 24,535
1,3662 21,421 1,3716 24,593
1,3663 21,480 1,3717 24,651
1,3664 21,540 1,3718 24,709
1,3665 21,599 1,3719 24,767
1,3666 21,658 1,3720 24,825
1,3667 21,718 1,3721 24,883
1,3668 21,777 1,3722 24,941
1,3669 21,836 1,3723 24,998
1,3670 21,896 1,3724 25,056
1,3671 21,955 1,3725 25,114
1,3672 22,014 1,3726 25,172
1,3673 22,073 1,3727 25,230
1,3674 22,132 1,3728 25,287
1,3675 22,192 1,3729 25,345
1,3676 22,251 1,3730 25,403
1,3677 22,310 1,3731 25,460
1,3678 22,369 1,3732 25,518
1,3679 22,428 1,3733 25,576
1,3680 22,487 1,3734 25,633
1,3681 22,546 1,3735 25,691
1,3682 22,605 1,3736 25,748
1,3683 22,664 1,3737 25,806
1,3684 22,723 1,3738 25,863
1,3685 22,781 1,3739 25,921
1,3686 22,840 1,3740 25,978
1,3687 22,899 1,3741 26,035
1,3688 22,958 1,3742 26,093
1,3689 23,017 1,3743 26,150
1,3690 23,075 1,3744 26,207
1,3691 23,134 1,3745 26,265
1,3692 23,193 1,3746 26,322
1,3693 23,251 1,3747 26,379
1,3694 23,310 1,3748 26,436
1,3695 23,369 1,3749 26,493
1,3696 23,427 1,3750 26,551
1,3697 23,486 1,3751 26,608
1,3698 23,544 1,3752 26,665
1,3753 26,722 1,3807 29,767
1,3754 26,779 1,3808 29,823
1,3755 26,836 1,3809 29,878
1,3756 26,893 1,3810 29,934
1,3757 26,950 1,3811 29,989
1,3758 27,007 1,3812 30,045
1,3759 27,064 1,3813 30,101
1,3760 27,121 1,3814 30,156
1,3761 27,178 1,3815 30,212
1,3762 27,234 1,3816 30,267
1,3763 27,291 1,3817 30,323
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1,3764 27,348 1,3818 30,378
1,3765 27,405 1,3819 30,434
1,3766 27,462 1,3820 30,489
1,3767 27,5618 1,3821 30,544
1,3768 27,575 1,3822 30,600
1,3769 27,632 1,3823 30,655
1,3770 27,688 1,3824 30,711
1,3771 27,745 1,3825 30,766
1,3772 27,802 1,3826 30,821
1,3773 27,858 1,3827 30,876
1,3774 27,915 1,3828 30,932
1,3775 27,971 1,3829 30,987
1,3776 28,028 1,3830 31,042
1,3777 28,084 1,3831 31,097
1,3778 28,141 1,3832 31,152
1,3779 28,197 1,3833 31,207
1,3780 28,253 1,3834 31,262
1,3781 28,310 1,3835 31,317
1,3782 28,366 1,3836 31,372
1,3783 28,422 1,3837 31,428
1,3784 28,479 1,3838 31,482
1,3785 28,535 1,3839 31,537
1,3786 28,591 1,3840 31,592
1,3787 28,648 1,3841 31,647
1,3788 28,704 1,3842 31,702
1,3789 28,760 1,3843 31,757
1,3790 28,816 1,3844 31,812
1,3791 28,872 1,3845 31,867
1,3792 28,928 1,3846 31,922
1,3793 28,984 1,3847 31,976
1,3794 29,040 1,3848 32,031
1,3795 29,096 1,3849 32,086
1,3796 29,152 1,3850 32,140
1,3797 29,208 1,3851 32,195
1,3798 29,264 1,3852 32,250
1,3799 29,320 1,3853 32,304
1,3800 29,376 1,3854 32,359
1,3801 29,432 1,3855 32,414
1,3802 29,488 1,3856 32,466
1,3803 29,5644 1,3857 32,528
1,3804 29,600 1,3858 32,577
1,3805 29,655 1,3859 32,632
1,3806 29,711 1,3860 32,686
1,3861 32,741 1,3915 35,647
1,3862 32,795 1,3916 35,700
1,3863 32,849 1,3917 35,753
1,3864 32,904 1,3918 35,806
1,3865 32,958 1,3919 35,859
1,3866 33,013 1,3920 35,912
1,3867 33,067 1,3921 35,966
1,3868 33,121 1,3922 36,019
1,3869 33,175 1,3923 36,072
1,3870 33,230 1,3924 36,125
1,3871 33,284 1,3925 36,178
1,3872 33,338 1,3926 36,231
1,3873 33,392 1,3927 36,284
1,3874 33,446 1,3928 36,337
1,3875 33,500 1,3929 36,389
1,3876 33,555 1,3930 36,442
1,3877 33,609 1,3931 36,495
1,3878 33,668 1,3932 36,548
1,3879 33,717 1,3933 36,601
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1,3880 33,771 1,3934 36,654
1,3881 33,825 1,3935 36,706
1,3882 33,879 1,3936 36,759
1,3883 33,933 1,3937 36,812
1,3884 33,987 1,3938 36,865
1,3885 34,040 1,3939 36,917
1,3886 34,094 1,3940 36,970
1,3887 34,148 1,3941 37,023
1,3888 34,202 1,3942 37,075
1,3889 34,256 1,3943 37,128
1,3890 34,310 1,3944 37,180
1,3891 34,363 1,3945 37,233
1,3892 34,417 1,3946 37,286
1,3893 34,471 1,3947 37,338
1,3894 34,524 1,3948 37,391
1,3895 34,578 1,3949 37,443
1,3896 34,632 1,3950 37,495
1,3897 34,685 1,3951 37,548
1,3898 34,739 1,3952 37,600
1,3899 34,793 1,3953 37,653
1,3900 34,845 1,3954 37,705
1,3901 34,900 1,3955 37,757
1,3902 34,953 1,3956 37,810
1,3903 35,007 1,3957 37,862
1,3904 35,060 1,3958 37,914
1,3905 35,114 1,3959 37,967
1,3906 35,167 1,3960 38,019
1,3907 35,220 1,3961 38,071
1,3908 35,274 1,3962 38,123
1,3909 35,327 1,3963 38,175
1,3910 35,380 1,3964 38,228
1,3911 35,434 1,3965 38,280
1,3912 35,487 1,3966 38,332
1,3913 35,540 1,3967 38,384
1,3914 35,593 1,3968 38,436
1,3969 38,488 1,4023 41,268
1,3970 38,540 1,4024 41,318
1,3971 38,592 1,4025 41,369
1,3972 38,644 1,4026 41,420
1,3973 38,696 1,4027 41,471
1,3974 38,748 1,4028 41,522
1,3975 38,800 1,4029 41,573
1,3976 38,852 1,4030 41,623
1,3977 38,904 1,4031 41,674
1,3978 38,955 1,4032 41,725
1,3979 39,007 1,4033 41,776
1,3980 39,059 1,4034 41,826
1,3981 39,111 1,4035 41,877
1,3982 39,163 1,4036 41,928
1,3983 39,214 1,4037 41,978
1,3984 39,266 1,4038 42,029
1,3985 39,318 1,4039 42,080
1,3986 39,370 1,4040 42,130
1,3987 39,421 1,4041 42,181
1,3988 39,473 1,4042 42,231
1,3989 39,525 1,4043 42,282
1,3990 39,576 1,4044 42,332
1,3991 39,628 1,4045 42,383
1,3992 39,679 1,4046 42,433
1,3993 39,731 1,4047 42,484
1,3994 39,782 1,4048 42,534
1,3995 39,834 1,4049 42,585



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 109. oldal
1,3996 39,885 1,4050 42,635
1,3997 39,937 1,4051 42,685
1,3998 39,988 1,4052 42,736
1,3999 40,040 1,4053 42,786
1,4000 40,091 1,4054 42,836
1,4001 40,142 1,4055 42,887
1,4002 40,194 1,4056 42,937
1,4003 40,245 1,4057 42,987
1,4004 40,296 1,4058 43,037
1,4005 40,348 1,4059 43,088
1,4006 40,399 1,4060 43,138
1,4007 40,450 1,4061 43,188
1,4008 40,501 1,4062 43,238
1,4009 40,553 1,4063 43,288
1,4010 40,604 1,4064 43,338
1,4011 40,655 1,4065 43,388
1,4012 40,706 1,4066 43,439
1,4013 40,757 1,4067 43,489
1,4014 40,808 1,4068 43,539
1,4015 40,860 1,4069 43,589
1,4016 40,911 1,4070 43,639
1,4017 40,962 1,4071 43,689
1,4018 41,013 1,4072 43,739
1,4019 41,064 1,4073 43,789
1,4020 41,115 1,4074 43,836
1,4021 41,166 1,4075 43,888
1,4022 41,217 1,4076 43,936
1,4077 43,988 1,4131 46,652
1,4078 44,038 1,4132 46,701
1,4079 44,068 1,4133 46,750
1,4080 44,138 1,4134 46,799
1,4081 44,187 1,4135 46,848
1,4082 44,237 1,4136 46,896
1,4083 44,287 1,4137 46,945
1,4084 44,337 1,4138 46,994
1,4085 44,386 1,4139 47,043
1,4086 44,436 1,4140 47,091
1,4087 44,486 1,4141 47,140
1,4088 44,535 1,4142 47,188
1,4089 44,585 1,4143 47,237
1,4090 44,635 1,4144 47,286
1,4091 44,684 1,4145 47,334
1,4092 44,734 1,4146 47,383
1,4093 44,788 1,4147 47,431
1,4094 44,833 1,4148 47,480
1,4095 44,882 1,4149 47,528
1,4096 44,932 1,4150 47,577
1,4097 44,981 1,4151 47,625
1,4098 45,031 1,4152 47,674
1,4099 45,080 1,4153 47,722
1,4100 45,130 1,4154 47,771
1,4101 45,179 1,4155 47,819
1,4102 45,228 1,4156 47,868
1,4103 45,278 1,4157 47,916
1,4104 45,327 1,4158 47,984
1,4105 45,376 1,4159 48,013
1,4106 45,426 1,4160 48,061
1,4107 45,475 1,4161 48,109
1,4108 45,524 1,4162 48,158
1,4109 45,574 1,4163 48,206
1,4110 45,623 1,4164 48,254
1,4111 45,672 1,4165 48,302



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 110. oldal
1,4112 45,721 1,4166 48,350
1,4113 45,770 1,4167 48,399
1,4114 45,820 1,4168 48,447
1,4115 45,869 1,4169 48,495
1,4116 45,918 1,4170 48,543
1,4117 45,967 1,4171 48,591
1,4118 46,016 1,4172 48,639
1,4119 46,065 1,4173 48,687
1,4120 46,114 1,4174 48,735
1,4121 46,163 1,4175 48,784
1,4122 46,212 1,4176 48,832
1,4123 46,261 1,4177 48,880
1,4124 46,310 1,4178 48,928
1,4125 46,359 1,4179 48,976
1,4126 46,408 1,4180 49,023
1,4127 46,457 1,4181 49,071
1,4128 46,506 1,4182 49,119
1,4129 46,555 1,4183 49,167
1,4130 46,604 1,4184 49,215
1,4185 49,263 1,4239 51,822
1,4186 49,311 1,4240 51,869
1,4187 49,359 1,4241 51,916
1,4188 49,407 1,4242 51,963
1,4189 49,454 1,4243 52,010
1,4190 49,502 1,4244 52,057
1,4191 49,550 1,4245 52,104
1,4192 49,598 1,4246 52,150
1,4193 49,645 1,4247 52,197
1,4194 49,693 1,4248 52,244
1,4195 49,741 1,4249 52,291
1,4196 49,788 1,4250 52,338
1,4197 49,836 1,4251 52,384
1,4198 49,884 1,4252 52,431
1,4199 49,931 1,4253 52,478
1,4200 49,979 1,4254 52,524
1,4201 50,027 1,4255 52,571
1,4202 50,074 1,4256 52,618
1,4203 50,122 1,4257 52,664
1,4204 50,169 1,4258 52,711
1,4205 50,217 1,4259 52,758
1,4206 50,264 1,4260 52,804
1,4207 50,312 1,4261 52,851
1,4208 50,359 1,4262 52,897
1,4209 50,407 1,4263 52,944
1,4210 50,454 1,4264 52,990
1,4211 50,502 1,4265 53,037
1,4212 50,549 1,4266 53,083
1,4213 50,596 1,4267 53,138
1,4214 50,644 1,4268 53,176
1,4215 50,691 1,4269 53,223
1,4216 50,738 1,4270 53,269
1,4217 50,786 1,4271 53,316
1,4218 50,833 1,4272 53,362
1,4219 50,880 1,4273 53,408
1,4220 50,928 1,4274 53,455
1,4221 50,975 1,4275 53,501
1,4222 51,022 1,4276 53,548
1,4223 51,069 1,4277 53,594
1,4224 51,116 1,4278 53,640
1,4225 51,164 1,4279 53,686
1,4226 51,211 1,4280 53,733
1,4227 51,258 1,4281 53,779



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 111. oldal
1,4228 51,305 1,4282 53,825
1,4229 51,352 1,4283 53,871
1,4230 51,399 1,4284 53,918
1,4231 51,446 1,4285 53,964
1,4232 51,493 1,4286 54,010
1,4233 51,540 1,4287 54,056
1,4234 51,587 1,4288 54,102
1,4235 51,634 1,4289 54,148
1,4236 51,681 1,4290 54,194
1,4237 51,728 1,4291 54,241
1,4238 51,775 1,4292 54,287
1,4293 54,333 1,4347 56,796
1,4294 54,379 1,4348 56,841
1,4295 54,425 1,4349 56,887
1,4296 54,471 1,4350 56,932
1,4297 54,517 1,4351 56,977
1,4298 54,563 1,4352 57,022
1,4299 54,609 1,4353 57,067
1,4300 54,655 1,4354 57,112
1,4301 54,701 1,4355 57,157
1,4302 54,746 1,4356 57,202
1,4303 54,792 1,4357 57,247
1,4304 54,838 1,4358 57,292
1,4305 54,884 1,4359 57,337
1,4306 54,930 1,4360 57,382
1,4307 54,976 1,4361 57,427
1,4308 55,022 1,4362 57,472
1,4309 55,067 1,4363 57,517
1,4310 55,113 1,4364 57,562
1,4311 55,159 1,4365 57,607
1,4312 55,205 1,4366 57,652
1,4313 55,250 1,4367 57,697
1,4314 55,296 1,4368 57,742
1,4315 55,342 1,4369 57,787
1,4316 55,388 1,4370 57,832
1,4317 55,433 1,4371 57,877
1,4318 55,479 1,4372 57,921
1,4319 55,5624 1,4373 57,966
1,4320 55,5670 1,4374 58,011
1,4321 55,616 1,4375 58,056
1,4322 55,661 1,4376 58,101
1,4323 55,707 1,4377 58,145
1,4324 55,752 1,4378 58,190
1,4325 55,798 1,4379 58,235
1,4326 55,844 1,4380 58,279
1,4327 55,889 1,4381 58,324
1,4328 55,935 1,4382 58,369
1,4329 55,980 1,4383 58,413
1,4330 56,026 1,4384 58,458
1,4331 56,071 1,4385 58,503
1,4332 56,116 1,4386 58,547
1,4333 56,162 1,4387 58,592
1,4334 56,207 1,4388 58,637
1,4335 56,253 1,4389 58,681
1,4336 56,298 1,4390 58,726
1,4337 56,343 1,4391 58,770
1,4338 56,389 1,4392 58,815
1,4339 56,434 1,4393 58,859
1,4340 56,479 1,4394 58,904
1,4341 56,525 1,4395 58,948
1,4342 56,570 1,4396 58,993
1,4343 56,615 1,4397 59,037



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 112. oldal
1,4344 56,660 1,4398 59,082
1,4345 56,706 1,4399 59,126
1,4346 56,751 1,4400 59,170
1,4401 59,215 1,4455 61,591
1,4402 59,259 1,4456 61,634
1,4403 59,304 1,4457 61,678
1,4404 59,348 1,4458 61,721
1,4405 59,392 1,4459 61,765
1,4406 59,437 1,4460 61,809
1,4407 59,481 1,4461 61,852
1,4408 59,525 1,4462 61,896
1,4409 59,569 1,4463 61,939
1,4410 59,614 1,4464 61,983
1,4411 59,658 1,4465 62,026
1,4412 59,702 1,4466 62,070
1,4413 59,746 1,4467 62,113
1,4414 59,791 1,4468 62,156
1,4415 59,835 1,4469 62,200
1,4416 59,879 1,4470 62,243
1,4417 59,923 1,4471 62,287
1,4418 59,967 1,4472 62,330
1,4419 60,011 1,4473 62,373
1,4420 60,056 1,4474 62,417
1,4421 60,100 1,4475 62,460
1,4422 60,144 1,4476 62,503
1,4423 60,188 1,4477 62,547
1,4424 60,232 1,4478 62,590
1,4425 60,276 1,4479 62,633
1,4426 60,320 1,4480 62,677
1,4427 60,364 1,4481 62,720
1,4428 60,408 1,4482 62,763
1,4429 60,452 1,4483 62,806
1,4430 60,496 1,4484 62,849
1,4431 60,540 1,4485 62,893
1,4432 60,584 1,4486 62,936
1,4433 60,628 1,4487 62,979
1,4434 60,672 1,4488 63,022
1,4435 60,716 1,4489 63,065
1,4436 60,759 1,4490 63,108
1,4437 60,803 1,4491 63,152
1,4438 60,847 1,4492 63,195
1,4439 60,891 1,4493 63,238
1,4440 60,935 1,4494 63,281
1,4441 60,979 1,4495 63,324
1,4442 61,023 1,4496 63,367
1,4443 61,066 1,4497 63,410
1,4444 61,110 1,4498 63,453
1,4445 61,154 1,4499 63,496
1,4446 61,198 1,4500 63,539
1,4447 61,241 1,4501 63,582
1,4448 61,285 1,4502 63,625
1,4449 61,329 1,4503 63,668
1,4450 61,372 1,4504 63,711
1,4451 61,416 1,4505 63,754
1,4452 61,460 1,4506 63,797
1,4453 61,503 1,4507 63,840
1,4454 61,547 1,4508 63,882
1,4509 63,925 1,4563 66,221
1,4510 63,968 1,4564 66,263
1,4511 64,011 1,4565 66,305
1,4512 64,054 1,4566 66,347
1,4513 64,097 1,4567 66,389



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 113. oldal
1,4514 64,139 1,4568 66,431
1,4515 64,182 1,4569 66,473
1,4516 64,225 1,4570 66,515
1,4517 64,268 1,4571 66,557
1,4518 64,311 1,4572 66,599
1,4519 64,353 1,4573 66,641
1,4520 64,396 1,4574 66,683
1,4521 64,439 1,4575 66,725
1,4522 64,481 1,4576 66,767
1,4523 64,524 1,4577 66,809
1,4524 64,567 1,4578 66,851
1,4525 64,609 1,4579 66,893
1,4526 64,652 1,4580 66,935
1,4527 64,695 1,4581 66,977
1,4528 64,737 1,4582 67,019
1,4529 64,780 1,4583 67,061
1,4530 64,823 1,4584 67,103
1,4531 64,865 1,4585 67,145
1,4532 64,908 1,4586 67,186
1,4533 64,950 1,4587 67,228
1,4534 64,993 1,4588 67,270
1,4535 65,035 1,4589 67,312
1,4536 65,078 1,4590 67,354
1,4537 65,120 1,4591 67,396
1,4538 65,163 1,4592 67,437
1,4539 65,205 1,4593 67,479
1,4540 65,248 1,4594 67,521
1,4541 65,290 1,4595 67,563
1,4542 65,333 1,4596 67,604
1,4543 65,375 1,4597 67,646
1,4544 65,417 1,4598 67,688
1,4545 65,460 1,4599 67,729
1,4546 65,502 1,4600 67,771
1,4547 65,544 1,4601 67,813
1,4548 65,587 1,4602 67,854
1,4549 65,629 1,4603 67,896
1,4550 65,672 1,4604 67,938
1,4551 65,714 1,4605 67,979
1,4552 65,756 1,4606 68,021
1,4553 65,798 1,4607 68,063
1,4554 65,841 1,4608 68,104
1,4555 65,883 1,4609 68,146
1,4556 65,925 1,4610 68,187
1,4557 65,967 1,4611 68,229
1,4558 66,010 1,4612 68,270
1,4559 66,052 1,4613 68,312
1,4560 66,094 1,4614 68,353
1,4561 66,136 1,4615 68,395
1,4562 66,178 1,4616 68,436
1,4617 68,478 1,4671 70,698
1,4618 68,519 1,4672 70,739
1,4619 68,561 1,4673 70,780
1,4620 68,602 1,4674 70,821
1,4621 68,643 1,4675 70,861
1,4622 68,685 1,4676 70,902
1,4623 68,726 1,4677 70,943
1,4624 68,768 1,4678 70,984
1,4625 68,809 1,4679 71,024
1,4626 68,850 1,4680 71,065
1,4627 68,892 1,4681 71,106
1,4628 68,933 1,4682 71,146
1,4629 68,974 1,4683 71,187



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 114. oldal
1,4630 69,016 1,4684 71,228
1,4631 69,057 1,4685 71,268
1,4632 69,098 1,4686 71,309
1,4633 69,139 1,4687 71,349
1,4634 69,181 1,4688 71,390
1,4635 69,222 1,4689 71,431
1,4636 69,263 1,4690 71,471
1,4637 69,304 1,4691 71,512
1,4638 69,346 1,4692 71,552
1,4639 69,387 1,4693 71,593
1,4640 69,428 1,4694 71,633
1,4641 69,469 1,4695 71,674
1,4642 69,510 1,4696 71,714
1,4643 69,551 1,4697 71,755
1,4644 69,593 1,4698 71,795
1,4645 69,634 1,4699 71,836
1,4646 69,675 1,4700 71,876
1,4647 69,716 1,4701 71,917
1,4648 69,757 1,4702 71,957
1,4649 69,798 1,4703 71,998
1,4650 69,839 1,4704 72,038
1,4651 69,880 1,4705 72,078
1,4652 69,921 1,4706 72,119
1,4653 69,962 1,4707 72,159
1,4654 70,003 1,4708 72,199
1,4655 70,044 1,4709 72,240
1,4656 70,085 1,4710 72,280
1,4657 70,126 1,4711 72,320
1,4658 70,167 1,4712 72,361
1,4659 70,208 1,4713 72,401
1,4660 70,249 1,4714 72,441
1,4661 70,290 1,4715 72,482
1,4662 70,331 1,4716 72,522
1,4663 70,372 1,4717 72,562
1,4664 70,413 1,4718 72,602
1,4665 70,453 1,4719 72,643
1,4666 70,494 1,4720 72,683
1,4667 70,535 1,4721 72,723
1,4668 70,576 1,4722 72,763
1,4669 70,617 1,4723 72,803
1,4670 70,658 1,4724 72,843
1,4725 72,884 1,4779 75,035
1,4726 72,924 1,4780 75,074
1,4727 72,964 1,4781 75,114
1,4728 73,004 1,4782 75,153
1,4729 73,044 1,4783 75,193
1,4730 73,084 1,4784 75,232
1,4731 73,124 1,4785 75,272
1,4732 73,164 1,4786 75,311
1,4733 73,204 1,4787 75,350
1,4734 73,244 1,4788 75,390
1,4735 73,285 1,4789 75,429
1,4736 73,325 1,4790 75,469
1,4737 73,365 1,4791 75,508
1,4738 73,405 1,4792 75,547
1,4739 73,445 1,4793 75,587
1,4740 73,485 1,4794 75,626
1,4741 73,524 1,4795 75,666
1,4742 73,564 1,4796 75,705
1,4743 73,604 1,4797 75,744
1,4744 73,644 1,4798 75,784
1,4745 73,684 1,4799 75,823



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 115. oldal
1,4746 73,724 1,4800 75,862
1,4747 73,764 1,4801 75,901
1,4748 73,804 1,4802 75,941
1,4749 73,844 1,4803 75,980
1,4750 73,884 1,4804 76,019
1,4751 73,924 1,4805 76,058
1,4752 73,963 1,4806 76,098
1,4753 74,003 1,4807 76,137
1,4754 74,043 1,4808 76,176
1,4755 74,083 1,4809 76,215
1,4756 74,123 1,4810 76,254
1,4757 74,162 1,4811 76,294
1,4758 74,202 1,4812 76,333
1,4759 74,242 1,4813 76,372
1,4760 74,282 1,4814 76,411
1,4761 74,321 1,4815 76,450
1,4762 74,361 1,4816 76,489
1,4763 74,401 1,4817 76,528
1,4764 74,441 1,4818 76,567
1,4765 74,480 1,4819 76,607
1,4766 74,520 1,4820 76,646
1,4767 74,560 1,4821 76,685
1,4768 74,599 1,4822 76,724
1,4769 74,639 1,4823 76,763
1,4770 74,678 1,4824 76,802
1,4771 74,718 1,4825 76,841
1,4772 74,758 1,4826 76,880
1,4773 74,797 1,4827 76,919
1,4774 74,837 1,4828 76,958
1,4775 74,876 1,4829 76,997
1,4776 74,916 1,4830 77,036
1,4777 74,956 1,4831 77,075
1,4778 74,995 1,4832 77,113
1,4833 77,152 1,4887 79,238
1,4834 77,191 1,4888 79,276
1,4835 77,230 1,4889 79,314
1,4836 77,269 1,4890 79,353
1,4837 77,308 1,4891 79,391
1,4838 77,347 1,4892 79,429
1,4839 77,386 1,4893 79,468
1,4840 77,425 1,4894 79,506
1,4841 77,463 1,4895 79,544
1,4842 77,502 1,4896 79,582
1,4843 77,541 1,4897 79,620
1,4844 77,580 1,4898 79,659
1,4845 77,619 1,4899 79,697
1,4846 77,657 1,4900 79,735
1,4847 77,696 1,4901 79,773
1,4848 77,735 1,4902 79,811
1,4849 77,774 1,4903 79,850
1,4850 77,812 1,4904 79,888
1,4851 77,851 1,4905 79,926
1,4852 77,890 1,4906 79,964
1,4853 77,928 1,4907 80,002
1,4854 77,967 1,4908 80,040
1,4855 78,006 1,4909 80,078
1,4856 78,045 1,4910 80,116
1,4857 78,083 1,4911 80,154
1,4858 78,122 1,4912 80,192
1,4859 78,160 1,4913 80,231
1,4860 78,199 1,4914 80,269
1,4861 78,238 1,4915 80,307



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 116. oldal
1,4862 78,276 1,4916 80,345
1,4863 78,315 1,4917 80,383
1,4864 78,353 1,4918 80,421
1,4865 78,392 1,4919 80,459
1,4866 78,431 1,4920 80,497
1,4867 78,469 1,4921 80,534
1,4868 78,508 1,4922 80,572
1,4869 78,546 1,4923 80,610
1,4870 78,585 1,4924 80,648
1,4871 78,623 1,4925 80,686
1,4872 78,662 1,4926 80,724
1,4873 78,700 1,4927 80,762
1,4874 78,739 1,4928 80,800
1,4875 78,777 1,4929 80,838
1,4876 78,816 1,4930 80,876
1,4877 78,854 1,4931 80,913
1,4878 78,892 1,4932 80,951
1,4879 78,931 1,4933 80,989
1,4880 78,969 1,4934 81,027
1,4881 79,008 1,4935 81,065
1,4882 79,046 1,4936 81,103
1,4883 79,084 1,4937 81,140
1,4884 79,123 1,4938 81,178
1,4885 79,161 1,4939 81,216
1,4886 79,199 1,4940 81,254
1,4941 81,291 1,4996 83,351
1,4942 81,329 1,4997 83,388
1,4943 81,367 1,4998 83,425
1,4944 81,405 1,4999 83,463
1,4945 81,442 1,5000 83,500
1,4946 81,480 1,5001 83,537
1,4947 81,518 1,5002 83,574
1,4948 81,555 1,5003 83,611
1,4949 81,593 1,5004 83,648
1,4950 81,631 1,5005 83,685
1,4951 81,668 1,5006 83,722
1,4952 81,706 1,5007 83,759
1,4953 81,744 1,5008 83,796
1,4954 81,781 1,5009 83,833
1,4955 81,819 1,5010 83,870
1,4956 81,856 1,5011 83,907
1,4957 81,894 1,5012 83,944
1,4958 81,932 1,5013 83,981
1,4959 81,969 1,5014 84,018
1,4960 82,007 1,5015 84,055
1,4961 82,044 1,5016 84,092
1,4962 82,082 1,5017 84,129
1,4963 82,119 1,5018 84,166
1,4964 82,157 1,5019 84,203
1,4965 82,194 1,5020 84,240
1,4966 82,232 1,5021 84,277
1,4967 82,269 1,5022 84,314
1,4968 82,307 1,5023 84,351
1,4969 82,344 1,5024 84,388
1,4970 82,381 1,5025 84,424
1,4971 82,419 1,5026 84,461
1,4972 82,456 1,5027 84,498
1,4973 82,494 1,5028 84,535
1,4974 82,531 1,5029 84,572
1,4975 82,569 1,5030 84,609
1,4976 82,606 1,5031 84,645
1,4977 82,643 1,5032 84,682
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1,4979 82,718 1,5033 84,719
1,4980 82,755 1,5034 84,756
1,4981 82,793 1,5035 84,792
1,4982 82,830 1,5036 84,829
1,4983 82,867 1,5037 84,866
1,4984 82,905 1,5038 84,903
1,4985 82,942 1,5039 84,939
1,4986 82,979 1,5040 84,976
1,4987 83,016 1,5041 85,013
1,4988 83,054 1,5042 85,049
1,4989 83,091 1,5043 85,086
1,4990 83,128 1,5044 85,123
1,4991 83,165 1,5045 85,159
1,4992 83,202 1,5046 85,196
1,4993 83,240 1,5047 85,233
1,4994 83,277 1,5048 85,269
1,4995 83,314 1,5049 85,306
1,5050 85,343 1,5065 85,890
1,5051 85,379 1,5066 85,927
1,5052 85,416 1,5067 85,963
1,5053 85,452 1,5068 86,000
1,5054 85,489 1,5069 86,036
1,5055 85,525 1,5070 86,072
1,5056 85,562 1,5071 86,109
1,5057 85,598 1,5072 86,145
1,5058 85,635 1,5073 86,182
1,5059 85,672 1,5074 86,218
1,5060 85,708 1,5075 86,254
1,5061 85,744 1,5076 86,291
1,5062 85,781 1,5077 86,327
1,5063 85,817 1,5078 86,363
1,5064 85,854 1,5079 86,399

4. MODSZER

Redukaldcukor-tartalom meghatarozasa, invertcukorban kifejezve
(A Berlini Intézet modszere)

1. Alkalmazasi teriilet

A moédszerrel invertcukorban kifejezett redukalécukor-tartalmat hatdrozunk meg
félfehér cukorban.

2. Fogalommeghatarozas

,Az invertcukorban kifejezett redukaldécukor”: redukdalécukor-tartalom a
kovetkezOkben részletezett modszerrel meghatarozva.

3. A moddszer elve

A mintaoldatban 1év6 redukaléanyagok a Ccu?t-ionokat redukaljdk. A keletkezett
CuZO—t oxidadlja a hozzdadott jodoldat, majd a jodoldat feleslegét

natrium-tioszulfat-oldattal visszatitraljuk.
4. Anyagok
4.1. Cu(Il)-ionokat tartalmazo oldat (Miiller-féle reagens).

4.1.1. 35 g réz-szulfatot (CuSO4 -5 HZO) oldunk 400 cm?3 forré vizben, hagyjuk

lehtlni.
4.1.2. 173 g kalium-natrium-tartaratot (KNaC4O6H 4 4H20) és 68 g vizmentes

3

natrium-karbonéatot feloldunk 500 cm® forré vizben. Hagyjuk lehiilni.
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4.1.3. A két oldatot (4.1.1. és 4.1.2.) o0Osszekeverjik egy 1000 cm3-es
mérélombikban, majd vizzel jelig toltjik. A mérélombikba 2 g aktiv szenet tesziink,
felrazzuk, néhany o6ran at allni hagyjuk, és ezutdn az oldatot vastag szirdépapiron
vagy membranszirén atszlrjik. Ha hosszabb tarolas kovetkeztében a réz-oxid
kicsapdédna, akkor az oldatot Gjra atszirjik.

4.2. Ecetsav-oldat; 5 mol/de—es

4.3. Jédoldat; 0,01665 mol/dm3-es (0,0333 n; 4,2258 g/dmS)
4.4. Natrium-tioszulfat-oldat; 0,0333 mol/dm3-es
4.5. Keményité-oldat; 5 g oldhatdé keményitét eldorzsolink 30 cm

kapott keményitétejet 1 dm?3 forré vizbe ontjiuk. Harom percig forraljuk, lehtitjik és -
ha sziikséges - konzervaldszerként adunk hozza 10 mg higany-jodidot.
5. Eszk6zok

5.1. Erlenmeyer-lombik, 300 cm
5.2. Vizfirdé

6. A vizsgalat modja

6.1. Legfeljebb 30 mg invertcukrot tartalmazé mintamennyiséget (10 g vagy

kevesebb) bemérink 300 cm3-es Erlenmeyer-lombikba és kb. 100 cm3 vizben

feloldjuk. Hozzadadunk 10 cm3 Miiller-féle reagenst (4.1.). Jél oOsszekeverjik és
pontosan 10 percig forrasban 1év6é vizfirdébe helyezzik (5.2.). Az
Erlenmeyer-lombikban 1év6 oldat szintje 20 mm-el alacsonyabb legyen, mint a
vizfiird6 szintje. Folydviz alatt (vizcsap) gyorsan lehtitjik a lombik tartalmat, keverés

nélkil, nehogy a réz(I)-oxidot a levegd oxigénje oxidalja. A lehtitott oldathoz 5 cm3 5
mol/dm3-es ecetsavat (4.2.) adunk pipettdzva, razas nélkiil, majd burettabdl azonnal

hozzdadunk 20-40 cm3 0,01665 mol/dm3-es jodoldatot (4.3.) /feleslegben legyen/.
Ezutdn a lombik tartalmat Osszerazzuk, a réz-csapadék teljes feloldodasaig. A

3 vizzel, és a

3-es; biirettak és pipettak

jédoldat-felesleget 0,0333 mol/dms-es natrium-tioszulfat-oldattal (4.4.) visszatitraljuk,
keményité indikator mellett. Az indikatort a titralas vége felé adjuk hozza.

6.2. Egyidejlleg ellen6rz6 vizsgalatot is végzink. Az ellen6rz6 vizsgalatot
(vakprébat) Gj Miller-reagens készitése esetén el kell végezni. A jédoldat fogyasztas

ne haladja meg a 0,1 cm3t,

6.3. Parhuzamosan el kell végezni a meghatarozast a cukoroldattal melegités nélkiil
is. Hagyjuk allni 10 percig szobahémérsékleten, hogy az olyan redukaléanyagok, mint
a kén-dioxid, reakcioba lépjenek.

7. Az eredmény kiszamitasa

A fogyott jodoldat térfogata: a feleslegben adott 0,01665 mol/dm3—es jodoldat
mennyisége cm3-ben, minusz a meghatarozaskor fogyott natrium-tioszulfat-oldat
(0,0333 mol/dm3-es) mennyisége cm3-ben. A fogyott 0,01665 mol/dm3-es jodoldat
térfogatat (Cm3-ben) korrigdlni kell a kovetkezé levonasokkal: (7.1.; 7.2.; 7.3.).

3

7.1. A vizzel vakprébara (6.2.) fogyott térfogat cm>-ben.

7.2. A cukoroldattal (6.3.) hidegkorrekciéra fogyott térfogat cm3

7.3. Az aliquotban jelen 1év6 minden 10 g szacharézra 2,0 cm3—nyi érték fogy, vagy
ha a minta 10 g-nal kevesebb szacharézt tartalmaz, akkor azzal aranyos mennyiség
(szacharoézkorrekcio).

A fenti korrekcidk elvégzése utdn 1 cm3 jodoldat (4.3.) 1 mg invertcukornak felel
meg. Az invertcukor-tartalom, szdzalékban a kovetkezd képlettel szamithato ki:
v,

10-m,

-ben.
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ahol

V1 = a jodoldat (4.3.) térfogata korrekcié utan Cm3

-ben
m, =a meghatdrozasra keriilt minta tdomege, g-ban

8. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgald altal, azonos korilmények kozott,
egyidében vagy kozvetleniil egymas utan végzett két meghatdrozas eredménye
kozotti kiilonbség legfeljebb 0,02 g/100 g minta lehet.

5. MODSZER

Redukaldcukor-tartalom meghatarozasa invertcukorban kifejezve
(Knight és Allen moédszere)

1. Alkalmazasi terilet

A médszerrel az invertcukorban kifejezett redukalécukor-tartalmat hatarozzuk meg:

- cukorban vagy fehér cukorban,

- finomitott fehér cukorban

2. Fogalommeghatarozas

,Az invertcukorban kifejezett redukalocukor”: redukdalocukor-tartalom, a
kovetkezOkben részletezett modszerrel meghatarozva.

3. A mdédszer elve

A mintaoldathoz feleslegben adott réztartalmi reagens redukalddik, majd a nem
redukalt részét EDTA-oldattal visszatitraljuk.

4. Vegyszerek

4.1. Etilén-diamin-tetraecetsav (EDTA) dindtrium sé 0,0025 mol/dm3-es oldata:
oldjunk fel 0,930 g EDTA dinatrium sét vizben, majd toltsiik fel vizzel egy literre.

4.2. Murexid indikatoroldat: adjunk 0,25 g murexidot 50 cm3 vizhez és keverjiuk

0ssze metilénkék 0,2 g/100 cm? vizes oldatébél 20 cmS-rel.
4.3. Lugos rézreagens: oldjunk fel 25 g vizmentes natrium-karbonatot és 25 g

kalium-natrium-tartarat-tetrahidratot kb. 600 cm3 3
az 1 rnol/dlrn3 toménységi natrium-hidroxidbél. Oldjunk fel 6 g-ot a két vegyértékl
réz-szulfat-penta-hidratbél (CuSO 4 5H20) kb. 100 cm3 vizben és adjuk a

tartarat-oldathoz. Higitsuk 1 literre vizzel.
Megjegyzés: az oldat korlatozott ideig haszndalhaté.

4.4. Standard invertcukoroldat: oldjunk fel 23,750 g tiszta szacharézt (4.5.) kb. 120
cm? vizben egy 250 cmS-es mérdlombikban, adjunk hozza 9 cm? sésavat (strtsége =

1,19 g/cm3), és hagyjuk allni nyolc napot szobahdmérsékleten. Toltsiik fel az oldatot

vizben, amely 40 cm®-t tartalmaz

250 cmSre és ellendrizziik a hidrolizis teljességét egy 200 mm-es csében
polariméteres vagy szachariméteres leolvasassal. Ennek -11,80+0,05 °Z-nak kell

lenni (ladsd a megjegyzest, 9. pont), pipettdzzunk 200 cm3-t ebbél az oldatbél egy

2000 cm3-es mérélombikba. Higitsuk vizzel, és mialatt rdzzuk (hogy elkeriljik a

3

tulzott helyi lagosodast), adjunk hozza 71,4 cm® olyan natrium-hidroxid-oldatot (1

mél/de), melyben 4 g benzoesav is feloldasra kertlt. Toltstik fel 2000 cm3—re, hogy

az oldat 1 g/100 cm?3 invertcukrot tartalmazzon. Az oldat pH értéke kb. 3 kell, hogy
legyen. Ez a stabil torzsoldat csak kozvetleniil felhasznalas el6tt higithatd.
4.5. Tiszta szachardz: szacharoz legfeljebb 0,001 g/100 g invertcukor-tartalommal.
5. Eszkozok
5.1. Kémcsd, 150x20 mm
5.2. Fehér porcelan tal
5.3. Analitikai mérleg legalabb 0,1 mg pontossaggal.
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6. A vizsgalat médja
6.1. Kémcsében oldjunk fel 5 g cukormintat 5 cm3 hideg vizben (5.1.). Adjunk hozza

2 cm3-t a rézreagensbol (4.3.), és keverjiikk 0ssze. Meritsiik a csovet a forrasban 1év6
vizfiirdébe 5 percre, majd hitsiik le hideg vizben.

6.2. A kémcsOben 1év6 oldatot vigyiikk at veszteségmentesen, minél kevesebb viz
felhaszndldsaval a fehér porcelan talba (5.2.), adjunk hozza harom csepp indikatort
(4.2.) és titrdljuk EDTA-oldattal (4.1.). A VO a titrdlashoz fogyott EDTA-oldat

kobcentimétereinek (cm3) szama. A végpontnal az oldat szine z0ldbol sziirkén
keresztiul biborra valt. A bibor szin lassan eltinik, a réz(I)-oxidnak réz(II)-oxidda
torténé oxidacidja miatt, ami fiigg a jelenlévé redukdlt réz koncentracidjatél. A
titralas végpontjat ezért igen gyorsan kell megkozeliteni.

6.3. Készitstink kalibraciés gorbét gy, hogy az invertcukor ismert mennyiségét
hozzaadjuk (a 4.4. oldat megfeleléen higitva) 5 g tiszta szacharézhoz (4.5.) és adjunk

megfelel6 mennyiségli hideg vizet Ugy, hogy az oldat Osszesen 5 cm3 legyen.

Abrazoljuk a titraldsnal kapott fogyasértékeket (cm3-ben) az 5 g szachardzhoz
hozzaadott invertcukor szdzalékanak fiuggvényében: egyenest kapunk a 0,001-0,019
g invertcukor/100 g minta tartomanyban.

7. Az eredmények kiszamitasa

Olvassuk le a kalibraciés gorbérél azt az invertcukor szazalékot, ami a minta

3

vizsgalatdanal meghatarozott Vo cm” EDTA értékhez tartozik. Ha a vizsgalandd

mintdban a koncentracié varhatéan nagyobb, mint 0,017 g invertcukor/100 g minta, a
vizsgalatra bemért minta mennyiségét (6.1.) ennek megfelel6en csokkenteni kell, de a
vizsgalati mintat tiszta szacharézzal (4.5.) 5 g-ra ki kell egésziteni.

8. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgdlé altal, azonos korulmények kozott,
egyidében vagy kozvetleniil egymas utadn végzett két meghatdrozds eredménye
kozotti kiilonbség legfeljebb 0,005 g/100 g minta lehet.

9. Megjegyzés

A °Z értékét 2,889-el osztva valthatjuk at a polarimetrids szogfokra. Sziikséges
eszk6zok, miszerek: 200 mm-es polariméter csé; natriumgoéz ldmpa, mint fényforras;
mérémiuiszer (polariméter v. szachariméter) amelyet olyan helyen kell elhelyezni, ahol
a hémeérséklet 20 °C korili érték.

6. MODSZER

Redukalocukor-tartalom meghatarozasa invertcukorban kifejezve
(Luff-Schoorl modszer)

1. Az alkalmazasi terilet

A modszerrel meghatarozunk

1.1. Invertcukorban kifejezett redukalocukor-tartalmat:

- cukoroldatban vagy fehér cukoroldatban

- invertcukoroldatban vagy fehér invertcukoroldatban

- invertcukorszirupban vagy fehér invertcukorszirupban

1.2. Dextréz egyenértékben kifejezett és szdrazanyagtartalomra szamitott
redukalocukor-tartalmat:

- gliikkézszirupban

- szaritott gliikkézszirupban

1.3. D-gliik6zban kifejezett redukalocukor-tartalmat:

- dextr6z monohidratban

- vizmentes dextrézban

2. Fogalommeghatarozas
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»Az invertcukorban, D-glikézban vagy dextré6z egyenértékben kifejezett
redukalécukor tartalom”: redukalécukor-tartalom a kovetkezékben részletezett
modszer szerint meghatarozva, és invertcukorban, D-gliikézban vagy dextrézban
kifejezve vagy szamitva.

3. A mddszer elve

A mintaoldatban 1év6 redukalécukrokat (ha sziikséges, derités utan) meghatarozott
moddon forrasig melegitjik Cu (II) ionokat tartalmazé oldattal, mely Cu (I) ionna
alakul. A Cu (II) felesleget jodometridsan hatarozzuk meg.

4. Vegyszerek

4.1. Carrez I. oldat: 21,95 g cink-acetat-dihidratot (Zn/CH3C00/2 . 2H2O) vagy 24

g cink-acetat-trihidratot (Zn/CH

vizben.
4.2. Carrez II. oldat: 10,6 g kdalium-hexaciano-ferrat-(II)-ot (K4/Fe (CN)6/ . 3H20)

3COO/2 . 3H20) és 3 cmS jégecetet oldunk 100 cm3

oldunk 100 cm3 vizben.
4.3. Luff-Schoorl reagens: az alabbi oldatokat készitjiik el:

4.3.1. Réz-szulfat-oldat: 25 g CuSO4 . 5H20—t feloldunk 100 cm3 vizben.

4.3.2. Citromsav-oldat: 50 g citromsavat (C6H807 . HZO) feloldunk 50 Cm3 vizben.

4.3.3. Natrium-karbonat-oldat: 143,8 g vizmentes natrium-karbonatot feloldunk 300

cm3 meleg vizben és lehitjiik.

43.4. A citromsav-oldatot 1000 cmS3-es mérélombikban (4.3.2.) lassan
osszekeverjik a natrium-karbonat-oldattal (4.3.3.). A habzas megszinése utan a

réz-szulfat oldatot (4.3.1.) hozzaontjik és 1000 cm3-es mérdlombikban vizzel jelig
toltjik. Allni hagyjuk egy éjszakan at, és ha sziikséges atszlrjiikk. A 6.1. pontban leirt

moédszer szerint ellendrizziik a reagens molaritasat (Cu 0,1 mél/dm3; NaZCOBI

mél/dm3).
4 4. Néatrium-tioszulfat-oldat; 0,1 mél/dmS

4.5. Keményitboldat: 5 g oldhaté keményit6t eldorzsoliink 30 cm?

vizzel, és a kapott

keményitétejet 1 dm?3 forré vizbe ontjik. Harom percig forraljuk, lehttjik és - ha
sziikséges - konzervaldszerként adjunk hozza 10 mg higany-jodidot.

4.6. Kénsav, 3 mél/dm3.

4.7. Kalium-jodid-oldat; 30% (m/v).

4.8. Forrko; sésavban forralva, vizzel savmentesre mosva és megszaritva.
4.9. Izopentanol

4.10. Natrium-hidroxid; 0,1 mél/dmS.

4.11. Sésav; 0,1 mél/dmS.
4.12. Fenolftalein-oldat; 1%(m/v), etanolban.
5. Eszkozok

5.1. Erlenmeyer-lombik, 300 cm
5.2. Stopperoéra

6. A vizsgalat modja

6.1. A Luff-Schoorl reagens titralasa.

3-es, visszafolyé hiit6vel felszerelve.
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6.1.1. 25 cm3 Luff-Schoorl reagenshez (4.3.) hozzdadunk 3 g kalium-jodidot (4.7.)

és 25 cm3 3 mél/dm3—es kénsavat (4.6.). A 0,1 mél/dm3—es natrium-tioszulfat-oldattal
(4.4.) titrdljuk, keményitéoldatot (4.5.) hasznalva indikatorként. Az indikatort a

titralas vége felé adjuk az elegyhez. Ha a fogyott 0,1 mél/dm?’—es

natrium-tioszulfat-oldat térfogata nem 25 cm3, a reagenst 1jbol készitjuk.

6.1.2. 10 cm® Luff-Schoorl reagenst 100 cm3-es mérslombikba pipettdzunk és

3

vizzel jelig toltjik. A higitott reagensb6l 10 cm®-t pipettdzunk a 0,1 mél/dm3-es

sosavbol (4.11.) 25 Cm3-t tartalmazé Erlenmeyer-lombikba és forrasban 1évé
vizfirdén 1 oran at melegitjik. Lehttjik, frissen forralt vizzel eredeti térfogatig

toltjuk és 0,1 mél/dm3-es natrium-hidroxiddal (4.10.) titrdljuk fenolftalein indikator
(4.12.) jelenlétében. A felhasznalt 0,1 mél/de—es natrium-hidroxid térfogatanak 5,5
és 6,5 C1’1’13 kozott kell lennie.

6.1.3. A higitott reagens (6.1.2.) 10 cm3-ét titraljuk 0,1 mél/dm3-es sosavval (4.11.)
fenolftalein indikator (4.12.) jelenlétében. Az atcsapdsi pontot az ibolyaszin eltiinése

jelzi. A felhasznalt 0,1 mél/de-es sosav (4.11.) térfogatanak 6,0-és 7,5 cm3 kozott
kell lennie.

6.1.4. A Luff-Schoorl reagens pH-ja 9,3-9,4 legyen 20 °C-on.

6.2. Az mintaoldat készitése

6.2.1. 1 mg pontossaggal lemériink 5 g mintat és 200 cm? vizzel veszteségmentesen

250 cmS-es mérélombikba vissziik. Deritjik - ha sziikséges - 5 cm3 Carrez 1. oldat

(4.1.) és 5 cm3 Carrez II. oldat (4.2.) hozzdadasaval. A reagensek hozzdadasa utan
mindig jol osszekeverjik. Vizzel jelig toltjuk, szirjik.

6.2.2. Higitjuk az oldatot (6.2.1.) ugy, hogy 25 cm
redukdaldcukrot tartalmazzon, glikézban kifejezve.
6.3. Titrdlds Luff-Schoorl moddszer szerint. A Luff-Schoorl reagensbdl (4.3.)

pipettazunk 25 cm3-t a 300 cmS-es Erlenmeyer lombikba. Ugyanoda pipettazunk még

25 cm3 cukoroldatot (6.2.) és két darabka forrkévet (4.8.) adunk hozza. Szereljiik fel
visszafolyd hiitével (5.1.) és késedelem nélkiil - Bunsen égo felett - azbeszt drothaléra
helyezziik. Az azbeszt droéthdléban a lombik alja atmérdéjének megfelelé kivagas
legyen. A lombik tartalmat két perc alatt forrasig melegitjiik, és pontosan 10 percig
lassu forrdsban tartjuk. Hideg viz alatt gyorsan lehtitjik, és 5 perc utan az aldbbiak

3 higitott oldat 15-60 mg

szerint titraljuk: Hozzdadunk 10 cm3 kdlium-jodid-oldatot (4.7.) és a habzas

elkeriilése végett 6vatosan 25 cm3 3 mél/dmS-es kénsavat (4.6.). 0,1 mél/dm3-es
natrium-tioszulfat-oldattal (4.4.) titraljuk, amig az oldat szine majdnem teljesen

eltlinik, akkor néhéany cm? keményitéoldatot (4.5.) adunk hozza és folytatjuk a
titralast addig, amig a kék szin teljesen eltlinik. Vakprobat is végziink, 25 cm? vizet

hasznalva 25 cm3 cukoroldat (6.2.2.) helyett.

7. Az eredmények kiszamitasa

Az aldbbi tablazatbol megallapitjuk (ha sziikséges, interpoldlva) az invertcukor,
illetve glikdz tomegét mg-ban, a két titrdlas fogyasanak kiulonbsége alapjan, a 0,1

mol/ dmS3-es  natrium-tioszulfat-oldat  cmS-ében kifejezve. Az  eredményt

invertcukorban vagy d-glikézban fejezziik ki, tomeg %-ban, (m/m), szarazanyagra
szamitva adjuk meg.
8. Ismételhetbség
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Ugyanabbdl a mintdbdl, azonos vizsgald &altal, azonos korilmények kozott, egy
idében vagy kozvetlenill egyméas utan végzett két meghatarozds eredménye kozotti

kiilsnbség legfeljebb 0,2 cmS lehet.

9. Megjegyzés

A kénsav hozzdaddsa el6tt kis mennyiségu izopentanol (4.9.) adhaté az elegyhez, a
habzas csokkentése céljabol.

A mért fogyaskilonbségnek megfelel6 redukalécukor mennyiség a Luff-Schoorl
modszernél

3 Gliikéz va 3 Glikoz va
0,1 mol/dm invert CukgIY Kiilonbség 0,1 mol/dm invert ¥ Kiilénbség
Na28203 mg mg Na25203 c;ﬁmr mg
fogyéaskillonbség fogyéaskiilonbség g
3 3
cm cm
1 2,4 - 11 27,6 2,6
2 4,8 2,4 12 30,3 2,7
3 7,2 2,4 13 33,0 2,7
4 9,7 2,5 14 35,7 2,7
5 12,2 2,5 15 38,5 2,8
6 14,7 2,5 16 41,3 2,8
7 17,2 2,5 17 44,2 2,9
8 19,8 2,6 18 47,1 2,9
9 22,4 2,6 19 50,0 2,9
10 25,0 2,6 20 53,0 3,0
7. MODSZER

Redukaldcukor-tartalom meghatarozasa invertcukorban kifejezve
(Lane-Eynon allandé térfogati modszer)

1. Alkalmazasi teriilet

A médszerrel invertcukorban kifejezett redukalocukor-tartalmat hatarozunk meg:

- cukoroldatban,

- fehér cukoroldatban,

- invertcukoroldatban,

- fehér invertcukoroldatban,

- invertcukorszirupban

- fehér invertcukorszirupban.

2. Fogalommeghatarozas

,Az invertcukorban kifejezett redukalocukor-tartalom” redukalocukor-tartalom az
alabbiakban részletezett modszer szerint meghatarozva és invertcukorban kifejezve
vagy szamitva.

3. A modszer elve

A minta oldatat metilénkék indikator mellett forrdsponton Fehling-oldattal titraljuk.

4. Vegyszerek

4.1. Fehling-oldat:

4.1.1. A oldat: 69,3 g réz(II)-szulfatot (CuSO

vizben oldunk, jelig feltoltjuk.
4.1.2. B oldat: 346,0 kalium-natrium-tartaratot (KNaC

3

4 5H20) 1000 cm3-es mérolombikban

4H406 : 4H2O) és 100,0 g

natrium-hidroxidot 1000 cm®*-es mérolombikban vizben oldunk. Ha az oldat uledékes,
meg kell szlirni.

Megjegyzés: mindkét oldatot sotét iivegben kell tarolni.
4.2. Natrium-hidroxid-oldat, 1 mol/dm3.
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4.3. Invertcukor-standardoldat: 23,750 g tiszta szacharézt kb. 120 cm3 vizben, 250
cmS-es mérdlombikban oldunk, hozzdadunk 9 cm3  sésavat (p = 1,16) és

szobahOmeérsékleten 4allni hagyjuk nyolc napig. A 250 cm3-es mérslombikot jelig
toltjik és polariméterrel vagy szachariméterrel 200 mm-es csében ellendrizziik a
hidrolizis befejezését, amelynél a mért értéknek - 11,80 °Z +0,05 °Z-nek kell lennie.
(lasd: Megjegyzés).

Ennek az oldatnak 200 cm®“-ét pipettdzzuk egy 2000 cm
higitjuk és razas kozben hozzaadunk 71,4 cm® natrium-hidroxid-oldatot (1 mol/l-es)
(4.2.), majd 4 g benzoesavat. A 2000 cm3
cm3-es invertcukoroldatot kapjunk. Az oldat pH-janak kb. 3-nak kell lennie. A stabil
oldatot kozvetleniil felhaszndlds el6tt kell higitani. Ahhoz, hogy 0,25 g/100 cm3
invertcukoroldatot kapjunk, jelig toltunk egy 250 ml-es lombikot az 1 g/100 cm3-es
invertcukoroldattal 20 °C-on, majd ennek a mérélombiknak a tartalméat atmossuk egy
1000 cm>-es mérdlombikba, és vizzel jelig toltjuk.

4.4. Metilénkék-oldat, 1 g/100 cm?3.
5. Eszkozok
3

5.1. Sziiknyaku Erlenmeyer-lombik, 500 cm®-es.

3 3

-es mérolombikba. Vizzel

-es lombikban jelig toltjuk, hogy 1 g/100

5.2. Buretta, 50 crn3-es; 0,05 cm3 beosztasu.
5.3. Pipettak, 20, 25 és 50 cm>-esek.

5.4. Méro6lombikok; 250, 1000 és 2000 cm3—esek.

5.5. Flit6eszkoz a forraldshoz, - a 6.1. pontban leirtak szerint, - amely lehet6vé teszi
a titrdlas végpontjanak megfigyelését anélkiil, hogy a héforrastél elmozditanank a
forralé lombikot (5.1.).

5.6. Stopperodra, legalabb 1 sec. pontossaggal.

6. A vizsgalat modja

6.1. A Fehling-oldat bedllitasa.

6.1.1. 50 cmS-t a B oldatbél (4.1.2.) és 50 cmS-t az A oldatbél (4.1.1.) pipettazzunk
tiszta, szaraz f6z6poharba, és jol keverjik ossze.

6.1.2. A burettat 0,25%-os (0,25 g/100 Cm3) invertcukor-standardoldattal (4.3.)
oblitsik at, és toltsiik fel.

6.1.3. Az A és B oldatok (6.1.1.) keverékébol 20 cm3-t pipettdzzunk a sziiknyaku

Erlenmeyer lombikba (5.1.) és adjunk hozza 15 cm3 vizet. A biirettabél adagoljunk 39

cm3 invertcukoroldatot, adjunk hozza kis mennyiségi forrkovet, és o&vatosan,

korkoros mozdulatokkal keverjuk ossze.

6.1.4. Forrasig melegitjiikk, és pontosan két percen &t forraljuk. A lombikot a
héforrastol elmozditani nem lehet, és iigyeljiink arra, hogy a vizsgdlat sordn a forras
ne szinjon meg. A két perc forralds végén hozzaadunk 3-4 csepp metilénkék-oldatot
(4.4.): az elegynek hatarozottan kéknek kell lennie.

6.1.5. Folytatjuk a beallitast: kis adagokban invertcukor-standardoldatot adunk

hozza burettdabdl, eleinte 0,2 cm3—enként, késobb 0,1 cm3—enként és végul
cseppenként, a végpont eléréséig. Ezt a kék szin teljes eltiinése jelzi. Az oldat szine
pirosasra valtozik a réz(I)-oxid jelenléte miatt.

6.1.6. A végpontot el kell érni az oldat forrdsdnak kezdetétél szamitott 3. perc

végére. A titralashoz fogyott oldat térfogatdnak (VO) 39,0 és 41,0 cm3 kozt kell
lennie. Ha a V0 térfogat a hatarokon kivil esik, a Fehling-oldat (4.1.1.)
rézkoncentracigjat korrigdlni kell, és a beallitasi folyamatot meg kell ismételni.



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar
Hataly: 2018.111.17. - 2019.1V.9. 125. oldal

6.2. A mintaoldatok el6készitése: A vizsgalt mintaoldatok koncentracigjanak 250 és

400 mg invertcukor/100 cm3 kozott kell lennie.
6.3. El6vizsgalat

6.3.1. Az el6vizsgdlat célja annak a vizmenyiségnek a meghatdrozasa, amelyet az A

és B oldatok keverékének 20 cmS-6hez hozzéadva a titralas utani térfogat 75 cm3
lesz. A 6.1.4. pontban leirt vizsgdlattal azonosan hajtjuk végre, azzal a kiilonbséggel,
hogy az invert-cukor-standardoldat helyett a mintaoldatot hasznaljuk, azaz biirettabdl

a lombikba engedett mintaoldat térfogata: 25 cm3

cm3, az oldatot két percig forraljuk, és a titralast a 6.1.5. pont szerint a végpontig

végezzik.

6.3.2. Ha a metilénkék-oldat hozzdaddsa utdn a pirosas szin megmarad, a
mintaoldat koncentraciogja tul nagy.

Ebben az esetben a vizsgalatot félbeszakitjuk, és megismételjuk kisebb

koncentracigju mintaoldatot hasznalva. Ha a mintaoldatbél tobb mint 50 cm3
sziikséges ahhoz, hogy a pirosas szint elérjiik, nagyobb koncentracigji mintaoldatot
kell haszndlni. Szamitsuk ki a hozzdadott vizmennyiséget, levonva a kevert

. A hozzdadott viz mennyisége 15

Fehling-oldat térfogatat (20 cm3) és a mintaoldat térfogatat 75 cm3-b61.
6.4. A mintaoldat vizsgalata

6.4.1. Pipettazzunk a forralé lombikba 20 m3 kevert Fehling oldatot és azt a
vizmennyiséget, amit a 6.3. pont szerint hataroztunk meg.
6.4.2. Birettdbol adagoljunk a mintaoldatbdl a 6.3. pont megfigyelt fogyasnal 1

cm3-el kevesebbet. Néhany forrkovet adunk hozzda, korkoros mozdulatokkal keverjik

a lombik tartalmat, felforraljuk és titraljuk, mint korabban (6.3.). A végpontot a
metilénkék-oldat hozzdadasatol szamitott egy perc alatt el kell érni.
A végso fogyas = Vl'

7. Az eredmények kiszamitasa
A minta redukalocukor tartalmat invertcukorban kifejezve, az aldbbi képlettel
szamitjuk ki:

Redukalocukor, %-ban (invertcukorban) =V, - 25‘ﬁ
0" V1
ahol:
C0 = a vizsgalt mintaoldat koncentracidgja, g/100 cm3—ben;
V0 = invertcukor standardoldat titralasnal fogyott térfogata cm3-ben;

3

vV, =a vizsgalt mintaoldat térfogata cm®”-ben, ami a minta vizsgalatanal, a 6.4.2.

pont szerint fogyott;
f = korrekcids faktor, mellyel figyelembe vesszik a vizsgalt mintaoldat szacharéz
tartalmat.

Az értékeket az aldbbi tablazat mutatja:

Szachardéz (g-ban) a forralt elegyben Korrekcios faktor
0 1,000

0,982

0,971

0,962

0,954

0,946

0,939

0,932

0,926

BN = PO
cuocuwouwow
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4,5 0,920
5,0 0,915
5,5 0,910
6,0 0,904
6,5 0,898
7,0 0,893
7,5 0,888
8,0 0,883
8,5 0,878
9,0 0,874

A vizsgdlt mintaoldat szachardztartalmanak megfelel6 faktort a tablazatbol
interpolalassal szamithatjuk ki.

Megjegyzés: A szachardéz hozzavetbleges koncentracidja ugy hatarozhaté meg, hogy
az invertcukor becsilt koncentracigjat levonjuk (ebben a becslésben f = 1,0) a
szacharozban kifejezett 0Osszes oldott szarazanyagtartalombol, amit az oldat
torésmutatoja alapjan a jelen el6iras harmadik médszerével hatarozhatunk meg.

8. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgalé altal, azonos korilmények kozott,
egyidében vagy kozvetlenil egymas utan végzett két meghatdrozas eredménye
kozotti kiilonbség legfeljebb a kozépérték 1,0%-a lehet.

9. Megjegyzés:

2,889-¢el osztjuk, hogy atszamitsuk az ,°Z”-ot polariméter szogfok értékre 200 mm
hosszi polarimétercs6, natriumgé6zldmpa fény-forras és 20 °C-hoz kozeli
hémérsékletli helyiség esetén.

8. MODSZER

Dextroéz-ekvivalens meghatarozasa
(Lane-Eynon allandé térfogati moédszer)

1. Alkalmazasi teriilet

A médszerrel dextroz-ekvivalenst hatarozunk meg:

- glikézszirupban,

- szaritott gliikkdzszirupban,

- dextr6z monohidratban

- vizmentes dextrézban.

2. Fogalommeghatarozas

2.1. ,Redukaloképesség”: redukdalocukor-tartalom, az aldbbi moddszer szerint
meghatarozva tomeg %-ban megadva, vizmentes dextrézban (d-glikézban) kifejezve,
eredeti anyagra szamitva.

2.2. ,Dextréz-ekvivalens”: redukaloképesség, tomeg %-ban megadva, szdrazanyagra
szamitva.

3. A moddszer elve

A vizsgadlandé oldatot pontosan meghatdrozott korilmények kozott metilénkék
indikatort haszndlva, forraspontjan Fehling-oldattal titraljuk.

4. Vegyszerek

4.1. Fehling-oldat:

4.1.1. A oldat: 69,3 g réz(II)-szulfatot (CuSO

vizben oldunk, jelig toltjuk.
4.1.2. B oldat: 346,0 g kalium-natrium-tartaratot (KNaC 4H406

nétrium-hidroxidot 1000 cm3-es mérdlombikban vizben oldunk, jelig toltjik.
Megjegyzés: Mindkét oldatot (4.1.1. és 4.1.2.) sotét iivegben kell tarolni.

4.1.3. Fehling-oldatkeverék készitése: 50 cm3-t a B oldatbdl (4.1.2.) és 50 cm3-t az
A oldatbdl (4.1.1.) tiszta, szaraz f6z6poharba pipettazunk és jol 6sszekeverink.

Megjegyzés: A Fehling-oldatkeveréket nem szabad tarolni, minden nap frissen kell
késziteni és beallitani.

4" 5H20) 1000 cm3-es mérolombikban

H,Og - 4H,0) és 100,0 g
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4.2. Vizmentes dextréz (d-gliik6z) (C6H1 2O 6)' Hasznaélat elott

vakuum-szaritdoszekrényben 4 oran at szaritjuk 100+1 °C-on és kb. 10 kPa (103 mbar)
bels6é nyomasnal.

4.3. Dextréz-standardoldat: 0,600 g/100 cm3.0,6 g vizmentes dextrézt (4.2.) 0,1 mg

pontossaggal bemérink, vizben oldjuk, atmossuk egy 100 cm3-es mérélombikba
(5.4.), jelig toltjuk és oOsszekeverjuk. Az oldatot haszndalat el6tt mindig frissen
készitjuk.
4.4. Metilénkék-oldat: 0,1 g/100 cm3.0,1 g metilénkék indikatort 100 cm3 vizben
oldunk.
5. Eszkozok
3

5.1. Szliknyaku Erlenmeyer-lombik, 250 cm*-es.
5.2. Buretta 50 cm3-es, 0,05 cm3-es beosztast.
5.3. Egyjell pipettak, 25 és 50 cm3-esek.

5.4. Méré6lombikok, 100 és 500 cm3-esek.

5.5. Melegité eszkoz a forraldshoz, - a 6.1. pontban leirtak szerint, - amely lehetévé
teszi a titrdlds végpontjanak megfigyelését anélkiil, hogy a forralé lombikot
elmozditanank a héforrastél (lasd: 6.1.3. megjegyzést).

5.6. Stopperora, legalabb 1 sec. beosztassal.

6. A vizsgalat modja

6.1. A Fehling-oldat bedllitasa.

6.1.1. 25 cm°> Fehling-oldatot (4.1.3.) a tiszta, szaraz, szlknyaku
Erlenmeyer-lombikba (5.1.) pipettazunk.

6.1.2. Megtoltjik a burettat (5.2.) dextréz-standardoldattal (4.3.) és a meniszkuszt a
0-pontra allitjuk be.

6.1.3. 18 cm3 dextréz-standardoldatot (4.3.) a biirettdbol az Erlenmeyer-lombikba
engediink. Korkorosen mozgatva keverjik a lombik tartalmat.

6.1.4. A lombikot melegité eszkozre (5.5.) helyezziik, elézetesen bedllitva azt ugy,
hogy a forras 120+15 masodperc alatt elkezd6djon. Tovabbiakban a melegité eszkozt
az egész titralasi id6 alatt (lasd: 1. megj.) igy beédllitva hagyjuk.

6.1.5. A forras kezdetekor elinditjuk a stopperorat.

6.1.6. A lombik tartalmat 120 masodpercig forraljuk, a stopperoraval mérve az id6t.
Az id6 vége felé hozzaadjuk a metilénkék-oldatot (4.4.)

6.1.7. 120 méasodperces forralds utdn (stopperéraval mérve) a burettabdl (6.1.2.)

elkezdjik a lombikba (5.1.) adagolni a dextréz-standardoldatot 0,5 cm3-enként, amig
a metilénkék szine eltinik (lasd: 2. és 3. megjegyzést). Feljegyezzik a hozzaadott

dextroz-standardoldat fogyast, az utolso el6tti 0,5 cmS-es adagot is beleértve (X Cm3).
6.1.8. Megismételjik 6.1.1. és 6.1.2. pontokban leirtakat.

6.1.9. A birettdabol a lombikba (5.1.) adagoljuk a (X-0,3) cm3-nek megfeleld
térfogatu dextroz-standardoldatot.

6.1.10. Megismételjiik a 6.1.4., 6.1.5 és 6.1.6. pontokban leirtakat.

6.1.11. 120 méasodperces forralds utan (stopperoraval mérve), kezdjiikk a lombikba

(5.1.) adagolni a dextréz-standardoldatot a bilirettabdl, eleinte 0,2 cm3-enként és
végil cseppenként, amig a metilénkék szine eltiinik. A titrdlas végs6 stadiumaban a
dextroéz-standardoldat két egymast kéveté adagolasa kozott 10-15 masodpercnek kell
eltelnie. Az adagolasnak 60 masodpercen keresztiil be kell fejezédnie, hogy a forralas
teljes ideje ne legyen tobb, mint 180 mdasodperc. Esetleg harmadik titralas is
sziikségessé valhat, kissé nagyobb adagot alkalmazva a dextréz-standardoldatbol
(6.1.9.) ahhoz, hogy ezt elérjik.

6.1.12. Feljegyezziikk a titrdlasban fogyott dextréz-standardoldat térfogatat (VO

cm3), (lasd: 4. Megjegyzést).
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6.1.13. A dextroz-standardoldat (4.3.) (VO) térfogatanak 19 és 21 cm3 kozott kell

lennie. Ha a térfogat ezeken a hatdrokon kiviil esik, a Fehling-oldat (4.1.3.)
koncentraciojat modositani kell és a bedallitadsat meg kell ismételni.
6.1.14. A kevert Fehling-oldat napi bedllitasahoz, mivel Vo pontosan ismert,

egyetlen titrdlas elegendd, a (VO—O,S) cm3  dextréz-standardoldat kezdeti

adagolasaval.

1. Megjegyzés: Ez biztositja, hogy a forralds kezdetétdl intenziv és folytonos legyen
a parolgas az egész titralasi folyamat alatt, megel6zve a levegd bejutdsat a titralo
lombikba, s igy megakaddalyozva az oxidaciot.

2. Megjegyés: A metilénkék szinének eltlinése legjobban az elegy habjan lathaté,
mivel az mentes a piros réz(I)-oxid tledéktdl. A szin eltlinése legkonnyebben szort
vildgitasndl érzékelhetd. A titralé lombik mogott elhelyezett fehér hattér is elényos.

3. Megjegyzés: Vizsgalat kozben a biirettat évni kell a melegtdl.

4. Megjegyzés: Mivel az eredmény az emberi tényezon is mulik, minden vizsgalénak
sajat bedllitast kell végeznie és sajat Vo—értéket kell hasznalnia az eredmény

kiszamitasanal (7.1.).

6.2. Az el6készitett minta elévizsgdlata

6.2.1. El6vizsgalatot akkor kell végezni, ha nem ismert a minta redukaloképessége.
Az eredménybdl szdmithatdé a vizsgalathoz bemérendé mintamennyiség (6.3.). Az
elovizsgalatot a kovetkez6képpen végezzik.

6.2.2. 2% (m/v) koncentraciéji minta-oldatot készitink: ,Z” a becsiilt bemérendd
mintamennyiség.

6.2.3. Ugy, mint a 6.1.2. pontban a minta-oldatot (6.2.2.) hasznalva a
dextréz-standardoldat helyett.

6.2.4. A6.1.1. pont szerint.

6.2.5. A 6.1.3. pont szerint, 10 cm3 mintaoldatot hasznalva a 18,0 cm
dextroéz-standardoldat helyett.
6.2.6. A 6.1.4. pont szerint.

6.2.7. A lombik tartalmat forrasig melegitjik. Hozzaadunk 1 cm
(4.4.).
6.2.8. A forralds kezdetétdl inditjuk a stopperédrat (5.6.) és elkezdjiikk adagolni a

mintaoldatot a biirettabdl a lombikba 1,0 cmS-es adagokban, 10 masodpercenként,
addig, amig a metilénkék szine atcsap. Feljegyezziik a hozzdadott mintaoldat teljes

3

3 metilénkék-oldatot

térfogatat, beleértve az utolso el6tti adagot is (Y Cm3).

6.2.9. ,Y” nem lehet tobb, mint 50 cm3. Ha igen, a mintaoldat koncentraciéjat
noveljik és a titralast megismételjiik.

6.2.10. Az el6készitett minta hozzavetdleges redukaloképességét tomeg %-ban, az
aladbbiak szerint szamitjuk Kki:

60 -VO

Y-Z

6.3. A vizsgalati minta bemérése

0,1 mg pontossdggal bemériink az eldékészitett mintabdl annyit, hogy 2,85-3,15 ¢
redukdalocukrot tartalmazzon vizmentes dextrézban (d-glikoéz) kifejezve, vagy a
redukaloképesség (2.1.) hozzavetbleges értéke, vagy a 6.2.10. pont szerint kapott
hozzavetbleges mennyiség alapjan.

6.4. A minta-oldat készitése

A bemért mintat vizben oldjuk és 500 cm3

6.5. Meghatarozas
6.5.1. A6.1.1. pont szerint.

-es mérolombikban jelig toltjik.
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6.5.2. A burettat (5.2.) a vizsgalt oldattal (6.4.) megtoltjik és a meniszkuszt
0-pontra beallitjuk.

6.5.3. 18,5 cm3 vizsgalt oldatot a blrettdbdél Erlenmeyer-lombikba engediink.
Korkoros mozdulatokkal megkeverjiik a lombik tartalmat.
6.5.4. A 6.1.4. pont szerint.

6.5.5. A 6.1.5. pont szerint.

6.5.6. A 6.1.6. pont szerint.

6.5.7. A 6.1.7. pont szerint, a mintaoldatot haszndlva a dextréz-standardoldat
helyett.

6.5.8. A 6.1.8. pont szerint.

6.5.9. A 6.1.9. pont szerint a mintaoldatot haszndlva a dextréz-standardoldat
helyett.

6.5.10. A 6.1.10. pont szerint.

6.5.11. A 6.1.11. pont szerint, a vizsgalt oldatot haszndlva a dextr6z-standardoldat
helyett.

6.5.12. Feljegyezziik a titradlas végpontjaig fogyott mintaoldat térfogatat: \ZE

6.5.13. V4 térfogata 19 és 21 cm? kdzott kell hogy legyen. Ha a V, térfogat ezeken

a hatarokon kiviil esik, a mintaoldat koncentracidjat médositani kell, és a 6.5.1.-t6l a
6.5.12.-ig a vizsgdalat miveleteit meg kell ismételni.

6.5.14. Azonos mintaoldattal két parhuzamos meghatdrozast végziink.

6.6. Szdrazanyagtartalom: Az el6készitett minta szdrazanyagtartalmat a 2. modszer
szerint hatarozzuk meg.

7. Az eredmények kiszamitasa

7.1. Redukaloképesség (rp)

A redukaldoképességet tomeg %-ban, eredeti mintdra vonatkoztatva a kovetkezd
képlettel szamitjuk ki:

300V,
P V,'m
ahol:
V0 = a bedllitasi titralasnal felhasznalt dextréz-standardoldat (4.3.) térfogata
cm3-ben;
V1 = a vizsgalati titrdlasnal (6.5.) felhaszndlt mintaoldat (6.4.) térfogata Cm3-ben;

3 mintaoldat készitéséhez

m = a vizsgalt minta tomege (6.3.), melyet az 500 cm
hasznaltunk fel, g-ban.

7.2. Dextroz-ekvivalens:

A dextréz-ekvivalenst tomeg %-ban, a minta szarazanyagtartalmara vonatkoztatva
kovetkezo képlettel szamitjuk ki:

100
DR=rp 22
P

ahol:

DE = dextréz-ekvivalens;

rp = a minta (7.1.) redukaloképessége tomeg %-ban;

d = a minta szarazanyagtartalma, tomeg %-ban.

7.3. Eredményként két meghatdrozads kozépértékét vessziikk, amelyeknél az
ismételhet6ségre vonatkozo kovetelmény (8) teljesiil.

8. Ismételhetbség

Ugyanabbdl a mintdbdl, azonos vizsgald &altal, azonos korilmények kozott, egy
idében vagy kozvetleniill egymas utdn végzett két meghatdrozds eredménye kozotti
kiilonbség legfeljebb a kozépérték 1%-a lehet.
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9. MODSZER

Szulfathamu-tartalom meghatarozas

1. Alkalmazasi teriilet

A médszerrel szulfathamu-tartalmat hatdarozunk meg

- gliikkézszirupban,

- szaritott gliikkézszirupban,

- dextroz monohidratban,

- vizmentes dextréozban.

2. Fogalommeghatarozas

»Szulfathamu-tartalom”: a  kovetkez6kben  részletezett moddszer  szerint
meghatarozott szulfaithamu tartalom.

3. A mddszer elve

A vizsgalt minta maradékdnak tomegét 525 °C-on, kénsav jelenlétében végzett
hamvasztds utan hatarozzuk meg, és a bemért minta tomeg %-aban adjuk meg.

4. Vegyszerek

3

4.1. Kénsav, higitott oldat: lassan és évatosan hozzdaadunk 100 cm® koncentralt

kénsavat (strtség 20 °C-on: 1,84 g/cm3; 96% m/m) 300 cm?
hitve.

5. Eszkozok

5.1. Tokos elektromos kemence, 525 °C +25 °C-os homérsékleten.

5.2. Analitikai mérleg 0,1 mg pontossaggal.

5.3. Platina vagy kvarc hamvasztétégely megfelel6 méreta.

5.4. Exszikkator, mely frissen aktivalt szilikagélt, vagy egyenértéki szarité hatasu
anyagot, valamint viztartalom indikatort tartalmaz.

6. A vizsgalat modja

Hevitstuik a tégelyt (5.3.) a hamvasztdsi h6mérsékletig, hiitsiik exszikkatorban, majd
mérjik meg. Mérjink 0,1 mg pontossaggal 5 g glikozszirupot, vagy szaritott
glikoézszirupot, illetve 10 g dextréz monohidratot vagy vizmentes dextrézt a tégelybe.

Adjunk hozza 5 cm?3 kénsav-oldatot (4.1.) (1asd: Mngegyzes 9.1. pontjat), és évatosan
hevitsiik a mintat lang folott vagy fézdélapon, amig az teljesen elszenesedik. Az
elszenesitést, ami alatt a g6zok kiégnek a mintabdl (lasd: a megjegyzés 9.2. pontjat)
elszivé-fiulkében végezzik. Helyezziikk a tégelyt (5.3.) a tokos kemencébe (5.1.),
hevitsiik azt 525 °C +25 °C-on, amig fehér hamut nem kapunk. Ez atlagosan két érat
vesz igénybe (lasd: a megjegyzés 9.3. pontjat). Hagyjuk a mintat kb. 30 percig
exszikkatorban (5.4.) hllni, majd mérjik meg.

7. Az eredmények kiszamitdsa

A szulfdthamu-tartalom a vizsgalt minta tomeg %-dban a kovetkez6 képlettel
szamithaté:

vizhez, keverve és

s="".100
mO

ahol:
m; =a hamu tomege g-ban,

m, =a vizsgalt minta tomege g-ban.

8. Ismételhetbség

Ugyanabbdl a mintdbdl, azonos vizsgald &altal, azonos korilmények kozott, egy
idében vagy kozvetleniill egymas utdn végzett két meghatdrozds eredménye kozotti
killonbség legfeljebb a kozépérték 2%-a lehet.

9. Megjegyzés

9.1. A kénsavat kis adagokban kell hozzdadni, hogy elkeriiljik a tilzott habzast.

9.2. Minden o6vintézkedést meg kell tenni az els6 elszenesités alatt, hogy
megel6zziik a mintanak vagy a hamunak a tulzott felhabzas miatt fellépo veszteségét.
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9.3. Ha a mintat nehéz teljesen elhamvasztani (vagyis fekete részek maradnak), a
tégelyt ki kell venni a tokos kemencébdl, a maradékot - lehiités utan - néhany csepp
vizzel nedvesitjiik, majd visszatessziik a kemencébe.

10. MODSZER

Polarizacio meghatarozas

1. Hivatkozas

ICUMSA modszer. Forras: 12. ICUMSA iilés 1958, 84. oldal; 13. ICUMSA iilés 1962,
83. oldal; 14. ICUMSA 1lés 1966.

2. Alkalmazasi teriilet

A modszerrel a polarizaciét hatdrozzuk meg:

- félfehér cukorban,

- cukorban vagy fehér cukorban,

- finomitott fehér cukorban.

3. Fogalommeghatarozas

3 oldatban,

A polarizacié a polaros fény sikjanak elforgatdsa a 26 g cukor/100 cm
200 mm hosszu csében.

4. A moédszer elve

A polarizaciét szachariméter vagy polariméter segitségével hatdrozzuk meg, a
kovetkez6 moédszerben leirt médon.

5. Vegyszerek

5.1. Derit6szer: bazikus 6lom-acetat-oldat.

Adjunk 560 g szaraz bazikus Olom-acetatot a kb. 1 dm3 frissen forralt vizhez.
Forraljuk a keveréket 30 percig, majd hagyjuk allni egy éjszakan at. Dekantdljuk a

fels6 részt, majd higitsuk frissen forralt vizzel, hogy 1,25 g/cm3 stiriséget kapjunk 20
°C-on. Védjik az oldatot a levegével vald érintkezéstol.

5.2. Dietil-éter

6. Eszkozok

6.1. Szachariméter, melyet 26 g cukor norméltomegre kalibraltak vagy polariméter.
Ezt a berendezést olyan helyen kell feldllitani, ahol a hémérsékletet 20 °C-hoz kozel
lehet tartani. Hitelesitsiik az eszk0zt szabvanyos kvarclemezekkel.

6.2. Fényforras: natriumgdz lampa.

6.3. Preciziés polarimétercsd, a hosszisag 200 mm, az eltérés nem tobb +0,02
mm-nél.

6.4. Analitikai mérleg 0,1 mg pontossagu.

6.5. Egyedileg hitelesitett 100 cm3-es mérdlombik. Olyan lombik hasznélhato,

amelynek a tényleges térfogata a 100+0,01 cm3 tartomanyba esik. Azokat a
lombikokat, melyek {rtartalma a fenti tlréshataron kivil esik, csak megfelel6
korrekcié utédn szabad hasznalni.

6.6. Vizfiirdo, szabalyozott homérsékletii, 20+0,1 °C-os.

7. A vizsgalat médja

7.1. Az oldat készitése

Mérjink le 26+0,002 g cukormintat, mossuk be a teljes mennyiséget kb. 60 cm3

vizzel egy 100 cm3-es mérélombikba (6.5.). Oldjuk fel korkérés mozgatassal,
melegités nélkil.

Ha derités sziikséges, adjunk hozza 0,5 cm?> Slom-acetét reagenst (5.1.). Keverjik
az oldatot korkorés mozgatassal; mossuk le a lombik faldt, amig a meniszkusz nem
lesz kb. 10 mm-rel a kalibracids jel alatt.

Helyezziik a lombikot olyan vizfiirdébe (6.6.), amely 20+0,1 °C pontossagu
hémeérséklet-szabdlyozoval rendelkezik és tartsuk ott, mig a cukoroldat h6mérséklete
nem allandésul. Sziintessiik meg a folyadék felszinén esetleg képzédébuborékot egy
csepp dietil-éterrel (5.2.). Toltsiikk fel a jelig vizzel. Dugaszoljuk be, és legaldbb
haromszor felforditva a lombikot keverjiik 0ssze alaposan. Hagyjuk 6t percet allni.
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7.2. A polarizacié meghatarozasa
A hémérsékletet az 6sszes kovetkez6 miveletben 20+1 °C-on kell tartani.
7.2.1. Végezzik el a mérokésziilék zérus-korrekcigjat.

7.2.2. Szlrjik a mintat szGrépapiron keresztill, a sziirlet els6 10 cm

felfogva és kiontve. Gytjtsiik 6ssze a szilirlet kovetkez6 50 cm3-ét.

7.2.3. A polarimétercsovet kétszer mossuk at a vizsgalandé mintaoldattal. (7.2.2.)

7.2.4. Toltsiik be évatosan a vizsgalanddé mintaoldatot 20+1 °C-on.

Tavolitsuk el az 6sszes légbuborékot, amikor a feddéiiveget a helyére csusztatjuk.
Helyezzik a toltott csovet a késziilékbe.

7.2.5. Olvassuk le a forgatast 0,05 °Z vagy 0,02 szogfok pontossaggal.

Ismételjik meg a leolvasdst még négyszer. Vegyiik az 6t leolvasas atlagat.

8. Az eredmények kiszamitdsa

Az eredményt Z-fokban fejezziik ki, tized fokra kerekitve. A szogfokok atvaltdsanal
Z-fokra a kovetkezo6 képletet hasznaljuk:

3.6t kilon

°Z = szogfok - 2,889

9. Ismételhetbség

Ugyanabbdl a mintdbdl, azonos vizsgald &altal, azonos korilmények kozott, egy
idében vagy kozvetlenill egymdas utan végzett vizsgalatok 5 leolvasas atlagabol
szamitott eredményei kozotti killonbség legfeljebb a kozépérték 0,1%-a lehet.

32. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez1

A Magyar Elelmiszerkéonyv 3-1-79/1067 szamu eléirdsa a siiritett tej és
tejporfélék vizsgalatarol

A rész

1. A B részben felsorolt stritett tej- és tejporfélék vizsgdlatara a C részben leirt
modszereket kell alkalmazni.

2. Ha azonos «célra tobbféle modszer alkalmazhato, ezek barmelyikével
vizsgalhatunk. Az alkalmazott moddszert a C rész szerint elkészitett vizsgalati
jegyz6konyvben meg kell adni.

B rész

Siritett tej és tejporfélék vizsgalati modszereinek alkalmazasi teriilete

1. Bevezetés, altalanos eléirdsok

2. Szadrazanyag-tartalom meghatarozas:

- cukrozatlan slritett nagy zsirtartalmu tej (C rész, 1. modszer)
- cukrozatlan stritett tej (C rész, 1. médszer)

- cukrozatlan stlritett félzsiros tej (C rész, 1. modszer)
- cukrozatlan siritett sovany tej (C rész, 1. modszer)
- cukrozott stritett tej (C rész, 1. mdodszer)

- cukrozott stritett félzsiros tej (C rész, 1. modszer)

- cukrozott stritett sovany tej (C rész, 1. modszer)

3. Viztartalom meghatarozas:

- nagy zsirtartalmu tejpor (C rész, 2. modszer)

- zsiros (teljes) tejpor (C rész, 2. modszer)

1 Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 4. § (1), 3. melléklet. Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.
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- félzsiros tejpor (C rész, 2. modszer)

- sovany tejpor (C rész, 2. modszer)

4. Zsirtartalom meghatarozas:

- cukrozatlan slritett nagy zsirtartalmu tej (C rész, 3. modszer)
- cukrozatlan stritett tej (C rész, 3. mdodszer)

- cukrozatlan stritett félzsiros tej (C rész, 3. modszer.)
- cukrozatlan stritett sovany tej (C rész, 3. modszer)
- cukrozott stritett tej (C rész, 3. mdodszer)

- cukrozott suritett félzsiros tej (C rész, 3. modszer)

- cukrozott stritett sovany tej (C rész, 3. modszer)

- nagy zsirtartalmu tejpor (C rész, 4. modszer)

- zsiros (teljes) tejpor (C rész, 4. moédszer)

- félzsiros tejpor (C rész, 4. modszer)

- sovany tejpor (C rész, 4. modszer)

5. Szachar6z meghatarozas:

- cukrozott stritett tej (C rész, 5. mdodszer)

- cukrozott stritett félzsiros tej (C rész, 5. modszer)

- cukrozott stritett sovany tej (C rész, 5. modszer)

6. Tejsav és laktat meghatarozas:

- nagy zsirtartalmu tejpor (C rész, 6. modszer)

- zsiros (teljes) tejpor (C rész, 6. modszer)

- félzsiros tejpor (C rész, 6. modszer)

- sovany tejpor (C rész, 6. modszer)

7. Foszfataz-aktivitds meghatarozas:

- nagy zsirtartalmu tejpor (C rész, 7. vagy 8. modszer)
- zsiros (teljes) tejpor (C rész, 7. vagy 8. médszer)

- félzsiros tejpor (C rész, 7. vagy 8. modszer)

- sovany tejpor (C rész, 7. vagy 8. médszer)

Crész

Siritett tej és tejporfélék vizsgalati modszerei

Bevezetés, altalanos el6irasok

1. A minta el6készitése

1.1. Cukrozatlan stritett nagy zsirtartalmu tej

Cukrozatlan stritett tej

Cukrozatlan stritett félzsiros tej

Cukrozatlan stritett sovany tej

A lezart dobozt 6sszerazzuk és megforgatjuk. A dobozt kinyitjuk és a tejet lassan
egy masik, légmentesen zarhatdé edénybe toltjik at, majd ismételt attéltogetéssel
osszekeverjliik. Gondoskodjunk arroél, hogy a doboz falan és aljan tapadd zsir- és
tejrészecskék a mintaba keriljenek. Az edényt lezarjuk.

Ha a tartalom nem homogén, akkor az edényt 40 °C hémérsékletli vizfiirdén
melegitjiik, 15 percenként erésen megrazzuk. 2 o6ra mulva az edényt a vizflird6rol
levessziik, szobahémérsékletre hutjik. A feddét levesszilk és az edény tartalmat
kandllal, vagy spatuldval alaposan Osszekeverjik (amennyiben a zsir kivalt, a minta
nem vizsgalhatd). Hitve taroljuk.

1.2. Cukrozott stritett tej

Cukrozott suritett félzsiros tej

Cukrozott slritett sovany tej
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Doboz: a lezart dobozt vizfiirdében 30-40 °C-on kb. 30 percig melegitjiik. A dobozt
kinyitjuk és tartalmat kanallal vagy spatuldval felfelé-, lefelé- és korkords iranyu
mozgatdssal jol Osszekeverjik a fels6 és als6 rétegek elegyedése végett.
Gondoskodjunk arrdl, hogy a doboz karimdjan, falan és aljan tapado tejrészecskék a
mintdba jussanak. A doboz tartalmat amilyen gyorsan csak lehet, légmentesen zaro
fedéllel ellatott masik dobozba ontjiik. Az edényt lezarjuk, és hidegen taroljuk.

Tubus: aljat levagjuk, és tartalmat egy légmentesen zaré fedéllel ellatott edénybe
nyomjuk. Aztadn a tubust hosszaban is felvagjuk. Belsejébdl az 0Osszes anyagot
kikaparjuk, és a tobbivel gondosan 0sszekeverjiik. Az edényt hlitve taroljuk.

1.3. Nagy zsirtartalmu tejpor

Zsiros (teljes) tejpor

Félzsiros tejpor

Sovany tejpor

A tejport tiszta, szaraz, légmentesen zarodé fedovel ellatott edénybe toltjuk. Az
edény térfogata a por térfogatanak kétszerese legyen. Az edényt azonnal lezarjuk és a
tejport az edény ismételt rdzasaval és forgatasaval alaposan osszekeverjik. A minta
elokészitése soran amennyire csak lehet, keriljik el, hogy a tejpor a levegdvel
érintkezzen, s ez altal nedvességet vegyen fel.

2. Vegyszerek

2.1. Viz

2.1.1. Minden olyan esetben, amikor oldasra, higitdsra vagy mosasra vizet
haszndlunk, az mindig desztilldlt vagy legaldbb azzal azonos mindségu,
ionmentesitett viz legyen.

2.1.2. Minden olyan esetben, amikor ,oldas” vagy ,higitds” minden tovabbi adat
nélkiil szerepel, mindig ,vizben valé oldast” vagy , vizzel valé higitast” kell érteniink.

2.2. Tisztasagi kovetelmény

Minden alkalmazott vegyszer analitikai tisztasagu legyen, hacsak nincs mas kikotés.

3. Eszkozok

3.1. Késziilékek és segédanyagok felsorolasa

A mobdszereknél a felsorolas csak a specidlis késziilékeket és eszkozoket
tartalmazza.

3.2. Analitikai mérleg, amelynek pontossaga legaldbb 0,1 mg.

4. Az eredmények kiszamitasa

4.1. A beltartalom kiszamitasa

Ha nincs egyéb el6irds, a laboratérium &altal szdmitott eredményt mindig a minta
tomegszazalékaban adjuk meg.

4.2. Az eredmény megadasanak pontossaga

Az eredményben nem szabad tobb tizedesjegyet megadni, mint amennyit az
alkalmazott analitikai modszer pontossaga megenged.

5. Vizsgalati jegyz6konyv

A vizsgdlati jegyz6konyvben az analitikai mdédszereket és az eredményeket kell
megadni. Kiegészitésképpen adjunk meg minden olyan részletet, amelyet a vizsgalati
modszer nem ir eld, vagy valaszthatdé és minden olyan korilményt, amely az
eredményt befolyasolhatja. A vizsgalati jegyz6konyv tartalmazza a minta
azonositasahoz sziikkséges 0sszes adatot.

1. MODSZER

Szarazanyag-tartalom meghatarozas (szaritoszekrényben 99 °C-on)

1. Targy és alkalmazasi teriilet

Ezzel a modszerrel a kovetkez6 termékek szadrazanyag-tartalmat hatarozzuk meg:
- cukrozatlan slritett nagy zsirtartalmu tej,

- cukrozatlan stritett tej,

- cukrozatlan suritett félzsiros tej,

- cukrozatlan sUritett sovany tej,

- cukrozott stritett tej,
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- cukrozott suritett félzsiros tej,

- cukrozott slritett sovany tej.

2. Fogalommeghatarozas

A stritett tej szarazanyaga: az ezzel a mddszerrel meghatarozott szarazanyag.

3. A mddszer elve

A minta ismert mennyiségét vizzel higitjuk, homokkal elkeverjik és 99+1 °C-on
szaritjuk. A szdaritds utdni tomeg a szdrazanyag. A szarazanyagot a minta
tomegszazalékaban adjuk meg.

4. Vegyszerek és segédanyagok

Kvarchomok vagy tengeri homok, sdsavval kezelt (szemcsemérete: 0,18-0,5 mm, ez
azt jelenti, hogy 500 mikronos szitaszoveten atesik, de 180 mikronos szitan
fennmarad). Végezziik el a kbvetkez6 vizsgalatot:

Koriilbelill 25 g homokot 2 éran keresztiil szaritészekrényben (5.3.) a 6.1. és 6.3.
pontokban leirtak szerint szaritsunk.

Adjunk hozzd 5 ml vizet és szaritészekrényben 2 o6ran keresztill ismét szdaritsuk,
majd hitsiik le és még egyszer mérjik le. A két tomeg kozotti kiillonbség 0,5 mg-nal
nem lehet tobb.

Ha szlikséges, a homokot soésavoldattal (25%) 3 napig kezeljik, idonként
megkeverjiik. Vizzel mossuk sav-, illetve kloridmentesre. 160 °C-on szaritsuk, és a
fentiek szerint djra vizsgaljuk meg.

5. Eszk06zok

5.1. Analitikai mérleg

5.2. Bemérdedény fémbdl, nikkelb('ﬂ, aluminiumbdl, rozsdamentes acélbdl, vagy
ivegbdl. A bemeroedenynek JOl zaro, de gyorsan levehet6 fedele legyen.

Megfelel6 méretek: atméré 60-80 mm, melyseg kb. 25 mm.

5.3. Szaritészekrény, atmoszferlkus nyomasu, jol szell6z6, 99 °C +1 °C-ra
bedllithatd. A hémérséklet az egész szekrényben azonos legyen.

5.4. Exszikkator, nedvességindikatort tartalmazo, frissen aktivalt szilikagéllel vagy
azonos hatékonysagu szarité kozeggel.

5.5. Uvegbot, az egyik végén lapos és olyan hosszu, hogy a beméréedénybe (5.2.)
beleférjen.

5.6. Vizfiirdo, forrasban tarthato.

6. A vizsgalat menete

6.1. Koriilbelil 25 g homokot (4) és egy rovid iivegbotot (5.5) a beméréedénybe
(5.2.) viszunk.

6.2. Az edényt (levett fedovel), a fed6t és a bemért homokot 2 érdn keresztiil
szaritoszekrényben (5.3.) szaritjuk.

6.3. A fedo6t Ujra ratessziikk, és a bemérbedényt az exszikkatorba helyezzik.
Szobahdmérsékletre hiitjiik és 0,1 mg pontossaggal mérjik (MO)

6.4. A homokot az edény egyik oldaldra dontjiik. A szabad térbe a cukrozott stritett
tejbdl kb. 1,5 g-ot, a cukrozatlan suritett tejbol 3,0 g-ot adagolunk. A fedot ratessziik,
és 0,1 mg pontossaggal lemérjik. (Ml)'

6.5. A fedot levessziik, 5 ml vizet adunk hozza és az ivegbot (5.5) segitségével
keverjik 0ssze el6ébb a folyadékokat, majd a homokot és a folyékony részt. A botot a
keverékben hagyjuk.

6.6. A beméréedényt forrdsban 1év6 vizfiirdén (5.6.) tartjuk, amig a viz el nem
parolog. Ez altaldban 20 percig tart. A keveréket idénként uvegbottal megkeverjuk,
hogy az anyagot jol atszell6ztessiik, és hogy a szdaritas alatt pogacsava ne alljon ossze.
Az tivegbotot a beméréedényben hagyjuk.

6.7. Az edényt és a fed6t 1 ora 30 percre szaritoszekrénybe helyezziik.

6.8. A feddét ujra ratesszilkk, és az edényt exszikkatorba (5.4.) helyezzik,
szobahomeérsékletre hitjiik, majd 0,1 mg pontossaggal lemérjik.

6.9. Az edényt kinyitjuk és fedelével egyiitt 1 éran at szaritészekrényben szaritjuk.

6.10. A munkafolyamatot a 6.8. pontban leirtak szerint ismételjiik.
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6.11. A 6.9 és 6.10. pontban leirt munkafolyamatot addig ismételjik, amig két
egymasutani mérés kozotti tomegkiillonbség 0,5 mg-nal kisebb, vagy a tomeg noéni
nem kezd. Tomegnovekedés esetén a szamolasnadl (7.) a legalacsonyabb tomegértéket
vessziik figyelembe. A végleges tomeget MZ-Vel jeloljuk.

7. Az eredmények kiszamitasa
A minta tomegszazalékdban megadott szarazanyag-tartalmat a kovetkezd képlettel
szamitjuk ki:
M; =M; 100

1 _Mc
ahol:
M0 = a bemérdéedény, az iivegbot, a fedd és a homok egylittes tomege g-ban a 6.3.

muvelet utén,
M1 = a beméréedény, az iivegbot, a fed6, a homok és a minta tomege g-ban a 6.4.

muvelet utén,
M2 = a bemérbedény, az iivegbot, a fed6, a homok és a kiszaritott minta tomege

g-ban a 6.11. mivelet utan.

7.1. A cukrozott slritett tej tejszarazanyagat megkapjuk, ha az 0Osszes
szarazanyagbol (C rész, 1. modszer) levonjuk a szacharézt (C rész, 5. modszer).

7.2. A cukrozott stritett tej zsirmentes tejszdrazanyagat a kovetkezéképpen kapjuk
meg: az Osszes szarazanyagtartalombol (C rész, 1. mddszer) levonjuk a
szacharoztartalmat (C rész, 5. médszer) és a zsirtartalmat (C rész, 3. modszer)

7.3. A cukrozatlan slritett tej zsirmentes tejszarazanyagat a kovetkezOképpen
kapjuk meg: az 0sszes szarazanyagbol (C rész, 1. modszer) levonjuk a zsirtartalmat (C
rész, 3. modszer).

8. Ismételhetbség

Ugyanabbdl a mintdbdl, azonos vizsgald &altal, azonos korilmények kozott, egy
idében vagy kozvetlenill egyméas utan végzett két meghatarozds eredménye kozotti
killonbség legfeljebb 0,2 g szdrazanyag/100 g termék lehet.

2. MODSZER

Viztartalom meghatarozas (szaritészekrényben 102 °C-on)

1. Targy és alkalmazasi terilet

Ezzel a modszerrel hatarozzuk meg a kovetkezé termékek viztartalmat:

- nagy zsirtartalmu tejpor,

- zsiros (teljes) tejpor,

- félzsiros tejpor,

- sovany tejpor.

2. Fogalommeghatarozas

Viztartalom: ezzel a modszerrel meghatdrozott, a szaritds soran bekovetkezett
tOmegveszteség.

3. A moddszer elve

Szaritészekrényben 102+1 °C-on, atmoszférikus nyomadason, tomegallanddsagig
szaritott minta tomegét hatdarozzuk meg. A tOmegveszteséget a minta
tomegszazalékdban szamitjuk.

4. Eszkozok

4.1. Analitikai mérleg

4.2. Bemérdedény nikkelbdl, aluminiumbél, rozsdamentes acélbdl vagy iivegbol. Az
edénynek jol zaro, de gyorsan levehet6 fedele legyen. Megfelel6 méretek: atméro:
60-80 mm, mélység: kb. 25 mm.

4.3. Szaritészekrény, atmoszférikus nyomdsu, jol szell6z6, 102+1 °C-ra beallithato.
A hémérséklet az egész szekrényben azonos legyen.

4.4. Exszikkator, nedvességindikatort tartalmazé, frissen aktivalt szilikagéllel vagy
azzal azonos hatékonysagu szaritéanyaggal.
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5. A vizsgalat menete

5.1. A beméroéedényt (4.2.) levett fedével koriilbeliil 1 6rara szaritészekrénybe (4.3.)
tesszik.

5.2. Az edényre a fedelet ratesszilkk, és exszikkdtorba (4.4.) helyezzik,
szobahémeérsékletre hitjik, és 0,1 mg pontossaggal megmeérjiik. (M)

5.3. Koriilbelill 2 g tejpormintat az edénybe tesziink, az edényt a fedelével lefedjiik,
és 0,1 mg pontossaggal gyorsan lemérjik (Ml)

5.4. Az edényt levett feddvel 2 orara szaritdoszekrénybe helyezziik.
5.5. Az edényt lefedjiik, exszikkatorba helyezziik, és szobahdémérsékletre hitjik.
Lehiilés utan 0,1 mg pontossaggal gyorsan lemérjik. (MZ)

5.6. Az edényt levett fedével 1 6ran at szaritészekrényben szaritjuk.

5.7. Az 5.5. pont alatt leirt mliveletet megismételjik.

5.8. Az 5.6. és 5.7. szerinti miiveleteket addig ismételjik, amig a két egymas utani
mérés tomege kozotti killonbség 0,5 mg-nal kisebb, vagy a tomeg néni nem kezd. Ha
tomegnovekedés 1ép fel, a szamolasnal a legkisebb tomegértéket vessziik figyelembe
(6.). A végleges tomeget Mz-vel jeloljuk.

6. Az eredmények kiszamitasa
A minta tomegveszteségét tomegszazalékban kifejezve a kovetkezd képlettel
szamitjuk ki:
M.wo

1 _Mo
ahol:
MO = a bemérdedény és a fedél tomege g-ban az 5.2. mivelet utan,

M1 = a bemérdedény, a fedél, a minta tomege g-ban az 5.3. miivelet utan,
M2 = a beméréedény, a fedél és a kiszdaritott minta tomege g-ban az 5.5. mivelet

utan.

7. Ismételhetbség

Ugyanabbdl a mintdbdl, azonos vizsgald &altal, azonos korilmények kozott, egy
idében vagy kozvetlenill egyméas utan végzett két meghatarozds eredménye kozotti
kiillonbség legfeljebb 0,1 g viz/100 g termék lehet.

3. MODSZER

Zsirtartalom meghatarozas sitritett tejbol
(Rose-Gottlieb-maddszer)

1. Targy és alkalmazasi terilet

E moddszerrel hatarozzuk meg a zsirtartalmat a kovetkez6 termékekben:

- cukrozatlan siritett nagy zsirtartalmu tej,

- cukrozatlan stiritett tej,

- cukrozatlan suritett félzsiros tej,

- cukrozatlan sUritett sovany tej,

- cukrozott stritett tej,

- cukrozott suritett félzsiros tej,

- cukrozott slritett sovany tej.

2. Fogalommeghatarozas

A stritett tej zsirtartalma: a megadott modszerrel meghatarozott zsirtartalom.

3. A moddszer elve

A zsirtartalmat  Rose-Gottlieb-médszerrel — hatarozzuk meg. A minta
ammonias-alkoholos oldatabdl a zsirokat dietil-éterrel vagy petroléterrel extrahaljuk,
majd az oldatot bepéaroljuk, a maradékot mérjik, és a zsirtartalmat a minta
tomegszazalékdban fejezzik ki.

4. Vegyszerek
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Minden reagensnek meg kell felelnie a vakprobara vonatkozo részben (6.1.)
megadott feltételeknek. Ha sziikkséges, a reagenseket 1 g vajzsir/100 ml olddszer
jelenlétében Ujra desztillaljuk.

4.1. Ammonia-oldat, kb. 25% (m/m) NH3 tartalommal, stirtisége 20 °C-on kb. 0,91

g/ml (vagy ismert koncentracigju, toményebb oldat).

4.2. Etanol, 96+2%-os (v/v) vagy metanollal, metil-etil-ketonnal, illetve petroléterrel
denaturdlt etanol.

4.3. Dietiléter, peroxidmentes.

1. megjegyzés:

A peroxid vizsgalatdhoz 10 ml dietil-étert ontink ivegdugoval lezarhato, kis
méréhengerbe, amelyet el6zetesen kevés éterrel atoblitettiink. Hozzaadunk 1 ml
frissen készitett 10%-os kalium-jodid oldatot, 0sszerdzzuk és 1 percig allni hagyjuk.
Egyik fazisban sem lehet sarga elszinezddés.

2. megjegyzés:

A dietil-éter peroxidmentesen eltarthat6, ha olyan nedves cinkféliat adunk hozza,
amelyet el6zéleg 1 percre hig, savas réz-szulfatoldatba meritettiink, majd vizzel

ledblitettiink. 1 liter dietil-6terhez kb. 8000 mm? feliilet, hosszu csikokra felvagott
cinkfoliat hasznaljunk. A csikok legalabb az edény feléig érjenek.

4.4. Petroléter, 30-60 °C kozotti forrponta

4.5. Oldoszer elegy, kozvetleniil a felhaszndlds el6tt azonos térfogatu dietil-éterbol
(4.3.) és petroléterbol készitjik (4.4). Az olddszerelegy dietil-éterrel vagy
petroléterrel helyettesithetd.

5. Eszkozok

5.1. Analitikai mérleg

5.2. Megfelel6 extrahalocsé vagy lombik, becsiszolt Givegdugéval vagy egyéb, az
alkalmazott oldészernek megfelel6 zarassal.

5.3. Vékonyfalu all6lombikok, 150-250 ml névleges térfogatuak.

5.4. Szaritoszekrény atmoszférikus nyomdsud, jol szell6z6, homérséklete 102+1
°C-ra beallithato.

5.5. Forrast segit6 anyag, zsirmentes, nem poroézus, hasznalat koézben nem
torékeny, példaul iveggyongy vagy szilicium-karbid darabkak. (lasd 6.2.1. pont).

5.6. Pipetta, az extrahdlé cs6hoz megfeleld.

5.7. Centrifuga

6. A vizsgalat menete

6.1. Vakproba

A minta zsirtartalmanak meghatarozasaval egy idében vakprobat végziink 10 ml
desztilldlt vizzel, azonos extrahalé késziillékben, a reagensek azonos aranyaval és
azonos moédon a kovetkezékben leirtak szerint, a 6.2.2. alatt leirtak kivételével. Ha a
vakprébara 0,5 mg-nal nagyobb értéket kaptunk, a reagenseket meg kell vizsgalni,
tiszta reagensekkel kell helyettesiteni vagy meg kell tisztitani.

6.2. Vizsgalat

6.2.1. A lombikot (5.3.) az olddszer elparologtatdsa soran a forrast megkonnyitd
anyaggal egyutt (5.5), szdaritdszekrénybe (5.4.) tesszik, és fél-egy o6ra hosszat
szaritjuk. A lombikot a mérlegszoba homérsékletére hiitjik és 0,1 mg pontossaggal
mérjuk.

6.2.2. Az elOkészitett mintat megkeverjik, és a cukrozott siritett tej mintadkbdl
2-2,5 g-ot, a cukrozatlan siritett tej mintdkbdl 4-5 g-ot kozvetlen beméréssel, vagy
visszaméréssel 0,1 mg pontossaggal az extrahdlé edénybe mérink. 10,5 ml térfogatig
vizzel feltoltjik, és enyhe melegités (40-50 °C) kézben az anyagok teljes elkeveredése
céljabol 6vatosan oOsszerdzzuk. A minta teljesen eloszlathaté legyen, kiilonben a
meghatarozast meg kell ismételni.

6.2.3. 1,5 ml ammonia-oldatot (4.1.) vagy toményebb oldat egyenértékl térfogatat
adunk hozza és jol osszekeverjiik.

6.2.4. 10 ml etanolt (4.2.) adunk hozza és a folyadékokat a nyitott lombikban lassan,
tokéletesen 6sszekeverjiik.
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6.2.5. 25 ml dietil-étert adunk hozzad (4.3.) és folyé vizzel lehitjik. Az edényt
lezarjuk, 1 percig erésen razzuk és kozben tobbszér megforditjuk.

6.2.6. A dugot 6vatosan kivessziik, és 25 ml petrolétert (4.4.) adunk hozza ugy, hogy
a petroléter elsé néhany milliliterével leoblitjik a dugét és az edény nyakanak bels6
falat. Az oblitéfolyadékot az edénybe engedjik. Az edényt a dugdval Gjra lezarjuk, 30
masodpercig razzuk és forgatjuk. Ha a 6.2.7. pontban leirt muveletben nem
centrifugalunk, nem szabad tdl erésen razni.

6.2.7. A vizsgalati anyagot a fels6 folyadékfazis kitisztulasaig, és a vizes fazistdl valo
teljes elvalasdig allni hagyjuk. A fazisok szétvalasztasa megfelel6 centrifugaval (5.7.)
is elvégezheto.

Megjegyzés:

Az a centrifuga, amelyik nem haromfazist motorral mikodik, szikrat kelthet. Ezért
killonésen igyelni kell arra, hogy robbands vagy tlz ne keletkezzék az étergdzok
jelenléte miatt (példaul a lombik torése esetén).

6.2.8. A dugoét kivessziik, néhany ml olddszer eleggyel a dugoét és a lombik nyakanak
belsé falat leoblitjiik, az Oblit6folyadékot az extrahdlé edénybe engedjik. A fels6
réteget dekantaldssal vagy pipettaval gondosan és lehetbleg teljes mennyiségében a
lombikba visszuk at (6.2.1.).

Megjegyzés:

Ha a leszivatast nem pipettaval végezziik, sziikség lehet arra, hogy valamennyi vizet
hozzdadva a két folyadék kozotti fazishatart a dekantdlds megkonnyitésére
megemeljuk.

6.2.9. Az extrahaldé edény nyakdanak kiils6 és belsé falat vagy a pipetta csucsat és
alsé részét néhany ml olddszer eleggyel leoblitjik. Az edény kiilsé oldalardl az
oblit6folyadékot a lombikba, a pipetta és a belsé fal oOblit6folyadékat pedig az
extrahalo edénybe folyatjuk.

6.2.10. A 6.2.5-6.2.9. miiveletek megismétlésével 15 ml dietil-éter és 15 ml
petroléter felhaszndldsaval masodik extrakciot végziink.

6.2.11. Harmadik extrakciét végziink a 6.2.10. szerint, azonban az utols6 6blitést
(6.2.9.) elhagyjuk.

Megjegyzés:

A cukrozatlan és cukrozott siritett sovany tej esetében a harmadik extrakciéo nem
sziikséges.

6.2.12. Az olddészert (beleértve az etanolt is) gondos elparologtatassal vagy
desztilldlassal eltavolitjuk. Ha a lombik Grtartalma kicsi, akkor minden extrakcié utan
a fent leirt modon a kis mennyiségu oldészert eltavolitjuk.

6.2.13. Ha mar nem érzink olddszerszagot, a lombikokat fektetve 1 oérara a
szaritoszekrénybe helyezziik és szaritjuk.

6.2.14. A lombikot a mérlegszoba homeérsékletére hitjiik és 0,1 mg pontossaggal
meérjuk.

6.2.15. A 6.2.13. és a 6.2.14. muveleteket addig ismételjik, mig a két egymas utani
mérés kiillonbsége 0,5 mg-nal kisebb lesz, vagy a tomeg novekszik. Tomegnovekedés
esetén a szamolasndl (7.) a legkisebb értéket vessziik figyelembe. A végsé tomeget
Ml-gyel jeloljuk.

6.2.16. Ezutdn 15-25 ml petrolétert adunk hozza annak vizsgalatara, hogy az
extrahalt anyag teljesen oldhatd-e. Az olddészert enyhén melegitjik és razogatjuk,
amig a zsir egészen fel nem oldodik.

6.2.16.1. Ha az extrahdlt anyag petroléterben teljesen oldhato, a 6.2.1. és a 6.2.15.
mérések kozti killonbség a zsir tomege.

6.2.16.2. Kétség esetén vagy ha oldhatatlan anyagok vannak jelen, a lombikban 1évé
zsirt meleg petroléteres mosassal ismét extrahaljuk, és az oldhatatlan részt minden
dekantalas elott llepitjiik. A lombik nyakanak kiils6 oldalat haromszor ledblitjiik. A
lombikot 1 o6ran keresztiil fekvé helyzetben szaritészekrényben szaritjuk a 6.2.1.
szerint, a mérlegszoba hémérsékletére hitjiik, majd 0,1 mg pontossaggal mérjik.

A zsir mennyisége a 6.2.15. szerinti mennyiségnek és ennek a tényleges végsé
mennyiségnek a kiilonbsége.
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7. Az eredmények kiszamitasa
Az extrahdlt zsir grammban kifejezett tomegét a kovetkezo képlettel szamitjuk ki:

(Mg -Mj) - (By -By)

A minta zsirtartalma %-ban:

(M1 _Mz) -(B1 _Bz) 1
S

00

ahol:
M1 = a lombik tomege zsirral egylitt g-ban a 6.2.15. miivelet utan,

M2 = a lombik tomege g-ban a 6.2.1. mivelet utdn, illetve oldhatatlan anyag

jelenléte vagy annak gyanuja esetében a 6.2.16.2. mivelet utan,
B1 = a vakproba lombikjanak tomege g-ban a 6.2.15. miivelet utan,

B
2
oldhatatlan anyag jelenléte vagy annak gyanuja esetén a 6.2.16.2. mlvelet utdn,
S = a bemért minta mennyisége g-ban.
8. Ismételhetbség
Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgalé altal, azonos korilmények kozott,

egyidében vagy kozvetleniil egymas utan végzett két meghatdrozas eredménye
kozotti kiilonbség legfeljebb 0,05 g zsir/100 g termék lehet.

= a vakpréba lombikjadnak tomege g-ban a 6.2.1. mivelet utan, illetve

4. MODSZER

Zsirtartalom meghatarozas tejporbol
(Rose-Gottlieb-modszer)

1. Targy és alkalmazasi teriilet

Ezzel a modszerrel hatarozzuk meg a zsirtartalmat a kovetkezé termékekbdl:

- nagy zsirtartalmu tejpor,

- zsiros (teljes) tejpor,

- félzsiros tejpor,

- sovany tejpor.

2. Fogalommeghatarozas

A tejpor zsirtartalma: a megadott médszerrel meghatdrozott zsirtartalom.

3. A moddszer elve

A meghatdrozdst a Rose-Gottlieb-mdédszer szerint végezziikk. A tejpor
ammonias-alkoholos oldatabdl a zsirt dietil-éterrel és petroléterrel extrahaljuk, majd
az oldoszert elparologtatjuk, a maradékot mérjik, és a minta tomegszazalékdban
fejezzuk ki.

4. Vegyszerek

Minden reagensnek meg kell felelnie a vakprébara vonatkozd részben (6.1.)
megadott kovetelményeknek. Ha sziikséges, a reagenseket 1 g vajzsir/100 ml
olddszer jelenlétében djra desztillaljuk.

4.1. Ammonia-oldat, kb. 25%-0s (m/m) NH3 tartalommal strisége 20 °C-on kb. 0,91

g/ml (vagy ismert koncentracioju toményebb oldat).

4.2. Etanol, 96+2%-o0s (v/v) vagy metanollal, metil-etil-ketonnal, illetve petroléterrel
denaturalt etanol.

4.3. Dietil-éter, peroxidmentes

1. megjegyzés:

A peroxid vizsgalatdhoz 10 ml dietil-étert oOntink tvegdugdval lezarhatd kis
méréhengerbe, amelyet elézetesen kevés éterrel oblitettiik. Hozzdadunk 1 ml frissen
készitett 10%-o0s kalium-jodid-oldatot, O0sszerazzuk és 1 percig allni hagyjuk. Egyik
fazisban sem lehet sarga elszinez6dés.

2. megjegyzés:
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A dietil-éter peroxidmentesen eltarthatd, ha olyan nedves cinkfélidt adunk hozza,
amelyet el6z6leg 1 percre savas réz-szulfat-oldatba meritettiik, majd vizzel
leoblitettiik.

Egy liter dietil-éterhez kb. 8000 mm? feltiletli, csikokra felvagott cinkféliat
haszndljunk. A csikok legaldbb az edény feléig érjenek.

4.4. Petroléter, 30-60 °C kozotti forrponta

4.5. Oldészer elegy, melyet kozvetlenil a felhasznalas el6tt azonos térfogata
dietil-éterbdl (4.3.) és petroléterbdl (4.4.) készitiink. Az olddszerelegy dietil-éterrel
vagy petroléterrel helyettesitheto.

5. Eszkozok

5.1. Analitikai mérleg

5.2. Megfelel6 extrahalécs6 vagy lombik becsiszolt Givegdugdval vagy egyéb, az
alkalmazott oldészernek megfelel6 zarassal.

5.3. Vékonyfalu allélombik, 150-250 ml névleges térfogatu.

5.4. Szaritoszekrény, atmoszférikus nyomasu, jol szell6z6, 102+1 °C-ra bedllithatd.

5.5. Forrast segit6 anyag, zsirmentes, nem poroézus, hasznalat koézben nem
torékeny, példaul iveggyongy vagy szilicium-karbid darabkdk (lasd a 6.2.1. pont).

5.6. Vizfiirdé, 60-70 °C-ra beallithatd.

5.7. Pipetta, az extrahdlé cs6h6z megfeleld.

5.8. Centrifuga.

6. A vizsgalat menete

6.1. Vakproba

A minta zsirtartalmdnak meghatarozasaval egyidében vakprobat végziink 10 ml
desztillalt vizzel, azonos extrahal6 edényben, a reagensek azonos aranyaval és azonos
moddon, a kovetkezOkben leirtak szerint, a 6.2.2. alatt leirtak kivételével. Ha a
vakprébara 0,5 mg-nal nagyobb értéket kapunk, a reagenseket meg kell vizsgalni,
tiszta reagensekkel kell helyettesiteni vagy meg kell tisztitani.

6.2. Vizsgalat

6.2.1. A lombikot (5.3.) az olddszer elparologtatdsa soran a forrast megkonnyitd
anyaggal egyltt szaritészekrénybe (5.4.) tessziikk és fél-egy 6ra hosszat szaritjuk. A
lombikot a mérlegszoba homérsékletére hitjik, és 0,1 mg pontossaggal mérjik.

6.2.2. Kb. 1 g zsiros (teljes) tejport, vagy kb. 1,5 g félzsiros tejport, illetve sovany
tejport kozvetlen beméréssel vagy visszaméréssel 0,1 mg pontossaggal az extrahald
edénybe (5.2.) mérink. 10 ml vizet adunk hozzd és a tejpor teljes feloldasaig
razogatjuk (egyes mintakndal melegitésre is sziikség lehet).

6.2.3. 1,5 ml ammoénia-oldatot (4.1.) vagy toményebb oldat ezzel egyenértéki
térfogatat adjuk hozza, vizfiirdén (5.6.) idénként Osszerazva 15 percig 60-70 °C-on
melegitjik, majd folyovizzel lehttjiik.

6.2.4. 10 ml etanolt (4.2.) adunk hozzd és a folyadékokat a nyitott extrahalé
edényben dvatosan osszekeverjik.

6.2.5. 25 ml dietil-étert (4.3.) adunk hozza és folydvizzel lehitjik. A késziiléket
lezarjuk, 1 percen keresztiil erésen razzuk, és kozben tobbszor megforditjuk.

6.2.6. A dugot ovatosan kivessziik és 25 ml petrolétert (4.4) adunk hozza ugy, hogy
néhany ml-ével leoblitjik a dugét és az extrahalé edény nyakanak belsé falat az
oblitéfolyadékot az extrahdlé edénybe folyatjuk. Az edényt a dugodval djra lezarjuk, 30
masodpercig razzuk, és idéonként megforditjuk. Ha a 6.2.7. pontban leirt miveletben
nem centrifugalunk, nem szabad tul erésen razni.

6.2.7. A vizsgdalati anyagot allni hagyjuk, a fels6 folyadék fazis kitisztulasaig és a
vizes fazistél valo teljes elvalasaig. A fazisok elvalasztdsat megfelelé centrifugaval
(5.8.) is elvégezhetjik.

Megjegyzés:

Az a centrifuga, amely nem haromfazisi motorral miikodik, szikrat kelthet. Ezért
killonosen igyelni kell arra, hogy robbands vagy tlz ne keletkezzék az étergdzok
jelenléte miatt (példaul a lombik eltérése esetén).
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6.2.8. A dugot kivessziik, néhany ml olddszer eleggyel (4.5.) a dugét és a lombik
nyakdanak belsé oldalat leoblitjiik, az oblit6folyadékot az exrahdlé edénybe folyatjuk. A
fels6 réteget dekantaldssal vagy pipettaval (5.7.) gondosan és lehetdleg teljes
mennyiségében a lombikba visszik at (6.2.1.).

Megjegyzés:

Ha a leszivatast nem pipettaval végezziik, sziikség lehet arra, hogy valamennyi vizet
hozzdadva a két folyadék Kkozti fazishatart, a dekantaldas megkonnyitésére,
megemeljuk.

6.2.9. Az extrahdlé edény nyakanak kiilsé és bels6 falat, vagy a pipetta csucsat és
alsé részét néhany ml olddszer eleggyel leoblitjik. Az extrahald edény kiils6 oldalarol
az oblit6folyadékot a lombikba, a pipetta és a belsé fal oblit6folyadékat pedig az
extrahal6 edénybe folyatjuk.

6.2.10. A 6.2.5-6.2.9. miiveletek megismétlésével 15 ml dietil-éter és 15 ml
petroléter felhaszndldsaval masodik extrakciot végziink.

6.2.11. Harmadik extrakciét végziink a 6.2.10. szerint, azonban az utols6 6blitést
(6.2.9.) elhagyjuk.

Megjegyzés:

Sovany tejpor esetében harmadik extrakciéo nem sziikséges.

6.2.12. Az olddszert (beleértve az etanolt is) gondos elparologtatassal vagy
desztillacioval eltavolitjuk. Ha a lombik {irtartalma kicsi, akkor minden extrakcié utan
a fent leirt modon a kis mennyiségu oldészert eltavolitjuk.

6.2.13. Ha mar nem érziink olddszerszagot, a lombikot fektetve 1 oérara a
szaritoszekrénybe helyezzilk és szaritjuk.

6.2.14. A lombikot a mérlegszoba homérsékletére hitjiik és 0,1 mg pontossaggal
mérjuk.

6.2.15. A 6.2.13. és a 6.2.14. muveleteket addig ismételjik, mig a két egymas utani
mérés kiillonbsége 0,5 mg-nal kisebb lesz, vagy a tomeg novekszik. Tomegnovekedés
esetén a szamolasndl (7.) a legkisebb értéket vegyiik figyelembe. A végs6 tomeget
Ml-gyel jeloljuk.

6.2.16. Ezutdn 15-25 ml petrolétert adunk hozza annak vizsgalatara, hogy az
extrahalt anyag teljesen oldhatd-e. Az olddészert enyhén melegitjik és razogatjuk,
amig az egész zsir fel nem oldodik.

6.2.16.1. Ha az extrahalt anyag petroléterben teljesen oldhatd, a 6.2.1. és 6.2.15.
mérések kozti killonbség a zsir tomege.

6.2.16.2. Kétség esetén vagy ha oldhatatlan anyagok vannak jelen, a lombikban 1év6
zsirt meleg petroléteres mosassal ismét extrahaljuk, és az oldhatatlan részt minden
dekantalas elo6tt llepitjiik. A lombik nyakanak kiils6 oldalat haromszor ledblitjik. A
lombikot 1 o6ran keresztill fekvé helyzetben szaritészekrényben szaritjuk, 6.2.1.
szerint a mérlegszoba homérsékletére hitjik, majd 0,1 mg pontossaggal mérjik. A
zsir mennyisége a 6.2.15. szerinti mennyiség és ennek a tényleges végso
mennyiségnek a kiilonbsége.

7. Az eredmények kiszamitasa

Az extrahdlt zsir grammban kifejezett tomegét a kovetkezo6 képlettel szamitjuk ki:

(Mg -My) - (By - By)

A minta zsirtartalma %-ban:

,M)-6,B)

ahol:
M1 = a lombik tomege zsirral egylitt g-ban a 6.2.15. miivelet utan,

M2 = a lombik tOmege g-ban a 6.2.1. mivelet utan, illetve oldhatatlan anyag

jelenléte, vagy annak gyanuja esetében a 6.2.16.2. mlvelet utan,
B1 = a vakproba lombikjanak tomege g-ban a 6.2.15. miivelet utan,
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B, = a vakpréoba lombikjanak tomege g-ban a 6.2.1. mivelet utan, illetve

oldhatatlan anyag jelenléte, vagy annak gyanuja esetén a 6.2.16.2. miivelet utan,

S = a bemért minta mennyisége g-ban.

8. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgald altal, azonos korilmények kozott,
egyidében vagy kozvetleniil egymas utadn végzett két meghatdrozds eredménye
kozotti kiilonbség legfeljebb 0,2 g zsir/100 g termék, sovany tejpor esetében 0,1 g
zsir/100 g termék lehet.

5. MODSZER

Szacharoz-tartalom meghatarozas
(polarimetrias modszer)

1. Targy és alkalmazasi terilet

Ezzel a modszerrel hatarozzuk meg a szacharéztartalmat a kovetkez6 termékekbol:

- cukrozott suritett tej,

- cukrozott suritett félzsiros tej,

- cukrozott slritett sovany tej.

A minta nem tartalmazhat invertcukrot.

2. Fogalommeghatarozas

A cukrozott suritett tej szachardztartalma: az ezzel a modszerrel meghatarozott
szachardztartalom.

3. A mddszer elve

A moébdszer a Clerget-inverzio elven alapszik: gyengen savas kezelés hatasara a
szachardz teljesen hidrolizdl, mig a laktéz vagy mdas cukrok nem valtoznak. A
szacharoztartalmat az oldat forgatoképességének valtozasabdl allapitjuk meg.

A minta tiszta szlrletét a laktdz okozta mutarotacié nélkil ugy allitjuk el6, hogy az
oldatot ammoniaval kezeljik, majd semlegesitjiik, és cink-acetat, illetve
kdlium-hexaciano-ferrat/Il/-oldat egymds utdn torténé hozzaadasaval csapadékot
képzink.

A szirlet egy részében a szacharozt megfelel6 eljarassal hidrolizaljuk.

A szlirlet inverzid el6tti és utadni forgatoképességébdl szamitjuk ki a
szacharoztartalmat a megfelel6 képlet alapjan.

4. Vegyszerek

4.1. Cink-acetat oldat, 1 moélos: 21,9 g kristadlyos cink-acetatot (Zn(C2H302)2 .

2H,0) és 3 ml jégecetet vizzel 100 ml-re feltoltiink.

4.2.  Kalium-hexaciano-ferrat/II/oldat 0,25  modlos: 10,6 g  kristalyos
kalium-hexaciano-ferrat/II/-ot (K 4(Fe(CN)G) . 3H2O vizzel 100 ml-re feltoltunk.

4.3. Sésav-oldat, 6,35+0,20 moélos (20-22%), vagy 5,0+0,2 moélos (16-18%)

4.4. Ammoénia-oldat, 2,0+0,2 mdlos, kb. 3,5% (m/m)

4.5. Ecetsav-oldat, 2,04+0,2 molos, 12% (m/m)

4.6. Bromtimolkék-indikator 1%-os (m/v) etanolos oldata.

5. Eszkozok

5.1. Mérleg, 10 mg-os pontossagu,

5.2. Polariméter-csé, 2 dm-es, pontosan kalibralt hosszusagu.

5.3. Polariméter vagy szachariméter:

a) polariméter natriumfénnyel vagy zold higanyfénnyel (higanygézlampa prizmaval
vagy specidlis Wratten-szlir6vel Nr. 77A), legaldabb 0,05 szogfok leolvasasi
pontossaggal,

b) Szachariméter nemzetk6zi cukorskdalaval, 6%-os kalium-bikromat oldat 15 mm
vastag szlUréjén atvezetett fehér fénnyel vagy natriumfénnyel. A nemzetkozi
cukorskalan a leolvasasi pontossag legalabb 0,1 fok legyen.

5.4. Vizfiird6, 60+1 °C-ra bedllithato.

6. A vizsgalat menete

6.1. Ellen6rz6 vizsgalat
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A moébdszer, a reagensek és a késziilékek ellenérzésére a kovetkez6 moddszerrel
kettOs ellendrz6 vizsgalatot végziink 100 g tej, vagy 110 g sovany tej és 18,00 g tiszta
szacharoz felhaszndaldsaval. Ez a keverék 40,00 g 45% szacharéztartalmu stritett
tejnek felel meg. A cukortartalmat a 7. pontban megadott képlettel szamitjuk ki, ahol
az 1. képletben szereplé M, F, és P a bemért tejmennyiséget, a tej zsir- és
fehérjetartalmat jelenti, a 2. képletben szereplé M helyére 40,00 szamot kell beirni. A
megallapitott értékek kozépértéke a tényleges 45%-t61 legfeljebb 0,2%-kal térhet el.

6.2. Meghatarozas

6.2.1. A jol 6sszekevert mintdbdl kb. 40 g-ot 10 mg pontossaggal 100 ml térfogatu
f6z6poharba mérink. 50 ml forrévizet (80-90 °C) adunk hozzd és alaposan
osszekeverjuk.

6.2.2. A Kkeveréket 200 ml-es mérdlombikba maradéktalanul attoltjik és a
féz6poharat klsmennylsegu desztillalt vizzel tobbszor atoblitjik. A desztilldlt viz
hémérséklete 60 °C, oOsszes térfogata 120-150 ml legyen. Osszekeverjikk, és
szobahd6fokra hitjuk.

6.2.3. 5 ml higitott ammodnia-oldatot (4.4.) adunk hozza, Gjra osszekeverjik és 15
percig allni hagyjuk.

6.2.4. Az ammoniat ekvivalens mennylsegu ecetsav- oldat (4.5.) hozzdadéasaval
semlegesitjiik. El6zetesen a pontos mennyiséget az ammonia-oldat bromtimolkék
indikdtor (4.6.) jelenlétében torténd titralasaval allapitjuk meg. Osszekeverjiikk az
oldatot.

6.2.5. 12,5 ml cink-acetat oldatot (4.1.) adunk hozza, mikozben a megdontott
lombikot korkorosen forgatjuk.

6.2.6. Az acetat-oldat adagolasaval azonos moédon 12,5 ml kdlium-hexaciano-ferrat
(4.2.) oldatot adunk hozza.

6.2.7. A lombik tartalmat 20°C-ra beallitjuk és 20 °C-os vizzel a 200 ml-es jelig
toltjik.

Megjegyzés:

Eddig a miveletig a viz vagy a reagensek adagolasat ugy kell végezni, hogy a
légbuborékok képzddését elkeriiljik. Ugyanebbdl a célbdl minden keverést a lombik
ovatos korkoros forgatdsdaval és nem razogatassal kell végezni. A 200 ml
végtérfogatra vald feltoltést megeldézéen keletkezett légbuborékokat a lombikra
kapcsolt vakuumszivattyuval és a lombik korkéros mozgatasaval tavolitjuk el.

6.2.8. A lombikot szaraz dugodval lezarjuk, és er6s razassal alaposan osszekeverjiik.

6.2.9. Néhany percig allni hagyjuk, majd szdraz szlrdépapiron atszlrjik, a szirlet
els6 25 ml-ét kiontjik.

6.2.10. Kozvetlen polarizacié: meghatarozzuk a sziirlet optikai forgatdéképességét
20+1 °C-on.

6.2.11. Inverzi6: az el6bbiek szerint nyert sziirletb6l 40 ml-t 50 ml-es mérélombikba
pipettdazunk. 6,0 ml 6,35 moélos vagy 7,5 ml 5,0 mélos sésavat (4.3.) adunk hozza.

A lombikot 15 percre 60 °C-os vizfiirdébe &llitjuk Ugy, hogy a lombik a nyakaig
belemeriljon. Az elso 5 percben korkoros mozgatassal keverjik, ezalatt a lombik
tartalmanak el kell érnie a vizfiird homersekletet 20 °C-ra lehttjuk és 20 °C-os
vizzel a 50 ml-es jelig feltoltjiik. Osszekeverjilk és ezen a hémérsékleten 1 6ran
keresztiil allni hagyjuk.

6.2.12. Inverzi6 utani polarizacio

Az invertdlt oldat forgatoképességét 20+0,2 °C-on mérjiik. (Ha a polarizalécsében a
folyadék hémérséklete tobb mint 0,2 °C-kal eltér a 20 °C-tdl, akkor a 7.2. pontban
megadott hdmérsékletkorrekciot kell alkalmazni.)

7. Az eredmények kiszamitasa

7.1. Szamitas

A szacharodztartalom kiszamitasat a kovetkezd képletek szerint végezziik:

1.
'«.r=i -(1,08F + 1,55P)
100
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D-125 V-v V
Q V LM

S %

ahol:

S = szacharodztartalom,

M = a bemért minta tomege g-ban,

F = a minta zsirtartalma %-ban,

P = a minta fehérjetartalma (N x 6,38)%-ban,

V = az a térfogat ml-ben, amire a mintat a szlrés el6tt felhigitjuk,
v = a szuréskor képz6dott csapadék térfogat korrekcidja ml-ben,
D = a kozvetlen polarizécids érték (az inverzid el6tti polarizacio),
I = az inverzié utdni polarizaciés érték,

L= a polarimétercsé hossza dm-ben,

Q = inverzios faktor, amelynek az értékére a kovetkezokben térink ki.

Megjegyzések:

a) Ha pontosan 40,00 g stritett tejet mértiink be, és natriumlampas polariméter
szogfokot és 2 dm-es polarimétercsovet hasznalunk 20+0,1 °C-on, akkor a normal
stritett tej (C=9) szacharoztartalmat a kovetkezé képlettel szamitjuk Kki:

S=(D-1,251)x (2,833 -0,00612 F - 0,00878 P)

b) Ha a polarizaciét inverzié utan a megadott 20 °C-tdl (T) eltéré homérsékleten
mértik, az értéket meg kell szorozni a kovetkezé faktorral: [1 + 0,0037 (T - 20)]

7.2. Az inverzios faktor (Q) értéke

A kovetkezd képletek megadjdk a Q pontos értékét kilonbozé fényforrasok,
kiilonb6z6 koncentraciok és homérsékletek esetén:

natriumfénynél és polariméter szogfokban mérve:

Q = 0,8825 + 0,0006 (C -9) - 0,0033 (T - 20),

z0ld higanyfénynél és polariméter szogfokban mérve:

Q =1,0392 + 0,0007 (C-9) -0,0039 (T - 20),

fehér fénynél bikromadatszlirével és nemzetk6zi cukorskdlaval ellatott
szachariméterrel mérve:

Q = 2,549 + 0,0017 (C -9) - 0,0095 (T - 20).

Az el6bbi képletekben a betiik jelentése:

C = a polarimetrids mérésnek megfelel$ o6sszes cukortartalom az invertalt oldatban,
szazalékben,

T = az invertdlt oldat homérséklete a polarimetrids mérés alatt.

1. megjegyzés:

Az invertalt oldatban 1év6 0sszes cukortartalmat %-ban (C) a kozvetlen polarizacios
érték és az inverziéo utani polarizdcids érték a szacharédz, laktdéz és invertcukor
specifikus forgatoképességének normal értékével a szokdsos mobdon lehet
kiszamitani.

A 0,0006 (C-9) korrekcié csak akkor pontos, ha C kb. = 9, szokasos stiritett tejnél
ez a korrekci6 elhagyhatd, mivel C 9-hez kozel van.

2. megjegyzés:

A 20 °C mérési homérséklethez képest 1 °C hoémérséklet eltérés a kozvetlen
leolvasasban keveset jelent, de az inverzié utani leolvasasndl a 0,2 °C-nal nagyobb
eltérés esetén mar korrekciora van sziikség. A 0,0033 (T - 20) korrekcid stb. csak 18
°C - 22 °C kozott pontos.

8. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintdabdl, azonos vizsgalé &ltal, azonos korulmények kozott,
egyidében vagy kozvetlenill egymas utan végzett két meghatdrozas eredménye
kozotti kiilonbség legfeljebb 0,3 g szachar6z/100 g termék lehet.

6. MODSZER
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Tejsav és laktattartalom meghatarozas

1. Targy és alkalmazasi teriilet

Ezzel a modszerrel a kovetkez6 termékek tejsav- és laktattartalmat hatarozzuk meg:

- nagy zsirtartalmu tejpor,

- zsiros (teljes) tejpor,

- félzsiros tejpor,

- sovany tejpor.

2. Fogalommeghatarozas

A tejpor tejsav- és laktattartalma: az ezzel a mdédszerrel meghatarozott tejsav- és
laktattartalom, tejsavban kifejezve.

3. A moédszer elve

Réz-szulfat és kalcium-hidroxid egyideji adagoldsa utan a zsirt, a fehérjét és laktozt
sziréssel eltavolitjuk. A sziirletben 1év6 tejsavat tomény kénsavval réz-szulfat
jelenlétében  acetaldehiddé alakitjuk. Az acetaldehidet 4-hidroxi-difenillel
fotometridsan meghatarozzuk. A tejsav és laktattartalmat tejsav mg/100 g zsirmentes
szarazanyag értékben adjuk meg.

4. Vegyszerek

4.1. Réz(II)szulfat oldat: 250 g réz(Il)szulfatot (CuSO

1000 ml-re feltoltjuk.
4.2. Kalcium-hidroxid-szuszpenzio:
4.2.1. 300 g Kkalcium-hidroxidot [Ca(OH)z] mozsarban oOsszesen 900 ml viz

4 5H20) vizben oldunk, és

felhaszndalasaval eldorzsoljik. A szuszpenziot a felhaszndlas el6tt frissen készitjik.
4.2.2. Masik valtozat: 300 g kalcium-hidroxidot [Ca(OH)z] mozsarban 0sszesen

1400 ml viz felhasznalasaval eldorzsoliink. A szuszpenziét a felhaszndlas el6tt frissen
készitjik.
4.3. Kénsavas réz(Il)szulfat oldat: 300 ml kénsavhoz (95,5-97,0% (m/m) HZSO4) 0,5

ml réz(Il)szulfat oldatot (4.1.) adunk.

4.4. 4-hidroxi-difenil oldat (C6H5C6H4OH): 0,75 g 4-hidroxi-difenilt enyhe

melegités és keverés kozben 5 gramm NaOH/100 ml koncentracigju vizes
natrium-hidroxid oldat 5 ml-ében feloldunk. Mérélombikban vizzel 50 ml-re feltoltjik.
Az oldatot sotét, hiivos helyen, barna folyadékiivegben taroljuk. Ne haszndaljuk, ha
szinvaltozas vagy zavarosodas lép fel. Legfeljebb 72 6raig tarolhato.

4.5. Tejsav kalibralé oldat: kozvetleniil a felhaszndlas el6tt 0,1067 g litium-laktatot
(CH3CHOHCOOL1) vizben feloldunk és mérolombikban 1000 ml-re feltdltuink. Ennek

az oldatnak 1 ml-e 0,1 mg tejsavnak felel meg.

4.6. Visszaallitott normal tej: j0 min6ségl tejpor mintdkat el6zéleg megvizsgalunk.
A Kkalibraciés gorbe felvételéhez azokat a mintdkat valasztjuk ki, amelyek tejsav
tartalma a legkisebb, legfeljebb 30 mg/100 g zsirmentes szdrazanyag tartalommal. A
miveleteket a 6.2.1. és a 6.2.2. szerint végezzik.

5. Eszk06zok

5.1. Analitikai mérleg

5.2. Spektrofotométer, 570 nm hulldmhosszra bedllithato

5.3. Vizfiird, 30+2 °C-ra beallithato

5.4. Dorzsmozsar torével

5.5. Sziir6papir, (Schleicher és Schiill 595, Whatman 1 vagy azzal egyenértéki)

5.6. Reagensiiveg Pyrex vagy azzal egyenértékl iivegbdl (mérete: 25x150 mm)

Megjegyzés:

Minden tivegedény teljesen tiszta legyen, és csak ehhez a vizsgalathoz hasznaljuk. A
csapadékot tartalmazoé ivegedényeket tomény sosavas kioblités utan mosogassuk el.

6. A vizsgalat menete

6.1. Vakproba
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Vakproébat készitiink, amelyhez 30 ml vizet toltiink egy 50 ml-es mér6lombikba és a
6.2.4.-6.2.11. miveleteket elvégezziikk. Ha a vakproba eredménye vizzel szemben
mérve a 20 mg tejsav/100 mg zsirmentes szarazanyagnak megfelel6 értéket tullépi, a
reagenseket felill kell vizsgalni, a szennyezett reagenseket, illetve reagenst massal
kell potolni. A vakprébat a minta vizsgalataval egyidejileg kell végezni.

6.2. Meghatarozas

Megjegyzés:

Kilonosen nydllal és izzadsaggal valé szennyez6déstol ovjuk a mintékat.

6.2.1. A minta zsirmentes szarazanyagtartalmat (a) megkapjuk, ha 100-bdl levonjuk
a zsirtartalmat (meghatdrozasa a 4. mddszerrel) és a viztartalmat (meghatarozasa a
2. modszerrel).

6.2.2. A minta 1000/a-10 g-jat 0,1 g pontossaggal lemérjik.

Ehhez a mintamennyiséghez 100 ml vizet adunk és alaposan 6sszekeverjiik.

6.2.3. Az igy kapott oldatbdl 5 ml-t 50 ml-es mérélombikba pipettdzunk és vizzel kb.
30 ml-re felhigitjuk.

6.2.4. Forgatds kozben lassan hozzdadunk 5 ml réz-szulfat oldatot (4.1.) és 10
percig allni hagyjuk.

6.2.5. Forgatds kozben lassan hozzdadunk 5 ml kdalcium-hidroxid szuszpenziot
(4.2.1.) vagy 10 ml kalcium-hidroxid szuszpenziét (4.2.2.)

6.2.6. Vizzel 50 ml-re feltoltjilk, er6sen 6sszerazzuk, 10 percig allni hagyjuk, majd
szlrjik. A sziirlet els6 részét elontjik.

6.2.7. A sziirlet 1 ml-ét reagensiivegbe pipettazzuk (5.6.)

6.2.8. Burettaval vagy osztott pipettaval a kénsav-réz-szulfat-oldatbdl (4.3.) 6,0 ml-t,
a reagensuvegbe adagolunk. Osszekeverjuk.

6.2.9. A reagensiiveget 5 percen keresztiil forré vizflirdén melegitjik. Folyé vizzel
szobahd6fokra hitjuk.

6.2.10. Két csepp 4-hidroxi-difenil-reagenst (4.4) adunk hozzd és erdsen
Osszerazzuk, hogy a reagens az egész folyadékban egyenletesen eloszoljon. A
reagensiiveget 30+2 °C hoémérsékleti vizfiirdébe helyezziik, 15 percen keresztiil
benne hagyjuk, és idénként rdzogatjuk.

6.2.11. A reagensiiveget 90 masodpercre forré vizfiirdébe helyezziik, majd foly6
vizzel szobahémérsékletre hitjik.

6.2.12. Az optikai sitriséget a vakprobaval szemben (6.1.) 3 o6ran belil az 5.2.
pontban megadott hulldAmhosszon mérjik.

6.2.13. Amennyiben az optikai slrliség a kalibraciés gorbe legmagasabb pontjat
tullépi, a 6.2.6. szerint nyert sziirlet megfelel6 higitdsaval kapott mintaval a
vizsgalatot megismételjik.

6.3. A kalibraciés gorbe felvétele

6.3.1. A visszadllitott tej (4.6.) 5 ml-ét 5 db 50 ml-es mérdélombikba pipettazzuk.
Ezekbe a lombikokba 0, 1, 2, 3, 4 ml kalibralé oldatot (4.5.) pipettazunk. Az igy kapott
oldatok 0, 20, 40, 60, 80 mg tejsav/100 g zsirmentes szdrazanyag koncentraciénak
felelnek meg.

6.3.2. Vizzel kb. 30 ml-re higitjuk és a 6.2.4.-6.2.11. pontban leirtak szerint jarunk
el.

6.3.3. A standard (6.3.1.) optikai slirliségét a vakprobaval (6.1.) szemben az 5.2.
pontban megadott hulldmhosszon mérjiik. Az optikai sliriiség adatait a 6.3.1. pontban
megadott 0 mg, 20 mg, 40 mg, 60 mg, 80 mg/100 g zsirmentes szarazanyagra
vonatkoztatott tejsav mennyiségének fliggvényében dlagramon abrazoljuk. Ezeknek a
pontoknak legjobban megfelelé egyenest megrajzoljuk, és a kalibracios gorbét ugy
készitjik el, hogy az egyenes 6nmagaval parhuzamosan eltolva a koordinatarendszer
nullpontjat metssze.

7. Az eredmények kiszamitasa

A minta 6.2.12. vagy 6.2.13. szerint mért optikai slriségét a kalibracios gorbe
segitségével tejsav mg/100 g zsirmentes szarazanyag értékre szamoljuk at. Az
eredményt a higitasi faktorral megszorozzuk, amennyiben a sziirletet a 6.2.13. szerint
higitottuk.
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8. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgald altal, azonos korilmények kozott,
egyidében vagy kozvetleniil egymas utadn végzett két meghatdrozads eredménye
kozotti killonbség legfeljebb 8 mg tejsav/100 g zsirmentes szarazanyag lehet 80
mg/100 g mért értékig. Nagyobb értékeknél ez a kiillonbség a legkisebb érték 10%-nal
nem lehet nagyobb.

7. MODSZER

Foszfataz-aktivitas meghatarozas
(modositott Sanders-Sagar-eljaras)

1. Targy és alkalmazasi teriilet

Ez a moddszer a foszfataz-aktivitas meghatarozasat irja le a kovetkezé termékekben:

- nagy zsirtartalmu tejpor,

- zsiros (teljes) tejpor,

- félzsiros tejpor,

- sovany tejpor.

2. Fogalommeghatarozas

A foszfatdz-aktivitas a jelenlévé aktiv, alkalikus foszfatdz mennyiségének a mértéke.
Ezt az értéket az 1 ml higitott tejbdl, az itt leirt médszerrel felszabaditott fenol pg-ban
allapitjuk meg.

3. A mddszer elve

A tejpor foszfataz-aktivitdsat a foszfatdz azon képessége alapjan hatarozzuk meg,
hogy dinatrium-fenil-foszfatbél fenolt képes felszabaditani. Az alabb leirt feltételek
kozt felszabaduld fenol mennyiségét spektrofotometrids méréssel, a Gibb reagenssel
kialakitott szin mérése utjan hatarozzuk meg.

4. Vegyszerek

4.1. A oldat

Barium-borat-hidroxid-puffer: pH 10,64+0,1 20 °C-on. 25,0 g barium-hidroxidot
(Ba(OH)2 . 8H20) vizben oldunk, és 500 ml-re felhigitjuk. 11,0 g bdrsavat (H3BO3)

vizben feloldunk, és 500 ml-re felhigitjuk.

Mindkét oldatot 50 °C-ra felmelegitjik és Osszekeverjik. Az elegyet razogatva
szobahOmérsékletre hutjik. A pH-értékét barium-hidroxid-oldattal 10,6+0,1-re
allitijuk be és leszlrjik. Az oldatot jél zarhaté edényben taroljuk. A puffert
felhaszndldas el6tt azonos mennyiségu vizzel felhigitjuk.

4.2. B oldat

Szinképzo puffer: 6,0 g natrium-metaboratot (NaBOZ) vagy (12,5 g NaBO2 . 4H20)

és 20 g natrium-kloridot (NaCl) vizben feloldunk, és 1000 ml-re feltoltjiik.
4.3. C oldat Szubsztratum-puffer oldat

4.3.1. 0,5 g dinatrium-fenil-foszfatot (Na2C6H5PO4 - 2H O) 4,5 ml B oldatban (4.2.)

feloldunk. Az E oldatbdl (4.5.) 2 cseppet adunk hozza, és 30 percig allni hagyjuk. A
szinanyagot 2,5 ml butanollal (4.10) extrahaljuk Amennyiben sziikséges, a szinanyag
extrakciét megismételjik. A kivonds utdn a butanolt kiontjik. Az oldat
hitészekrényben tobb napig eltarthaté. A felhaszndlds el6tt a szinezéket dujra
kifejlesztjiik és extrahaljuk.

4.3.2. Ebbdl az oldatbol 1 ml-t egy 100 ml-es mér6lombikba visziink at és az A
oldattal jelig toltjiik. A pufferoldatot kozvetleniil a felhasznalas el6tt készitjiik el.

4.4. D oldat

Csapadékképzo reagens: 3,0 g cink-szulfatot (ZnSO 4" 7H20) és 0,6 g réz-szulfatot

(CuSO 4" 5H20) vizben feloldunk, és 100 ml-re feltoltjik.
4.5. E oldat
Gibb reagens: 0,040 g 2,6-dibromkinon-1,4-klérimidet (C H2Br2CINO) 10 ml

96%-o0s etil-alkoholban feloldunk. Az oldatot sotét iivegben hiit6szekrényben taroljuk.
Elszinez6dott reagens nem hasznalhato.
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4.6. Szinhigit6 puffer

A szinképzé B oldatbdl (4.2.) 10 ml-t vizzel 100 ml-re higitunk.

4.7. Réz-szulfat oldat

0,05 g réz(II)-szulfatot (CuSO 4’ 5H20) vizben oldunk és vizzel 100 ml-re feltoltjik.

4.8. Fenol torzsoldat

0,200+0,001 g tiszta fenolt vizben oldunk és mérélombikban 100 ml-re feltoltjiik. Az
oldat hutdészekrényben néhany hodnapig eltarthaté. Ebbdl az oldatbdl 10 ml-t vizzel
100 ml-re feltoltiink. Ezen higitott oldat 1 ml-e 200 pg fenolt tartalmaz és tovabbi
higitasok eléallitasahoz is felhasznalhato.

4.9. Kiforralt desztillalt viz

4.10. n-butanol

5. Eszk6zok

5.1. Analitikai mérleg

5.2. Vizfiird6, 37+1 °C-ra beallithato

5.3. Spektrofotométer, 610 nm hulldmhossznal torténé méréshez

5.4. Szirépapir (Schleicher és Schiill 597, Whatman 42 vagy mas, azonos minéségi
szirépapir).

5.5. Vizfiird6, forrdsban 1évo

5.6. Aluminiumfélia

6. A minta el6készitése

A minta 10 g-jat (0,1 g pontossaggal lemérve) 90 ml vizben feloldjuk. A por
feloldasa kozben a hémérséklet semmiképpen sem lehet 35 °C-ndl nagyobb.

7. A vizsgalat menete

7.1. Ovérendszabalyok

1. Keriiljik a napfény hatasat.

2. Minden uvegeszkozt, a dugokat és a felszereléseket allanddan tisztan kell tartani,
vizzel ledbliteni és kif6zni, vagy g6zzel kezelni.

3. A muanyagok alkalmazasat (példaul dugok) keriljiik, mivel azok fenolt
tartalmazhatnak.

4. A nydl foszfatdzt tartalmaz; a nyalnyomokkal valé szennyezddést gondosan
kerilni kell.

7.2. Meghatarozas

7.2.1. Két reagensiiveghe a 6. szerint el0készitett, visszadllitott tejbdél 1-1 ml-t
adagolunk.

7.2.2. A reagensuvegek egylket 2 percen keresztill forrdsban 1évé vizfiirdében
melegitjiik. A reagensiiveget és a vizfiirdét (5.5.) egy aluféliaval bevont f6zépoharral
(5.6.) lefedjiik, annak biztositdsdra, hogy a reagensiiveg teljes egészében
atforrésodjon. Hideg vizzel szobahéfokra hitjiik. Ezt a reagensiiveget a vakprobahoz
hasznaljuk. Etto6l a ponttdl kezd6déen mindkét reagensiiveget azonos modon kezeljiik.

7.2.3. 10 ml C oldatot (4.3.2.) adunk hozza, 6sszekeverjiik, és a reagensiivegeket 37
°C-os vizfiirdébe (5.2.) allitjuk.

7.2.4. 60 percig vizfurdében inkubdljuk, és idonként 6sszerazzuk.

7.2.5. A reagensiivegeket rogton a forrasban 1évé vizfiirdébe (5.5.) allitjuk, és 2
percig hevitjik, hideg vizzel szobahémérsékletre hiitjiik.

7.2.6. A D oldatbdl 1 ml-t (4.4.) hozzaadunk, Osszekeverjuk, és szaraz szur6papiron
szurjik, az elso sziirleteket mindaddig elontjiik, amig tiszta folyadékot nem kapunk.

7.2.7. Mindkét sziirletbdl 5 ml-t reagensiivegekbe adagolunk, 5 ml B oldatot (4.2.)
és 0,1 mlE oldatot (4.5.) adunk hozza. Osszekeverjiik.

7.2.8. A szin kialakuldsdhoz 30 percig szobahéfokon napfénytél védve allni hagyjuk.

7.2.9. Az optikai slriséget a vakprobaval szemben az 5.3. alatt megadott
hulldmhosszon mérjik.

7.2.10. A meghatarozast megismételjik, ha az oldat optikai strlisége az 7.3. pont
szerint kapott 20 pg-os fenol standardéndl nagyobb. Ha ezt az értéket tulléptik, a
visszaallitott tej (6.) térfogatat, olyan tej megfelel6 térfogataval higitjuk fel, amelyet a
7.2.2. szerint a foszfatdz inaktivalasara gondosan felforraltunk.

7.3. A kalibraciés gorbe felvétele



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 150. oldal

7.3.1. 4 db 100 ml-es mérélombikba 1, 3, 5, és 10 ml-t mériink be a 4.8. szerint
felhigitott kalibralé oldatbdl és vizzel jelig toltjik. Ezek a higitdsok ml-enként 2,6,10
és 20 pg fenolt tartalmaznak.

7.3.2. 1 ml vizet, illetve a referenciaoldatok 1 ml-ét (7.3.1.) a reagensiivegekbe
pipettdzzuk, hogy olyan mintasorozatot kapjunk, amely 0, 2, 6, 10 és 20 ng fenolt
tartalmaz.

7.3.3. Egymas utan minden reagensiivegbe 1 ml réz-szulfat-oldatot (4.7.), 5 ml
szinhigito puffert (4.6.), 3 ml vizet és 0,1 ml E oldatot (4.5.) adunk. Osszekeverjiik.

7.3.4. A reagensiivegeket szobahdémérsékleten napfénytél védve 30 percig allni
hagyjuk.

7.3.5. A reagensiivegekboOl kivett oldatok optikai slriiségét a vakprobahoz
viszonyitva az 5.3. pontban megadott hulldmhosszon megmérjik.

7.3.6. Az optikai strlséget a 7.3.2. pontban megadottak szerint pg-ban mért fenol
mennyiség fiiggvényében kalibraciés gorbén abrazoljuk.

8. Az eredmények kiszamitdsa

8.1. A 7.2.9. szerint kapott értékeket a kalibracios gorbe felhasznalasaval ng fenolra
szamitjuk at.

8.2. A pg fenolban kifejezett foszfataz-aktivitdst a visszaallitott tej 1 ml-ére
vonatkoztatva a kovetkezd képlettel szamitjuk Kki:

Foszfataz-aktivitas = 2,4 x P

ahol

P = a fenolmennyiség pg-ban a 8.1. szerint.

8.3. Ha a 7.2.10. szerinti higitds sziikkséges volt, ugy a 8.2. szerinti eredményeket
még a higitasi faktorral is meg kell szorozni.

9. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgald altal, azonos korilmények kozott,
egyidében vagy kozvetleniil egymas utadn végzett két meghatdrozads eredménye
kozotti killonbség legfeljebb 2 ng felszabaditott fenol/ml visszaallitott tej lehet.

8. MODSZER

Foszfataz-aktivitas meghatarozasa
(Aschaffenburg-Mullen-modszer)

1. Targy és alkalmazasi teriilet

Ez a mddszer a foszfataz-aktivitas meghatarozasat irja le a kovetkezé termékekben:

- nagyzsirtartalmu tejpor,

- zsiros (teljes) tejpor,

- félzsiros tejpor,

- sovany tejpor.

2. Fogalommeghatarozas

A tejpor foszfatdz-aktivitisa a termékben 1év6é aktiv alkalikus foszfataz
mennyiségének a mértéke. Ezt az értéket a visszadllitott minta 1 ml-ébdl az itt leirt
modszerrel felszabaduld p-nitrofenol ng-ban hatarozzuk meg.

3. A moédszer elve

A visszaallitott mintat 10,2 pH-ju szubsztrat-pufferrel felhigitjuk és 37 °C
hémérsékleten termosztaljuk. A mintaban 1évé alkalikus foszfatdz ezen korilmények
kozOtt a dinatrium-p-nitrofenil-foszfatbél p-nitrofenolt szabadit fel. A felszabaditott
p-nitrofenolt standard szines iivegekkel valé kozvetlen O0sszehasonlitassal, egyszert
komparatorban, visszavert fényben meghatarozzuk.

4. Vegyszerek

4.1. Natrium-karbondat-hidrogénkarbonat puffer

3,5 g vizmentes natrium-karbonatot és 1,5 g natrium-hidrogénkarbonatot vizben
feloldunk és mérélombikban 1000 ml-re feltoltjik.

4.2. Szubsztrat-puffer-oldat
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1,5 g dinatrium-p-nitrofenil-foszfatot natrium-karbonat/hidrogénkarbonat pufferben
(4.1.) feloldunk, és mér6lombikban a pufferrel (4.1.) 1000 ml-re feltoltjik. Az oldat
egy hoénapig stabilis marad, ha hltdészekrényben (4 °C-on vagy az alatti hofokon)
taroljuk, azonban a tarolt oldatbdl szinvizsgalatot kell végezni, lasd: 7. pont 3.
megjegyzes.

4.3. Csapadékképzd reagensek

4.3.1. Cink-szulfat oldat

30,8 g cink-szulfatot vizben feloldunk és mérélombikban 100 ml-re feltoltjuk.

4.3.2. Kalium-ferrocianid oldat

17,2 g kalium-ferrocianid-trihidratot vizben feloldunk és mérélombikban 100 ml-re
feltoltjuk.

5. Eszkozok

5.1. Analitikai mérleg

5.2. Vizfiirdo, termosztattal 37+1 °C-ra beallithato

5.3. Komparator, kiilonleges p-nitrofenol png/ml tej értékre hitelesitett, standard,
szines liveg tarcsaval és 2 db, 25 mm-es kiivettaval.

6. A minta el6készitése

10 g tejport 90 ml vizben feloldunk. A tejpor oldasi hémérséklete nem lépheti tul a
35 °C-t.

7. A vizsgalat menete

Ovintézkedések:

1. Felhasznalas utdn a reagensiivegeket ki kell uriteni, vizzel kiobliteni, ligos
mososzert tartalmazoé forré vizben kimosni, és tiszta forré vizzel Kkidbliteni.
Felhaszndldas el6tt vizzel ki kell 6bliteni és megszaritani. Haszndlat utdn a pipettakat
alaposan, tiszta hideg folydvizben rogton ki kell obliteni, végiil a felhasznalas el6tt
vizzel ki kell obliteni és megszaritani.

2. A reagensiivegeket felhaszndlds utdan rogton forréd folyovizzel alaposan le kell
Obliteni, majd 2 percen keresztiil vizben kifézni.

3. A szubsztrat-puffer-oldat (4.2.) legaldbb 1 hoénapig stabil marad, ha azt
hitészekrényben 4 °C-on vagy anndl kisebb hémérsékleten taroljuk. Az esetleges
instabilitast sarga szin megjelenése jelzi. Vizsgdalat kozben a mintdk mellett mindig
azonos mennyiségl szubsztrat-puffer oldatot tartalmazo6 kontroll mintat is olvassunk
le. Az oldatot ne hasznaljuk, ha olyan elszinezédés 1ép fel, amely a komparator 25
mme-es kiivettdjdban desztilldlt vizzel szemben mérve 10 pg-nal nagyobb értéknek
felel meg.

4. Minden mintdhoz kiilon pipettat hasznaljunk, hogy a pipetta nyallal vald
szennyezo6dését elkeriiljuk.

5. A mintat a legrovidebb idére sem szabad kozvetlen napfény hatasdnak kitenni.

7.1. Meghatarozas

7.1.1. A szubsztrat-puffer 15 ml-ét tiszta, szadraz reagens iivegbe pipettazzuk, majd
hozzdadjuk a vizsgalandd visszadllitott minta (6.) 2 ml-ét. A reagensuveget lezarjuk,
forgatassal 6sszekeverjik, és 37 °C homérsékletl vizfiirdébe tesszik.

7.1.2. Egyidejlileg egy masik reagensiivegben 1év6 15 ml szubsztrat-pufferhoz 2 ml
kiforralt, visszadllitott mintat adunk és a vizsgalandé mintdval azonos maddon
vizfiirdébe helyezziik.

7.1.3. 2 o6ra mulva mindkét reagensiiveget a vizfiirdébo6l kivessziik, 0,5 ml
cink-szulfat oldatot (4.3.1.) adunk hozza, a dugdval az uvegeket lezarjuk, erdsen
0sszerazzuk és 3 percig allni hagyjuk. Hozzdadunk 0,5 ml kalium-ferrocianid oldatot
(4.3.2.), alaposan Osszekeverjiik, szlrjik, a tiszta szlirletet tiszta reagensiivegben
felfogjuk.

7.1.4. A szirletet 25 mm-es kiivettdba visszik, és a kif6zott minta sziirletével a
komparatorban specialis tarcsa (5.3.) segitségével 6sszehasonlitjuk.

8. A eredmények kiszamitasa

A 7.1.4. szerint kozvetlenill leolvasott értékeket pg p-nitrofenol/ml visszaallitott
mintara adjuk meg.

9. Ismételhetbség
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Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgald altal, azonos korilmények kozott,
egyidében vagy kozvetleniil egymas utadn végzett két meghatdrozads eredménye
kozotti killonbség legfeljebb 2 pg nitrofenol/ml visszadllitott tej lehet.

33. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez1

34. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez?2

A Magyar Elelmiszerkényv 3-1-85/503 szamu eléirdsa az étkezési kazeinek és
kazeinatok vizsgalati modszereirol

A rész

A B részben meghatarozott 6sszetevok vizsgalatdhoz a C részben leirt mdédszereket
kell alkalmazni.

B rész

Etkezési kazeinek és kazeinatok analitikai vizsgalata

I. MintaelGkészités és altalanos kovetelmények
I1. Viztartalom meghatarozas

- savkazeinben a C rész 1. mddszere szerint

- oltds kazeinben a C rész 1. mdodszere szerint

- kazeinatban a C rész 1. mddszere szerint
ITI. Fehérjetartalom meghatarozas

- savkazeinben a C rész 2. mddszere szerint

- oltds kazeinben a C rész 2. modszere szerint

- kazeinatban a C rész 2. mddszere szerint
IV. Titralhaté savassdg meghatdrozas

- savkazeinben a C rész 3. mddszere szerint
V. Hamutartalom meghatarozas (P205-ot beleértve)

- savkazeinben a C rész 4. mddszere szerint

- oltds kazeinben a C rész 5. mdodszere szerint
VI. pH-érték meghatarozas

- kazeinatban a C rész 6. mddszere szerint

Crész
Analitikai médszerek az étkezési kazein és kazeinat 0sszetételének meghatarozasahoz

I. Mintaeldkészités és altalanos kovetelmények

1. Minta el6készitése
1.1. Altaldnos kovetelmények
A laboratériumi vizsgalatokhoz rendelkezésre all6 minta mennyisége legalabb 200 g

legyen.

1 Hatdlyon kiviil helyezte: 64/2015. (X. 16.) FM rendelet 3. § ¢). Hatdlytalan: 2015. X. 24-t6l.
2 Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 4. § (1), 5. melléklet. Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.
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1.2. A minta el6készitése a laboratériumi vizsgalathoz

1.2.1. A mintat az edény allando6 rdzasaval és forgatdsaval gondosan osszekeverjik
és az Osszes csomot eloszlatjuk (ehhez a mintat légmentesen zarhato és elegendo
befogaddképességli, a mintanal kétszer nagyobb térfogati edénybe tessziik).

1.2.2. Az alaposan oOsszekevert mintabdl (1.2.1.) 50 g korili reprezentativ
mennyiséget a szitdba (3.3.) tesziink.

1.2.3. Ha az 50 g-ot a szita (3.3.) teljesen vagy majdnem teljesen (legaldbb 95%
(m/m)-at) atengedi, gy a 1.2.1. szerint jarunk el.

1.2.4. Ellenkezé esetben az 50 g-ot egy dardléval (3.4.) addig apritjuk, amig a
szitdlasi el6irdsoknak meg nem felel (1.2.3.). Az atszitdlt minta teljes mennyiségét
rogton légmentesen zarhaté és megfelel6 méreti edénybe ontjiilk (a méret a minta
térfogatdnak kétszerese legyen) és allando razassal és forgatassal 6sszekeverjuk.

Ugyeljunk arra, hogy a folyamat alatt a minta nedvességtartalma ne valtozzon.

1.2.5. Ha a mintat eldkészitettiik, a vizsgalatot a lehet6é leggyorsabban el kell
végezni.

1.3. Taroléedény

A mintat 1ég- és nedvességmentesen zarhaté edényben kell tarolni.

2. Vegyszerek

2.1. Vizre vonatkozo eldiras

2.1.1. Oldas, higitas vagy mosas esetén, mindig desztillalt vizet vagy azzal azonos
mindségl vizet hasznaljunk.

2.1.2. Ahol az ,oldas” vagy ,higitas” sz6 szerepel minden magyarazat nélkiil, ott
mindig ,vizes oldatot” vagy , vizzel vald higitast” értiink.

2.2. Vegyszerek tisztasaga

Minden vegyszer analitikailag legtisztabb min6ségi legyen, ha nincs mas eléiras.

3. Eszkozok

3.1. A szokasos laboratériumi eszkozok, kiillonosképpen:

3.2. Analitikai mérleg, legaldbb 0,1 mg leolvasasi pontossaggal

3.3. Ellen6rzo6 szita

Fedovel lezart, fémhuzalszovet szita, atmérgje 200 mm, névleges lyukbdsége 500
pm. A szitdra és a huzaldtmérére megengedett eltérést az ISO 3310/1 szabvany
tartalmazza. (Ellenérzé szitak. Miszaki kovetelmények és vizsgalat 1. rész:
Fémhuzalszovet ISO 3310/I-1975). A szitdhoz egy gyujtéedény tartozik.

3.4. Dardld, amivel, sziikkség esetén (1.2.4.), a laboratériumi minta tulzott
felmelegedés, nedvességcsokkenés vagy -névekedés nélkiil felaprithato.

Kalapacsos daralé nem alkalmazhato.

4. Az eredmények megadasa

A vizsgdlati jegyzékonyvben megadott eredmény legaldbb két olyan meghatarozas
kozépértéke legyen, amelyek ismételhetésége az adott analitikai moddszernek
megfelel.

Ha nincs mas eléiras, az eredményeket tomegszazalékban [%(m/m)] kell megadni.

5. Vizsgalati jegyz6konyv

A vizsgalati jegyzékonyvben az analitikai moddszert és az eredményeket kell
megadni. Kiegészitésképpen meg kell adni minden olyan részletet, amelyet a médszer
nem ir el6, vagy valaszthaté, valamint azokat a korilményeket, amelyek az
eredményeket befolyasolhattdk. A jegyzékonyvnek a minta azonositasdhoz sziikséges
minden adatot tartalmaznia kell.

I1. Vizsgalati modszerek

1. MODSZER
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A viztartalom meghatarozas

1. Targy és alkalmazasi teriilet

Ez a mddszer a

- savkazeinek,

- oltds kazeinek,

- kazeinatok

viztartalmanak meghatarozasara szolgal.

2. Fogalommeghatarozas
A kazein és kazeinat viztartalma: a leirt modszer szerinti tomegveszteség.

3. A moédszer elve

102+1 °C hémérsékletli szaritészekrényben légkori nyomason tomegallanddsagig
szdaritva a minta visszamaradt tomegét hatarozzuk meg. A tomegveszteséget a minta
tomegének szazalékaban adjuk meg.

4. Eszkozok

4.1. Analitikai mérleg

4.2. Beméroedények lapos aljjal, a kisérleti koriilmények kozott nem rozsdasodo
anyagbol pl. nikkelbdl, aluminiumbdl, savallé acélbdl vagy tivegbél. Fedeliik szorosan
zaro, de konnyen levehet6 legyen. Megfelel6 méretek: 60-80 mm, magassag kb. 25
mm.

4.3. Szaritoszekrény, légkori nyomason mikods, jol  szell6z6, 102+1 °C
hémérsékletre termosztattal bedllithatd. A hémérséklet a szekrény minden pontjan
azonos legyen.

4.4. Exszikkator frissen aktivalt nedvességindikatort tartalmazé szilikagéllel, vagy
azonos hatékonysagu szaritokozeggel.

4.5. Megfelel6 szerszam az edények mozgatasahoz, pl. laboratériumi edényfogo.

5. A vizsgdalat menete

5.1. A vizsgaland6 minta el6készitése

Lasd: I. Mintael6készités és altalanos kovetelmények 1.2. pont.

5.2. A bemérbedény el6készitése

5.2.1. A fedetlen beméréedényt és fedelét (4.2.) a 102+1 °C hoémeérsékletre
bedllitott szaritészekrényben (4.3.) legaldbb 1 6ra hosszat szaritjuk.

5.2.2. Ezutadn a fedelet az edényre helyezziik, a lezart edényt exszikkatorba (4.4)
tessziik és a mérlegszoba hémérsékletére hitjik, majd 0,1 mg pontossdggal mérjik,
(Mg,).

0

5.3. Bemérés

3-5 g vizsgalandé mintat (5.1.) a beméréedénybe mériink, az edényt a fedéllel
lefedjiik és tartalmat 0,1 mg pontossaggal lemérjiik (Ml)'

5.4. Meghatarozas

5.4.1. A fedetlen bemérdedényt és a fedelet 102+1 °C hémérsékletre beallitott
szaritoszekrénybe (4.3.) helyezziik 4 érara.

5.4.2. A fedelet Ujra az edényre helyezzilkk, az exszikkatorba (4.4.) tessziik, a
mérlegszoba hémérsékletére hitjiik, majd 0,1 mg pontossaggal mérjik.

5.4.3. Végiil a fedetlen edényt fedéllel egyiitt a szaritészekrényben 1 éra hosszat
melegitjik, majd az 5.4.2. szerinti mtveleteket megismételjiik.

5.4.4. Ha az 5.4.3. mivelet utdn kapott tomeg az 5.4.2. miivelet utadni tomegnél
tobb, mint 1 mg-mal kisebb, az 5.4.3. pontban leirtakat megismételjiik.

Ha a tomeg novekszik, a szdmolasnal (6.) a legkisebb értéket vessziik figyelembe.

A véglegesen elfogadott tomeg M2 g lesz.

Az Osszes szaritasi ido altaldban 6 6ranal nem hosszabb.

6. Az eredmény kiszamitasa
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A minta viztartalmat tomegszazalékban a kovetkezo képlettel szamitjuk Kki:
M1 —M:
-100

I—MU

ahol:
MO = az edény és a fedél egyiittes tomege g-ban az 5.2. mlvelet utan,

M, = az edény, a fedél és a minta egyluttes tomege g-ban szaritas el6tt (5.3.)
M, = az edény, a fedél és a minta egylittes tomege szaritas utan (5.4.3.) vagy

(5.4.4.)
A viztartalmat 0,01% m/m pontossaggal kell szamitani.

7. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintabdl, azonos vizsgalé altal, azonos korilmények kozott,
egyidében vagy kozvetlenil egymas utan végzett két meghatdrozas eredménye
kozotti kiilonbség nem lehet tobb, mint 0,1 g viz /100 g termék [0,1% (m/m)].

2. MODSZER

A fehérjetartalom meghatarozasa

1. Targy és alkalmazasi terilet

Ez a médszer a

- savkazeinek,

- oltos kazeinek,

- kazeinatok

fehérjetartalmanak meghatarozasara szolgal, kivéve az ammonium-kazeinatot vagy
mas ammonium- vagy nitrogén vegyiileteket tartalmazo kazeinatokat.

2. Fogalommeghatarozas
Fehérjetartalom: ezzel a mddszerrel meghatarozott nitrogéntartalom 6,38-as
faktorral megszorozva, tomegszazalékban kifejezve.

3. A médszer elve

Ismert mennyiségli mintat kalium-szulfat és kénsav elegyével, réz(Il)-szulfat
katalizator jelenlétében elroncsolunk, hogy a szerves nitrogént ammoéniumso
nitrogénjévé alakitsuk. Az ammodniat desztillaljuk, bdérsavoldatban felfogjuk, majd
s6sav mérodoldattal titraljuk. A nitrogéntartalmat 6,38-as faktorral szorozva
fehérje-tartalomma szamitjuk at.

4. Vegyszerek
4.1. Kénsav, tomény surisége 1,84 g/ml
4 .2. Kalium-szulfat, vizmentes (KZSO 4)

4.3. Réz(Il)-szulfat-pentahidrat (CuSO4 . 5H20)
4.4. Szacharéz (C12H22011)

. Bérsav, 40 g/l oldat

. Natrium-hidroxid, 30% (m/m) vizes oldat karbonatmentes

. Sésav, 0,1 mol/l

. Indikatorkeverék: 2 g/l, legalabb 95% (v/v) etanolban oldott metilvoros oldatot
és g/l, legaldbb 95% (v/v) etanolban oldott metilénkék oldatot azonos
térfogataranyban osszekeveriink.

B
(ol N No)N&)|

5. Eszkozok
5.1. Analitikai mérleg
5.2. Kjeldahl-lombik, 500 ml-es
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5.3. Roncsoldkésziilék, amely a Kjeldahl lombikot (5.2.) ferde helyzetben tartja
olyan melegitéberendezéssel, amellyel elkeriilhet6, hogy a folyadékfelszin feletti
lombikrész felheviiljon

5.4. HGto, egyenes bels6 csovel

5.5. Biztonsagi gombbel ellatott visszafolyd cs6, amely a hiité alsé részéhez
csiszolattal vagy gumicsével csatlakozik. Amennyiben gumicsatlakozast haszndalunk,
az ne legyen tul hosszu.

5.6. Desztillalo feltét, amely a Kjeldahl lombikhoz (5.2.) és a hiit6ho6z (5.4.) puha, jol
zaro gumibodl, vagy mas megfelel6 anyagbol késziilt dugéval csatlakozik

5.7. Erlenmeyer-lombik, 500 ml-es

5.8. Méréhenger, 50 ml-es és 100 ml-es

5.9. Buretta, 50 ml-es, 0,1 ml-es osztassal

5.10. Forrast el6segité anyag

5.10.1. A roncsolashoz: kis porcelandarabkak vagy iiveggyongyok

5.10.2. A desztillacidhoz: forrké darabkak (csak egyszer hasznalhatok)

6. A vizsgalat menete

6.1. A minta el6készitése

Lasd: I. MintaelGkészités és altalanos kovetelmények 1.2. pont

6.2. El6vizsgalat az ammoénium-nitrogén ellenérzésére

Ha azt feltételezziik, hogy ammoénium-kazeinat vagy mas ammoénium-vegyiilet van
jelen, hajtsuk végre a kovetkezo elovizsgalatot:

1 g mintdhoz egy kis Erlenmeyer-lombikban 10 ml vizet és 100 mg
magnézium-oxidot adunk. A lombik bels6 falara tapadt 0sszes magnézium-oxidot az
oldatba beledblitjik és a lombikot parafadugéval lezarjuk. A dug6 és az tivegnyak
kozé nedves voros-lakmuszpapir csikot helyeziink. A lombik tartalmat gondosan
0sszerazzuk, és a lombikot 60-65 °C-os vizflirdon melegitjik. Ha a lakmuszpapir 15
percen belill kékre szinezédik, ammonia van jelen, és a mdédszer nem alkalmazhatd
(lasd: 1. pont).

6.3. Vakproba

A minta nitrogéntartalmanak meghatarozasaval egyidében 0,5 g szacharoz
jelenlétében vakprobat is készitink ugyanazon késziilékben, minden reagens
ugyanazon mennyiségével és ugyanazzal az eljarassal, mint amit a 6.5. pontban
leirtunk; ha a vakproba titralasra 0,1 mol/l toménységl savbol 0,5 ml-nél tobb fogy, a
vegyszereket ellendrizni kell és a szennyezetteket meg kell tisztitani, vagy ki kell
cserélni.

6.4. Bemérés

Kjeldahl-lombikba (5.2.) 0,3-0,4 g vizsgalandé mintat (6.1.) 0,1 mg pontossaggal
bemériink.

6.5. Meghatarozas

6.5.1. A lombikba néhany porcellandarabkat vagy iveggyongyot (5.10.1.) és kb. 10
g vizmentes kalium-szulfatot (4.2.) adunk. Ezutdn hozzdadunk 0,2 g réz(Il)-szulfatot
(4.3.), a lombik nyakat vizzel utdnaoblitjik, végiill 20 ml tomény kénsavat (4.1.) és a
lombik tartalmat osszekeverjik.

A lombikot a roncsolékésziiléken (5.3.) lassan melegitjiik, amig a habképzédés meg
nem szinik. Lassan erdsitjik a hevitést és addig folytatjuk, amig az oldat mar
egyetlen fekete részecskét sem tartalmaz és halvany zoldeskék szinli nem lesz. A
lombikot melegités kozben idénként dvatosan 0sszerazzuk.

A forralast ugy kell szabdlyozni, hogy a g6zok a lombik nyakdnak kozepén
kondenzaldédjanak. A forraldst a helyi tulmelegedést elkeriilve 90 percig folytatjuk.
Végiill a lombikot tartalmaval egylitt szobahdmeérsékletre hitjik. Azutan 6évatosan
hozzdadunk 200 ml vizet és néhany darab forrkovet (5.10.2.), 6sszekeverjik és ujra
lehttjik.
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6.5.2. Az Erlenmeyer lombikba (5.7.) 50 ml bdrsavoldatot (4.5.) és 4 csepp
indikatort (4.8.) adunk és tartalmat Osszekeverjik. A lombikot a hité (5.4.) ala
csatlakoztatjuk ugy, hogy a lefolyécsé vége (5.5) a boérsavoldatba meriljon.
Méréhengerrel (5.8.), 80 ml natrium-hidroxid oldatot (4.6.) toltink a
Kjeldahl-lombikba. Ezalatt a lombikot megdontve tartjuk ugy, hogy a natrium-hidroxid
oldat a lombik belsé6 faldn végigfolyva als6 réteget képezzen. Ezutdn a
Kjeldahl-lombikot azonnal a feltét (5.6.) segitségével a hlit6hoz csatlakoztatjuk. A
Kjeldahl-lombikot évatosan megforgatjuk, hogy tartalma osszekeveredjen. A felhabzas
elkeriilésére lassan melegitjiik.

A desztillaciot 150 ml desztillatum Osszegytléséig - kb. 30 percen keresztill -
folytatjuk. A desztillatum hémérséklete 25 °C alatt legyen. Kb. 2 perccel a desztillacio
befejezése el6tt az Erlenmeyer-lombikot ugy siillyesztjik, hogy a cs6 vége mar ne
érjen bele a savoldatba, a cs6 végét kevés vizzel ledblitjiik. A melegitést befejezziik,
eltavolitjuk a csovet gy, hogy mind a belsd, mind a kiilsé falat kevés vizzel leoblitjik
és az Oblitévizet az Erlenmeyer-lombikban felfogjuk.

6.5.3. Az Erlenmeyer lombikban felfogott desztilldtumot 0,1 mol/l toménységu
sosavoldattal (4.7.) megtitraljuk.

7. Az eredmények kiszamitasa
A minta fehérjetartalmat tomegszazalékban kifejezve a kovetkez6 képlettel
hatdrozzuk meg:
(Vi-V2)-T-14-100-6,38 8,932-(V1-V2)-T

m- 1000 m

ahol:
V1 = a meghatarozashoz (6.5.) fogyott sésav mérdoldat (4.7.) térfogata ml-ben

V2 = a vakprébara (6.3.) fogyott sésav mérdoldat (4.7.) térfogata ml-ben

T = a s6sav mérooldat (4.7.) faktora
m = a bemért minta tomege g-ban
A fehérjetartalmat 0,1% (m/m) pontossaggal kell megadni.

8. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgalé altal, azonos korilmények kozott,
egyidében vagy kozvetlenill egymas utan végzett két meghatdrozas eredménye
kozotti kiilonbség legfeljebb 0,5 g fehérje/100 g termék [0,5% (m/m)].

3. MODSZER

A titralhato savassag meghatarozasa

1. Targy és alkalmazasi terilet

A médszer a savkazein titralhaté savassaganak meghatarozasara szolgal.

2. Fogalommeghatarozas
Titralhaté savassag: 0,1 mol/l toménységl natrium-hidroxid méréoldat ml-ben mért
térfogata, amely a termék 1 g-ja vizes extraktumanak k6zombositéséhez sziikséges.

3. A modszer elve
A minta 60 °C-on kivont vizes extraktumat szirjik. A szlirletet natrium-hidroxid
mérdoldattal fenolftalein indikator jelenlétében megtitraljuk.

4. Vegyszerek

Az eljarashoz vagy a reagensekhez sziikséges vizet el6zetesen 10 percen at forralva
szén-dioxid-mentesiteni kell.

4.1. Natrium-hidroxid méréoldat, 0,1 mol/l

4.2. Fenolftalein indikator 10 g/l, etanolos oldat 95% (v/v), kozombositett
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. Eszkozok

. Analitikai mérleg

. Erlenmeyer-lombik, 500 ml-es, becsiszolt dugéval
. Pipetta, 100 ml-es

. Pipetta, 0,5 ml indikatoroldat (4.2.) adagolasara

. Erlenmeyer lombik, 250 ml-es

. Méréhenger, 250 ml-es

. Bliretta, 0,1 ml osztassal

. Vizfiird6, hémérséklete 60+2 °C-ra szabalyozhato
. Megfelel6 szliré

qoGoooo oo
OCONOUIRWN -

6. A vizsgalat menete

6.1. A vizsgaland6 minta el6készitése

(Lasd: az I. Mintael6készités és altalanos kovetelmények 1.2. pont)

6.2. Bemérés

Kb. 10 g mintat (6.1.) 10 mg pontossaggal lemériink és Erlenmeyer-lombikba (5.2.)
tesszuk.

6.3. Meghatarozas

250 ml-es méréhengerrel (5.6.) 200 ml frissen kiforralt és lehiitott, majd 60 °C-ra
melegitett vizet Erlenmeyer-lombikba mérink. A lombikot lezarjuk, razassal
osszekeverjlik és 60 °C-ra beallitott vizfiirdében (5.8.) 30 percen keresztiil melegitjik.
A lombikot 10 perces id6kozonként oOsszerdzzuk. Szlrjik és a szirletet 20 °C-ra
lehitjiik. A szirlet tiszta legyen. A lehltott szirlet 100 ml-ét pipettaval (5.3.)
Erlenmeyer-lombikba (5.5.) mérjik. Pipettaval (5.4.) hozzdadunk 0,5 ml fenolftalelein
indikator-oldatot (4.2.). Addig titradljuk a natrium-hidroxid méréoldattal (4.1.), amig
halvany rézsaszinli nem lesz, és a szin legaldbb 30 masodpercig meg is marad. A
fogyott mennyiséget 0,01 ml pontossaggal leolvassuk és feljegyezziik.

7. Az eredmény kiszamitdsa
A kazein titradlhaté savassagat a kovetkezo képlettel szamitjuk ki:
20-V-T
m

ahol:

V = a fogyott normdl natrium-hidroxid oldat (4.1.) térfogata, ml-ben
T = a natrium-hidroxid oldat faktora (4.1.), mol/l

m = a bemért minta tomege, g-ban

A titralhaté savassagot két tizedes pontossaggal fejezziik ki.

8. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgalé altal, azonos korilmények kozott,
egyidében vagy kozvetleniil egymas utan végzett két meghatdrozas eredménye
kozotti kiilonbség legfeljebb 0,02 ml 0,1 mol/l natrium-hidroxid mérdéoldat/1 g termék.

4. MODSZER
A hamutartalom meghatarozas (PZO 5-ot beleértve)

1. Targy és alkalmazasi terilet
A moddszer a savkazein hamutartalmanak (P205—0t beleértve) meghatarozasara

szolgal.

2. Fogalommeghatarozas

Hamutartalom (P205—ot beleértve): a kovetkez6kben leirt modszerrel
meghatdrozott hamutartalom.
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3. A moédszer elve

A vizsgalandé mintat 825+25 °C-on az Osszes szerves eredetd foszfort megkotd
magnézium-acetat jelenlétében elhamvasztjuk. A hamutartalmat a maradék és a
magnézium-acetatbol szarmazé hamu mennyiség kiillonbsége adja.

4. Vegyszerek
4.1. Magnézium-acetat-tetrahidrat oldat, 120 g/l
A magnézium-acetat-tetrahidrat /Mg(CH3C02)2 . 4H20/120 g-jat vizben oldjuk, és

1 literre feltoltjuk.

5. Eszk6zok

5.1. Analitikai mérleg

5.2. Pipetta, 5 ml-es

5.3. Izzitétégely, kvarcboél vagy platinabol, atmérdéje kb. 70 mm, magassaga 25-50
mm

5.4. Szaritoészekrény, 102+1 °C-ra beallithatd

5.5. Izzitékemence, 825+25 °C-ra beallithato

5.6. Vizfiirdo, forrdsban tarthaté

5.7. Exszikkator, nedvességre érzékeny indikatort tartalmazé frissen aktivalt
szilikagéllel vagy azonos hatékonysagu szaritékézeggel.

6. A vizsgalat menete

6.1. A vizsgaland6 minta el6készitése

Lasd: I. MintaelGkészités és altalanos kovetelmények 1.2. pont.

6.2. Az izzitétégely el6készitése

Két izzitotégelyt a 825+25 °C-ra bedllitott izzitokemencében (5.5.) 30 percig
hevitink. Azutdn az izzitétégelyeket exszikkatorban (5.7.) a mérlegszoba
hémérsékletére hiitjik és 0,1 mg pontossaggal mérjiik.

6.3. Bemérés

A fenti moédon el6készitett izzitétégelybe (A) kb. 3 g vizsgalandé mintat (6.1.) 0,1
mg pontossaggal bemérink.

6.4. Meghatarozas

Az 1221totegelybe (A) p1pettava1 (5.2.) pontosan 5 ml magnezmm -acetat oldatot (4.1.)
adunk ugy, hogy az egész minta atnedvesedjen, ezutan 20 percig allni hagyjuk.

Egy masik eldkészitett izzitétégelybe (B) pipettaval (5.2.) pontosan 5 ml
magnézium-acetat oldatot (4.1.) adunk.

Mindkét izzitotégely (A és B) tartalmat forrasban 1évé vizfiirdén (5.6.) szarazra
paroljuk.

Mindkét izzitoétégelyt 30 percre a 102+1 °C-ra bealllitott szaritészekrénybe (5.4.)
helyezziik. Az A jell izzitétégely tartalmat kis langgal melegitett forré lapon vagy
infravoros lampa alatt addig hevitjik, amig a vizsgalandé anyagmennyiség teljesen el
nem szenesedik. Ugyeljunk arra, hogy a tartalma langra ne lobbanjon.

Mindkét tégelyt (A és B) 825+25 °C-ra bedllitott izzitokemencébe (5.5.) tesszik és
legalabb 1 6ra hosszat a kemencében hagyjuk, mig az A tégelyben elszenesedett
részeket mar nem taldlunk. Mindkét izzitotégelyt exszikkatorban (5.7.) a mérlegszoba
hémérsékletére hiitjik, majd 0,1 mg pontossaggal mérjiik.

Az elektromos izzitokemencében (5.5.) torténé hevitést a lehutést és a mérést
mindaddig ismételjik, amig a tomeg 1 mg pontossaggal allandé marad, vagy
novekedni nem kezd. A legkisebb tomeget jegyezzuk fel.

7. Az eredmény kiszamitasa
A minta hamutartalmat (P2 5Ot beleértve) tomegszazalékban kifejezve a kovetkezo

képlettel szamitjuk:
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(1 =m2) =(m3 —ma) 100

Mo

ahol:
m, =a bemért minta tomege g-ban,

m, = az A izzitotégely és a maradék tomege g-ban,

m, = az el6készitett A tégely tomege g-ban,

m; =a B izzit6tégely és a maradék tomege g-ban,

m, = az el6készitett B izzitotégely tomege g-ban.

Az eredményeket 0,01% (m/m) pontossaggal adjuk meg.

8. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgalé altal, azonos korilmények kozott,
egyidében vagy kozvetlenil egymas utan végzett két meghatdrozas eredménye
kozotti kiilonbség legfeljebb 0,1 g/100 g termék [0,1% (m/m)] lehet.

5. MODSZER
A hamutartalom meghatarozasa (P20 5-0t is beleértve)

1. Targy és alkalmazasi teriilet
Ez a mddszer oltds kazeinben 1év6 hamutartalom meghatarozasara szolgal.

2. Fogalommeghatarozas
A hamutartalom (P205—ot beleértve): ezzel a mobdszerrel meghatarozott

hamutartalom.

3. A moddszer elve
A minta ismert mennyiségét 825+25 °C-on tomegallandésdgig hamvasztjuk. A
maradékot mérjiik és az eredményt a minta tomegszazalékaban adjuk meg.

4. Eszkozok

4.1. Analitikai mérleg

4.2. Izzitétégely kvarcbol vagy platindbol, atmérdje kb. 70 mm, magassdaga 25-50
mm

4.3. Elektromos izzitékemence 825+25 °C-ra szabalyozhato

4.4. Exszikkdtor, nedvességre érzékeny indikatort tartalmazé frissen aktivalt
szilikagéllel, vagy azonos hatékonysagu szaritokozeggel

5. A vizsgalat menete

5.1. A vizsgalando minta el6készitése

Lasd: I. Mintael6készités és altalanos korilmények (1.2. pont).

5.2. Az izzitétégely eldkészitése

Az izzitétégelyt a 825+25 °C-ra bedllitott elektromos izzitokemencében (4.3.) 30
percen keresztill izzitjuk. Ezutan exszikkatorban (4.4.) a mérlegszoba hémérsékletére
hitjik és 0,1 mg pontossaggal mérjik.

5.3. Bemérés

A fenti médon eldkészitett izzitétégelybe a vizsgalandé mintabdl (5.1.) kozvetleniil
vagy visszaméréssel kb. 3 g-ot 0,1 mg pontossaggal bemériink.

5.4. Meghatarozas

Az izzitétégelyt tartalmaval egyitt kis langon vagy infravoros lampaval a
mintamennyiség teljes elszenesedéséig hevitjiikk. Ugyeljink arra, hogy a tartalom
langra ne lobbanjon.
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Ezutdn az izzitétégelyt 825+25 °C homérsékletre beallitott elektromos
izzitokemencébe (4.3.) tessziik és legaldbb 1 o6ra hosszat, az izzitétégelyben 1évo
szénrészecskék teljes eltlinéséig hevitjiik.

Ezutdn az izzitotégelyt exszikkatorban (4.4.) a mérlegszoba homérsékletére hitjiitk
és 0,1 mg pontossaggal mérjiik.

Az izzitdst, a lehlitést és a mérést addig ismételjik, amig a témeg 1 mg
pontossaggal allandé marad, vagy novekedni nem kezd. A legkisebb tomeget
jegyezzuk fel.

6. Az eredmény kiszamitasa
A minta hamutartalmat (P205-ot beleértve) tomegszazalékban a kovetkezo képlettel
szamitjuk ki:

m1_m2-100

Mo

ahol:
m, =a bemért minta tomege mg-ban,

m, = az izzitotégely és a maradék tomege mg-ban,
m, = az izzitotégely tomege mg-ban.
Az eredményeket 0,01% (m/m) pontossaggal adjuk meg.

7. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgald altal, azonos korilmények kozott,
egyidében vagy kozvetleniil egymas utan végzett két meghatdrozas eredménye
kozotti kiilonbség legfeljebb 0,15 g/100 g termék [0,15% (m/m)] lehet.

6. MODSZER

A pH-érték meghatarozasa

1. Targy és alkalmazasi terilet

Ez a mddszer a kazeinat pH-értékének meghatarozasara szolgal.

2. Fogalommeghatarozas
A kazeinat pH-értéke: a kazeinat vizes oldatanak 20 °C-on ezzel a méddszerrel
meghatdrozott pH-értéke.

3. A médszer elve
A kazeinat vizes oldata pH-értékének elektrometrids meghatarozasa pH-méro6vel.

4. Vegyszerek

A vegyszerek elkészitéséhez vagy a vizsgalathoz (6.) felhasznalt vizet kozvetleniil a
felhaszndlas el6tt desztillalni és a széndioxid-abszorpcio ellen védeni kell.

4.1. Puffer-oldat a pH-méré (5.2.) kalibralasahoz

Két standard puffer-oldatot hasznalunk, amelyeknek pH-értéke 20 °C-on két
tizedesjegy pontossdggal ismert. Az egyik pH-értéke kisebb, a masiké nagyobb
legyen, mint a vizsgalandé mintdé. Példaul 4 korili pH-ju ftalat-puffer-oldatot, és 9
koruli pH-ja borax-puffer-oldatot hasznalhatunk.

5. Eszkozok

5.1. Mérleg, leolvasasi pontossaga 0,1 mg

5.2. pH-méré, leolvasdasi pontossaga 0,05 pH egység, megfeleléen hitelesitett iiveg-,
kalomel vagy mas vonatkoztatasi elektréddal

5.3. Hémérd, leolvasasi pontossaga 0,5 °C

5.4. Erlenmeyer-lombik, 100 ml-es, becsiszolt ivegdugdval

5.5. F6z6pohar, 50 ml-es
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5.6. Kevero
5.7. F6z6pohar a keveréshez (5.6.), térfogata legalabb 250 ml

6. A vizsgalat menete

6.1. A vizsgaland6 minta el6készitése

Lasd: I. MintaelGkészités és altalanos kovetelmények (1.2. pont).

6.2. Meghatarozas

6.2.1. A mérémuszer hitelesitése

A puffer-oldatok (4.1.) h6mérsékletét 20 °C-ra allitjuk be és a pH-méro6t a hasznalati
utasitdsnak megfeleléen hitelesitjiik.

Megjegyzések:

1. A hitelesitést addig kell elvégezni, amig a vizsgalandé oldatot 20 percig allni
hagyjuk (6.2.2.).

2. Ha mintasorozatot vizsgalunk, a pH-méré egy vagy tobb standard oldattal végzett
hitelesitését legalabb 30 percenként meg kell ismételni.

6.2.2. A vizsgalando oldat el6készitése

A f6z6poharba (5.7.) 95 ml vizet engediink, hozzdadunk 5 g vizsgalanddé mintat
(6.1.) és a keveroével (5.6.) 30 masodpercig keverjik. 20 percig 20 °C-on allni hagyjuk;
kozben a f6zépoharat éraiiveggel lefedjiik.

6.2.3. A pH-érték meghatarozasa

Az oldatbdl korilbelil 20 ml-t a fé6z6poharba (5.5.) visziink és a pH-mérével (5.2.) az
oldat pH-értékét azonnal mérjik. A pH-méré uvegelektrodjat elézéleg vizzel
gondosan oOblitsiik le. A kazeinat vizes oldatdnak pH-értékét a pH-mér6 skaldjan
legalabb 2 tizedes pontossaggal leolvassuk és feljegyezziik.

7. Ismételhetbség

Ugyanabbdél a mintdbdl, azonos vizsgald altal, azonos korilmények kozott,
egyidében vagy kozvetleniil egymas utadn végzett két meghatdrozas eredménye
kozotti kiilonbség legfeljebb 0,05 pH-érték lehet.

35. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez1

A Magyar Elelmiszerkéonyv 3-1-86/424 szamu eléirdasa az étkezési kazeinek és
kazeinatok mintavételi modszereirol

A Magyar FElelmiszerkonyv 1-3-83/417 el8irds szerinti étkezési kazeinek és
kazeinatok vizsgalatdhoz sziikséges mintavételt az aldbbi eljarasok szerint kell
elvégezni.

I. Altaldnos elgirdsok

1. Adminisztrativ el6irdsok

1.1. A mintavevore vonatkozé eldiras

A mintavételt az érvényes elGirdasoknak megfeleléen képzett és meghatalmazott
személy végezze.

1.2. A mintdk lezardsa és jelolése

Minden hivatalos mintat a vétel helyszinén le kell zarni, le kell pecsételni és az
azonositashoz sziikséges adatokat fel kell tiintetni rajta.

1.3. Parhuzamos mintak

A vizsgalatokhoz legalabb két azonos, reprezentativ mintat kell egyidejlileg venni. A
mintdkat a mintavétel utan a lehet6 leghamarabb el kell kiildeni a laboratériumba.

Az egyik minta ellenmintaként szolgal.

1.4. Mintavételi jegyzékonyv

1 Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 4. § (1), 6. melléklet. Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.
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A mintdhoz mintavételi jegyzékonyvet kell mellékelni. A jegyz6konyvet a
mintavétellel megbizott és tanuként jelen 1év6 személyek irjak ala. A jegyzokonyvnek
a kovetkezoket kell tartalmaznia:

a) a mintavétel helyét, datumat, idépontjat,

b) a mintavevé személy és a tand nevét,

c) a mintavétel pontos leirasat,

d) a szallitmanyt alkoté tételek fajtajat, szamat, kédjat,

e) annak a tételnek az azonositasi szamat, amelybdl a mintat vették,

f) a tételbdl vett mintdk szamat, utalva arra a tételre, amelyb6l a mintak
szarmaznak,

g) a helyet, ahova a mintat kiildeni kell,

h) a gyarté vagy a csomagolasért felel6s személy nevét és cimét.

2. Mintavevé eszk6zok

Minden eszkoz legyen alkalmas a mintavételre, és ne okozzon a mintdban
semmilyen, a vizsgalat eredményét befolyadsold valtozast. Rozsdamentes acélbol
késziilt eszk6zok haszndlata ajanlott.

Minden feliilet sima, karcmentes, minden saroklegombolyitett legyen. A mintavevo
eszkOozOk feleljenek meg az egyes vizsgalandé termékekre érvényes
kovetelményeknek.

3. Mintatarol6 edények

A mintatarolé edények és fedeliik olyan anyagbol, olyan kialakitassal késziiljenek,
hogy védjék a mintdt minden olyan lehetséges valtozastdl, ami a vizsgalatok
eredményét befolyasolhatja. Az alkalmas anyagok k6zé tartozik az iiveg, egyes fémek
és egyes muanyagok. Az edények atlatszatlansdga elonyos. Ha fényateresztd
edényeket haszndlunk, mintdval megtoltve sotét helyen taroljuk. Az edények és a
fedok tisztdk és szarazak legyenek.

Felhaszndlhatok eldobhaté miianyag edények, aluminiumfélidval rétegezett
muanyagbol késziilt edények és megfelel6 zarassal ellatott alkalmas mianyag
zacskok. A miianyag zacskokon kiviil a tobbi edény légmentesen zarhaté legyen, vagy
alkalmas dugodval, vagy, sziikség esetén, nedvességet szigeteld, nem olddédd, nem
abszorbedld és zsirnak ellendllé mianyagbevonattal ellatott menetes fém/mianyag
kupakkal azért, hogy a minta szaganak, izének, tulajdonsdgainak vagy osszetételének
barmilyen valtozadsat elkeriljik. Ha dugét haszndlunk, az nem abszorbedlo,
szagmentes anyagbdl késziiljon.

4. A mintavétel technikaja
A mintatarol6 edényt a mintavétel utan azonnal zarjuk le.

5. A mintak tarolasa
A kiilonb6z6 kazein- és kazeinat-mintdk tarolasi h6mérséklete ne haladja meg a 25
°C-ot.

6. A mintdk szallitasa

A mintdkat a mintavétel utdn a leheté leggyorsabban (lehet6ség szerint 24 6ran
beliil) el kell juttatni a vizsgald laboratériumba. A szdllitas alatt gondoskodni kell
arrdol, hogy a légnemil szennyezO6dések, a kozvetlen napfény és a 25 °C feletti
hémérséklet okozta karosodasokat elkeriiljik.

I1. Etkezési kazeinek és kazeinatok mintavételi mdodszerei

1. Targy és alkalmazasi teriilet
Ezek a modszerek

- étkezési savkazeinek,

- étkezési oltds kazeinek,



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 164. oldal

- étkezési kazeinatok
mintavételére szolgalnak.

2. Eszkozok

Lasd: I. Altalanos el6irasok, 2. pont.

2.1. Szuré mintavevok, amelyek elegendé hossziak ahhoz, hogy a terméket
tartalmazé tartdly aljaig leérjenek. A szurdé mintavevok leirdsa a III. fejezetben
taladlhato.

2.2. Kanal vagy széles végi spatula

2.3. Mintatarold edények

Lasd: I. Altalanos el6irasok, 3. pont.

3. Mintavételi eljaras

3.1. Altalanos eléirasok

Mindent el kell kovetni, hogy a vizsgalandé minta vétele el6tt és alatt az edény és a
minta altal felvett légnedvesség a lehetd legkisebb legyen. Az edényt a mintavétel
utan 4jbdl gondosan zarjuk le.

3.2. Mintavétel

3.2.1. Mintavétel kémiai vizsgalathoz

A kivett minta mennyisége legaldbb 200 g legyen. A tiszta és szdraz szuro
mintavev6t a terméken keresztiillvezetjlik, sziikkség esetén a tartalyt megdontjiik vagy
oldalara fektetjik. A szuré mintavevé nyildsat lefelé irdnyitjuk, a bevezetés
egyenletes legyen. Ha a szuré mintavevd a tartdly aljat elérte, 180°-kal elforditjuk,
kihtizzuk és tartalmat a mintataroléo edénybe toltjik. A 200 g-os mennyiséghez egy
vagy tobb mintavétel sziikséges. Mihelyt 0sszegyllt az elegend6é minta mennyiség, a
mintatarold edényt azonnal lezarjuk.

3.2.2. Mintavétel fogyasztdi csomagokbol

Sértetlen, bontatlan csomagot kell mintaként kivenni. Lehetéleg azonos gyartasbol
szarmaz06, vagy azonosan megjelolt csomagokat vegyiink ki. A minta Osszes
mennyisége legaldabb 200 g legyen.

Ha ez a mintavétel nem megoldhat6, més, reprezentativ mintat adé modszert is
lehet alkalmazni. Amennyiben azonban az instant tulajdonsagok meghatarozasa
sziikséges, mindig ezt a mintavételi eljarast alkalmazzuk.

3.2.3. A minta megorzése, tarolasa és szallitasa

Lasd: I. Altaldnos el6irasok, 5. és 6. pont.

II1. SzUr6 mintaveviok étkezési kazeinek és kazeinatok mintavételéhez

1. Sziré mintavevo fajtak
A tipus: hosszu

B tipus: rovid

(Lasd az abrat)

2. Anyagok

A hengeres test és a fogantyu polirozott fémbdl, lehetéleg rozsdamentes acélbol
késziljon. A hosszdi sziré mintavevé markolata rozsdamentes acélbdl késziiljon. A
rovid szuré mintavevé markolata levehetd, fabodl, vagy milanyagbol készilt, a
tulajdonképpeni sziré mintavev6hoz bajonettzarral csatlakozik.

3. Kivitel

3.1. A szaré mintavevé alakja, anyaga és megmunkaldasa olyan legyen, hogy az
konnyen tisztithatd és sziikség esetén sterilezhetd legyen.

3.2. Az A tipusu szuré mintavevé hengeres testének széle elegendden éles legyen
ahhoz, hogy kapardoként szolgaljon.

3.3. A szur6 mintavevé hegye elég éles legyen, hogy a mintavételt megkonnyitse.
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4. F6 méretek
A szur6 mintavevék feleljenek meg a kovetkezd tadblazatban feltlintetett

méreteknek, 10% tiréssel:

Méretek milliméterben

A tipus B tipus

hosszu révid
A sziré mintavevé hossza 800 400
A fémlap vastagsdga 1-2 1-2
A szuro6 mintavevé belsé atmérdje a csticsnal 18 32
A szuro6 mintavevé belsé atmérdje a nyél alatt 22 28
Résszélesség a cstcsnal 4 20
Résszélesség a nyél alatt 14 14

5. Haszndlati utasitas a szaré mintavevokhoz

5.1. Tobbé-kevésbé konnyen folyé porokba a szurd mintavevék fiiggélegesen
vezetheték be. Az A tipusu szuré mintavevd forgatassal teljesen megtolthetd és
figgollegesen visszahtuzhaté. A B tipusu szur6 mintavevé a bevezetés alatt mar
teljesen megtelik, visszahuizaskor azonban megfelel6 helyzetben kell tartani, hogy a
veszteséget az alsé végén elkeriljuk.

5.2. Tobbé-kevésbé szabadon foly6 porokndl a tartalyt megdontjik és a szurd
mintavev6ot majdnem vizszintesen, réssel lefelé vezetjik be, majd réssel felfelé huzzuk

ki.
ABRA
Szurd mintavevo kazeinek és kazeinatok mintavételére
(méretek mm-ben)
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36. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez1

A Magyar Elelmiszerkonyv 3-1-87/524 szamu eléirdsa a stiritett tej és
tejporfelek mintavételi modszereirol

Az étkezési suritett tej és a tejpor vizsgdlatdhoz sziikséges mintavételt a
kovetkezOkben leirtak szerint kell elvégezni.

L.

Altalanos eléirasok

1. Adminisztrativ el6irdsok

1.1. A mintavevore vonatkozé eldiras

A mintavételt az érvényes eldirdsoknak megfeleléen képesitett és felhatalmazott
személy végezze.

1.2. A mintdk lezardsa és jelolése2

Minden hivatalos mintat a vétel helyszinén le kell pecsételni és az el6irdsok szerint
megjelolni.

1.3. Parhuzamos mintak

A vizsgalatokhoz legaldbb két azonos mintat kell egyidejlileg venni.

Az egyik minta ellenmintaként szolgal.

A mintdkat a mintavétel utdn a leheté leghamarabb el kell kiildeni a
laboratériumba.

1.4. Jegyz6konyv

A mintdhoz mintavételi jegyzékonyvet kell mellékelni.

A jegyz6konyvet a mintavétellel megbizott és tanuiként jelenlévd személyek irjak
ala. A jegyzokonyvnek a kovetkezbket kell tartalmaznia:

a) a mintavétel helye, dadtuma, idépontja,

b) a mintavevl személy és a tanu neve,

c) a mintavétel pontos leirasa,

d) a szallitmanyt alkoté tételek fajtaja, szama, kddja,

e) annak a tételnek az azonositasi szama, amibdl a mintat vették,

f) a tételbdl vett mintdk szama, utalva arra a tételre, amibdl a mintdk szdrmaznak,

g) a hely, ahova a mintat kiildeni kell,

h) a gyarté vagy a csomagolasért felel6s személy neve és cime.

2. Mintavevé eszk6zok

Minden eszkoz legyen alkalmas a mintavételre, és ne okozzon a mintdban
semmilyen, a vizsgalat eredményét befolyadsold valtozast. Rozsdamentes acélbol
készilt eszk6zOok hasznalata ajanlott, melyek feliilete sima, karcmentes, minden sarok
legombolyitett legyen.

A mintavevld eszkozok feleljenek meg az egyes vizsgalandé termékekre érvényes
kovetelményeknek.

3. Mintatarol6 edények

A mintatarolé edényeket és fedeliiket olyan anyagbdl, olyan kialakitassal kell
késziteni, hogy védjék a mintat minden olyan lehetséges valtozastol, ami a vizsgalatok
eredményét befolyasolhatja. Az alkalmas anyagok k6zé tartozik az iiveg, egyes fémek
és egyes muanyagok. Az edények atlatszatlansdga elényos. Ha fényateresztd
edényeket hasznalunk, a mintdval megtoltve sotét helyen taroljuk azokat.

Az edények és a fedOk tisztak és szarazak legyenek. Az edények alakja és térfogata
feleljen meg a vizsgalando termékre érvényes kovetelményeknek.

1 Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 4. § (1), 7. melléklet. Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.
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Felhaszndlhatok eldobhaté miianyag edények, aluminiumfélidval rétegezett
muianyagbol készilt edények és megfelel6 zaradssal ellatott alkalmas
mianyagzacskok. A muanyagzacskokon kivill a tobbi edény légmentesen zarhatd
legyen vagy erre alkalmas dugodval, vagy sziikség esetén nedvességet szigetel6, nem
oldédo, nem abszorbedld, zsirnak ellendllé mlanyag bevonattal ellatott, menetes
fém/mianyag kupakkal, azért hogy a minta szaganak, izének, tulajdonsagainak vagy
osszetételének barmilyen valtozasat elkeriljik.

Ha dugot haszndlunk, az nem abszorbedld, szagmenetes anyagbol késziiljon.

4. A mintavétel technikaja
A mintatarol6 edényt a mintavétel utan azonnal zarjuk le.

5. A mintak tarolasa
A tarolasi homérséklet a mintak elszallitdsat megel6zéen ne haladja meg a 25 °C-ot.

6. A mintdk szallitasa

A mintdkat a mintavétel utdn a leheté leggyorsabban (lehet6ség szerint 24 6ran
beliil) el kell juttatni a vizsgalé laboratériumba. A szdllitas alatt gondoskodni kell
arrdl, hogy a légnemil szennyezO6dések, a kozvetlen napfény és a 25 °C feletti
hémérséklet okozta karosodasokat elkeriiljik.

IL.

1. MODSZER: mintavétel siiritett tejbél
1. Targy és alkalmazasi teriilet
A moébdszert a kovetkez6 tejfélék kémiai vizsgalatdhoz sziikséges minta vételére
alkalmazzuk:
- cukrozatlan siritett nagy zsirtartalmu tej,
cukrozatlan stritett tej,
cukrozatlan stritett félzsiros tej,
cukrozatlan stritett sovany tej,
cukrozott suritett tej,
cukrozott suritett félzsiros tej.
cukrozott siritett sovanytej,

2. Eszkozok

2.1. Altalanos megjegyzések

Lasd: I. Altalanos el6irasok, 2. pont.

2.2. Perforalt tarcsas, és egyéb keverok

A kever6k a nagymennyiségli folyadékok atkeveréséhez, orvényl6 mozgas
keltéséhez elegendd nagy feliiletliek legyenek, azonban ne segitsék elé avas iz és
szag kifejlodését.

A tartdlyok kiilonféle formdaja és nagysaga miatt nem létezik minden célra megfelel6
keverd. A kever6t ugy kell kialakitani, hogy a tartaly belsé feliiletét a keverés soran
ne karcolja fel. Az eszk6zoket az I. Altalanos el6irdsok 2. pontja irja le. Vodorben,
kannaban 1évé folyadékok keverésére alkalmas kever6 (lasd: 1. abra) tadjékoztato
méretei: 150 mm atmérgji tarcsa, 100 mm atmérdéji kor mentén elhelyezkedd hat,
egyenként 12,5 mm atmérgji lyukkal.

A kozéppontban olyan nem-fém rad csatlakozik, amelynek a masik végén
hurokszerl fogantyu van. A rad hossza fogantyuval egyiitt kb. 1 méter.

Kis tartdlyokhoz alkalmas keverd kozelité méretei (lasd: 2. dbra): legaldabb 2 m
hosszt rudhoz 300 mm atmérdja tarcsa csatlakozik; a tarcsan 230 mm atmérdja kor
mentén 12, egyenként 30 mm atmérdju lyuk taldlhaté. Nagy tartalyok mechanikus
keveréséhez tiszta sturitett levegd ajanlott. A lehet6 legkisebb légnyomdést és a
legkisebb levegémennyiséget alkalmazzuk az avas iz és szag kifejlédésének
elkeriilésére.
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Megjegyzés: A tiszta stritett levegén az 6sszes szennyezddéstdl (beleértve az olajat,
vizet és port) megtisztitott levegot értjik.

2.3. Keverd

A keveronek széles lapatja legyen és érjen le az edény aljdig. A kevero egyik oldala
pontosan illeszkedjék a tartdly alakjahoz (lasd: 3. abra).

2.4. Merit6kanal

Mintavételre alkalmas méretli és formaju merit6kanalat mutat be a 4. dbra. A
meritékanalnak legaldbb 150 mm hossziu merev nyele legyen, térfogata pedig
legalabb 50 ml. Elényos, ha a nyél hajlitott végl. A kanalak formaja lehet6vé teszi
egymasba illesztett tarolasukat.

Alkalmazhaté még az elébbivel azonos térfogatu, jellel 6t azonos térfogatszakaszra
osztott, hengeres merit6kanal is, amely tobb edényben érkez6 aru mintavételét
konnyiti meg.

2.5. Kevero rad

Hengeres, kb. 1 m hosszi, 35 mm atmérdja.

2.6. Edény

Részmintak vételéhez, 5 1 térfogatu, szélesszaju.

2.7. Kanal vagy spatula

A spatula lapat része széles legyen.

2.8. Mintatarol6 edény

Lasd: I. Altaldnos eldirdsok, 3. pont.

3. Eljaras

3.1. Mintavétel cukrozatlan stritett tejbdl.

Legaldbb 200 g mintat kell venni.

3.1.1. Az edény tartalmat egy keverérud le-fel mozgatdsaval, keverdvel vald
keveréssel, mechanikus mozgatassal egyik edénybdl a masikba vald attoltéssel vagy
tiszta stritett levegovel (lasd: 2.2. pont) alaposan atkeverjiikk a kielégitben homogén
allapot elérése céljabdl. A mintat kozvetleniil a keverés utan merit6kanallal vessziik
Ki.

Ha a megfelel6 homogén éallapot nehezen érhet6 el, a mintat az edény killonb6zo
részeibdl kell kivenni.

Az 6sszes mintamennyiség legaldbb 200 g legyen.

Ha a minta részmintdk elegye, azt a minta cimkéjén, vagy a kiséré jegyz6konyvben
fel kell tuntetni.

3.1.2. Mintavétel fogyasztdi csomagolasbol

Sértetlen, bontatlan csomagot kell mintaként kivenni.

Lehet6leg azonos gyartasbol szérmazé vagy azonosan megjelolt csomagokat
vegyunk ki. A minta 0sszes mennylsege legaldabb 200 g legyen.

3.2. Mintavétel cukrozott stritett tejbol

3.2.1. Altaldnos eldirdsok

Nagy tartalyokban 1év6 cukrozott stritett tejbdl a mlntavetel nagy nehézséggel
jarhat, kiillonosen akkor, ha a termek inhomogén és nagy viszkozitdsd. A
mintavételnél gondot okozhatnak az egész termékben megjelené vagy a falakon
tapadd, csomésodast okozd szachardz vagy laktéz kristdlyok, sokivalasok. Ezek a
korulmények felismerhet6k, ha mintavevot vezetiink be a tartdlyba, és azzal a tartaly
tartalmat megmozgatjuk. Ha a cukorkristalyok mérete 6 mm-nél kisebb, a mintavétel
nem okoz gondot. Ha a termék nem homogén, azt a mintdn és a csatolt
jegyzékonyvben fel kell tiintetni.

Mivel a cukrozott slritett tejet gyakran a kiils6 hoémérséklettel azonos
hémérsékleten taroljdk, a reprezentativ minta kivételéhez tandcsos a termék
hémérsékletét legalabb 20 °C-ra emelni.

3.2.2. Eljaras

Legaldbb 200 g-os mintat kell venni.

- Nyithat6 tartalyok.
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A tartdly egyik feddlapjat kinyitas el6tt kiviilr6l alaposan megtisztitjuk és
megszaritjuk annak elkeriilésére, hogy a nyitas soran idegen anyagok jussanak a
tartalyba. Tartalmat kever6 (lasd: 3. dbra) segitségével jol atkeverjik. A kevero
élével a fal bels6 oldaldra és az aljara tapaddé terméket lekaparjuk. A ferdén
tartott kever6 forgd és fiigg6leges mozgatasaval a tartalyt jol atkeverjik, tigyelve
arra, hogy levegét ne juttassunk bele. A keverét kivessziik, a ratapadt stritett
tejet spatulaval vagy kanallal az 5 literes edénybe (2.6.) kaparjuk. A keverést és a
keverd kiemelését addig ismételjik, mig 2-3 1 6ssze nem gyulik, majd ezt a
mennyiséget homogénné kell keverni és ebbdl legaldbb 200 g mintat kivenni.

- Zart tartalyok (dobok), peremes nyilassal a fedélapon vagy a palaston.
A 3.2.1. pontban leirt okokbdél a mintavétel a peremes nyildson keresztiill csak
akkor lehetseges ha a slritett tej konnyen folyo, s egyenletes adllomanyu. A
tartalmat ugy keverjik at, hogy egy mintavevé rudat a nyllason at bevezetlnk, s
ameddig csak lehetseges minden irdnyban mozgatjuk és forgatjuk. A rud
visszahuzasa utdn a 3.2.1. pontban leirt médon mintat gyijtink.
Lehetséges megoldas még az, ha a tartaly tartalmat megfelelé edénybe atontjik,
ugyelve arra, hogy az eredeti térfogatbol a lehet6é legtobb jusson at. A 3.2.1.
pontban leirt, keverével torténé atkeverés utan kivessziik a mintat.

3.2.3. Mintavétel fogyasztdi csomagolasbol

Sértetlen, bontatlan csomagot kell mintaként kivenni.

Lehet6leg azonos gyartasbdél szarmazd, vagy azonosan megjelolt csomagokat

vegyunk ki.

A minta 0sszes mennylsege legalabb 200 g legyen.

3.3. A mintdk megoérzése, tarolasa szallitasa

Lasd: I. Altaldnos el6irdsok: 5. és 6. pont.

III.

2. MODSZER: mintavétel tejporbél
1. Alkalmazasi terilet
Ez a mddszer
- nagy zsirtartalmu tejpor
- zsiros (teljes) tejpor,
- félzsiros tejpor,
- sovany tejpor,
kémiai vizsgalatahoz sziikséges mintavételt irja le.

2. Eszkozok

Lasd: I. Altalanos eldirasok, 2. pont.

2.1. A szur6 mintavevok legyenek elegendd hosszuak ahhoz, hogy a tartdly aljara
érjenek. Az engedélyezett szur6 mintavevék a IV. részben leirtaknak feleljenek meg.

2.2. Kanal vagy spatula

A spatula lapja széles legyen.

2.3. Mintatarol6 edény

Lasd: I. Altaldnos eléirdsok 3. pont

3. Eljaras

3.1. Altaldnos megjegyzések

Ugyelni kell arra, hogy a tartdlyban 1évé termék a mintavétel alatt vagy ezt
megel6zéen a leheté legkevesebb légnedvességet vegye fel. A tartalyt a mintavétel
utan gondosan vissza kell zarni.

3.2. Mintavétel kémiai vizsgalat céljara

A minta mennyisége legaldbb 200 g legyen. A tiszta és szaraz szur6 mintavevét a
terméken atfarjuk, ehhez a tartalyt megdontjiik, vagy oldalara fektetjiik.
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A szuré mintavevé nyilasat lefelé forditjuk, hogy a behatolds egyenletes legyen. Ha
a szaré mintavevé a tartdly aljat elérte, 180 fokkal megforditjuk, kihuzzuk és
tartalmat a mintatarolé edénybe toltjik. A 200 g-hoz egy vagy tobb furat sziikséges.
Mihelyt a sziikkséges mintamennyiség 0sszegyult, a mintatarolé edényt le kell zarni.

3.2.1. Mintavétel fogyasztdi csomagolasbol

Sértetlen, bontatlan csomagot kell mintaként kivenni.

Lehet6leg azonos gyartasbdél szarmazd, vagy azonosan megjelolt csomagokat
vegyunk ki.

A minta 6sszes mennyisége legalabb 200 g legyen.

Megjegyzés: Amennyiben valtozo tulajdonsagokat kell meghatarozni, ezt a
mintavételi eljarast kell alkalmazni.

3.3. A minta megdrzése, tarolasa és szallitasa

Lasd: I. Altaldnos el6irdsok, 5. és 6. pont.

IV.

Szuro mintavevok csomagolatlan tejpor mintavételéhez
1. Fajték:

A tipus: hosszu

B tipus: rovid

(lasd: 5. abra)

2. Anyagok

A lap és a tdmasz polirozott fémbdl, lehet6leg rozsdamentes acélbdl késziiljon.

A hosszi szuré mintavevd fogantydja rozsdamentes acél legyen. A rovid szuréd
mintavevének levehetd, fabdél vagy mlanyagbol késziilt, bajonettzarral raerdsitheto
nyele legyen.

3. Kivitel

3.1. A szir6 mintavevé alakja, anyaga és feliilete tegye lehet6vé konnyu tisztitasat.

3.2. Az A tipusu szaré mintavevo éle elég éles legyen ahhoz, hogy kapardként is
szolgalhasson.

3.3. A szur6 mintavevé hegye legyen elég éles ahhoz, hogy a mintavételt

megkonnyitse.

4. F6bb méretek
A szuré mintavevék a kévetkez6 tablazatban talalhatdé méreteknek feleljenek meg,
10% megengedett eltéréssel:

Méretek milliméterben
A tipus hosszu B tipus rovid

A szurd mintavevé hossza 800 400
A fémlemez vastagsaga 1-2 1-2
A szur6 mintavevé belsé atmérdje a hegyénél 18 32
A szur6 mintavevé belsé atmérdje a nyél alatt 22 28
Nyildsszélesség a hegyénél 4 20
Nyiladsszélesség a nyél alatt 14 14

5. A szuré mintavevok hasznalata

5.1. A tobbé-kevésbé konnyen folyé porokba a szuré mintavevét fiiggélegesen
vezetjik be. Az A tipusu szuré mintavevot elforgatassal megtoltjik és fiiggélegesen
kihuzzuk.

A B tipust szuré mintavevét a bevezetés soran teljesen megtoltjik, és
visszahuzaskor megfelel¢ allasban tartjuk, hogy az alsé részén az anyag kihullasat
elkeruljuk.

5.2. A tobbé-kevésbé szabadon folyd porok tartdlyat megdontjik, a szuro
mintavevét csaknem vizszintesen, nyilasaval lefelé bevezetjiik és nyildsaval felfelé
htazzuk ki.
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37. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez1

A Magyar Elelmiszerkényv 3-1-92/608 szamu eléirdsa a kézvetlen emberi
fogyasztasra szant hokezelt tej mintavételi és vizsgalati modszereirol

A rész

1. A kozvetlen emberi fogyasztasra szant hdékezelt tejnek az alabbi jellemzéit
vizsgaljak referenciamddszerekkel:

- szarazanyag-tartalom,

- zsirtartalom,

- zsirmentes szarazanyag-tartalom,

- 0sszes nitrogéntartalom,

- fehérjetartalom,

- stiriség.

2. A referenciamoddszereket és a mintavételt a B részben ismertetett altalanos
szabalyok betartasaval kell alkalmazni, illetve elvégezni.

3. A referenciamédszerek részletes szabalyait a C rész tartalmazza

1 Beiktatta: 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 4. § (1), 8. melléklet. Hatalyos: 2011. IV. 15-t6l.
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4. A D rész alternativ eljarast hatdroz meg zsirtartalom vizsgalatdhoz.

B rész

I. ALTALANOS SZABALYOK

1. Bevezetés

Ez a fejezet a reagensekre, az eszkézokre, az eredmények megadasara, a
pontossagra és a vizsgalati jegyzokonyvre vonatkozé azon 4altalanos eldirdsokat
tartalmazza, amelyeket a tej mintavételét és vizsgalatat végzé ellendrzo
laboratériumoknak be kell tartaniuk.

2. Reagensek

2.1. Viz

2.1.1. Ha nincs masképpen eléirva, akkor az oldashoz, a higitashoz és a mosashoz
minden esetben desztilldlt vagy ioncserélt, vagy legaldbb azzal azonos tisztasagu
sotalanitott vizet kell haszndlni.

2.1.2. Ha nincs masképpen eléirva, akkor az ,oldason” és a ,higitdson” vizes oldas,
illetve vizes higitas értendd.

2.2. Vegyszerek

Ha nincs masképpen elbéirva, akkor valamennyi felhaszndalt vegyszer analitikai
minéségi legyen.

3. Eszkozok

3.1. Az eszk0zOk jegyzéke

A kiillonb6z6 referenciamodszerek leirdsdban megadott eszkozlista csak azokat
tartalmazza, amelyek specialisak, illetve kiilonleges felhasznalasuak.

3.2. Analitikai mérleg

Az ,analitikai mérleg” 0,1 mg mérésére alkalmas mérleget jelent.

4. Az eredmények megaddasa

4.1. Eredmények

Ha nincs masképpen elbirva, akkor a jegyzékonyvben megadott eredmény két olyan
vizsgalati eredmény szamtani atlaga, amelyek kielégitik a moédszer ismételhetéségi
(5.1.1.) kovetelményét.

Ha a vizsgdlati eredmények az ismételhetdségi kovetelménynek nem felelnek meg,
akkor, ha lehetséges, a vizsgalatot meg kell ismételni, vagy az eredmény érvénytelen.

4.2. A szazalékérték szamitdsa

Ha nincs masképpen elbirva, akkor az eredményt tomegszazalékban kell megadni.

5. Pontossagi ismérvek

5.1. A pontossagi ismérvek az egyes modszerek esetében az ismételhet6ség és az
O0sszehasonlithatésag.

5.1.1. Az ismételhet6ség (r) akkor teljesiill, ha ugyanazon eljarassal, ugyanazon
mintdbodl, ugyanazon feltételek mellett (azonos vizsgalészemély, azonos eszkozok,
azonos laboratérium és roévid idéintervallum) végzett, két egymast kovetd vizsgalat
eredményének abszolut kiilonbsége nem haladja meg az érvényes kiiszobértéket.

5.1.2. Az o0sszehasonlithatésdg (R) akkor teljesiil, ha wugyanazon eljarassal,
ugyanazon mintabol, kilonb6zé feltételek kozott (killonbozé vizsgald személyek,
killonb6z6 eszkozok, killonb6zo6 laboratériumok és/vagy kiillonbo6zo6 idépontok) végzett
két vizsgalat eredményének abszolut killonbsége nem haladja meg a mindenkor
érvényes kiiszobértéket.

5.1.3. Ha nincs masképpen el6irva, akkor az ismételhetéség és az
O0sszehasonlithatdsdg kiiszobértékére az ISO 5725:1986, 2. kiadasa szerinti 95%-0s
valoszintségre vonatkozo kovetelmények a mérvadok.
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5.1.4. A sziikséges korvizsgalatokat a vonatkozé nemzetkozi irdnyelvek szerint kell
tervezni és végrehajtani.

6. Vizsgalati jegyzékonyv

A vizsgalati jegyz6konyvben meg kell adni az alkalmazott eljarast, valamint a kapott
eredményeket. Meg kell adni tovabbd, az alkalmazott eljards minden olyan részletét,
amely nincsen rogzitve a vizsgalati moédszer leirdsdban vagy valaszthatod, tovabba
minden olyan korilményt, amely befolyasolhatta a kapott eredményeket. A
jegyz6konyvben meg kell adni a minta egyértelmi azonositdsahoz sziikséges
valamennyi adatot.

II. A HOKEZELT TEJ MINTAVETELE

1. Targy és alkalmazasi teriilet
A leirds megadja a hokezelt tej mintavételének, szallitdsanak és tarolasanak
referenciamdédszerét.

2. Altalanos el6irdsok

A hokezelt tej mintavételét szakképzett személynek kell végeznie, aki el6zdleg
megfelel6 oktatasban részesilt.

A vizsgaldlaboratérium feladata, hogy a megbizott mintavevd személyt megfeleld
utasitdsokkal lassa el a mintavételi technikdara vonatkozéan azért, hogy a minta
reprezentativ és a tétellel megegyezo legyen.

Ugyancsak a vizsgdlé laboratériumnak kell utasitdssal ellatni a megbizott
mintavevd személyt a minta jelolésére vonatkozéan annak érdekében, hogy a minta
egyértelmiien azonosithaté legyen.

3. Mintavevo eszkozok

3.1. Altalanos el6irasok

A mintavevd eszk0zOk rozsdamentes acélbdl vagy mas, megfelelé szilardsagu
anyagbol késziiljenek és célszerlien kialakitottak legyenek. A nagy tartdlyokban 1évo
folyadékok keverésére szolgalé kever6t és keverOberendezést ugy kell méretezni,
hogy az alkalmas legyen a folyadék megkeverésére anélkiil, hogy a zsir avasodasat
okozna.

A mintavevé nyele er6s, megfelel6 hosszi legyen, hogy a tartdly barmely
mélységébol mintat lehessen venni.

A mintavevé6 edény térfogata legalabb 50 ml legyen.

A mintavevlé edények és a fedeliik tivegbdl, megfelel6 fémbdl vagy miianyagbol
késziilljenek.

A mintavevé eszkozok (beleértve az edényeket és a fedeleket) anyaganak nem
szabad olyan valtozast el6idéznie a mintdban, amely befolyasolhatja a vizsgalati
eredményeket. A mintavevl eszkozok fellilete tiszta, szaraz, sima és karcmentes
legyen, a sarkai pedig legyenek lekerekitve.

4. Mintavételi technika

4.1. Altalanos eléirasok

Az elvégzendd vizsgalatoktol fiiggetleniil a tejet a mintavétel el6tt kézzel vagy
géppel alaposan 0ssze kell keverni. A mintat kézvetleniil a keverés utan kell venni,
amikor a tej még mozgdasban van.

A minta mennyisége feleljen meg a vizsgalati igényeknek. A mintavevé edény
térfogatat ugy kell megvalasztani, hogy az edényt a minta csaknem teljesen Kkitoltse,
azonban tartalmat a vizsgalat el6tt megfeleléen Gssze lehessen keverni, egyidejileg
kizarva a minta szallitds kozbeni kikoptlédését.

4.2. Mintavétel

4.2.1. Aranyos minta vétele
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Ha a mintavételre kijelolt tej tobb edényben van, akkor minden edénybdl
reprezentativ mennyiséget vegyunk ki, és jegyezziikk fel az egyes mintdk altal
képviselt tejmennyiségeket.

Ha az egyes edényekbdl szarmazd mintdkat nem vizsgdaljak kiilon-kiilon, akkor
ezeket a részmintdkat az egyes tankok tejtérfogatdnak aranyaban kell 6sszekeverni.
Osszekeverés utan ebbdl vessziik ki az ardnyos mintat.

4.2.2. Mintavétel nagy tartalyokbdl, taroldtankokbdl, vasuti és kozuti
szallitétartalyokbdl

4.2.2.1. A mintavétel el6tt megfeleld eljarassal keverjiikk meg a tejet.

Nagy edények, tarolétankok, vasuti vagy kozuti szallitétartdlyok tartalmdénak
keverésére mechanikus keverés ajanlatos (4.2.2.2.).

A keverés id6tartamat a tej allasi idétartamatol fiiggéen kell megvalasztani. Az
alkalmazott keverés hatdsossaga terjedjen ki minden koriilményre és feleljen meg az
elvégzendo vizsgdlat céljanak. A keverés hatdsossaga kiillonosen lényeges feltétele a
vizsgalati eredmények Osszehasonlithatésaganak, ha a mintdk kiilonbo6z6
részszallitmanyokbol szarmaznak, vagy ha azokat a tankok furitése soran a
kifolyocsapon at meghatdrozott idokozonként veszik. A tej keverése akkor megfeleld,
ha két, azonos feltételek kozott vett minta zsirtartalmanak kiilonbsége legfeljebb
0,1%.

A fenékiiritéses nagy tartalyok esetében el6fordulhat, hogy az iiritési ponton vett
kis mennyiségli tejminta még keverés utan sem reprezentalja a teljes mennyiséget.
Ebben az esetben a mintat elény6s a buvonyilason keresztill venni. Ha a mintat az
uritényildson keresztiil vessziik, akkor elegendé mennyiségli tejet kell kifolyatni
annak érdekében, hogy a minta a teljes mennyiséget reprezentalja.

4.2.2.2. Nagy tartdlyok, tarolotankok, vasuti vagy kozuti szdllitétartalyok
tartalmanak keverését a kovetkezéképpen lehet végezni:

- beépitett, villanymotor-hajtast mechanikus keverdével;

- villanymotor-hajtasu propelleres vagy egyéb keverdvel, amelyet a buvényildson
keresztiil 16gatnak a tejbe;

- vasuti vagy kézﬁti széllitétartélyok esetén a tejnek az urit6tomlén keresztiili
visszakeringtetésével Ugy, hogy az uritészivattyira erdsitett tomlét bevezetjik a
tartaly buvonyllasan

- tiszta, szlrt, sUritett levegével. Ebben az esetben a leheté legkisebb
levegémennyiséget és levegényomast kell alkalmazni, hogy megakadalyozzuk az avas
iz kialakulasat.

4.3. A fogyasztoi kiszerelést, kozvetlen fogyasztasra szant hdkezelt tej mintavétele

A fogyasztdi kiszerelési, kozvetlen fogyasztasra szant hokezelt tej esetében a zart
kiszerelési egységet tekintjik a mintdnak. Ha lehetséges, akkor a mintdkat a
feldolgozé iizemben a gyartast kovetéen kozvetleniil a csomagologéprdl vagy a
hlGtékamrabdl kell venni, pasztérozott tej esetén a feldolgozas napjan.

Mindegyik tipusu hékezelt tejbdl (pasztérozott, UHT és steril) olyan szamu mintat
veszink, hogy az megfeleljen az elvégezendé vizsgalatoknak, és kielégitse a
vizsgaldlaboratorium altal eléirtakat.

5. A mintdk azonositasa
A mintat azonosité kdddal kell ellatni gy, hogy az pontosan azonosithato legyen és
feleljen meg a vizsgalélaboratorium vagy az illetékes hatdsag eldirasainak.

6. A mintdk tartésitdsa, szallitasa és tarolasa

A tartésitdsra (vegyszer, homérséklet), a szdllitdsra, a tarolasra vonatkozo
eldirdsokat, tovabba a mintavétel és a vizsgalat k6zotti megengedhet6 idétartamot a
vizsgaldlaboratérium adja meg a tej tipusatdl és a vizsgalati mddszertdl, illetve a
vonatkozo hatésagi el6irasoktoél fliggden.

Az el6irds a kovetkezore térjen Kki:

- A szallitds és a tarolds soran 6vni kell a mintat az idegen szagoktdl és a kozvetlen
napfénytdl. Ha a mintatart6 edény atlatszo, akkor a mintat sotét helyen kell tarolni.
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Crész

I. A SZARAZANYAG-TARTALOM MEGHATAROZASA

1. Targy és alkalmazasi teriilet
A leirt eljards a tej szdrazanyag-tartalma meghatarozasanak referenciamédszere.

2. Fogalommeghatarozas
Szarazanyag-tartalom: a megadott szaritasi eljards elvégzése utan visszamaradt
anyag tomege, tomegszazalékban kifejezve.

3. A moédszer elve
A vizet elparologtatjak a tejbdl 102+2 °C hémérsékleten, szaritdoszekrényben.

4. Eszkozok

A szokdsos laboratériumi eszk6zok, valamint a kovetkezdk:

4.1. Analitikai mérleg.

4.2. Exszikkator, hatékony nedvszivé anyaggal (pl. frissen szaritott szilikagél a
nedvességtartalmat jelz6 indikatorral).

4.3. Szaritészekrény, jol szell6z6, 102+2 °C hoémérsékletre szabalyozhatd a
szaritotér minden pontjan.

4.4. Lapos fenekd edény, 20-25 mm magas, 50-75 mm atmérdji, megfelel6 anyagu,
jol zaro, konnyen eltavolithato fedével.

4.5. Vizfirdé.

4.6. Homogenizator.

5. A vizsgdlati minta el6készitése

A tejmintat 20-25 °C hoémérsékletre melegitjiik, alaposan Osszekeverjik a zsir
egyenletes eloszlatdsa céljabdl. Keriiljik az olyan erdés keverést, amely a tej
habosodéasat vagy kikopiilédését okozza. Ha a tejszinréteg nehezen oszlik szét, akkor
a mintat melegitsiik fel lassan 25 és 40 °C k6zé, és gondos keveréssel emulgaljuk bele
az edényhez tapado tejszint.

Gyorsan hitsiik le a mintat 20-25 °C-ra.

Ha sziikséges hasznalhatunk homogenizatort is a zsir eloszlatasahoz.

Nem varhatunk pontos eredményeket, ha a minta elkiiloniilt, folyékony zsirt vagy az
edény faldhoz tapadd, szemmel lathatd, szabalytalan alaku, fehér részecskéket
tartalmaz.

6. Vizsgalati eljaras

6.1. Az edény el6készitése

A fedelet az edény mellé helyezve, melegitsiik az edényt (4.4.) szaritészekrényben
(4.3.) 10242 °C homérsékleten legalabb 30 percig. Tegylik a fed6t az edényre és
azonnal helyezziik exszikkatorba (4.2.), hagyjuk lehilni szobahémérsékletre (legalabb
30 perc) és mérjuk meg 0,1 mg pontossaggal.

6.2. Bemérés

Kozvetleniill mérjiink az edénybe 0,1 mg pontossaggal 3-5 g elokészitett vizsgalati
anyagot.

6.3. Meghatarozas

6.3.1. Az edény tartalmat vizfiirdén (4.5.) 30 percig elészaritjuk.

6.3.2. Melegitsiikk az edényt a mellé helyezett fedovel szaritdszekrényben (4.3.)
102+2°C hémérsékleten két 6ran at. Tegyik a fed6t az edényre és vegyik ki a
szaritoszekrénybdl.

6.3.3. Hagyjuk lehtilni exszikkatorban (4.2.) (legaldbb 30 perc) szobahémérsékletre,
és mérjik meg 0,1 mg pontossaggal.
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6.3.4. Melegitsiik ismét az edényt a mellé helyezett feddvel a szaritészekrényben
egy oran keresztiil. Tegyiik rd a fed6t az edényre és vegyuk ki a szaritdszekrénybol.
Hagyjuk lehtlni kb. 30 percig exszikkatorban és mérjiik meg 0,1 mg pontossaggal.

6.3.5. Ismételjik a 6.3.4. pontban leirt mlveletet addig, amig a tomegkiilonbség két
egymast koveté6 méréskor mar nem haladja meg a 0,5 mg-ot. A legkisebb tomeget
jegyezzuk fel.

7. Az eredmények megaddasa

7.1. Szamités és képlet

Az Osszes szarazanyag-tartalmat, tomegszazalékban, a kovetkezd képlettel
szamitjuk ki:

w,=2"Mo _,q09
m, —m,
ahol
W r &z 0sszes szarazanyag-tartalom, g/100 g;
m, az edény és afedd tomege, g;

g8 B

0
1 az edény, a fedd és a vizsgalati anyag tomege, g;
o Az edény, a fedd és a vizsgalati anyag tomege, szaritas utan, g.

Az eredményt 0,01 tomegszazalékra kerekitve kell megadni.

7.2. Pontossag

7.2.1. Ismételhetdség (r): 0,10 g 0sszes szarazanyag/100 g termek.

7.2.2. Osszehasonlithatosag (R): 0,20 g 6sszes szarazanyag/100 g termék.

II. A ZSIRTARTALOM MEGHATAROZASA

1. Targy és alkalmazasi teriilet
A leirt eljards a nyers tej, a teljes tej, a zsirszegény (részben folozott) és a sovany
(folozott) tej zsirtartalma meghatarozasanak referenciamédszere.

2. Fogalommeghatarozas
A tej zsirtartalma: minden olyan anyag, amelyet ezzel a médszerrel meghatdrozunk,
tomegszazalékban kifejezve.

3. A moddszer elve

A vizsgélati anyag ammonias és etil-alkoholos oldatat dietil-éterrel és petroléterrel
extrahaljuk, az oldoszert ledesztilldljuk vagy elparologtatjuk és a petroléterben
oldhaté extrahalt anyag tomegét meghatarozzuk. (Az eljaras
Rose-Gottlieb-mdodszerként altalanosan ismert.)

4. Vegyszerek

Az Osszes vegyszer analitikai mindségli legyen, és a vakprobanak ne legyen
maradéka.

A vegyszerek mindségének ellendérzéséhez a 6.3. pontban leirt meghatarozast kell
elvégezni. A beméréshez egy kitarazott tres lombikot, f6z6poharat vagy fémcsészét
(5.9.) haszndljunk, amelyet a 6.4. pontban leirtak szerint készitink el6é (hogy a
kornyezeti feltételeknek a mérésre gyakorolt hatasat korrigaljuk). Ha a taratomeg
latszdlagos valtozasaval korrigalt visszamaradé anyag tomege 2,5 mg-nal tobb, akkor
killon-ktulon meg kell hatdrozni 100 ml dietil-éterés 100 ml petroléter elparologtatas
utdni maradékat.

Bemeérés elott ez esetben is meg kell hatarozni a tdratomeget. Ha a visszamarado
anyag 2,5 mg-nal tobb, akkor meg kell tisztitani az olddszert desztillacioval,vagy
masik oldoszert kell hasznalni.

4.1. Ammoéniaoldat, kb. 25% (m/m) NH3-tartalommal.
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Nagyobb koncentraciéji ammoniaoldat is haszndlhaté (lasd a 6.5.1. és az A. 1.5.1.
pontot).

4.2. Etil-alkohol, legalabb 94% (V/V)-0s. Metil-alkohollal denaturalt etil-alkohol is
haszndalhato, ha bizonyitottan nem befolyasolja a meghatarozas eredményeit.

4.3. Kongévoros- vagy krezolvorosindikator-oldat

Oldjunk fel 1g kongovoros- vagy krezolvordsindikatort, és higitsuk fel 100 ml-re.

Megjegyzés:

Az oldat haszndlata lehetévé teszi az olddszer és a vizes fazis hatarfeliiletének
pontosabb megallapitasat. Hasznalata nem kotelezo (6.5.2.).

Madas vizoldhaté szinezékek is haszndlhatok, feltéve, hogy nem befolyasoljdk a
meghatdrozas eredményét.

4.4. Dietil-éter, peroxidmentes, legfeljebb 2 mg/kg antioxidans-tartalommal, a
tisztasagi kovetelményeket kielégité (6.3.).

4.5. Petroléter, forrasi tartomanya 30-60 °C.

4.6. Olddészerkeverék, amelyet kozvetleniil a felhaszndlds el6tt készitenek azonos
mennyiségu dietil-éter (4.4.) és petroléter (4.5.) 6sszekeverésével.

5. Eszk6zok

Figyelmeztetés: Mivel a meghatdrozaskor tlzveszélyes olddszereket hasznalunk,
ezért minden elektromos késziiléknek meg kell felelnie a tlzveszélyes olddszerek
hasznéalatdra vonatkozé eléirdsoknak.

A szokasos laboratériumi eszkozok és a kovetkezok:

5.1. Analitikai mérleg.

5.2. Centrifuga az extrahalélombikokhoz vagy -cs6vekhez (5.6.), amely percenként
500-600 fordulatszam mellett 80-90 g gravitaciés mez6t eredményez a lombikok,
illetve a csovek kiils6 végén.

Megjegyzés:

Hasznéalata nem kotelez6 (6.5.5.).

5.3. Desztilldlé- vagy leparlokésziilék, amely lehet6vé teszi az olddszerek, illetve az
etil-alkohol ledesztilldlasat a lombikbol vagy elparologtatasat a fé6zépoharakbdl és a
csészékbdl (6.5.12. és 6.5.15.) legfeljebb 100 °C hémérsékleten.

5.4. Szaritoszekrény, elektromos flitéssel, teljesen nyitott szell6z6nyilasokkal, amely
alkalmas a munkatér minden pontjan 102+2 °C hémeérséklet tartasara.

5.5. Vizfiird6, hémérséklete 35-40 °C-ra szabalyozhato.

5.6. Mojonnier-féle extrahalélombik.

Megjegyzés:

Hasznalhatunk szifonnal vagy mosdpalack-feltéttel ellatott extrahalécsoveket is, de
ebben az esetben mas, a fliggelékben leirt vizsgalati eljarast kell alkalmazni.

Az extrahdlélombikokat (vagy -csoveket) becsiszolt iivegdugoval vagy jo mindségu
parafa dugéval vagy mas, a hasznalt vegyszereknek ellenallé dugoéval kell felszerelni.
A parafa dugodkat dietil-éterrel kell extrahdlni (4.4.), majd legalabb 60 °C-os vizben
kell tartani legaldbb 15 percig és vizben kell lehiilni hagyni, hogy haszndlatkor vizzel
telitettek legyenek.

5.7. Allvany az extrahdalélombikokhoz (vagy -csovekhez) (5.6.).

5.8. Mosopalack, az oldészerkeverékhez (4.6.). Miianyag palackot nem szabad
haszndlni!

5.9. Zsirgydjté edény, pl. forralélombik (lapos fenekil) vagy Erlenmeyer-lombik
125-250 ml Urtartalommal vagy fémedények. Ha fémedényt haszndlunk, akkor az
lehetbéleg rozsdamentes acélbdl késziiljon, magassaga kb. 50 mm, atmérgje 80-100
mm legyen, tovabba lapos fenekl és lehet6leg kiontécsorrel ellatott legyen.

5.10. Forrast eldsegiték, zsirmentes, nem porodzus, porcelan, szilikonkarbid vagy
iveggyongy (haszndalata fémedények esetén nem kotelezo).

5.11. Mér6henger, 5 és 25 ml rtartalommal.

5.12. Pipetta, osztott, 10 ml Grtartalommal.

5.13. Fogd, fémbdl, amely alkalmas a lombikok, a f6z6poharak vagy a csészék
megfogasara.
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6. Vizsgalati eljaras

Megjegyzés:

A szifonnal elldtott extrahdlécséves alternativ eljarast (lasd az 5.6. pont
megjegyzését) a fiiggelék tartalmazza.

6.1. A vizsgalati minta el6készitése

Allitsuk be a laboratériumi minta hémérsékletét 15 perc alatt 35-40 °C-ra (szilkkség
esetén vizflirdén). A mintatarté edény ismételt atforgatdsaval keverjiikk meg alaposan,
de 6vatosan a mintat ugy, hogy a habképzodést vagy a kikopiilédést elkeriiljiik, majd
gyorsan hiitsiik le 20 °C-ra.

6.2. Bemérés

Keverjik meg a vizsgalati anyagot (6.1.) atforgatva az edényt haromszor vagy
négyszer, és azonnal mérjink be 10-11 g-ot 1 mg pontossaggal, kozvetlenill vagy
visszaméréssel az egyik extrahalélombikba (5.6.).

A vizsgalati anyagot a lehetd legkisebb veszteséggel juttassuk az extrahaldlombik
alsé (kis) gombrészébe.

6.3. Vakproba

Végezziink vakprobat a meghatarozassal egyidejlleg, ugyanazokat a vegyszereket
hasznalva, de a vizsgalati anyag helyett 10-11 ml vizet mérjiink be.

A zsirgylQjt6 edény latszdélagos tomegvesztesége, korrigalva a kontrolledény
latszélagos tomegveszteségével, legfeljebb 2,5 mg.

6.4. A zsirgyjto edény el6készitése

Szaritészekrényben (5.4.) szaritsunk 1 6ran at egy edényt (5.9.) forrast elésegitével
(5.10.) egyiitt, amelyet az egyenletes enyhe forras fenntartdsara alkalmazunk.
Hagyjuk lehillni az edényt (nem exszikkatorban, de portél védett helyen) a
mérlegszoba hémérsékletére (iivegedények esetében legaldabb 1 o6ra, fémedények
esetében legaldbb 30 perc). Ugyelve a hémérséklet-valtozdasok elkeriilésére,
helyezziik fogéval az edényt a mérlegre és mérjilk meg 0,1 mg pontossaggal.

6.5. Meghatarozas

6.5.1. 2 ml ammoéniaoldattal (4.1.) vagy toményebb ammoniaoldat egyenértéki
mennyiségével alaposan keverjik 0ssze a vizsgalati anyagot az extrahdalélombik kis
gombrészében. Az ammonia hozzaadasa utan azonnal végezziik el a meghatarozast.

6.5.2. Adjunk hozzd 10 ml etil-alkoholt (4.2.) és 6vatosan, de alaposan keverjik
0ssze Ugy, hogy a lombik tartalma el6re-hatra folyhasson a két gomb kozott;
vigyazzunk, hogy a folyadék ne keriiljon tal kozel a palack nyakahoz. Ha sziikséges,
adjunk hozza két csepp kongdévoros- vagy krezolvorosindikator-oldatot (4.3.).

6.5.3. Adjunk hozzd 25 ml dietil-étert (4.4.), zarjuk le a lombikot vizzel telitett
parafa dugodval vagy vizzel megnedvesitett dugdval (5.6.) és évatosan razzuk a lombik
tartalmat egy percig (elkeriilve a tartés emulzio kialakulasat) vizszintesen tartva az
edényt Ugy, hogy a kis gombrész felfelé mutasson. A folyadéknak ismételten at kell
folynia a nagy gombbdl a kis gémbbe. Ha sziikséges hitsiik le a lombikot foly6 vizzel,
azutdn évatosan tavolitsuk el a dugot és azt, valamint a lombik nyakat oblitsiik le
kevés oldoszerkeverékkel (4.6.), hasznalva a mosopalackot (5.8.) tugy, hogy az
oldészerkeverék a lombikba jusson.

6.5.4. Adjunk hozza 25 ml petrolétert (4.5.), zarjuk le a lombikot Ujranedvesitett
dugoval (vizbe martva), és razzuk 6vatosan 30 masodpercig a 6.5.3. pontban leirtak
szerint.

6.5.5. Centrifugdljuk a lezart edényt 1-5 percig 500-600 percenkénti fordulattal
(5.2.). Centrifuga hidnydban (lasd az 5.2. pont megjegyzeset) a lezart lombikot
hagyjuk a11n1 az allvanyon (5.7.) legaldbb 30 percig, amig a felszinen sz6 réteg tiszta
nem lesz, és tokéletesen el nem kiloniil a vizes rétegtdl. Ha sziikséges, hiitsiik le a
lombikot folyé vizzel.

6.5.6. Ovatosan tavolitsuk el a dugét és azt, valamint a lombik nyakanak belsé
feltiletét oOblitsik le kevés oldoszerkeverékkel (4.6.) ugy, hogy az bejusson az
edénybe.
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Ha a két réteg hatarfeliilete tulsdgosan alul van, Ugy a lombik faldn Ontsiink
ovatosan vizet az elegyhez, a réteghatar megemelésére annak érdekében, hogy az
olddszer leonthet6 (dekantalhatd) legyen.

6.5.7. Az extrahaldélombikot a kisgomb-részénél fogva, a fels6 fazist a lehetd
legnagyobb mértékben dekantdljuk a forrast el6segit6t (5.10.) tartalmazoé zsirgyijtd
edénybe (6.4.). Ugyelni kell arra, hogy a vizes fazisbdl ne keriiljon anyag a zsirgydjto
edénybe.

6.5.8. Oblitsik le az extrahdlélombik nyakanak kiils6 végét kevés
olddszerkeverékkel (4.6.) a zsirgyujté edénybe, iigyelve arra, hogy olddszerkeverék
ne jusson a lombik kiilsé falara.

Ha sziikséges az oldészert vagy annak egy részét eltavolithatjuk a lombikbdl
desztillacioval vagy elparologtatassal a 6.5.12. pontban leirtak szerint.

6.5.9. Adjunk 5 ml etil-alkoholt (4.2.) az extrahdlélombik tartalmahoz, amellyel
egyuttal a lombik nyakdnak belsé falat leoblitjiik, és keverjuik Ossze a lombik
tartalmat a 6.5.2. pontban leirtak szerint.

6.5.10. Végezziink masodik extrakciot csak 15ml dietil-éterrel (4.4.) és 15 ml
petroléterrel (4.5.) a 6.5.3-6.5.8. pontokban leirtak szerint gy, hogy a lombik
nyakdanak bels6 falat is leoblitjik. Ha sziikséges, emeljiik a két réteg hatarfeliiletét a
lombik nyakanak a feléig, hogy az olddészeres fazis dekantdldsa minél tokéletesebb
legyen.

6.5.11. Végezziink harmadik extrakciét csak 15 ml dietil-éterrel (4.4.) és 15 ml
petroléterrel (4.5.) a 6.5.3-6.5.8. pontokban leirtak szerint leoblitve azzal az
extrahaldlombik nyakanak belsé falat. Ha sziikséges, emeljik a két réteg
hatéarfeliiletét a lombik nyakanak a feléig a tokéletes dekantalhatdsag érdekében.

6.5.12. Tavolitsuk el az olddszerkeveréket (beleértve az etil-alkoholt is) a lombikbdl
desztillacioval, f6z6pohar vagy csésze hasznalata esetén elparologtatassal (5.3.),
leoblitve a lombik nyakanak bels6 feliiletét kevés olddszerkeverékkel (4.6.) a
desztillacio el6tt.

6.5.13. Helyezziik a zsirgylQjt6 edényt (a lombikot oldaldra fektetve az
oldészermaradék konnyebb eltavolitdasa végett) 1 Ordra szaritdszekrénybe (5.4.).
Vegyik ki a zsirgyljté edényt a szaritdszekrénybdl, hagyjuk lehllni abban a
helyiségben, ahol mérni fogjuk (nem exszikkatorban, de portél védett helyen) a
mérlegszoba hémérsékletére (iivegedények esetében legalabb 1 o6ra, fémedények
esetében legaldbb 30 perc sziikséges), és mérjiik le a tomegét 0,1 mg pontossaggal.

Ne toroljuk meg az edényt kozvetleniil a mérés elétt. Az edényt a mérlegre fogdval
helyezziik, és kertljiik a hdmérséklet-kiillonbségeket.

6.5.14. Ismételjik meg a 6.5.13. pontban leirt miiveleteket mindaddig, amig a
zsirgyljté edény egymasutdan mért, két tomege kozott az eltérés legfeljebb 0,5 mg. A
zsirgylijt6 edény és az extraktum egyiittes tomegének a legkisebb mért értéket
tekintjuk.

6.5.15. Mérjink 25 ml petrolétert a zsirgy(ijté edénybe annak megallapitasara, hogy
a kivont anyag teljesen oldhaté vagy sem. Ovatosan melegitsiikk mozgatas kozben az
edényt, amig az 6sszes zsir fel nem oldodik.

Ha a kivont anyag teljesen feloldédik a petroléterben, akkor a zsir tomege a kivont
anyagot tartalmazé edény legkisebb mért tomege (6.5.14.) és az iires edény tomege
kozotti (6.4.) kiilonbség.

6.5.16. Ha a kivont anyag nem oldodik fel teljesen a petroléterben, vagy kétséglink
van fel6le, akkor tavolitsuk el a zsirt az edénybdl ismételt meleg petroléteres
mosassal.

Hagyjuk az oldhatatlan anyagot lelilepedni, és évatosan dekantaljuk a petrolétert az
oldhatatlan anyag felkavarasa nélkiil. Petrolétert haszndlva ismételjik meg ezt a
muveletet haromszor gy, hogy az edény nyakanak belsé falat leoblitjiik.

Végiil oblitsiik le az edény felsd, kiils6 részét az olddszerkeverékkel gy, hogy az
oldészer ne terjedjen szét az edény kiilsé falan. Szaritdszekrényben 1 oOran at
melegitve az edényt tavolitsuk el a petrolétergézoket, hagyjuk lehiilni és mérjiik meg
a tomegét a 6.5.13. és 6.5.14. pontokban leirtak szerint.
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A zsir tomegének a 6.5.14. pontban meghatdrozott tomeg és e végsoé tomeg
killonbségét tekintjik.

7. Az eredmények megaddasa
7.1. Szamités és képlet
A zsirtartalmat, tomegszdazalékban, a kovetkezo képlettel szamitjuk ki:
F= M =M) (0, =M g0
mf.‘l

ahol
F zsirtartalom, g/100 g;
m, a vizsgalati anyag (6.2.) tomege, g;

m, a zsirgyijté edény és a 6.5.14. pontban leirtak szerint meghatarozott kivont

anyag tomege, g;
m., az el6készitett zsirgylijté6 edény tomege, vagy nem olddédo anyag esetén a

zsirgyljté edény és a 6.5.16. pontban leirtak szerint meghatarozott oldhatatlan
anyag egyuttes tomege, g;
m; a vakprébahoz (6.3.) hasznalt zsirgyljté edénynek a 6.5.14 pontban leirtak

szerint meghatarozott tomege, g;
m, a vakprébahoz (6.3.) haszndlt zsirgyljté edénynek vagy oldhatatlan anyag

esetén a 6.5.16. pontban leirtak szerint meghatdrozott, oldhatatlan maradékot is
tartalmazo zsirgyijté edénynek a tomege, g.

Az eredményt 0,01% pontossaggal kell megadni.

7.2. Pontossag

7.2.1. Ismételhetlség (r):

- teljes tejre és zsirszegény (részben f6lozott) tejre: 0,02 g zsir/100 g termék;

- sovany (folozott) tejre: 0.01 g zsir/100 g termék.

7.2.2. Osszehasonlithatdsag (R):

- teljes tejre: 0,04 g zsir/100 g termék;

- zsirszegény (részben f0l0zott) tejre: 0.03 g zsir/100 g termék;

- sovany (folozott) tejre: 0.025 g zsir/100 g termék.

III. A ZSIRMENTES SZARAZANYAG-TARTALOM MEGHATAROZASA

1. Targy és alkalmazasi teriilet
A leirt eljards a hokezelt tej 0Osszes zsirmentes szarazanyag-tartalma
meghatarozasanak referenciamodszere.

2. Fogalommeghatarozas

Zsirmentes szdarazanyag-tartalom: a szdrazanyag-tartalom (I. fejezet) és a
zsirtartalom (II. fejezet) kiillonbsége.

A zsirmentes szarazanyag-tartalmat tomegszazalékban kell kifejezni.

IV. AZ OSSZES NITROGENTARTALOM MEGHATAROZASA
1. Targy és alkalmazasi teriilet
Ez a leiras a nyers tej, a hdkezelt teljes tej, a zsirszegény (részben folozott) és a
sovany (folozott) tej 6sszes nitrogéntartalma meghatarozasanak referenciamédszere.
2. Fogalommeghatarozas
A tej Osszes nitrogéntartalma: a leirt Kjeldahl-modszerrel meghatarozott
nitrogéntartalom, tomegszazalékban kifejezve.

3. A modszer elve
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A bemért tejmintat kdlium-szulfat és réz(1I)-szulfat katalizator jelenlétében tomény
kénsavval roncsoljuk abbdl a célbdl, hogy a szerves vegylletek nitrogéntartalma
ammoénium-szulfatta alakuljon at. Natrium-hidroxid-oldat hozzaadasaval az ammoniat
felszabaditjuk majd bérsavoldatba desztillaljuk at és elnyeletjiik. Ezt az oldatot azutan
savmeérdoldattal titraljuk.

4. Vegyszerek
4.1. Kalium-szulfat (K280 4).

4.2. Réz-szulfat-oldat. Oldjunk fel 5,0 g kristalyos réz(II)-szulfatot (CuSO

vizben és higitsuk 100 ml-re (20 °C-on) mér6lombikban.
4.3. Kénsav, legalabb 98,0% (m/m) HZSO 4-tarta1m11.

4.4. Natrium-hidroxid-oldat. 47% (m/m) -os (704 g NaOH/1 20 °C-on).

Megjegyzés:

Kisebb toménységl natrium-hidroxid-oldatot is szabad hasznalni, pl. 40% (m/m)-ost
(572 g/1 20 °C-on) vagy 30% (m/m)-ost (399 g/l 20 °C-on).

4.5. Borsavoldat. Oldjunk fel 40 g bdrsavat (H3BO3) egy liter forré vizben, hagyjuk

4 5H20)

lehiilni és taroljuk boroszilikatiivegben.

4.6. Indikatoroldat. Oldjunk fel 0,01 g metilvoréset, 0,02 g bréomtimolkéket és 0,06
g bromkrezolzoldet 100 ml etil-alkoholban. Az oldatot zart barna iivegben, sotét,
hlvos helyen kell tarolni.

4.7. Méréoldat.

0,1 mol/l HCL vagy 0,05 mol/l H2804,O,0001 mol/l pontossaggal beallitott.

4.8. Nitrogénmentes répacukor.
4.9. Ammoébniumsd, tiszta amménium-oxalét/(NH4)2C204 . HZO/ vagy

ammonium-szulfat/(NH 4) 5 SO 4/ }
4.10. Triptofan (C11H12N202), fenacetin (C,,H-CH CONHZ) vagy lizin-mono-

107777772
vagy di(hidrogén-klorid) (C6H14:N202 - HCD), illetve (C.H, ,N,O, - 2 HC]).

67147272

Megjegyzés:

A 4.9. és a 4.10. pont szerinti reagenseknek analitikailag legtisztabb minéségiinek
kell lenniuk.

Lehetdség szerint bizonylatolt ammoniumsé-oldatot kell haszndlni (4.9.).

5. Eszk6zok

A szokasos laboratériumi eszkozok és a kovetkezok:

5.1. Kjeldahl-lombikok, 500 ml Grtartalommal.

5.2. Megfelelo, forrast elésegité anyag, pl. iveggyongy kb. 5 mm atméréji, pl.
Hengar-granuldtum, habké.

5.3. Biiretta vagy automata pipetta, 1,0 ml beméréséhez.

5.4. Osztott méréhengerek iivegbdl, 50, 100 és 250 ml Grtartalommal.

5.5. Roncsolokésziilék, amely a roncsolélombikot ferde helyzetben (kb. 45 fokos
szogben) tartja, olyan elektromos vagy gaz-flitéberendezéssel, amellyel elkeriilheto,
hogy a roncsoldlombik folyadékszint feletti része melegitédjon, valamint
elszivoberendezés.

5.6. Desztillalokésziilék boroszilikatiivegb6l, amelyhez Kjeldahl-lombik szerelhetd.
Ez megfelelé desztillalofeltétbol, hozzakapcsolddd egyenes, belsé csoves, hatékony
hlt6bdl és alsé részén egyenes kifolydcsobol all. A csatlakozotomléknek, dugdknak
megfelel6en kell tomitenitk, ezért elényos, ha neopréngumibdl késziilnek.

5.7. Pipetta vagy automata pipetta 0,10 ml kiméréséhez.

5.8. Erlenmeyer-lombik, 500 ml Grtartalommal, 200 ml-nél jeloléssel.

5.9. Buretta, 50 ml Grtartalommal, 0,1 ml-es osztassal, legfeljebb +0,05 ml hibaval.

5.10. Nagyitolencse, a biiretta (5.9.) leolvasasahoz.

5.11. pH-mérdé.
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5.12. Automata biretta.

6. Vizsgalati eljaras

6.1. Tegylnk a Kjeldahl-lombikba (5.1.) forrast el6segit6 anyagot (5.2.) (pl. harom
iiveggyongyot), 15 g kdlium-szulfatot (4.1.), 1,0 ml réz-szulfat-oldatot (4.2.), kb. 5 g
tejmintat (0,001 g pontossaggal lemérve) és 25 ml kénsavat (4.3.) rétegezziink ra. A
lombik nyakdara tapadt réz-szulfatot, kalium-szulfatot vagy tejmintat a savval oblitsiik
a lombikba. Ezutan 6vatosan keverjiik 0ssze a lombik tartalmat.

Megjegyzés:

Mivel a szerves vegyiiletek a forralds soran kénsavat fogyasztanak, 5,0% (m/m)-nal
nagyobb zsirtartalmu tejminta esetén 25 ml helyett 30 ml kénsavat (4.3.) hasznaljunk
a roncsolashoz.

Ugyanigy kell eljarni a vakprébaval is.

6.2. Melegitsiik a roncsoldokésziilékre (5.5.) helyezett Kjeldahl-lombikot eleinte
egészen oOvatosan ugy, hogy a fekete hab teljes egészében a gombrészben maradjon.
Amikor a kezdeti habzas megszlnik és slrl fehér g6z jelenik meg, kezdjliik er6sebben
forralni az elegyet (a savg6z kondenzalédik a lombik nyakanak felénél) addig, amig
eltiinnek a fekete részecskék, a lombik tartalma Kkitisztul és halvany kékessarga
szinlivé nem valik. Ezutan kiméletesen forraljuk még legalabb 1,5 6ran keresztiil. Az
alabbi feltételeknek fenn kell allniuk:

a) a lombik tartalménak a kitisztulasaig eltelt id6tartama legfeljebb 1 6ra;

a teljes roncsolasi idétartam legfeljebb 2,5 6ra. Ha egy orandal tobb idére van
sziikség a kitisztuldshoz, akkor a teljes roncsoldsi id6tartamot ennek megfeleléen
meg kell novelni.

b) A hozzdadott kalium-szulfit segiti a roncsolast, mivel noveli az elegy
forraspontjat. Ha a roncsolas utdn visszamaraddé kénsav mennyisége kevesebb, mint
kb. 15 ml, akkor esetleg nitrogénveszteséggel kell szamolni helyi tulheviilés miatt. Ha
a hevitést gazégdvel végezzik, akkor a lombikot olyan kor alaku nyildssal rendelkezd,
hészigetelt anyagbol késziilt lemezen hevitsiik, amelynek akkora az atmérdje, hogy az
€g6 langja a lombiknak csak a folyadékfelszin alatti részét érje (5.5.).

c) Ha elszenesedett részek keriilnek a lombik nyakara és ezek nem jutnak vissza az
eroteljes hevités kezdetén a lecsapddd savg6zokkel a lombikba, amit a lombik
mozgatdsaval lehet segiteni, akkor hagyjuk lassan lehilni a lombikot és kevés vizzel
gondosan Oblitsiik bele. Ezutan folytassuk az el6zéek szerint a roncsolast.

6.3. Amikor a Kjeldahl-lombik lehilt, adjunk hozza 300 ml vizet (lasd a megjegyzést)
ugy, hogy a nyakdra tapadt anyagot gondosan a lombikba mossuk, és alaposan
keverjik meg a tartalmat, hogy a kivalt kristalyok felold6djanak.

Adjunk hozza forrast el6segité anyagot (5.2.) az egyenletes forras biztositdsara.
Ezutdn mérjliink a lombikba 70 ml natrium-hidroxid-oldatot (4.4.) (lasd a megjegyzést)
ovatosan alarétegezve az oldatot a megdontott lombik nyakdn, hogy a
natrium-hidroxid-oldat alsé réteget képezzen. A nyak fels6 részét ne érje
natrium-hidroxid-oldat.

Megjegyzés:

Fontos, hogy a viz és a natrium-hidroxid-oldat egyiittes mennyisége 370 ml legyen
azért, hogy kb. 150 ml desztillditumot 0Osszegyljthessiink a késleltetett forras
(lokodések) jelentkezése el6tt (6.4.).

Ha higabb natrium-hidroxid-oldatbél nagyobb mennyiséget mériink a lombikba,
akkor a hozzdadott vizmennyiséget aranyosan csokkenteni kell.

Pl. ha 85 ml 40%-os vagy 125 ml 30%-os natrium-hidroxid-oldatot mériink be, a
hozzdadott viz mennyisége 285 ml, illetve 245 ml legyen.



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 184. oldal

6.4. A Kjeldahl-lombikot azonnal kapcsoljuk a desztillalokésziillékhez (5.6.).
Biztositani kell, hogy a hiit6 kivezet6 csove a szed6edényben (5.8.) 1évé 50 ml
bérsavoldat (4.5.) és 0,20 ml (5-6 csepp) indikatoroldat (4.6.) elegyébe meriljon.
Keverjik 0ssze alaposan a Kjeldahl-lombik tartalmat, és forraljuk 6vatosan, hogy a
tulzott habzast elkeriljik. Amikor 100-125 ml desztillatum 6sszegytilt, siillyessziik le
a szedbedényt annyira, hogy a hiité kivezet6é csévének vége kb. 40 mm-re legyen a
200 ml jelzés felett. Folytassuk a desztilldciét a késleltetett forras (lokédések)
jelentkezéséig; ekkor azonnal kapcsoljuk ki a ftést. Szereljiik le a Kjeldahl-lombikot
és a hité kivezeté6 csovét kevés vizzel Oblitsik a szed6edénybe. Az aldbbi
kovetelményeknek kell teljesiilnitik:

a) A desztillaciét Ugy kell végezni, hogy a késleltetett forras (lokddések)
jelentkezéséig Osszegyujtott desztilldtum mennyisége kb. 150 ml, a szed6edényben
1évé folyadék térfogata pedig kb. 200 ml legyen.

b) A hitést ugy kell szabdlyozni, hogy a desztilldici6 sordan a desztillatum
hémérséklete ne haladja meg a 25 °C-ot.

6.5. Titrdljuk a desztilldtumot a mérdéoldattal (4.7.) pH-méré késziilléket hasznalva
4,6+0,1 pH-értékig, tetszés szerint automata biirettdt alkalmazva. Indikator
hozzdaddsaval ellendrizhetjik a titrdlds pontos végpontjat. Nagyitéo (5.10.)
haszndlatdaval kikiiszObolve a parallaxishibat, olvassuk le a fogyast 0,01 ml
pontossaggal.

A titraldst végezhetjik csak indikator jelenlétében. A végponthoz tartozdé szin
megegyezik 150 ml vizb6l, 50 ml boérsavoldatbol és 0,20 ml indikatoroldatbdl
Erlenmeyer-lombikban (5.8.) frissen készitett elegy szinével.

6.6. Végezziink vakprobat a 6.1-6.5. pontok szerint, 5 ml desztillalt vizet és kb. 0,1
g répacukrot (4.8.) bemérve a tejminta helyett.

Megjegyzés:

A vakproba desztillditumanak titrdlasakor csak igen kis mennyiségli mérdéoldat (4.7.)
fogydasa kivanatos.

6.7. Az eljaras pontossagat a 6.1-6.5. pontokban leirt két visszanyerési vizsgalattal
kell ellendrizni.

6.7.1. Annak ellen6rzésére, hogy a desztilldici6 folyamdn nem 1ép-e fel
nitrogénveszteség, helyi tulheviilés vagy a csatlakozdsok szivargasa miatt, mérjink
be 0,15 g ammoénium-oxalatot (4.9.) vagy -szulfatot 0,001 g pontossaggal, adjunk
hozza 0,1 g répacukrot (4.8.) és végezziik el a vizsgalatot.

A nitrogén visszanyerési szazaléka 99,0 és 100,0% kozott legyen.

A kisebb vagy a nagyobb értékek mddszerbeli hibara és/vagy a méréoldat (4.7.) nem
megfelel6 koncentracidjara utalnak.

6.7.2. A roncsolasi folyamatot ugy ellendrizziik, hogy 0,20 g tiszta triptofant, 0,35 g
fenacetint vagy 0,20 g lizin-hidrogén-kloridot (4.10.) mérink be annak
megallapitasara, hogy a nitrogén teljes mennyisége szabadda valt-e. Mindegyiket
0,001 g pontossaggal kell bemérni.

A nirogént legaldbb 98-99%-ban kell visszanyerni.

7. Munkavédelmi eléirdsok

A tomény kénsavval és a natrium-hidroxiddal valé munkavégzéskor, valamint a
Kjeldahl-lombikkal végzett munka sordan mindig viseljink laboratériumi kopenyt,
biztonsagi szemiiveget és savallo kesztytit.

Desztilldlas kozben soha ne hagyjuk a Kjeldahl-lombikot feliigyelet nélkil. Ha a
lombik tartalma tal intenziven forr, akkor veszély miatt azonnal &allitsuk le a
desztillalast. Ha a gaz vagy az aram tobb, mint két vagy harom percre kimarad,
engedjiik le a desztillatumot gylijté edényt ugy, hogy a hito kivezetd csove ne érjen a
folyadékba.

8. Az eredmények megadasa
8.1. Szamitas és képlet
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Szamitsuk ki a nitrogéntartalmat (Wn)’ g nitrogén/100 g termékegységben, a

kovetkezo képlettel:
_1,40(V -V,)-c

m

W,

N

ahol
W, nitrogéntartalom, g/100 g;

V a meghatarozashoz fogyott savmérooldat térfogata, ml;
VO a vakprobara fogyott savmérdéoldat térfogata, ml;

¢ a savmérooldat koncentracidja, mol/liter;
m a bemért vizsgalati minta tomege, g.
Az eredményt 0,001 g/100 g-ra kerekitve kell megadni.
8.2. Pontossag
8.2.1. Ismételhetdség (r): 0,007 g/100 g.
8.2.2. Osszehasonlithatosag (R): 0,015 g/100 g.

9. Médositott eljarasok

9.1. Blokk-roncsoldkésziiléket és megfelel6 henger alaki roncsoléedényt
haszndlhatunk az 5.5. és 5.1. pontokban leirt roncsoldkésziilék és Kjledahl-lombik
helyett. Ebben az esetben a potencidlis hibaforrdsokat minden egyes ponton
egyedileg kell megvizsgalni (6.7.).

9.2. A kozvetlen melegités helyett alkalmazhatunk vizgéz-desztilldciét. Ha a
vizgOz-desztillalo késziilék nem teszi lehetové desztilldlt viz haszndlatdt, akkor
gondoskodjunk arrdl, hogy a haszndlt viz ne tartalmazzon ill6 savas vagy lugos
alkotorészt.

9.3. 5 g-os bemérés (6.1.) helyett alkalmazhatunk 1 g-os mintabemérést (félmikro
Kjeldahl), amely esetben:

- a roncsolashoz haszndlt reagensek mennyiségét (6.1.) (HZSO4, CuSO4 -5 HZO’

KZSO 4), megfelel6é ardanyban csokkentjik (1/5),

- a teljes roncsolasi id6tartamot (6.2.) 75 percre roviditjik,

- a natrium-hidroxid-oldat mennyiségét (6.3.) ugyanolyan aranyban csokkentjitk
(1:5),

- kisebb koncentracidjua savmérooldatot (4.7.) (0,02-0,03 mol/l) alkalmazunk.

Megjegyzés:

Ezen valaszthaté eljarasok koziil egy vagy tobb alkalmazdsa akkor van megengedve,
ha a leirasban meghatarozott ismételhet6ségi kovetelmények (8.2.1.), valamint a két
ellendrzé vizsgdlatra vonatkozo pontossag teljesiilnek.

V. A FEHERJETARTALOM MEGHATAROZASA

1. Targy és alkalmazasi teriilet
A leirt eljards a hoékezelt tej fehérjetartalom-meghatarozasanak a
referenciamoédszere.

2. Fogalommeghatarozas

Fehérjetartalom: a IV. fejezetben leirt eljarassal meghatarozott és
tomegszazalékban kifejezett nitrogéntartalombdél megfelel6 faktorral megszorozva
kapott érték (3. pont).

3. Az eredmények kiszamitasa
A tej fehérjetartalma tomegszazalékban kifejezve egyenlé 6,38 x a tej Osszes
N-tartalma %-ban.
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VI. A SURUSEG MEGHATAROZASA

1. Targy és alkalmazasi teriilet
A leirt eljaras a nyers tej, a hékezelt teljes tej, zsirszegény (részben fo6lozott) és a
sovany (f6l6zott) tej 20 °C-on végzett stiriségmeghatarozasanak maédszere.

2. Fogalommeghatarozas
A tej stirisége (relativ strlisége) meghatarozott térfogati 20 °C-os tej tomegének
és a vele azonos térfogatu, 20 °C homérsékleti viz tomegének a hanyadosa.

3. A moédszer elve
A tej surasegét 20 °C homérsékleten surtiségmeérovel hatarozzuk meg.

4. Eszkozok

A szokdsos laboratériumi eszk6zok, valamint a kovetkezdk:

4.1. Sirtségméréd

A slriségmér6 olyan iiveg uszotest, amely alsé végén széles és nehéz. A felsé
végéhez kozos tengelyl tivegcso csatlakozik, amelynek fels6 vége zart.

Az liveg uszoétestben van a slriiségméro tomegének beszabdalyozasahoz sziikséges
nehezék (6lom, higany stb.).

Az ivegcsbében osztott skala van, 1,025-1,035 g/ml beosztassal.

A striiségmérot piknométeres modszerrel kell ellendrizni. A piknométer kb. 100 ml
Urtartalmu és precizios homérovel van ellatva.

4.2. Hengerek (iiveg vagy rozsdamentes acél).

Minimalis méretek:

- bels6 atméro kb. 35 mm

- bels6 magassag kb. 225 mm

4.3. Vizfirdd, 20+0,1 °C-ra bedllithato.

4.4. Vizfird6, 40+2 °C-ra beallithato.

4.5. Hémérd, 0,5 °C beosztassal.

5. Vizsgalati eljaras

5.1. A zsir eloszlatdasa céljabdl, keverjik meg a mintdt a mintatarté edény
atforgatasaval és tegyiik vizfiirdébe (4.4.).

Hagyjuk, hogy a minta felmelegedjen 40 °C hémérsékletre és tartsuk ezen a
hémérsékleten Ot percen at. A mintatarté edény ovatos atforgatdsaval alaposan
keverjik 0ssze a mintat, biztositva a zsir egyenletes eloszlasat. Ezt kovetéen hiitsiik
le 20 °C-ra a masik vizfurdében (4.3.).

5.2. Ismét keverjuk 0Ossze alaposan a mintdt a mintatart6 edény oOvatos
atforgatasaval, habzas nélkiil. Ontsiik a tejet a hengerbe (4.2.), amelyet megdontve
tartsunk, hogy elkeriljiikk a hab- és buborékképz6dést. Annyi tejmintat hasznaljunk,
hogy az kicsorduljon a hengerbdl, amikor a slrliségmérét belehelyezziik (4.1.).
Ovatosan engedjiik a striségmérét a tejbe és hagyjuk abban szabadon tszni, amig
eléri egyensulyi helyzetét. A henger fliiggéleges helyzetben alljon. A striségmérének
a folyadékoszlop kozepén kell elhelyezkednie, nem szabad, hogy hozzdérjen az
oldalfalhoz.

5.3. Amikor a slriiségmér6 elérte egyensulyi helyzetét olvassuk le a felso
meniszkusznal a stirliségértéket.

5.4. Kozvetlenil a slriségmérd leolvasadsa utan helyezziik a homérét (4.5.) a
mintdba és olvassuk le a hémérsékletet 0,5 °C pontossaggal. A hémérséklet legfeljebb
+2 °C-kal térhet el a 20 °C-tol.

6. Homérséklet-korrekcié
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6.1. Ha a slrliségméréskor a tejminta hémérséklete nem pontosan 20 °C, akkor a
kapott eredményt korrigdlni kell ugy, hogy 20 °C felett hozzdadunk a mért
striséghez fokonként 0,0002-t, 20 °C alatt pedig levonunk fokonként 0,0002-t.

Ez a korrekcid csak akkor érvényes, ha a tejminta hémérséklete legfeljebb 5 °C-kal
tér el a 20 °C-tdl.

7. Az eredmények megaddasa
A minta 20 °C-on mért slriségét, sovany (folozott) tejre atszamitva, g/ml-ben, a
kovetkezo képlettel szamitjuk ki:
1000 -mv-MG-mv _ 0,92-mv-(1000 - MG)
MG-mv 920 -MG-mv
092

1000 -

ahol

mv a minta strisége a stiriségméron leolvasva (5.4.), g/ml;
MG a minta zsirtartalma, g/ml;

0,92 a zsir strlsége.

8. Pontossag
8.1. Ismételhetdség (r): 0,0003 g/ml.
8.2. Osszehasonllthatosag (R): 0,0015 g/ml.

D rész

Alternativ eljaras szifonnal vagy mosdpalackfeltéttel ellatott zsirextrahald csovek
alkalmazdsa esetén a C rész II. fejezetében leirt médszerhez

. Eljaras

.1. A vizsgdlati minta el0készitése

.1. pont szerint.

.2. Bemérés

.2. pontban megadottak szerint kell eljarni, de zsirextrahdalé csovet hasznalva
. A bemért minta egész mennyiségét lehetdleg a csé aljaba kell juttatni.
.3. Vakpréba

.3. pont szerint.

4. A zsirgylijté edény el6készitése

.4. pont szerint.

.5. Meghatarozas

A1.5.1. Adjunk 2 ml amméniaoldatot (4.1.) vagy ennek megfelel6 mennyiségi
toményebb ammodniaoldatot a csé aljan 1évé vizsgdlati anyaghoz, és alaposan keverjiuk
0ssze. Az ammonia hozzaaddsa utan azonnal végezziik el a meghatarozast.

A.1.5.2. Mérjink a cs6be 10 ml etil-alkoholt (4.2.) és a csé alsdé végének
razogatdsaval Ovatosan, de alaposan keverjiikk 0ssze a mintaval. Sziikség esetén
adjunk hozzda két csepp kongé- vagy krezolvorosindikator-oldatot.

A.1.5.3. Adjunk hozza 25 ml dietil-étert (4.4.), zarjuk le a csovet vizzel telitett parafa
dugdval vagy vizzel nedvesitett dugoval (5.6.) és ismételt atforgatas mellett razzuk a
csovet egy percig erételjesen, de csak annyira, hogy elkeriljik a tartés emulzid
kialakulasat. Ha sziikséges, hiitsiik le a csovet folyd vizzel, majd évatosan vegyiik ki a
dugoét és a mosopalackbol (5.8.) kevés oldoszereleggyel (4.6.) oblitsiikk a dugoét és a
cs6 nyakat ugy, hogy az a cs6be folyjon.

A.1.5.4. Mérjuink be 25 ml petrolétert (4.5.), zarjuk le a csovet Ujranedvesitett
dugdval (Gjranedvesités vizbe martassal) és razzuk a csovet 30 mdasodpercig az
A.1.5.3. pontban leirtak szerint.

>>>>>§>>>>>
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A.1.5.5. Centrifugdljuk a lezart csovet 1-5 percig percenként 500-600
fordulatszdmmal (5.2.). Centrifuga hidnyaban (lasd az 5.2. pont megjegyzését),
hagyjuk a zart csovet allni az allvanyon (5.7.) legaldbb 30 percig, amig a felil
keletkez6 réteg tokéletesen ki nem tisztul és élesen el nem valik a vizes rétegtol. Ha
szitkséges hiitsiik le a csovet folyo vizzel.

A.1.5.6. Ovatosan vegyuk ki a dugot, és egy kevés oldoszerkeverékkel oblitsiik le a
dugot és a cs6 nyakat ugy, hogy az a csébe folyjon.

A.1.5.7. Helyezzink 521font vagy mosoépalackfeltétet a csébe és a hosszu csovét
toljuk le addig, hogy a vége kb. 3 mm-re legyen a réteghatar felett. A szifon vagy a
feltét hosszu csove parhuzarnos legyen az extrahdaldcso tengelyével.

Gondosan vigyiuk at a fels6 réteget az extrahalocsébdl az eldkészitett zsirgytijtod
edénybe (6.4.), amelybe lombik haszndlata esetén nehany forrast elésegitd anyagot
(5.10.) teszink (fémcsészék esetén tetszélegesen) v1gyazva arra, hogy a vizes
rétegbh6l semmi ne keruljon at. Oblitsik le a szivocsé kiils6 végét kevés
oldészerkeverékkel, ugy, hogy az a gyljtéedénybe jusson.

A.1.5.8. Lazitsuk meg a feltétet az extrahdldcsé nyakanal, kissé emeljik meg és
Oblitsiik le a hosszu cs6 also részét beliil egy kevés olddszerkeverékkel. Tegytk vissza
a feltétet, és az oblitészert vigyik at a zsirgyijté edénybe.

Oblitsiik le a feltét kimeneteli részét egy kevés oldoszerkeverékkel és gyUjtsiik az
oblitéfolyadékot az edénybe.

Sziikség esetén az oldodszert teljesen vagy részben el lehet tavolitani az edénybdl
desztillacioval vagy elparologtatassal a 6.5.12. pont szerint.

A.1.5.9. Ismét lazitsuk meg a feltétet, emeljik meg kissé és mérjink 5 ml
etil-alkoholt a csbébe; az etil-alkoholt hasznaljuk fel a feltét bels6 részének
leoblitésére; a keverést az A.1.5.2. pontban leirtak szerint végezzik.

A.1.5.10. Végezziink madsodik extrakciot az A.1.5.3-A.1.5.8. pontokban leirtak
szerint, de csak 15 ml dietil-étert (4.4.) és 15 ml petrolétert hasznaljunk (4.5.). A
feltét hosszu csovének belsé végét oblitsiik le dietil-éterrel, amikor az extrahalds utan
a feltétet eltavolitjuk az extrahalocsobol.

A.1.5.11. Végezziink harmadik extrakciét az A.1.5.3-A.1.5.8. pontokban leirtak
szerint 15 ml dietil-étert és 15 ml petrolétert hasznalva.

A feltétet az A.1.5.10. pontban leirtak szerint oblitsiik le.

Sovany (f610zo6tt) tej esetében a harmadik extrakcio elhagyhato.

A.1.5.12. A tovabbi miveleteket a 6.5.12-6.5.16. pontokban leirtak szerint végezziik
el.

38. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez1

A Magyar Elelmiszerkéonyv 1-3/14-1 szami eléirdasa a halaszati- és
akvakultura-termékek tudomanyos neverol és kereskedelmi megnevezésérol

1. A haldszati- és akvakultira-termékek jelolésén a fajok tudomdényos neve és
kereskedelmi megnevezése

a) az 1379/2013/EU rendelet 35. cikk (1) bekezdése alapjan, valamint

b) ahol jogszabdly alapjan a jel6lésnek ezt tartalmaznia kell,
a 2. pontban foglaltak szerint tiintethet6 fel.

2. A halaszati- és akvakultura-termékek tudomanyos neve és kereskedelmi

megnevezese
2.1. Edesvizi fajok
A. B. Tudoményos név C. Kereskedelmi megnevezés (faj D. Megengedett
Sqr- neve) tovabbi kereskgdelmi
szam megnevezés
1. | Blicca bjoerkna karikakeszeg keszeg

1 Megallapitotta: 28/2015. (V. 28.) FM rendelet 5. §, 3. melléklet. Hatalyos: 2015. V. 29-t6l.
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2. | Vimba vimba szilvaorru keszeg keszeg
3. | Abramis ballerus laposkeszeg keszeg
4. | Abramis brama dévérkeszeg keszeq, dévér
5. | Abramis sapa bagolykeszeg keszeg
6. Acipenser baeriil szibériai tok lénai tok
7. Acipenser gueldenstaedtii2 vagotok
8. Acipenser nudiventris2 simatok
9. Acipenser ruthenus1 kecsege
10. Acipenser stellatus2 séregtok
11. | Ameiurus melas fekete torpeharcsa
12. | Ameiurus nebulosus torpeharcsa
13. | Anguilla anguilla angolna
14. | Aspius aspius balin ragadozo 6n
15. | Barbus barbus marna rézsas marna
16. | Carassius carassius karasz széles karasz,
aranykarasz
17. | Carassius gibelio ezlistkarasz
18. | Chondrostoma nasus paduc
19. | Clarias batrachus békaharcsa
20. | Clarias gariepinus afrikai harcsa
21. | Ctenopharyngodon idella amur
22. | Cyprinus carpio ponty
23. | Esox lucius csuka
24, Huso hus02 viza
25. | Hypophthalmichthys molitrix fehér busa busa
26. | Hypophthalmichthys nobilis pettyes busa busa
27. | Ictalurus punctatus pettyes harcsa
28. | Ictalurus spp. egyéb fajai torpeharcsa
29. | Lates calcarifer barramundi ausztral sillé
30. | Lates niloticus nilusi siigér
31. | Leuciscus idus jaszkeszeg jasz
32. | Lota lota menyhal
33. | Micropterus salmoides pisztrangsugér fekete stigér
34. | Oncorhynchus mykiss szivarvanyos pisztrang
35. | Oreochromis spp. tilapia
36. | Oreochromis niloticus nilusi tildpia viktéria tavi tilapia
37. | Pangasius Hypopthalmus cépaharcsa panga, pangasius
38. | Pelecus cultratus garda
39. | Perca fluviatilis sugér csapd sugér
40. Polyodon spatulal lapatorra tok
41. | Rutilus rutilus bodorka veresszarnyu koncér
42. | Salmo trutta m fario sebes pisztrang
43. | Salvelinus fontinalis pataki szajbling
44. | Scardinius erythrophthalmus vOrosszarnyu keszeg pirosszemi kele
45. | Silurus glanis harcsa szurke harcsa, folyami
harcsa, leséharcsa
46. | Stizostedion lucioperca = Sander| siillé fogassiillg, fogas
lucioperca
47. | Stizostedion volgense = Sander| késiillé
volgensis
48. | Tinca tinca compd
)
49-51
1
2.2. Tengeri fajok
1 Hatdlyon kiviil helyezte: 6/2018. (III. 14.) FM rendelet 5. §. Hatalytalan: 2018. III. 17-t6l.
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A. B. Tudoményos név C. Kereskedelmi megnevezés (faj D. Megengedett
Sqr- neve) tovabbi kereskgdelmi
szam megnevezeés
1. | Alutera monoceros egyszarvu vérteshal
2. | Amiantis purpurata biborkagylo
3. | Anabas testudineus azsiai kiszdhal
4. | Auxis thazard tonmakréla
5. | Aprion virescens z0ld csattogodhal
6. | Argyrosomus regius sashal arnyékhal
7. | Boops boops nagyszemi durbincs aranysavos durbincs
8. | Brama spp. aranyosfeji hal
9. | Buccinum undatum kozonséges kiirtcsiga hulldmos kiirtcsiga
10. | Cancer pagurus nagy tarisznyardk
11. | Cephalopholis fulva vOrosfeji vajhal
12. | Cephalopholis sonnerati paradicsom siigér
13. | Cephalopholis taeniops kékpettyes csikossligér
14. | Cervimunida johni kék z6mok homar
15. | Clupea harengus hering nemes hering
16. | Conger conger tengeri angolna konger
17. | Coregonus pollan kék maréna
18. Coregonus genus egyéb fajai3 marena
19. | Coryphaena hippurus nagy aranymakrahal mahi - mahi
20. | Crangon crangon kozonséges garnéla homoki garnéla
21. | Crassostrea gigas amerikai osztriga
22. | Cultellus spp. palloskagyld
23. | Cynoglossus spp. kutyanyelvhal
24. | Dentex dentex tengeri fogas fogasdurbincs
25. | Dicentrarchus labrax farkassiigér tengeri siigér
26. | Engraulis spp. szardella ajoka
27. | Epinephelus alexandrinus sziklajaré csikossiigér
28. | Epinephelus chlorostigma foltos csikossiigér
29. | Epinephelus malabaricus malabari csikossiigér
30. | Etelis carbunculus mélytengeri voros csattogohal
31. | Ethmidium maculatum csendes-0ceani menhaden
32. | Etrumeus teres vorosszemi hengeres hering
=1 Euphasia superba sarki krill rak
32/a.
1
33. | Euthynnus pelamis = Katsuwonus| csikoshasu tonhal, bonité
pelamis
34. | Euthynnus alleteratus = Euthynnus| atlanti kis tonhal
quadripunctatus
35. | Euthynnus affinis keleti kis tonhal
36. | Euthynnus lineatus fekete tonhal
37. | Euthynnus spp. egyéb fajai bonitdok
38. | Gadus morhua kozonséges tokehal atlanti-6cedani t6kehal
39. | Gadus macrocephalus csendes-0cedni tékehal
40. | Hippoglossus hippoglossus orias laposhal atlanti laposhal
41. | Homarus gammarus homér
42. | Homarus americanus amerikai homar kanadai homar
43. | Hyperoplus lanceolatus nagy homoki angolna
44. | Hyperlophus vittatus homoki spratt
45. | Illex argentinus argentin roviduszdjua kalméar
46. | Illex spp. kalmar
47. | Isurus oxyrinchus landzsafogu cépa
48. | Lampris guttatus tiindokléhal kiralyhal
49. | Lepidocybium flavobrunneum kigyomakréla
50. | Lepidopus caudatus, Sphanopus| villasfarku abroncshal
carbo
1 Beiktatta: 6/2018. (III. 14.) FM rendelet 2. §, 2. melléklet 1. Hatalyos: 2018. III. 17-t6l.
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51. | Lepidorhombus spp. szarnyas rombuszhal
52. | Limanda limanda koézonséges lepényhal
53. | Limanda aspera sargauszdju lepényhal japan lepényhal
54. | Liza aurata tengeri aranypér
55. | Loligo spp. valddi kalmar
56. | Lophius spp. horgaszhal ordoghal, szerzetes
hal
57. | Lophius americanus amerikai ordoghal amerikai horgészhal
58. | Lutjanus agennes afrikai voros csattogohal
59. | Lutjanus fulgens aranyos csattogéhal
60. | Lutjanus goreensis gorei csattogdhal
61. | Lutjanus malabaricus malabari csattogéhal
62. | Lutjanus sanguineus puposfejl csattogdéhal
63. | Lutjanus sebae vOros csattogdhal
64. | Lutjanus synagris mexikéi csattogohal
65. | Macruronus magellanicus érdesfeji granatoshal hoki, északatlanti
granatoshal, patagoniai
granatoshal
66. | Makaira indica fekete nyarsorra hal fekete marlin
67. | Makaira nigricans kék marlin kormos marlin, atlanti
kék marlin
68. | Melanogrammus aeglefinus foltos tékehal
=1 Mallotus villosus csuklyashal
68/a.
1
69. | Merlangus merlangus vékonybajszu tékehal
70. | Merluccius merluccius hekk eurépai hekk,
foldkozi-tengeri
tékehal,
71. | Merluccius hubbsi dél-amerikai  hekk,
argentin hekk
72. | Merluccius polylepis chilei hekk, ausztral
hekk
73. | Merluccius gayi perui hekk,
dél-csendes-6ceani
hekk
74. | Merluccius bilinearis észak-amerikai hekk,
ezist hekk
75. | Merluccius capensis fokfoldi hekk
76. | Merluccius senegalensis szenegali hekk
77. | Merluccius paradoxus mélytengeri fokfoldi
hekk
78. | Merluccius polli Benguela hekk,
tropusi hekk
79. | Merluccius productus észak-csendes-0cedni
hekk
80. Merluccius spp. egyéb fajai,| hekk sziirke t6kehal
Urophycis spp.
81. | Metapenaeus monoceros pettyes garnéla barna garnéla,
rézsaszin garnéla
82. | Micromesistius poutassou = Gadus| puha tékehal
poutassou
83. | Micropogon furnieri fehérszaja arnyékhal
84. | Microstomus Kkitt kisfeji lepényhal
85. | Molva spp. északi vagy fogas menyhal
86. | Mugil spp. tengeri pérhal
87. Mullus  surmuletus, Mullus| savos voréosmarna bajuszos vorosmarna
barbatus
88. | Mycteroperca rubra piros csikossiigér
89. | Mytilus spp. kékkagyld
1 Beiktatta: 6/2018. (III. 14.) FM rendelet 2. §, 2. melléklet 2. Hatalyos: 2018. III. 17-t6l.
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90. | Mytilus galloprovincialis = Mytilus| feketekagyld
provincialis
91. | Mytilus edulis kékkagyld
92. | Nematalosa vlaminghi ausztral aléza
93. | Nemipterus spp. fonaliszdju keszeg
94. | Nephrops norvegicus norvég homar karcsd homar
95. | Octopus spp. polip
96. | Octopus vulgaris kbézonséges polip
97. | Octopus maya négyszemi polip
98. | Ommastrephes sagittatus nyilkalmar
99. | Oncorhynchus nerka csendes-0cedni lazac nerkalazac
100.| Oncorhynchus gorbuscha puposlazac
101.] Oncorhynchus keta ketalazac
102.| Oncorhynchus tschawytscha kirdlylazac
103.| Oncorhynchus kisutch koholazac
104.| Oncorhynchus masou
105.| Oncorhynchus rhodurus
106.| Opisthonema oglinum atlanti cérna hering
107.| Orcynopsis unicolor karcsu palamida lapos bonitd
108.| Ostrea edulis osztriga
109.| Patinopecten yessoensis japan fésikagylo
110.| Pagellus spp. vorosdurbincs
111.| Pagrus caeruleosticus = Sparus| kékpettyes durbincs
caeruleosticus
112.| Pagrus pagrus rozsaszin durbincs
113.| Palaemon serratus flrészes garnéla
114.| Palinurus cygnus ausztral languszta nyugati languszta
115.| Palinurus vulgaris languszta
116.| Pandalus borealis hidegvizi garnéla norvég garnéla
117.| Paralithodes camtschaticus vOros kiralyrak alaszkai kiralyrak,
kamcsatkai kirdlyrak
118.| Parapeneopsis spp. garnéla
119.| Patagonotothen ramsayi jéghal patagoéniai nototénia,
nototénia
120. Peaneus vannamei vagy| fehérldbu ostorgarnéla garnéla
Litopenaeus vannamei
121.| Peaneus monodon orias csikos ostorgarnéla garnéla
122.| Pecten maximus féslikagyld nagy féstikagyld
123.| Penaeus spp. ostoros garnéla
124.| Penaeus indicus indiai garnéla
125.| Penaeus semisulcatus tigris garnéla
126. Penaeus monoceros =| pettyes garnéla
Metapenaeus Monoceros
127.| Peneaus affinis rozsaszin garnéla
128.| Peprilus spp. vajhal
129.| Phycis blennoides villas tékehal ezlistds tengeri compod
130.| Placopecten magellanicus amerikai féstikagylo
131.| Platichthys flesus érdes lepényhal
132.| Pleuronectes platessa sima lepényhal
133.| Pollachius pollachius savos vagy sarga tékehal
134.| Pollachius virens fekete t6kehal
135.| Psetta maxima orids rombuszhal
136.| Prionace glauca kék cépa
137.| Pristipomoides filamentosu Crimson csattogdhal
138.| Projasus bahamondei chilei languszta
139. | Psettodes belcheri foltos tiiskésrombuszhal
140.| Pseudupeneus prayensis nyugat-afrikai kecskehal
141.| Puntazzo puntazzo = Diplodus| hegyesdurbincs
puntazzo
142.| Raja batis sima raja
143.| Raja genus egyéb fajai rdja
144.| Reinhardtius hippoglossoides gronlandi laposhal
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145.| Rhinonemus spp.

tengeri menyhal

149.| Ruditapes philippinarum

150.| Tapes spp.

151.| Veneridae

152.| Mercenaria mercenaria

146.| Rhizoprionodon acutus tejcapa fehérszemi cépa
147.| Rhomboplites aurorubens vOros sznapper
148.| Ruditapes decussatus vénuszkagylo racsos vénuszkagyld

keleti vénuszkagyld

pénzkagyld

153.| Salmo salar

atlanti lazac

nemes lazac, norvég
lazac

154.| Salvelinus namaycush

amerikai tavi pisztrang

tavi szajbling

155.| Sarda sarda

atlanti bonitd

156.| Sarda chilentis

csendes-6ceani bonito

157.| Sarda orientalis

keleti bonité

158.| Sarda genus egyéb fajai

bonité

159.| Sardina pilchardus

szardinia

eurdpai szardinia

160.| Sardinops melanostictus

japéan szardinia

161.| Sardinops neopilchardus

ausztral szardinia

162.| Sardinops ocellatus

dél-afrikai szardinia

163.| Sardinops sagax

chilei szardinia

164.| Sardinops caeryleus

kaliforniai szardinia

165.| Sardinella spp.

szardinella

alasak

166.| Sciaena aneus = Pennahia anea

nagyszemu arnyékhal

japonicus

167. Scomber scombrus, Scomber

kozonséges makréla

spanyol makréla

168.| Scorpaena stephanica

foltosuszoju sziklahal

169.| Sebastes marinus

vOros alsugér

norvég alsugér

170.| Sebastes mentella

mélyvizi vorés alstigér

macrosoma, Sepiola rondeletti

=1 Scyliorhinus canicula kispettyes macskacdapa
170/a
1
171. Sepia officinalis, Rossia| tintahal

172.| Seriola rivoliana

sargafarku fattyumakréla

173.]| Seriola genus egyéb fajai

sargafarka fattyumakréla

174.| Solea spp. nyelvhal kozonséges/valodi
nyelvhal

175.| Sparidae tengeri durbincsfélék

176.| Sparus aurata aranydurbincs

177.| Spicara smaris kozonséges nyurgadurbincs

178.| Spondyliosoma cantharus fekete durbincs

179.| Sprattus sprattus sprotni spratt

180.| Squalus acanthias tiiskéscapa kutyacéapa

181.| Scyliorhinys spp. macskacapa

182.| Strangomera bentincki chilei hering

183.| Synaptura cadenati guineai nyelvhal

184.| Tapes rhomboides szogletes Vénuszkagyld

185.| Theragra chalcogramma alaszkai t6kehal

186.| Thunnus alalunga hosszuuszdju tonhal, germon

187.| Thunnus [neothunnus] albacares sargauszdju tonhal

188.| Thunnus thynnus nagy tonhal

189.| Thunnus [parathunnus] obesus nagyszemu tonhal

190.| Thunnus spp. tonhal

191.| Todarodes pacificus atlanti hosszuszarnyu kalmér japan szarnyas
tintahal

192.| Trachurus spp. fattyimakréla

193.| Trachynotus carolinius kozonséges pompano

194.| Trigla spp. morgdhal

195.]| Tiglia lucerna

kozonséges morgohal

196.| Trisopterus luscus

francia t6kehal

1 Beiktatta: 6/2018. (III. 14.) FM rendelet 2. §, 2. melléklet 3. Hatalyos: 2018. III. 17-t6l.
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197.| Trisopterus minutus torpe tékehal
198.| Uroteuthis duvaucelii = Loligo| indiai kalmar
duvauceli
199.| Venerupis aurea aranysarga Vénuszkagylo
200. | Xiphias gladius kardhal kardoshal
201.| Zeus faber kakashal Szent Péter hala
Megjegyzés:

1 Harmadik orszagbdl torténé behozatalhoz CITES engedély megléte sziikséges és csak akvakulturas
termelésbdl szarmazo termék hozhaté forgalomba.

2 Védett halfaj, kereskedelmi forgalomba csak a természetvédelmi jogszabdalyok eléirdsai alapjan
keriilhet, harmadik orszagbdl torténé behozatalhoz CITES engedély megléte sziikkséges és csak
akvakulturas termelésbdl szarmazo termék hozhaté forgalomba.

3 A hegyesorrd maréna (Coregonus oxyrynchus) az Eurépai Unidban természetvédelmi szempontbdl
jelentds halfaj, kereskedelmi forgalomba hazdnkban nem hozhaté.

39. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez1

A Magyar Elelmiszerkéonyv 1-3/16-1 szamu eléirdsa a siitéipari termékekrél
A rész

ALTALANOS RENDELKEZESEK

1. Ezen elGiras az élelmiszerlancrol és hatosagi feligyeletérdl szold 2008. évi XLVI.
torvény 66. § (1) bekezdése alapjan

1.1. a kenyerek termékcsoportra és egyes termékeire,

1.2. a vizes tésztabdl készult péksiitemények termékcsoportra és kiemelt
termékeire,

1.3. a tejes tésztdbol késziult péksutemények termékcsoportra és kiemelt
termékeire,

1.4. a dusitott tésztabdl készilt péksitemények termékcsoportra és kiemelt
termékeire,

1.5. a tojassal dusitott tésztabdl késziilt finom pékaruk termékcsoportra,

1.6. az omlds tésztabol készilt finom pékaruk termékcsoportra és kiemelt
termékeire

1.7. a leveles tésztabdl késziilt finom pékaruk termékcsoportra, valamint

1.8. a zsemlemorzsara
vonatkozo6 kovetelményeket hatarozza meg.

2. Az el6irdas nem terjed ki a mezégazdasdgi termékek és az élelmiszerek
minéségrendszereirdl szélo, 2012. november 21-i 1151/2012/EU eurdpai parlamenti
és tanacsi rendelet alapjan eredetmegjelolésként vagy foldrajzi jelzésként oltalom
alatt 4all6, valamint hagyomdanyos kulonleges termékként bejegyzett siitdipari
termékekre.

1 Beiktatta: 85/2016. (XII. 19.) FM rendelet 4. §, 1. melléklet. Hatalyos: 2016. XII. 22-t6l.
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3. Az el6irdasban a termékcsoportokra meghatarozott fizikai és kémiai
kovetelmények az elGirds D része szerinti vizsgalati modszerekkel keriiltek
meghatdrozasra, igy a paraméterek ellenérzésekor az ott megjelolt vagy azzal
egyenértéki vizsgalati modszereket kell alkalmazni.

4. Az elb6irdsban meghatarozott megnevezések a Magyarorszagon forgalomba
hozott termékek esetében csak akkor hasznalhatdk, ha megfelelnek az eldirasban
rogzitett kovetelményeknek.

5. Az ebben az el6irdsban meghatarozott technikai jellegli eléirdsoknak nem kell
megfelelnie azon termékeknek, amelyeket az Eurdpai Unié valamely tagallaméban
vagy Torokorszagban Aallitottak eld, illetve hoztak forgalomba, vagy az Eurodpai
Gazdasagi Térségrol szold megallapoddsban részes valamely EFTA-dllamban
allitottak eld, az ott iranyadd eldirasoknak megfeleléen, feltéve, hogy az irdnyado
eloirasok a fogyasztdék védelme vonatkozasaban az ezen el6irdsban meghatarozottal
egyenértékli védelmet nyujtanak.

IL.

A sutoipari termékek részletes eldirasait - a meghatarozo osszetevoéit, technolégiat,
mindségi jellemzdbit és specidlis jelolési elemeit - az el6irds B és C része tartalmazza.

III.

Az eldirds C részében szereplé kenyér terméktipusokra vonatkozd, a felhaszndlt
liszttipusok szerinti kenyércsoportositas tablazatos 0sszefoglaldjat az eldirds E része
tartalmazza.

IV.

Ezen elbirds vonatkozasaban:

1. Alak: a termék jellemz6 kiilsé megjelenési formdja.

2. Alaki hanyados: a termék alakjara jellemz6, dimenzié nélkiili szdm, a termék
legnagyobb szélességének és legnagyobb magassaganak a hanyadosa.

3. Alakitas: a tésztafeldolgozas olyan részmiivelete, amellyel a siitéipari termékek
valtozatos megjelenési formajat hozzak létre.

4. Alaktalan, torz termék: az a termék, amely a termékfajtara jellemz6 formatol
nagymeértékben eltér, deformalddott.

5. Alapanyag: a termék eldallitdsdhoz szukseges annak lényeges (jelentds) részét
képezd nyersanyag; a gabonafélék o6rleményei és viz.

6. Aranyosan domboru termék: a kenyér alakjara utalé kifejezés, szamszerlien a
2 koriili alaki hanyadossal jellemezhet6

7. Aroma: az 1334/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacs rendelet szerinti fogalom.

8. Algabona: pszeudogabonak (amarant: Amaranthus sp.; hajdina vagy pohdanka:
Fagopyrum esculentum; quinoa: Chenopodium quinoa), illetve azokbodl eléallitott
o6rlemények, ke521tmenyek

9. Babajka: BL 55 tipusu lisztbdl, viz, éleszt6, s6 felhasznalasaval, morzsagyartas
céljabdl eldallitott félkész termék.

10. Bélzet: a termék héjat és tolteléket nem tartalmazo része.

11. Burgonyakészitmény: héjatlanitott étkezési burgonyabol eléallitott, dltalaban
feltart és tartositott termék, amely a burgonyabels6 minden 0sszetevgjét tartalmazza.

12. Cserepesedés: a termék héjanak pikkelyszeri megrepedezése. Hiilés soran a
termék killonb6z6 rétegeiben fellépé homérséklet-kiillonbség a héjban fesziiltséget
eredményez, amelynek hatadsara a buzakenyér, a vizes, esetenként a tejes és a
dusitott tésztabol készitett termékek héja is megrepedezik (kicserepesedik).

13. Cip6: kerek alaplapu termék, amelynek gyartdsakor alakitdsi mtveletként csak
az osztast és a gombolyitést alkalmazzak.
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14. Dagasztas: a tésztakészités egyik olyan részmiivelete, amelynek soran az alap-,
a segéd-, a jarulékos anyagokat és az élelmiszer-adalékanyagokat Osszekeverik és
beldlik erételjes mechanikai megmunkalassal tésztat készitenek.

15. Domboru termék: a szélességéhez viszonyitva kell6 magassagu, ivelt metszetl
termék.

16. Elvalt héju termék: az a termék, amelynek héja a bélzettol a termékmetszet
keriiletének 1/4 részénél nagyobb mértékben elvalt.

17. Elelmiszer-adalékanyag: az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet szerinti fogalom.

18. Elelmiszerenzim: az 1332/2008/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet
szerinti fogalom.

19. Fajlagos térfogat: a termék vagy a jellemzé termékrész térfogatanak és
tomegének a hanyadosa.

20. Felhasznalhato osszetevok: azon nyersanyagok, amelyek felhaszndalasa
megengedett az adott termék, termékcsoport eldallitdsdhoz.

21. Finom pékaruk: a tojassal dusitott, az omldés és a leveles tésztabol késziilt
sutbéipari termékek, amelyek jellegzetessége, hogy recepturajukban az étkezési
zsiradék és a cukor egylittes mennyisége a felhasznalt lisztre szamitva legaldbb 10%.

22. Gombolyités: a tészta meghatarozott tomegi darabjan végrehajtott alakité
mivelet.

23. Héj: a termék - a bélzettdl megkiillonboztethetd - teljes kiilsé rétege.

24. Jarulékos anyagok: a termék taplalkozasi értékét javito, jellemzé érzékszervi
tulajdonsagait 1ényegesen befolyasold, a tésztakészités vagy a feldolgozas soran az
alapanyagok mellett felhaszndalasra keriil6 kovetkez6 anyagok:

24.1. dasitéanyagok; igy kiilonésen cukor, tej és tejtermékek, zsiradékok, tojas és
tojaskészitmények, a tészta dusitdsara szolgalé anyagok;

24.2. izesitoanyagok; igy kiillonosen fliszerek, fliszerpotlok, aromak, komlo, kakao;

24.3. toltelékanyagok; igy kiilonosen gyiimolcsok és gylimolcskészitmények, olajos
magvak.

25. Kelesztés: a technoldégidnak az a szakasza, amelyben az alakitott
tésztadarabokat megfelel6 hémérsékletli és paratartalmu térben, a termék jellegétdl
figgé ideig tartjdk, hogy mikrobiologiai, enzimes és kolloid folyamatok
eredményeként siitésre (hokezelésre) alkalmas, megfeleléen lazitott tésztaszerkezet
alakuljon ki.

26. Kenyércimke: a nem csomagolt kenyerek elGirt jelolését tartalmazoé
papircimke.

27. Kovasz: a kozvetett tésztakészitési eljaras soran alkalmazott, a feldolgozandé
liszt egy részébdl, élesztobdl, illetve starterkultirabdl, vizbol készitett, majd érlelt
el6tészta, amelyet az éleszt6 és a tejsavbaktériumok elszaporitdsa, szén-dioxid-gaz
képzése, valamint jellemz6 savak, iz és aromak kialakitasa céljabél haszndalnak fel.

28. Kovaszérlelés: a kovasz készitésétél az érettség bekovetkezéséig terjedd
szakasz, amelynek soran a kovasz a kell6 savtartalmat eléri, benne az élesztésejtek jol
sarjadzanak, a szén-dioxid-képzddés élénk, ezutdn a kovasz mar tuléretté valik, az
erjedés (gaz- és savtermelés) sebessége csokken, a kovasz aromaja romlik.

29. Kovaszkészitmény: fermentaciéval készitett, rendszerint a kozvetlen
kenyérkészités hatranyainak mérséklésére alkalmazott, szaritott por alaku vagy
folyékony segédanyag, amelynek bélzetszinez6 hatdsa nincs.

30. Kovasz nagysag: a kovaszba adagolt liszt mennyisége, az Osszes liszt
tomegszazalékaban kifejezve.

31. Kovaszsuriség: a kovaszolashoz felhaszndlt viz mennyisége a kovaszhoz
adagolt liszt tomegszazalékaban kifejezve.

32. Lapos vagy tul domboru termék: az a termék, amelynél a szélesség és
magassag viszonya nem felel meg az el6irdsoknak.

33. Lazitas: a tészta térfogatat lazitbanyagokkal (biolégiai és kémiai vagy fizikai
muveletekkel) nével6 muvelet.
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34. Malata, malatakészitmény: csirdzott és kiméletesen megszaritott gabona
rendszerint enzimaktivitassal rendelkez6 kivonata vagy stritménye.

35. Morzsalodas: egyes termékek bélzetének azon tulajdonsdga, amelynek
kovetkeztében vagas vagy szeletelés hatdsara apro bélzetrészek valnak le.

36. Nyersanyag: a sitéipari termékek készitéséhez felhaszndlhaté anyagok
O0sszessége, amelyek technoldgiai szerepiik alapjan lehetnek alap-, segéd- és jarulékos
anyagok.

37. Nyuldésodas: a Bacillus subtilis mikroorganizmus kartétele kovetkeztében
el6dllé olyan kenyérbetegség, amelynek sordn a kenyér bélszerkezete ragados,
ken6csos allomanyava valik, széttoréskor szalhtizas figyelhet6 meg, és a termék
gyumolcs észterre emlékeztetd szagu lesz.

38. Omlods torési termék: olyan homogén szerkezetli termék, amely konnyen
szétmorzsolhat6 és enyhe nyomas hatasara apré rogokre hull.

39. Oregedés: a sutOipari termékek tarolasa soran végbemend (meg nem
gatolhatd, csak késleltethetd) folyamat, amelynek sordn a héj elveszti fényét,
megpuhul, szivosabb lesz, a bélzet keményebbé, morzsalékossa, szikkadttad valik, az
izben és aromaanyagokban torzulds kovetkezik be és 0Osszességében csokken a
termék élvezeti értéke.

40. Péksutemény: ipari (kisipari) koriilmények kozott, kiilonboz6é Osszetétellel,
vizes, tejes, dusitott tésztdbdl elddllitott termékek gyljténeve, amelyek
Osszetételében az étkezési zsiradék és a cukor egyiittes mennyisége a felhaszndlt
lisztre szamitott 10%-ot nem éri el.

41. Porusfal: a termék bélzetének jellemzdbje, amely 0sszefiiggésben van a fajlagos
térfogattal és a térfogategységben taldlhaté iiregek szamaval. Mértékét szamszerien
nem szokas kifejezni.

42. Ragacsos bélzetu termék: az a termék, amelynek bélzete enyhe nyomasra
Osszetapad, a nagy amildz aktivitdsu liszt felhasznaldsa vagy a helytelen siités
kovetkeztében.

43. Repedt feliiletd termék: az a termék, amelynek oldalan, aljan vagy tetején a
termék hosszanak 2/3 részénél kisebb szakaszokon a héj felszakadt és a bélzet
kilatszik.

44. Rugalmas bélzeti termék: az a termék, amelynek bélzete enyhe ujjnyomdasra
bekovetkezo6 alakvaltozas utdn visszanyeri eredeti allapotat.

45. Rugalmatlan bélzeti termék: az a termék, amelynek bélzete enyhe
ujjnyomasra bekovetkezo6 alakvaltozas utan nem nyeri vissza eredeti allapotat, hanem
maradandé alakvaltozast szenved.

46. Segédanyag: a termék kisebb hanyadat képez6 anyag, amely azonban a termék
minéségét dontéen befolyasolja (igy killondsen so, élesztd, kovaszkészitmény).

47. Selymes tapintasu bélzet: olyan bélzet, amely apro lyukacsos, laza szerkezete
és vékony porusfala kovetkeztében tapintaskor selymes érzetet kelt.

48. Starterkultura: egy specidlis, specifikus tulajdonsdgok alapjan valogatott,
szaporododképes mikroorganizmusokat tartalmazé mikrobioldgiai kultira, amelyet az
élelmiszer el6allitds sordan a killonb6z6 fermentativ folyamatokndl hasznalnak.
Szintenyészetben vagy kontrolldlt/ellen6rzott  vegyes/kevert  kultirdban is
el6fordulhatnak.

49. Sodras: egyes siitdipari termékek jellegzetes alakitasi miivelete.

50. Suteés: a tészta erdteljes hdkezelése, amelynek hatdsara a fellazult, megkelt
tészta térfogata tovabb novekszik, majd kialakul a termékre jellemz6 héj és
bélszerkezet.

51. Siitoéleszto (éleszto): a Saccharomyces cerevisiae technikailag tiszta
tenyészetébdl szaporitas utjan nyert sejtek 6sszessége, friss vagy szaritott formaban.

52. Szabadon vetett termék: siit6forma nélkiil készitett termék.

53. Szalonnas (vizcsikos) termékbélzet: az a bélzet, amelyen a héj mentén 3
mm-nél vastagabb, tomott, rugalmatlan, nedves tapintasu réteg észlelhetd.

54. Szaritott éleszto: sutéélesztébol készitett, kis nedvességtartalmu, aktiv
élesztOsejteket tartalmazo készitmény.
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55. Szemcsenagysag: valamely d6rlemény azon méretbeli tulajdonsaga, amelyet
tobbnyire két vagy tobb, kiillonb6zo6 lyukméretl szita alkalmazasaval allapitanak meg.

56. Szinez6 malata: olyan malata vagy malatakészitmény, amelynek bélzetszinezo
hatdsa van.

57. Tartos kenyér: az olyan kenyérféle, amelynek minéségmegdrzési ideje
legaldbb 6 nap, mikrobiolégiai romlast gatléo élelmiszer-adalékanyaggal, illetve
eljarassal, valamint a termék oregedését késlelteté anyagokkal késziil, és csomagolva
hoznak forgalomba.

58. Tejpor: a Magyar Elelmiszerkonyv ME 1-3-2001/114. szamu eldirdsa szerinti
termék.

59. Tészta: alapanyagokbdl, esetenként segéd-, jarulékos és
elelmlszer -adalékanyagokbol mechanlkal muveletekkel (igy killonosen dagasztds,
gyuras, keverés) készitett egynemi anyag, amely allomdanytulajdonsagaitél fliggéen
kiilonféle eljarasokkal alakithaté (igy kiilonosen formazas, nyujtas).

60. Tésztaérlelés: a technolégidnak az a szakasza, amikor a bedagasztott, nagy
tomegl tésztat pihentetik annak érdekében, hogy kolloid, enzimes és mikrobiologiai
folyamatok hatésdra olyan tésztaszerkezet alakuljon ki, amely alkalmas a
tovabbfeldolgozasra.

61. Tésztakészités: a siitéipari technoldgia részmiivelete, amely a kovetkezd
szakaszokbol all: anyag-el6készités, kozvetett tésztavezetés esetén kovaszkészités és
érlelés, dagasztds, tésztaérlelés; kozvetlen tésztavezetés esetén pedig dagasztas és
tésztaérlelés.

62. Tésztaosztas: a tésztafeldolgozas azon részmiivelete, amikor a nagy tomegu,
érett tésztat a termék eldallitasahoz szitkséges tomeglire osztjak és mérik.

63. Tojaskészitmény: pasztorozott, homogenizdlt, illetve tartdsitott vegyes tojaslé
vagy ennek poritdsaval nyert olyan termék, amely természetes aranyban tartalmazza
a tojassargajat és a tojasfehérjét.

64. Toltelék: a termékek élvezeti értékének novelésére alkalmas, tobbé-kevéshé
képlékeny anyag, amelyet a termék belsejében vagy a tésztarétegek kozott
toltelékként, esetleg diszitbanyagként hasznalnak fel.

65. Vekni: hosszukas, két végén elkeskenyed6 termék.

66. Végigrepedt termék: az a termék, amelynek oldaldn, aljan vagy tetején a
termék hosszanak 2/3 részénél nagyobb szakaszon a héj (a felillet siités elotti
felmetszése nélkil) felszakadt és a bélzet kilatszik.

67. Vitalis glutin: duzzaddképességgel rendelkezd, por alaku buzasikér.

B rész

TERMEKCSOPORTOK

1. Kenyerek
(Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet szerint: 07.1.)

1.1. A kenyér meghatarozasa

Kenyérnek minésiil a donté részben gabonadrlemény(ek)b6l kovaszos
technoldgidaval vagy kovaszt helyettesité kovaszkészitmény felhasznalasaval,
tésztakészitéssel, alakitassal, lazitdssal, siitéssel majd csomagolassal vagy
csomagolas nélkiil eléallitott élelmiszer. A csomagolatlan termék tomege 250 g-mal
oszthatd, de legaldbb 250 gramm. Formadja lehet szabadon vetett, illetve formaban
sult.

1.2. Szokadsosan felhasznaldsra Kertiil6é 6sszetevok:
1.2.1. Algabonék
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. Burgonya és burgonyakészitmények

. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
. Cukor

. Elelmiszer-adalékanyagok

. Elelmiszerenzimek

. Etelecet

. Etkezési so, fliszerek

Etkezési zsiradékok

. Gabonaeredeti feltart vagy pelyhesitett, illetve extrudalt termékek
. Glukozszirup

. Ivoviz

. Komlé vagy komloékivonat

. Kovasz vagy azt helyettesité kovaszkészitmény
. Kukoricakeményito

. Kukoricadrlemények

. Malata és malatakészitmények

. Olajos magvak

. Rozsérlemények

. Starterkulttura

. Siitééleszt6

. Szdjadrlemény és egyéb szdjatermékek
. Tej és tejtermékek

. Vitalis glutin

e e e e e e ) e e e e e e e e e e e e ) e e
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APWONFRPOOOONOYUIdRWNFRO:

1.3. Minéségi kovetelmények
1.3.1. Fizikai és kémiai jellemzdk
1.3.1.1.1 A szdrazanyagra vonatkoztatott sotartalom NaCl-ban kifejezve:2 legalabb
1,3% (m/m) legfeljebb 2,35% (m/m)
1.3.1.2. Alaki hanyados (Ah)

(szabadon vetett kenyerek esetén) legfeljebb 2,2

1.3.1.3. Savfok legalabb 3,0

a legfeljebb 24 6rads mindség-megoérzési ideji, legaldbb 50% BL 55 tipusu
buzalisztet tartalmazo6 kenyerek esetén: legaldbb 2,5

LW

1.3.2. Témegtiirés

Egyedi fogyasztoi csomagolas nélkiili kenyér esetén, egyedi mérlegelés alapjan:

az 1000 g és az annal kisebb névleges tomegl kenyér esetén -4%,

az ennél nagyobb névleges tomegi kenyér esetén -3%

egyedi tOmegtiirés van megengedve azzal, hogy 30 db azonos jel6lésii kenyér
atlagtomegének megengedett legnagyobb eltérése a névleges tomegtol:

a 750, az 500 és a 250 g-os névleges tomegi kenyerek esetében -2%,

az 1000 g-os és az afeletti névleges tomegi kenyerek esetében -1%.

1.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan dombord, szabdlyos; ne
legyen torz, benyomodott.

1.3.3.2. Héj: a kenyértipusra jellemz6 vilagos vagy sotétebb barna, fényes vagy
matt, sima vagy cserepes, szort és/vagy vagott; ne legyen végigrepedt, szennyezett,
égett, atnedvesedett, sériilt.

1 Modositotta: 85/2016. (XII. 19.) FM rendelet 5. §.
2 Tapértékjelolés feltiintetése esetén a termék sdtartalméat 100 g késztermékre szamitva, a Na
tartalom alapjan kell kiszamitani (Na x 2,5) és feltiintetni.
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1.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtdl nem elvald, egyenletes, a felhasznalt
lisztre jellemzd szintl, egyontetd allomdanyd, rugalmas, csomémentes; ne legyen nyers,
szalonnds, ragacsos, nyulésoddas jeleit ne mutassa, frissen ne legyen morzsalédo,
szétesd; ne tartalmazzon 1degen anyagot.

1.3.3.4. iz és szag: aromas, a kenyértipusra jellemzd, harmonikus; ne legyen
idegen izl vagy szagu.

1.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.5. Megnevezés

1.5.1. Az odsszetételre névvel utald kenyerek megnevezese1 a C rész 1. ,AZ
OSSZETETELRE NEVVEL UTALO KENYEREK” cim{i pontban szerepelnek.

1.5.2. Az Osszetételre névvel utalo kenyerek csoportjdba nem besorolhato
Osszetétellel gyartott kenyerek esetében a termek nevének tartalmaznia kell a
~kenyeér” kifejezést, és ezen termékeknél a C rész 1. ,AZ OSSZETETELRE NEVVEL
UTALO KENYEREK” pontban felsorolt termékmegnevezések nem hasznalhatok,
illetve az ott felsorolt termékmegnevezésben szerepld kiemelt 0sszetevore utalni sem
lehet. Példaul: kenyér 3% szezammaggal, illetve kenyér teljes kiérlést buzaliszttel
megnevezés nem hasznalhato.

1.5.3. Az extrudalt kenyér esetében a kenyér sz6 hasznalhat6é a megnevezésben.

1.5.4. Ha az 1.5.1. és az 1.5.2. pontba tartozo termék el6allitdsdhoz szinez6 malatat
hasznaltak, a megnevezéshez kapcsoléddan erre a ,szinez6 malata” kifejezés
hasznalataval utalni kell.

1.5.5. Egyeéb jelolési elbirds

Az egyedi fogyasztoi csomagolds nélkiili kenyér jelolésére jol olvashaté modon
elhelyezett kenyércimkét kell haszndlni.

1.5.6. Toébb termékcsoportba is besorolhatd kenyér esetében minden termékcsoport
feltintethet6 a megnevezésben. Ez esetben minden, a megnevezéssel 6sszefiiggésbe
hozhaté termékcsoport eléirdsainak meg kell felelnie a terméknek.

Példa a megnevezésre: lenmagos rozskenyér (C rész 1.5 és 1.8. pontjanak
eloirasai).

2. Vizes tésztabol késziilt peksutemenyek
(Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet szerint: 07.1.)

2.1. A termékcsoport meghatarozasa

A vizes tésztdbdl készillt péksiitemény gabonadrleménybol (4ltaldban
buzafinomliszt, BL 55 tipusu lisztbol), éleszt6, so, viz és sziikkség szerint
élelmiszer-adalékanyag és egyéb oOsszetevok felhasznalasaval, tésztakészitéssel,
alakitéssal, lazitassal, majd stitéssel eldallitott, legfeljebb 500 g tomegl termék.

2.2. Szokdsosan felhasznadlasra keriil6é 6sszetevok:

A, Algabonak

.2. Burgonya és burgonyakészitmények

.3. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek

4. Cukor

.5. Egyéb étkezési gabonadrlemények és -készitmények
.6. Elelmiszer-adalékanyagok

.7. Elelmiszerenzimek

.8. Etelecet, etkeze51 ecetsav

.9. Etkezési s6, fliszerek
.10. Etkezési zsiradékok
A1, Gluk02321rup
12, Ivoviz
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. Komlé vagy komloékivonat

. Kukoricakeményito

. Malata és malatakészitmények

. Olajos magvak

. Starterkulttura

. Siitééleszt6

. Széjadrlemény és egyéb szdjatermékek
. Vitalis glutin
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.3. Minoségi kovetelmények
2.3.1. Fizikai és kémiai jellemzdk
A Dbélzet szarazanyagara vonatkoztatott sotartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb

2,1% (m/m)

2.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)

2.3.2.1. 250 g-nal kisebb névleges tomegi termékek esetén (30 db termék
lemérésével) a névleges tomeg -5%-a,

2.3.2.2. 250 g-os, tovabba a 250 g és az 500 g kozotti névleges tomegi termékek
esetén (10 db termék lemérésével) a névleges tomeg -3%-a.

2.3.3. Erzékszervi jellemzdk

2.3.3.1. Alak: a termékre jellemzd, domboru; ne legyen torz.

2.3.3.2. Héj: a terméktipusra jellemz6 szinl, sima vagy cserepes, esetleg vagott; ne
legyen végigrepedt, kormos vagy szennyezett, égett, azott, atnedvesedett vagy
feltinéen sériilt.

2.3.3.3. Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtdl nem elvald, a gyartashoz felhasznalt
liszt jellegének megfeleld, egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezetli, vékony
porusfalti, selymes tapintdst; ne legyen morzsaléodd, ragacsos, szétesd, ne
tartalmazzon idegen anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal
karositott.

2.3.3.4. 1z és szag: a termékre jellemzé aromaji; ne legyen idegen izl és szagu.

2.4. Csomagolas
Nincs kiilon el6iras.

2.5. Megnevezés
A termék megnevezéséhez haszndlhatok a hagyomdényosan ismert terméknevek,
valamint a termék jellegét meghatarozo nevek is.

) 3. Tejes tésztabol készilt péksiitemények
(Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK europai parlamenti és tanacsi
rendelet szerint: 07.2.)

3.1. A termékcsoport meghatarozasa

A tejes tésztabol Kkészilt péksitemény gabonadrleményekbol (altaldban
buzafinomliszt, BL 55 tipusu lisztbol), élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3%
sovany tejpor vagy annak megfelel6 egyéb tipusu tejpor, illetve tej, étkezési zsiradék,
cukor, viz és sziikkség szerint élelmiszer-adalékanyag és egyéb Osszetevok
felhaszndldsaval tésztakészitéssel, alakitassal, lazitdssal, majd siitéssel eldallitott
termék.

3.2. Szokdsosan felhasznadlasra keriil6é osszetevok:
3.2.1. Algabonak

3.2.2. Burgonya és burgonyakészitmények

3.2.3. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek

3.2.4. Cukor
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. Egyéb étkezési gabonadrlemények és készitmények
. Elelmiszer-adalékanyagok

Elelmlszerenzunek

. Etkezési s, fliszerek

. Etkezési zsiradékok

. Glukozszirup

. Ivoviz

. Komlé vagy komlodkivonat

. Kovasz vagy azt helyettesité kovaszkészitmény
. Kukoricakeményito

. Malata és malatakészitmények

. Olajos magvak

. Starterkulttura

. Siitééleszt6

. Széjadrlemény és egyéb szdjatermékek

. Tej és tejtermékek

. Tojas és tojaskészitmények

. Vitalis glutin
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. Minéségi kovetelmények

Flzzkaz kemzaljellemzok
lzet szarazanyagara vonatkoztatott
.1. sotartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb 1,8% (m/m),
.2. zsirtartalom legaldbb 2,2% (m/m),
.3. cukortartalom legaldbb 1,5% (m/m)
2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)

3.3.2.1. 250 g-nal kisebb névleges tomegli termékek esetén (30 db termék
lemérésével) a névleges tomeg -5%-a

3.3.2.2. 250 g-os és annal nagyobb nevleges tomegl termékek esetén (10 db termék
lemérésével) a névleges tomeg -3%-a

3.3.3. Erzékszervi jellemzdk

3.3.3.1. Alak: a terméktipusra jellemzd; ne legyen torz.

3.3.3.2. Héj: a terméktipusra jellemz6 szinli, sima vagy cserepes; ne legyen
végigrepedt, kormos, szennyezett, égett, azott vagy feltinéen sérilt.

3.3.3.3. Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtdl nem elvald, a gyartashoz felhasznalt
liszt jellegének megfelel§ egyenletes szinl, rugalmas, laza szerkezetli, vékony
poérusfalt, selymes taplntasu ne legyen morzsalédo, széteso; ne tartalmazzon idegen
anyagokat, csomokat és ne legyen mlkroorganlzmusok altal karositott.

3.3.3.4. Iz és szag: a termékre Jellemzo aromaju enyhén érzodjon rajta a tej és a
cukor jelenléte; ne legyen idegen izl és szagu.

3.4. Csomagolas

Nincs kiilon el6iras.

3.5. Megnevezés:
.1. (kerek) makos kalacs
.2. csaszarzsemle
.3. fejes makos kalacs
4. fonott kalacs
.5. nagykifli
.6. orias kifli
7.
.8.
9.
1

CDN
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sos kalacs

soskifli

szegedi vagott
0. A fel nem sorolt termékek megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomanyosan
ert terméknevek, valamint a termék jellegét meghatarozo nevek is.
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4. Dusitott tésztabol késziilt peksutemenyek
(Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet szerint: 07.2.)

4.1. A termékcsoport meghatarozasa

A dusitott tésztdbol készillt péksiiteményeket gabonadrleményekbol (altaldban
buzafinomliszt, BL 55 tipusu lisztbdl), élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3%
sovany tejpor vagy annak megfeleld, egyéb tipusu tejpor, illetve tej, étkezési zsiradék,
cukor, viz és sziikkség szerint élelmiszer-adalékanyag és egyéb Osszetevok
felhaszndlasaval, tésztakészitéssel, alakitdssal, lazitassal, majd stitéssel allitjak eld.

4.2. Szokdsosan felhasznadlasra keriil6é osszetevok:
. Algabonak

. Aromak

. Burgonya és burgonyakesmtmenyek

. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
. Cukor

. Egyéb étkezési gabonadrlemények és készitmények
. Elelmiszer-adalékanyagok
Elelmlszerenzunek

. Etkezési s, fliszerek

. Etkezési zsiradékok

. Glukozszirup

. Ivoviz

. Komlé vagy komlodkivonat

. Kukoricakeményito

. Malata és malatakészitmény

. Starterkultura

. Stuit6élesztd

. Szdjadrlemény és egyéb szdjatermékek
. Tej és tejtermékek

. Tojas és tojaskészitmények

. Vitalis glutin

[\J[\Ji—\n—w—\n—w—\n—w—\n—w—\n—\@oo\lmo'l..bw[\)n—\

RO OWLONOUIRRWNFROT

Minoségi kovetelmeények
1. Flzzkaz kemzaljellemzok
élzet szarazanyagara vonatkoztatott
.3.1.1. sétartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb 1,3% (m/m),
.3.1.2. sotartalom NaCl-ban kifejezve soés tésztabol késziilt termék esetén
feljebb 3,5% (m/m),
.3.1.3. zsirtartalom legaldbb 4,4% (m/m),
3.
3.
3.
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2.
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1.
1.4. cukortartalom legalabb 3,0% (m/m),
1.5. cukortartalom sos tésztabol késziilt termék esetén legaldbb 1,5% (m/m).
2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)

4.3.2.1. 250 g-nal kisebb névleges tomegli termékek esetén (30 db termék
lemérésével) a névleges tomeg -5%-a

4.3.2.2. 250 g-os és anndal nagyobb nevleges tomegl termékek esetén (10 db termék
lemérésével) a névleges tomeg -3%-a

4.3.3. Erzékszervi jellemzdk

4.3.3.1. Alak: a terméktipusra jellemz6; ne legyen torz.

4.3.3.2. Héj: a terméktipusra jellemz6 szinli; ne legyen végigrepedt, kormos vagy
szennyezett, égett, azott vagy feltlinden sériilt.

NN NN
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4.3.3.3. Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtdl nem elvald, a gyartdshoz felhaszndlt
liszt jellegének megfeleld, egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezetli, vékony
porusfalti, selymes tapintdst; ne legyen morzsalédd, ragacsos, szétesd; ne
tartalmazzon idegen anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal
karositott.

4.3.3.4. 1z és szag: a termékre jellemz6 aromdjd; ne legyen idegen izl és szagu.

4.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

4.5. Megnevezés:

4.5.1. paprikaskifli

4.5.2. uzsonnarud

4.5.3. mindszenti kalacs

4.5.4. A fel nem sorolt termékek megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomdényosan
ismert terméknevek, valamint a termék jellegét meghatarozé nevek is.

4.5.5. A termék megnevezésében a ,vaj” vagy a vajra utald kifejezés onmagaban
csak akkor szerepelhet, ha a termék zsiradékként az esetleg felhasznalt emulgeator
zsiradékkomponensén kiviil csak tiszta vajbdl szarmazo vajzsirt tartalmaz. Vajra utalo
iz-, izfokozo, aroma- és élelmiszer-adalékanyagok ebben az esetben nem hasznalhatok
fel.

4.5.6. Amennyiben a vaj mellett felhasznalasra keriil egyéb étkezési zsiradék is, a
,vaj” vagy a vajra utaldo kifejezés a felhasznalt egyéb étkezési zsiradék
megnevezésével egyltt tintethet6 fel a termék megnevezésében, az 0Osszetevdk
csokkené sorrendje figyelembevételével, példaul 60% margarin és 40% vaj
felhaszndldsa esetén: ,termék megnevezése” margarinnal és vajjal.

. 5. Tojassal dusitott tésztabdl késziilt finom pékaruk
(Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK europai parlamenti és tanacsi
rendelet szerint: 07.2.)

5.1. A termékcsoport meghatarozasa

A tojassal dusitott tésztabol készilt finom pékarukat gabonadrleményekbdl
(dltaldban buzafinomliszt, BL 55 tipusu lisztbdl), élesztd, sé, tejpor vagy tej, étkezési
zsiradék, cukor, viz és liszt kg-onként legaldbb 1 db tojas vagy annak megfelel
tojaskészitmény, sziikkség szerint élelmiszer-adalékanyag és egyéb Osszetevdk
felhaszndlasaval, tésztakészitéssel, alakitdssal, lazitassal, majd stitéssel allitjak eld.

5.2. Szokasosan felhasznadlasra keriil6é 6sszetevok:

5.2.1. Algabonak

5.2.2. Aroma

5.2.3. Burgonya és burgonyakészitmények
5.2.4. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
5.2.5. Cukor

5.2.6. Egyeéb étkezési gabonadrlemények és készitmények
5.2.7. Elelmiszer-adalékanyagok

5.2.8. Elelmiszerenzimek

5.2.9. Etkezési s0, fliszerek

5.2.10. Etkezési zsiradékok

5.2.11. Gliikoézszirup

5.2.12. Gyiimolcsok, gyiimolcskészitmények
5.2.13. Ivoviz

5.2.14. Kakao- és csokoladétermékek

5.2.15. Komlé vagy komldkivonat

5.2.16. Kukoricakeményit6

5.2.17. Malata, malatakészitmény
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. Morzsa

. Olajos magvak

. Starterkulttura

. Siitééleszt6

. Széjadrlemény és egyéb szdjatermékek
. Tej és tejtermékek

. Tojas és tojaskészitmények

. Vitalis glutin

. Zoldségfélék, zoldségkészitmények
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. Minéségi kovetelmények
. Fizikai, kemzaljellemzok
észtermék bélzetének szdrazanyagara vonatkoztatott
.1. sotartalma NaCl-ban kifejezve legfeljebb 1,5% (m/m),
.2. zsirtartalma legalabb 8,1% (m/m),
.3. cukortartalma legalabb 8,0% (m/m).
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.2. Tomegttirés (csomagolatlan termék esetén)

5.3.2.1. 250 g-nal kisebb névleges tomegli termékek esetén (30 db termék
lemérésével) a névleges tomeg -5%-a

5.3.2.2. 250 g-os és anndl nagyobb névleges tomegl termékek esetén (10 db termék
lemérésével) a névleges tomeg -3%-a

5.3.3. Erzékszervi jellemzdk

5.3.3.1. Alak: a terméktipusra jellemzd; ne legyen torz.

5.3.3.2. Héj: a terméktipusra jellemz4é szinli, a tojassal kezelt feliilletek fenyes
aranysarga vagy barnassarga szinlek; ne legyen kormos, szennyezett, égett, azott
vagy feltiinéen sérilt.

5.3.3.3. Bélzet: enyhén sargas szinl, csomdémentes, egyenletesen lazitott,
6sszefi'1ggo rugalmas, laza szerkezeti, vékony poérusfald, selymes fényl és tapintasu,
a bél és a héj (a toltelékes aruk kivételével) szerkezetileg Osszefiiggd; ne legyen
morzsalédd, ragacsos, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagokat, csomokat és ne
legyen mikroorganizmusok altal karositott.

5.3.3.4. Iz és szag: enyhén érzédjon a cukor a tojas, a tej es a zsn‘adekok jelenléte,
harmonikus, a termékre jellemz6 aromaju, ne legyen idegen izl és szagu. A toltelékes
aruk esetén a toltelék ize dominaljon.

5.4. Csomagolas
Nincs kiilon el6iras.

5.5. Megnevezés:
. brios
. puffancs
. ,izesités megnevezése” bukta
. ,izesités megnevezése” batyu
. finom fonott kalacs (kdvéhazi kalacs)
. foszlés kalacs
. ,izesités megnevezése” kelt tekercs
5.5.8. A fel nem sorolt termékek megnevezéséhez hasznalhaték a hagyomdanyosan
ismert terméknevek, valamint a termék Jelleget meghatarozo nevek is.
5.5.9. A termék megnevezésében a ,turo” és ,sajt” kifejezés onmagaban akkor
hasznalhat6, ha a termék gyartdsdhoz kizarélag az ME-1-3/51-1 szamu elbirdsnak
megfelel6 tehénturot, sajtot hasznaltak fel.
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5.5.10. Amennyiben a ,tiré” és a ,sajt” helyettesitésére az ME-1-3/51-1 szamu
elSirasnak nem megfe1e16 0sszetevo keril felhaszndldsra, a termék megnevezésében
a ,turé” és a ,sajt” kifejezés a felhaszndlt egyéb Osszetevdé megnevezésével egyitt
tuntetheto fel az Osszetevok csokkeno sorrendje flgyelembevetelevel példaul 60%
novényi zsn‘ es 40% sajt felhaszndldsa esetén: novényi zsiros és sajtos ,termék
megnevezése”.

6. Omlos tésztabol készilt finom pekaruk
(Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet szerint: 07.2.)

6.1. A termékcsoport meghatdarozasa

Az omlés tésztabol készilt finom pékarukat gabonadrleményekbdl (altaldban
buzafinomliszt, BL 55 tipusu lisztbdl), éleszts, sb, étkezési zsiradék, viz, sziikség
szerint dusitdo- és élelmiszer-adalékanyag és egyéb oOsszetevok felhasznaldsaval,
jellegzetes technoldgiaval allitjdk eld. A termékek kissé tomott bélzetli, rugalmatlan,
omlos torési finom pékaruk.

6.2. Szokdsosan felhaszndlasra kertilé osszetevok
. Algabonak

. Aromak

. Burgonya és burgonyakesmtmenyek

. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
. Cukor

. Egyéb étkezési gabonadrlemények és készitmények
. Elelmiszer-adalékanyagok
Elelmlszerenzunek

. Etkezési s, fliszerek

. Etkezési tepertd

. Etkezési zsn‘adekok

. Gyuimolcsok és gytimolcskészitmények
. Ivoviz

. Kakao- és csokoladétermékek

. Malata, malatakészitmény

. Morzsa

. Olajos magvak

. Starterkultura

. Stit6élesztd

. Szdjadrlemény és egyéb szdjatermékek
. Tej és tejtermékek

. Tojas és tojaskészitmények

. Zoldségfélék, zoldségkészitmények
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Minoségi kovetelmények
3 1 Fizikai, kémiai jellemzdok

6.3.1.1. Zsirtartalom:

a késztermék bélzetének zsirtartalma, szarazanyagra szamitva legaldbb 20,0%
(m/m).

6.3.1.2. Cukortartalom:

édes tésztdbol késziilt termékek bélzetének cukortartalma, szdrazanyagra szamitva
legalabb 4,5% (m/m).

6.3.1.3. Sotartalom:

sOs tésztabol késziilt termékek bélzetének soétartalma, szdrazanyagra szamitva,
NaCl-ban kifejezve legfeljebb 4,0% (m/m).

6.3.1.4. Toltelék:



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 207. oldal

a toltelék Osszetételben, aranyban és mindségben feleljen meg a termék
gyartmanylapjan rogzitettnek.

6.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)

6.3.2.1. 250 g-nél kisebb névleges tomegl termékek esetén -5%,

6.3.2.2. 250 g-os és anndl nagyobb névleges tomegl termékek esetén - 3%
egyedi tomegtirés van megengedve.

6.3.3. Erzékszervi jellemzdk

.3.3.1. Alak: a termékre jellemz6; ne legyen torz.

.3.3.2. Feliilet: a termékre jellemzo.

.3.3.3. Belzet kissé tomott, rugalmatlan, omlos szerkezet(, ne legyen szalonnas.
.3.3.4. iz és szag: a termékre jellemzd aromajud; ne legyen idegen iz{i vagy szagu.
4.

Csomagolas
incs kiilon eldiras.

Megnevezes

1. omlés pogacsa

2. ,izesités megnevezése” omlbs pogacsa
3. ,izesités megnevezése omloés tekercs
4. ,izesités megnevezése” omlds pite

6.5.5. A felsoroldsban nem szerepld egyéb termékek megnevezéséhez hasznalhatdk
a hagyomanyosan ismert terméknevek, valamint a termék jellegét meghatarozo6 nevek
is, ,omlés” jelzével.

6.5.6. A termék megnevezésében a ,vaj” vagy a vajra utald kifejezés onmagaban
csak akkor szerepelhet, ha a termék zsiradékként az esetleg felhasznalt emulgeator
zsiradékkomponensén kiviil csak tiszta vajbél szarmazo vajzsirt tartalmaz. Vajra utalo
iz-, izfokozo, aroma- és élelmiszer-adalékanyagok ebben az esetben nem hasznalhatdok
fel.

6.5.7. Amennyiben a vaj mellett felhaszndlasra keriil egyéb étkezési zsiradék is, a
,vaj” vagy a vajra utaldo kifejezés a felhasznalt egyéb étkezési zsiradék
megnevezésével egyltt tintethet6 fel a termék megnevezésében, az Osszetevok
csokken6 sorrendje figyelembevételével, példdul 60% margarin és 40% vaj
felhaszndldsa esetén: ,termék megnevezése margarinnal és vajjal.

6.5.8. A termék megnevezésében a ,turd” és ,sajt” kifejezés onmagaban akkor
hasznalhat6, ha a termék gyartdsdhoz kizarélag az ME-1-3/51-1 szamu elbirdsnak
megfeleld tehénturot, sajtot hasznaltak fel. )

6.5.9. Amennyiben a ,tur6” és a ,sajt” helyettesitésére az ME-1-3/51-1 szamu
eléirasnak nem megfelel6 6sszetevé keriil felhasznalasra, a termék megnevezésében
a ,turé” és a ,sajt” kifejezés a felhaszndlt egyéb Osszetevdé megnevezésével egyitt
tintethet6 fel, az Osszetevék csokkené sorrendje figyelembevételével, példaul 60%
novényi zsir és 40% sajt felhaszndldsa esetén: novényi zsiros és sajtos ,termék
megnevezése”.

PRNONOD ZO OO0
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7. Leveles tésztabol késziilt finom pékaruk
(Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet szerint: 07.2.)

7.1. A termékcsoport meghatarozasa

A leveles tésztdbol késziilt finom pékaruk gabonadrlemények (altaldban BL 55
tipust lisztbol), s6, étkezési zsiradék, viz, sziikkség szerint dusité- és
élelmiszer-adalékanyag felhaszndalasaval elédllitott, laza, leveles szerkezetli termékek.

7.2. Szokdsosan felhasznadldsra keriil6é osszetevok:
7.2.1. Algabonak
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. Aromak

. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
. Cukor

. Elelmiszer-adalékanyagok

. Elelmiszerenzimek

. Etelecet

. Etkezési so, fliszerek

Etkezési tepert6

. Etkezési zsiradékok

. Gyuimolcsok, gyiimolcskészitmények
. Huskészitmények

. Ivoviz

. Kakao és csokoladé termékek

. Malata, malata készitmények

. Morzsa

. Olajos magvak

. Starterkulttura

. Siitééleszt6

. Szdjadrlemény és egyéb szdjatermékek
. Tej és tejtermékek

. Tojas és tojaskészitmények

. Zoldségfélék, zoldségkészitmények

NNNNRRPRRPRPR PR R RO URWN
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.3. Minoségi kovetelmények

7.3.1. Fizikai és kémiai jellemzdk

7.3.1.1. A késztermék bélzetének zsirtartalma, szarazanyagra szamitva legaldbb
20,0% (m/m)

7.3.1.2. Edes tésztdbdl késziilt termékek toltelék nélkiili részének cukortartalma,
szdrazanyagra szamitva legaldbb 4,5% (m/m)

7.3.1.3. SoOs tésztdbdl készilt termékek bélzetének szarazanyagra szamitott
sotartalma, NaCl-ban kifejezve legfeljebb 4,0% (m/m)

7.3.1.4. Toltelék: A toltelék Osszetételben, aranyban és mindéségben feleljen meg a
termék gyartmanylapjan rogzitettnek.

7.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)

7.3.2.1. 250 g-ndl kisebb névleges tomegi termékek esetén -5%,

7.3.2.2. 250 g-os és anndl nagyobb névleges tomegi termékek esetén -3%
egyedi tomegtirés van megengedve.

7.3.3. Erzékszervi jellemzdk

7.3.3.1. Alak: a termékre jellemz6; ne legyen torz.

7.3.3.2. Feliilet: aranysargabol vorésesbarndba hajlé szint; a termékre jellemz6
feltlet.

7.3.3.3. Bélzet: laza, leveles szerkezetii, harapaskor vékony lemezekre szétvalo;

7.3.3.4. 1z és szag: a termékre jellemzé aromdaju; a haszndlt dusité anyag jol
érezhet; ne legyen idegen izli vagy szagu

7.4. Csomagolas
Nincs kiilon el6iras.

7.5. Megnevezés:

7.5.1. rongyos kifli

7.5.2. leveles rud

7.5.3. leveles pogacsa

7.5.4. ,izesités megnevezése” leveles pogacsa
7.5.5. ,izesités megnevezése” taska
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. ,izesités megnevezése” buarkifli
. ,lzesités megnevezese csiga
. ,1zesités megnevezése” leveles rétes

7.5.9. A felsorolasban nem szerepld egyéb termékek megnevezéséhez hasznalhatdk
a hagyomanyosan ismert terméknevek, valamint a termék jellegét meghatarozo6 nevek
is, ,leveles” jelzével.

7.5.10. A termék megnevezésében a ,vaj” vagy a vajra utald kifejezés 6nmagaban
csak akkor szerepelhet, ha a termék zsiradékként az esetleg felhasznalt emulgeator
zsiradékkomponensén kiviil csak tiszta vajbél szarmazo vajzsirt tartalmaz. Vajra utalo
iz-, izfokozo, aroma- és élelmiszer-adalékanyagok ebben az esetben nem hasznalhatok
fel.

7.5 11. Amennyiben a vaj mellett felhasznaldsra keril egyéb étkezési zsiradék is, a
,vaj” vagy a vajra utaldo kifejezés a felhasznalt egyéb étkezési zsiradék
megnevezésével egyltt tintetheté fel a termék megnevezeseben az 0sszetevok
csokkend sorrendje flgyelembevetelevel példaul 60% margarin és 40% vaj
felhaszndldsa esetén: ,termék megnevezese margarlnnal és vajjal.

7.5.12. A termék megnevezésében a ,turd” és ,sajt” Kkifejezés onmagaban akkor
haszndlhat6, ha a termék gyartdsdhoz kizarélag az ME-1-3/51-1 szamu elbirdsnak
megfelel6 tehénturot, sajtot hasznaltak fel.

7.5.13. Amennyiben a ,tiré” és a ,sajt” helyettesitésére az ME-1-3/51-1 szamu
eléirasnak nem megfelel6 6sszetevé keriil felhasznalasra, a termék megnevezésében
a ,turé” és a ,sajt” kifejezés a felhaszndlt egyéb Osszetevdé megnevezésével egyitt
tintethet6 fel, az 0sszetevék csokkené sorrendje figyelembevételével, példaul 60%
novényi zsir és 40% sajt felhaszndldsa esetén: novényi zsiros és sajtos ,termék
megnevezése”.
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i 8. ZSEMLEMORZSA
(Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK europai parlamenti és tanacsi
rendelet szerint: 07.1.)

8.1 A termék meghatarozasa

A zsemlemorzsa a vizes zsemlének vagy a BL 55 tipusu liszt, viz, éleszt6 és sé
felhaszndldsaval, morzsagyartds céljabodl eléallitott félkész terméknek (babajka) a
szaritdsa utan apritassal, érléssel elGallitott termék.

8.2. Szokasosan felhasznalasra keriilo 6sszetevok:

. Blizaliszt, stuit6ipari

Sutoeleszto

. Etkezési s6

. Vizes zsemle

. Ivoviz

. Elelmiszer-adalékanyagok (csak vizes zsemle készitéséhez)

7. A zsemlemorzsa gyartdsdhoz a kereskedelembdl visszaszallitott terméket
felhaszndalni nem szabad.
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8.2.
8.2.
8.2.
8.2.
8.2.
8.2.
8.2.

. Minéségi kovetelmények

1 Fizikai, kémiai jellemzdok

.1.1. Szdrazanyag-tartalom legaldbb 88% (m/m)

1. Szemcsenagysag (6rlési finomsag)

.1.2.1. dtesés az 1,6 mm-es lyukméretii fémhuzal szitan 100%
.1.2.2. atesés a 0,1 mm-es lyukméreti fémhuzal szitan legfeljebb 15%
1.3.1

1.

1.

1

1

2.
. 2
. 2
3. Idegen anyag, allati kartevé nincs megengedve
4. Savfok legfeljebb 5,0
5. A szarazanyagra vonatkoztatott
5.1. zsirtartalom legfeljebb 1,3% (m/m)
.5.2. sétartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb 2,1% (m/m)

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO:
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8.3.1.5.3. sbmentes hamutartalom legfeljebb 0,7% (m/m)

8.3.2. Erzékszervi jellemzdk

8.3.2.1. Kiillem: durva 6rlési, érdes felilletli, kozel egyenletes szemcsenagysagu,
konnyen szérhato; ne legyen csomos, tulnyomodan lisztes, szennyezett; idegen anyagot
ne tartalmazzon.

8.3.2.2. Szin: 6sszhatdsaban egységes, sarga-vilagosbarna, a jellegének megfelels;
sotét, égett szemcséktdl mentes.

8.3.2.3. Szag: a fajtara jellemzd, kellemes; ne legyen allott, avas, savanyu, idegen
szagu. )

8.3.2.4. 1z: a termékre jellemz6; ne legyen keserli, savanyu, édeskés, allott vagy
avas izu.

8.4. Csomagolas
A zsemlemorzsat csak csomagolva szabad forgalomba hozni az
élelmezés-egészségiigyi eléirasoknak megfelelé csomagoléanyag felhasznalasaval.

8.5 Megnevezés:
Zsemlemorzsa

Crész
TERMEKTIPUSOK
1. AZ OSSZETETELRE NEVVEL UTALO KENYEREK

1.1. Buizakenyér

1.1.1. A termék meghatarozasa

A buzakenyér kovaszos technolégiadval vagy kovaszt helyettesitd kovaszkészitmény
segitségével, legaldbb 95% buzadrlemény (jellemzéen liszt) felhasznaldsaval,
tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel eldallitott termék.

1.1.2. Felhasznalhato o6sszetevok:

1.1.2.1. buzadérlemény, barmelyik BL tipusu, legaldbb 95%,

1.1.2.2. egyéb gabona- vagy algabona 6rlemény vagy készitmény,

1.1.2.3. a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjdban meghatarozott
Osszetevok.

1.1.3. Minéségi kovetelmények

1.1.3.1. Fizikai és kémiai jellemzdk
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.1.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.1.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.1.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formdaban siilt, ardnyosan domboru, szabalyos; ne
legyen torz, benyomédott.

1.1.3.3.2. Héj: vilagos aranybarna, fényes, sima vagy cserepes, lehet vagott; ne
legyen végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.
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1.1.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalod, egyenletesen lazitott, sima
tapintasﬁ, vildgos vajszinl vagy vilagos drapp szinl, egyontet dllomanyl, rugalmas,
csomOmentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, frissen ne legyen morzsalédo,
szétesO; ne tartalmazzon 1degen anyagot.

1.1.3.3.4. iz es szag: aromas a kovaszos iz és illat jol érezhet6, harmonikus; ne
legyen idegen izli vagy szagu.

1.1.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.1.5. Megnevezés:
buzakenyér

1.2. Feher kenyér

1.2.1. A termék meghatarozasa

A fehér kenyér 100% BL 80 fehér buzakenyérlisztbdl kovaszos technoldgiaval vagy
kovaszt helyettesité kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
kelesztéssel, stitéssel eldallitott termék.

Legfeljebb 1%-ban mds tipusu liszt is elfogadhato, amennyiben hordozoként keriil a
termékbe.

1.2.2. Felhasznadlhato é6sszetevok:
.1. Elelmiszer-adalékanyagok

.2. Buzakenyérliszt, fehér BL 80 tipusu

.3. Elelmiszerenzimek

4. Etelecet

.5. Etkezési s6

.6. Ivoviz

.7. Kovasz vagy azt helyettesité kovaszkészitmény
.8. Starterkultura

.9. Sutoéleszto

.10. Vitdlis glutin

PREREEE R e e
[\) NN[\JNN[\JN[\J[\JN
NNNNNNNNNN

H

.3. Minoségi kovetelmények

1.2.3.1 Fizikai és kémiai jellemzdk
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.2.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.2.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.2.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formdaban siilt, ardnyosan domboru, szabalyos; ne
legyen torz, benyomédott.

1.2.3.3.2. Héj: vilagos aranybarna, fényes, sima vagy cserepes, lehet vagott; ne
legyen végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.

1.2.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, egyenletesen lazitott, sima
taplntasu vildgos drapp vagy enyhén sziirkés szini, egyontetd allomanyt, rugalmas,
csomOmentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, frissen ne legyen morzsalddo,
szétesO; ne tartalmazzon 1degen anyagot.

1.2.3.3.4. iz es szag: aromas a kovaszos iz és illat jél érezhet6, harmonikus; ne
legyen idegen izli vagy szagu.

1.2.4. Csomagolas
Nincs kiilon eléiras.
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1.2.5. Megnevezés:
fehér kenyér

1.3. Félbarna kenyér

1.3.1. A termék meghatarozasa

A félbarna kenyér 85% BL 112 félfehér buzakenyérlisztbol és 15% RL 90 vilagos
rozslisztbdl, kovaszos technoldgidaval vagy kovaszt helyettesit6 kovaszkészitmény
felhaszndldsaval, tésztakészitéssel, alakitdssal, kelesztéssel, siitéssel eldallitott
termék.

Legfeljebb 1%-ban mds tipusu liszt is elfogadhato, amennyiben hordozoként keriil a
termékbe.

1.3.2. Felhasznadlhato é6sszetevok:

. Elelmiszer-adalékanyagok

. Buzakenyeérliszt, félfehér BL 112 tipusu
. Elelmiszerenzimek
. Etelecet

. Etkezési so

Ivéviz
Kovasz, vagy azt helyettesit6 kovaszkészitmény
Starterkultura
Siitééleszto
0. Vilagos rozsliszt RL 90 tipusu
1. Vitalis glutin

1.3.2.1
1.3.2.2
1.3.2.3
1.3.2.4
1.3.2.5
1.3.2.6
1.3.2.7
1.3.2.8
1.3.2.9
1.3.2.1
1.3.2.1
3

1.3.3. Minoségi kovetelmények
1.3.3.1. Fizikai és kémiai jellemzdk
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.3.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.3.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.3.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan dombord, szabalyos; ne
legyen torz, benyoméddott.

1.3.3.3.2. Héj: aranybarna, fényes, sima vagy cserepes, lehet vagott; ne legyen
végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sérilt.

1.3.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvald, egyenletesen lazitott,
sotétebb drapp vagy enyhén sziirkés szinl, egyontetli A&llomanyu, rugalmas,
csomomentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, frissen ne legyen morzsalédo,
szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.3.3.3.4. Iz és szag: aromas, a kovaszos iz és illat jol érezhetd, harmonikus; ne
legyen idegen izli vagy szagu.

1.3.4. Csomagolas
Nincs kiilon eléiras.

1.3.5. Megnevezés:
félbarna kenyér

1.4. Rozsos kenyér

1.4.1. A termék meghatarozasa
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A rozsos kenyér legalabb 30% rozsérleménybdl (jellemzdéen lisztbol) és legfeljebb
70% buzadrleménybdl (jellemzéen lisztbdl), kovaszos technolégiaval vagy kovaszt
helyettesité kovaszkészitmény felhasznaldsaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
kelesztéssel, stitéssel eldallitott termék.

Legfeljebb 1%-ban mds tipusu liszt is elfogadhato, amennyiben hordozoként keriil a
termékbe.

1.4.2. Felhasznalhato o6sszetevok:

1.4.2.1. Buzadérlemény, barmelyik BL tipusu legfeljebb 70%,

1.4.2.2. Rozsérlemény, barmelyik RL tipusu legalabb 30%,

1.4.2.3. a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjdban meghatarozott
Osszetevok.

1.4.3. Minoségi kovetelmények

1.4.3.1. Fizikai és kémiai jellemzdk
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.4.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.4.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.4.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formdéban siilt, ardnyosan domboru, szabalyos; ne
legyen torz, benyoméddott.

1.4.3.3.2. Héj: kozépbarna, a rozsliszt szemcséi lathatoak, sima vagy vagott, ritkan
cserepes, lehet liszttel szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett,
atnedvesedett, sériilt.

1.4.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtél nem elvald, egyenletes, a felhaszndlt
rozslisztre jellemzé sotétebb vagy vildgosabb barna szind, egyontetil allomanyn,
kevésbé lazitott és rugalmas, csomdémentes; ne legyen szalonnas, ragacsos, nyers,
frissen ne legyen morzsalédo, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.4.3.3.4. 1z és szag: aromas, enyhén savanykas, harmonikus; ne legyen idegen izl
vagy szagu.

1.4.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.4.5. Megnevezés:

1.4.5.1. rozsos kenyér

1.4.5.2. A termék megnevezésében a rozsliszt tipusara vald utalds, igy kiilonosen a
,Vvilagos rozsos kenyér” vagy ,sotét rozsos kenyér” szerepelhet, amennyiben az elGirt
mennyiségu rozsérlemény teljes egészében az adott rozsérlemény tipusbol all.

1.5. Rozskenyér

1.5.1. A termék megnevezése

A rozskenyér legaldbb 60% rozsérleménybdl (jellemzéen lisztbél) és legfeljebb 40%
buzadérleménybdl (jellemzéen lisztb6l), kovaszos technolégidval vagy kovaszt
helyettesité kovaszkészitmény felhasznaldsaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
kelesztéssel, stitéssel eldallitott termék.

Legfeljebb 1%-ban mds tipusu liszt is elfogadhato, amennyiben hordozoként keriil a
termékbe.

1.5.2. Felhasznalhato o6sszetevok:
1.5.2.1. Rozsérlemény, barmelyik RL tipusu legaldbb 60%,
1.5.2.2. Buzadérlemény, barmelyik BL tipusu legfeljebb 40%,
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1.5.2.3. a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjdban meghatarozott
Osszetevok.

1.5.3. Minéségi kovetelmények

1.5.3.1. Fizikai és kémiai jellemzdk
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.5.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.5.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.5.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan dombori, szabalyos; ne
legyen torz, benyoméddott.

1.5.3.3.2. Héj: sotét- vagy kozépbarna, a rozsliszt szemcséi lathatéak, sima, nem
cserepesedl, lehet liszttel szért; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett,
atnedvesedett, sériilt.

1.5.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtél nem elvald, egyenletes, a felhasznalt
rozslisztre jellemzé sotétebb vagy vildgosabb barna szind, egyontetil allomanyn,
kevésbé lazitott és rugalmas, csomomentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, ne
legyen morzsalddo, széteso; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.5.3.3.4. Iz és szag: aromds, enyhén savanykas, harmonikus; ne legyen idegen izl
vagy szagu.

1.5.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.5.5. Megnevezés:

1.5.5.1. rozskenyér

1.5.5.2. A termék megnevezésében a rozsliszt tipusara vald utalds, igy kiilonésen a
,vildgos rozskenyér” vagy ,sotét rozskenyér” szerepelhet, amennyiben az elGirt
mennyiségu rozsérlemény teljes egészében az adott rozsérlemény tipusbol all.

1.6. Tébbgabonds kenyér

1.6.1. A termék meghatarozasa

Az alapgabonan (buzan és rozson) kivill az ,egyéb” gabonadrlemény mindegyike
lisztre szamitva legaldbb 5-5% mennyiségl felhasznaldsaval, kovaszos technoldgiaval
vagy kovaszt helyettesité kovaszkészitmény felhaszndldsaval, tésztakészitéssel,
alakitassal, kelesztéssel, siitéssel eldallitott termék.

1.6.2. Felhasznalhato o6sszetevok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban foglaltak szerint

1.6.3. Minoségi kovetelmények

1.6.3.1. Fizikai és kémiai jellemzdk
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.6.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.6.3.3. Erzékszervi jellemzdk
1.6.3.3.1. Alak: A termék vekni formdja, kerek vagy formdéban siilt, ardanyosan
dombor, szabalyos; ne legyen torz, benyomédott.
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1.6.3.3.2. Héj: vorosesbarna szinl, feliletén a magvak megpirultak, sima vagy
vagott, lehet fényes vagy szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett,
atnedvesedett, sériilt.

1.6.3.3.3. Bélzet: egyenletesen lazitott szerkezetli, rugalmas, a magvak eloszlasa
egyenletes, a kenyérbél atsiilt, a héjtél nem elvald, egyenletes, a felhasznalt gabona
lisztszinétdl fliggéen sotétebb vagy vildgosabb barna szinid, vagy sargas arnyalatq,
egyontetd allomanyt, rugalmas, csomoémentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers,
ne legyen morzsalddo, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.6.3.3.4. Iz és szag: a felhasznalt magokra jellemz6, aromas, harmonikus; ne
legyen idegen izli vagy szagu.

1.6.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.6.5. Megnevezés:
tobbgabonas kenyér

1.7. Buzacsirds kenyér

1.7.1. A termék meghatarozasa

100 kg Osszes lisztre szamitva legaldabb 10 kg, legalabb 8% zsirtartalma buzacsira
felhasznalasaval, kovaszos technoldgiaval vagy kovaszt helyettesité kovaszkészitmény
felhaszndldsaval, tésztakészitéssel, alakitdssal, kelesztéssel, siitéssel eldallitott
termék.

1.7.2. Felhasznalhato o6sszetevok:
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban foglaltak szerint

1.7.3. Minéségi kovetelmények

1.7.3.1. Fizikai és kémiai jellemzdk
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.7.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.7.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.7.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formdaban siilt, ardnyosan domboru, szabalyos; ne
legyen torz, benyoméddott.

1.7.3.3.2. Héj: vorésesbarna, a fellileten a buzacsira szemcséi lathatok, sima vagy
cserepes, vagott, lehet fényes vagy szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett,
atnedvesedett, sériilt.

1.7.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtdl nem elvald, egyenletes, vildagosabb
barna szinli, a buzacsira szemcséi jol lathatdak, egyontetli allomanyd, rugalmas,
csomomentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, ne legyen morzsalédo, széteso;
ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.7.3.3.4. 1z és szag: aromas, az illatban és izben jelenjen meg a felhaszndlt
buzacsira aromdja, harmonikus; ne legyen idegen izli vagy szagu.

1.7.4. Csomagolas
Nincs kiilon eléiras.

1.7.5. Megnevezés:
buzacsiras kenyér
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1.8. Kenyér olajos maggal

1.8.1. A termék meghatarozasa

Az olajos magos kenyér 100 kg Osszes lisztre szamitva legalabb 8 kg, a kenyér
nevében szerepl6 olajos mag felhaszndalasaval, kovaszos technolégiaval vagy kovaszt
helyettesité kovaszkészitmény felhasznaldsaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
kelesztéssel, stitéssel eldallitott termék.

1.8.2. Felhasznalhato o6sszetevok:
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban foglaltak szerint

1.8.3. Minoségi kovetelmények

1.8.3.1. Fizikai és kémiai jellemzdk
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.8.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.8.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.8.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formdaban siilt, ardnyosan domboru, szabalyos; ne
legyen torz, benyoméddott.

1.8.3.3.2. Héj: vorosesbarna, a fellileten az olajos mag darabok lathatdok, sima vagy
vagott, ritkan cserepes, lehet fényes vagy szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett,
égett, atnedvesedett, sériilt.

1.8.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtdl nem elvald, egyenletes, vildagosabb
barna szinli, a magvak a bélzetben jol lathatdok, egyontetli allomanyu, rugalmas,
csomomentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, ne legyen morzsalédo, széteso;
ne tartalmazzon 1degen anyagot.

1.8.3.3.4. 1z és szag: aromas, az illatban és 1zben jelenjen meg a felhaszndlt
olajosmag, harmonikus; ne legyen idegen izl vagy szagu.

1.8.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.8.5. Megnevezés:
Az olajos mag nevét a termék nevében ki kell emelni, példaul ,,Lenmagos kenyér”.

1.9. Szdjas kenyér
1.9.1. A termék meghatarozasa
100 kg Osszes lisztre szamitva legalabb 10 kg szdjakészitmény felhasznalasaval,
kovaszos technoldgiaval vagy kovaszt helyettesité kovaszkészitmény felhasznalasaval,
tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel eldallitott termék.

1.9.2. Felhasznalhato o6sszetevok:
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban foglaltak szerint

1.9.3. Minéségi kovetelmények

1.9.3.1. Fizikai és kémiai jellemzdk
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.9.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan
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1.9.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.9.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan dombori, szabalyos; ne
legyen torz, benyoméddott.

1.9.3.3.2. Héj: vorosesbarna, sima vagy vagott, ritkan cserepes, lehet fényes vagy
szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.

1.9.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvald, egyenletes, vildagosabb
barna szinl, a szojaliszt eloszldsa egyoOntetd, rugalmas, csomomentes; ne legyen
szalonnds, ragacsos, nyers, ne legyen morzsaldédo, szétesd; ne tartalmazzon idegen
anyagot.

1.9.3.3.4. iz és szag: aromas, az illatban és 1zben jelenjen meg a felhasznalt dusito
liszt, harmonikus; ne legyen idegen izli vagy szagu.

1.9.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.9.5. Megnevezés:
szojas kenyér

1.10. Korpas kenyér

1.10.1. A termék meghatarozasa

100 kg oOsszes lisztre szamitva legaldbb 10 kg gabondbdél vagy megfeleld
hiivelyesbél készitett étkezési korpa felhaszndlasaval, kovaszos technoldgiaval vagy
kovaszt helyettesité kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
kelesztéssel, stitéssel eldallitott termék.

A korpa szdrazanyag-tartalomra vonatkoztatott keményit6tartalma legfeljebb 15%
lehet. Nagyobb keményitétartalmi korpa haszndalata esetén a korpa mennyiségét
korrigalni kell.

1.10.2. Felhasznalhato osszetevok:
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban foglaltak szerint

1.10.3. Minoségi kovetelmények

1.10.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.10.3.2. Témegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.10.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.10.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, ardnyosan dombort, szabalyos;
ne legyen torz, benyomédott.

1.10.3.3.2. Héj: vorosesbarna, a felilleten a korpaszemcsék sotétebbek, sima vagy
vagott, ritkan cserepes, lehet fényes vagy szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett,
égett, atnedvesedett, sériilt.

1.10.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtdl nem elvald, egyenletes, vildagosabb
barna szinl, a korpaszemcsék jol lathatoak, egyontetli allomanyu, rugalmas,
csomomentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, ne legyen morzsalédo, széteso;
ne tartalmazzon 1degen anyagot.

1.10.3.3.4. Iz és szag: aromas, az 111atban és izben Jelenjen meg a felhasznalt korpa
aromadja, harmonikus; ne legyen idegen izl vagy szagu.

1.10.4. Csomagolas
Nincs kiilon eléiras.
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1.10.5. Megnevezés:
korpas kenyér

1.11. Burgonydas kenyér (krumplis kenyér)

1.11.1. A termék meghatarozasa

100 kg 6sszes lisztre szamitva legaldbb 5 kg burgonya vagy ezzel egyenértéki olyan
burgonya szarazanyagot tartalmazé készitmény felhaszndldsaval, amely a
burgonyabelsé minden 0&sszetevéjét tartalmazza, kovaszos technoldgidval vagy
kovaszt helyettesité kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
kelesztéssel, stitéssel eldallitott termék.

1.11.2. Felhasznalhato o6sszetevok:
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban foglaltak szerint

1.11.3. Minoségi kovetelméenyek

1.11.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport az 1.3.1. pontjdban foglaltak alapjan

1.11.3.2. Témegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.11.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.11.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, ardnyosan dombori, szabalyos;
ne legyen torz, benyomédott.

1.11.3.3.2. Héj: aranybarna, sima, ritkdn cserepes, lehet fényes vagy szoért; ne
legyen végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sérilt.

1.11.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvald, egyenletes, vilagos
drapp vagy nyers szind, rugalmas, csomoémentes; ne legyen szalonndas, ragacsos,
nyers, ne legyen morzsalédo, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.11.3.3.4. 1z és szag: aromads, az illatban és izben jelenjen meg a felhasznalt
burgonya, harmonikus; ne legyen idegen izi vagy szagu.

1.11.4. Csomagolas
Nincs kiilon eléiras.

1.11.5. Megnevezés:
krumplis kenyér vagy burgonyas kenyér

1.12. Graham-kenyér

1.12.1. A termék meghatarozasa

Legaldbb 90% buza Graham-liszt és legfeljebb 10% egyéb buza- vagy rozsérlemény
(jellemzden liszt) felhaszndaldsaval, kovaszos technoldgidval vagy kovaszt helyettesito
kovaszkészitmény felhaszndldsaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel,
stitéssel eldallitott termék.

Legfeljebb 1%-ban mds tipusu liszt is elfogadhato, amennyiben hordozoként keriil a
termékbe.

1.12.2. Felhasznadlhato osszetevok:
1.12.2.1. Elelmiszer-adalékanyagok
2.2. Elelmiszerenzimek

2.3. Etelecet

2

1.12.
1.12.2.3.
1.12.2.4. Etkezési sO
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. Ivéviz
. Legaldbb 90% btiza Graham-liszt
. Legfeljebb 10% btiza- vagy rozsérlemény
. Starterkulttra
. Sutéélesztd
0. Vitalis glutin
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1.12.3. Minoségi kovetelmények

1.12.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.12.3.2. Témegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.12.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.12.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, ardnyosan dombori, szabalyos;
ne legyen torz, benyomédott.

1.12.3.3.2. Héj: kozépbarna, a biza Graham-liszt szemcséi sotétebbek és lathatoak,
sima, nem cserepes, lehet szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett,
atnedvesedett, sériilt.

1.12.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtdl nem elvald, egyenletes, a buza
Graham-lisztszemcsék sotétebbek, egyontetid allomanyt, rugalmas, csomomentes; ne
legyen szalonnds, ragacsos, nyers, ne legyen morzsalédod, széteso; ne tartalmazzon
idegen anyagot.

1.12.3.3.4. iz és szag: aromas, kovaszos, enyhén savanykas, harmonikus; ne legyen
idegen izl vagy szagu.

1.12.4. Csomagolas
Nincs kiilon eléiras.

1.12.5. Megnevezés:
Graham-kenyér

1.13. Teljes kiorlést kenyér

1.13.1. A termék meghatarozasa

Legaldbb 60% teljes kidrlési liszt (btiza, rozs vagy tonkoly) és legfeljebb 40% egyéb
buza-, rozs-, vagy tonkolyorlemény (jellemzéen liszt) felhaszndldsaval, kovaszos
technoldgidval vagy kovaszt helyettesité kovaszkészitmény felhasznalasaval,
tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel eldallitott termék.

Legfeljebb 1%-ban mds tipusu liszt is elfogadhato, amennyiben hordozoként keriil a
termékbe.

.13.2. Felhaszndlhato é6sszetevok:
.13.2.1. Elelmiszer-adalékanyagok
2. Elelmiszerenzim
3. Etelecet
4. Etkezési s6
5. Ivoviz
6. Legalabb 60% teljes ki6rlésti buiza-, rozs- vagy tonkolyliszt
7. Legfeljebb 40% egyéb buza-, rozs- vagy tonkolyérlemény
8. Starterkultura
9. Sut6éleszto
10. Vitalis glutin
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1.13.3. Minoségi kovetelmények

1.13.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.13.3.2. Témegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.13.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.13.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, ardnyosan domboru, szabalyos;
ne legyen torz, benyomédott.

1.13.3.3.2. Héj: sotét- vagy kozépbarna, a rozsliszt szemcséi lathatéak, sima, nem
cserepes, lehet liszttel szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett,
atnedvesedett, sériilt.

1.13.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtél nem elvalo, egyenletes kevésbé
lazitott, a felhaszndlt rozslisztre jellemz6 sotétebb barna szinl, a szemcsék jol
lathatdk, egyontetli 4allomanyu, rugalmas csomomentes; ne legyen szalonnas,
ragacsos, nyers, ne legyen morzsalodo szétesO; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.13.3.3.4. 1z és szag: aromads, enyhén savanykdas, harmonikus; ne legyen idegen
iz{i vagy szagu.

1.13.4. Csomagolas
Nincs kiilon eléiras.

1.13.5. Megnevezés:
teljes kiorlést kenyér

1.14. Ténkolybuzakenyeér (Tonkolykenyér)

1.14.1. A termék meghatarozasa

Legaldbb 60% tonkolybuza-6rlemény és legfeljebb 40% egyéb buza- vagy
rozsorlemény (jellemzéen liszt) felhasznalasaval, kovaszos technolégidval vagy
kovaszt helyettesité kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
kelesztéssel, stitéssel eldallitott termék.

1.14.2. Felhasznalhato osszetevok:

1.14.2.1. Legaldbb 60% tonkolybuza-6rlemény,

1.14.2.2. Legfeljebb 40% buza- vagy rozsérlemény,

1.14.2.3. a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjdban meghatarozott
0sszetevok.

1.14.3. Minéseégi kovetelmények

1.14.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.14.3.2. Témegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.14.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.14.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, ardnyosan dombori, szabalyos;
ne legyen torz, benyomédott.

1.14.3.3.2. Héj: vorosesbarna, sima, nem cserepes, lehet fényes vagy liszttel szort;
ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.
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1.14.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtél nem elvald, egyenletes, kevésbé
lazitott, vilAgosabb barna szinl, enyhén sargas darnyalatu, egyontetii allomanyq,
rugalmas, csomomentes; ne legyen szalonnas, ragacsos, nyers, ne legyen morzsalodo,
szétesl; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.14.3.3.4. 1z és szag: aromas, a kovaszos iz jol érezhet6, harmonikus; ne legyen
idegen 1zl vagy szagu.

1.14.4. Csomagolas
Nincs kiilon eléiras.

1.14.5. Megnevezés:
tonkolybuzakenyér vagy tonkolykenyér

1.15. Kukoricds kenyér

1.15.1. Termék meghatarozas

100 kg Osszes lisztre szamitva legaldbb 5,5 kg extrudalt kukoricapehely liszt vagy
egyéb kukorica 6rlemény szarazanyag felhasznaldsaval, kovaszos technolégiaval vagy
kovaszt helyettesité kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
kelesztéssel, stitéssel eldallitott termék.

1.15.2. Felhasznalhato o6sszetevok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban meghatarozott 6sszetevék

1.15.3. Minoségi kovetelmeények

1.15.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.15.3.2. Témegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.15.3.3. Erzékszervi jellemzdk

1.15.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, ardnyosan dombori, szabalyos;
ne legyen torz, benyomédott.

1.15.3.3.2. Héj: egyenletes aranysarga, sargasbarna szinti, fényes, kissé cserepes.

1.15.3.3.3. Beélzet: jol atsiilt, rugalmas tapintast, egyenletesen lazitott, szine
enyhén sargas arnyalatu.

1.15.3.3.4. 1z, szag: a kenyérfélékre jellemzs, kissé karamelles aromaju.

1.15.4. Csomagolas
Nincs kiilon eléiras.

1.15.5. Megnevezés:
kukoricds kenyér

2. A VIZES TESZTABOL KESZULT PEKSUTEMENYEK TERMEKCSOPORT
KIEMELT TERMEKEI

2.1. Vizes zsemle

2.1.1. A termék meghatarozasa

A vizes zsemle buzafinomliszt (BL 55 liszt), éleszt6, so, cukor, viz - esetleg
élelmiszer-adalékanyag - felhasznaldsaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel,
majd siitéssel eldallitott kerek, domboru termék.
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. Felhasznalhato é6sszetevok
1 Elelmiszer- adalekanyagok

.2. Buzafinomliszt, BL 55 tipusu

.3. Cukor

4. Elelmiszerenzimek

.5. Etkezési sé

.6. Ivoviz

.7. Kovasz vagy azt helyettesité kovaszkészitmény
.8. Malata, malatakészitmények

.9. Starterkultira

.10. Suitééleszto

.11. Vitdlis glutin
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2.1.3. Minoéségi kovetelmények

2.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzdk
A B rész 2. Vizes tésztabdl késziilt péksiitemények termékcsoport 2.3.1. pontjaban
foglaltak szerint.

2.1.3.2. Témegtiirés
Az egyedi fogyasztoi csomagolas nélkiili termék esetén a 30 db termék mérésével
megallapitott atlagtomeg 52-56 g kozott legyen.

2.1.3.3. Erzékszervi jellemzdk

2.1.3.3.1. Alak: a termékre jellemzé kerek, dombord; ne legyen torz.

2.1.3.3.2. Héj: fényes, aranysargabol vorosesbarnaba hajlé szinli, sima vagy
cserepes, esetleg vagott; ne legyen végigrepedt, kormos vagy szennyezett, égett,
azott, atnedvesedett vagy feltlinéen sériilt.

2.1.3.3.3. Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtél nem elvald, a gyartashoz felhasznalt
liszt jellegének megfeleld, egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezetli, vékony
porusfalti, selymes tapintdst; ne legyen morzsalédd, ragacsos, szétesd; ne
tartalmazzon idegen anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal
karositott.

2.1.3.3.4. 1z és szag: a termékre, siilt tésztara jellemz6 aromdaju; ne legyen idegen
izl és szagu.

2.1.4. Csomagolas
Nincs kiilon eléiras.

2.1.5. Megnevezés:
Vizes zsemle.

2.2. Zsemlecipo

2.2.1. A termék meghatarozasa

A zsemlecipd buzafinomliszt (BL 55 liszt), éleszt6, so6, cukor, viz - esetleg
élelmiszer-adalékanyag - felhasznaldsaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel,
majd siitéssel eldallitott kerek, domboru, legalabb 250 g és legfeljebb 500 g tomegl
termék.

2.2.2. Felhasznalhato osszetevok
.1. Elelmiszer-adalékanyagok
.2. Buzafinomliszt (BL 55 tipusu)
.3. Cukor

4. Elelmiszerenzimek

NN NN
l\)l\)l\)l\)
[\J[\J[\J[\J



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar
Hataly: 2018.111.17. - 2019.1V.9. 223. oldal

2.2.2.5. Etkezési s6

2.2.2.6. Ivéviz

2.2.2.7. Kovasz vagy azt helyettesit6 kovaszkészitmény
2.2.2.8. Malata, malatakészitmények

2.2.2.9. Starterkultura

2.2.2.10. Siit6éleszto

2.2.2.11. Vitalis glutin

2.2.3. Minoéségi kovetelmények

2.2.3.1. Fizikai, kémiai jellemzdk
A B rész 2. Vizes tésztabdl késziilt péksiitemények termékcsoport 2.3.1. pontjaban
foglaltak szerint.

2.2.3.2. Témegtiirés
Az egyedi fogyasztoi csomagolas nélkiili termék esetén a B rész 2. Vizes tésztabdl
késziilt péksiitemények termékcsoport 2.3.2. pontjaban foglaltak szerint.

2.2.3.3. Erzékszervi jellemzdk

2.2.3.3.1. Alak: a termékre jellemzé kerek, domborid; ne legyen til domboru vagy
tul lapos, torz.

2.2.3.3.2. Héj: fényes, aranysargabol vorosesbarnaba hajlé szinli, sima vagy
cserepes, esetleg vagott; ne legyen végigrepedt, kormos vagy szennyezett, égett,
azott, atnedvesedett vagy feltlinéen sériilt.

2.2.3.3.3. Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtél nem elvald, a gyartashoz felhasznalt
liszt jellegének megfeleld, egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezetli, vékony
porusfalti, selymes tapintdst; ne legyen morzsalédd, ragacsos, szétesd; ne
tartalmazzon idegen anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal
karositott.

2.2.3.3.4. 1z és szag: a termékre, siilt tésztara jellemz6 aromdju; ne legyen idegen
izl és szagu.

2.2.4. Csomagolas

Nincs kiilon eléiras.

2.2.5. Megnevezés:
Zsemlecipo

2.3. Zsemlevekni

2.3.1. A termék meghatarozasa

A zsemlevekni buzafinomliszt (BL 55 liszt), élesztd, so, cukor, viz - esetleg
élelmiszer-adalékanyag - felhaszndaldsaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel,
majd siitéssel eldallitott vekni alaku, dombord, legalabb 250 g és legfeljebb 500 g
tomegl termék.

2.3.2. Felhasznadlhato osszetevok

2.3.2.1. Elelmiszer-adalékanyagok

2.3.2.2. Bazafinomliszt (BL 55 tipusu)

2.3.2.3. Cukor

2.3.2.4. Elelmiszerenzimek

2.3.2.5. Etkezési s6

2.3.2.6. Ivéviz

2.3.2.7. Kovasz vagy azt helyettesit6 kovaszkészitmény
2.3.2.8. Malata, malatakészitmények

2.3.2.9. Starterkultura
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2.3.2.10. Siitééleszto
2.3.2.11. Vitalis glutin

2.3.3. Minoéségi kovetelmények

2.3.3.1. Fizikai, kémiai jellemzdk
A B rész 2. Vizes tésztabdl késziilt péksiitemények termékcsoport 2.3.1. pontjdban
foglaltak szerint.

2.3.3.2. Témegtiirés
Az egyedi fogyasztoi csomagolas nélkiili termék esetén a B rész 2. Vizes tésztabdl
késziilt péksiitemények termékcsoport 2.3.2. pontjaban foglaltak szerint.

2.3.3.3. Erzékszervi jellemzdk

2.3.3.3.1. Alak: a termékre jellemz6 vekni alakt, dombord; ne legyen til domboru
vagy tul lapos, torz.

2.3.3.3.2. Héj: fényes, aranysargabol vorosesbarnaba hajlé szinli, sima vagy
cserepes, esetleg vagott; ne legyen végigrepedt, kormos vagy szennyezett, égett,
azott, atnedvesedett vagy feltlinéen sériilt.

2.3.3.3.3. Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtél nem elvald, a gyartashoz felhasznalt
liszt jellegének megfeleld, egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezetd, vékony
porusfalt, selymes taplntasu ne legyen morzsaldédo, széteso; ne tartalmazzon idegen
anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal karositott.

2.3.3.3.4. 1z és szag: sult tesztara jellemzé aromaju; a termékre jellemz6 aromaju;
ne legyen idegen izl és szagu.

2.3.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

2.3.5. Megnevezés:
Zsemlevekni.

3. TEJES TESZTABOL KESZULT PEKSUTEMENYEK TERMEKCSOPORT
KIEMELT TERMEKE

3.1. Tejes kifli

3.1.1. A termék meghatarozasa

A tejes kifli buzafinomliszt (BL 55 tipusu lisztbdl), élesztd, sé, lisztre szamitott
legalabb 3% sovany tejpor vagy annak megfelel6 egyéb tipusu tejpor, illetve tej,
margarin és/vagy vaj, cukor, viz, esetleg élelmiszer-adalékanyag és a 3.1.2. pontban
megjelolt Osszetevok felhaszndlasaval, tésztakészitéssel, alakitdssal, jellemzdéen
sodrassal, kelesztéssel, majd siitéssel eldallitott termék.

3.1.2. Felhasznadlhato osszetevok
.1. Elelmiszer-adalékanyagok
.2. Buzafinomliszt (BL 55 tipusu)
.3. Cukor

4. Elelmlszerenznnek

.5. Etkezési sé

.6. Etolaj (valasztéanyagként)
7. Ivéviz

.8. Kovasz vagy azt helyettesité kovaszkészitmény
.9. Margarin

.10. Starterkultura

wwwwwwwwww
HHHHHHHHHH
NNNNNNNNNN



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1IV.9. 225. oldal

11. Stt6éleszto
12. Tej, tejpor
13. Vaj

14. Vitdlis glutin
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.1.3. Minéseégi kovetelmények

3.1. Fzzzkaz kemzaz jellemzok:

élzet szdrazanyagdara vonatkoztatott

.3.1.1. soétartalom NaCl-ban kifejezve legaldbb 1,2% (m/m), legfeljebb 1,8%
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.2. zsirtartalom legaldbb 2,2% (m/m),
.3. cukortartalom legaldbb 1,5% (m/m),
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3.1.3.2. Témegtiirés
Az egyedi fogyasztoi csomagolas nélkiili termék esetén a 30 db termék mérésével
megallapitott atlagtomeg 42-46 g kozott legyen.

3.1.3.3. Erzékszervi jellemzdk

3.1.3.3.1. Alak: a termékre jellemzden ivelt vagy egyenes, keresztiranyu metszete
majdnem kor alaku; két vége irdnydban csucsosodo, aranyosan dombord; ne legyen
torz.

3.1.3.3.2. Héj: aranysargabol vorosesbarnaba hajléo szind, fényes, sima vagy
cserepes, a sodras nyomai lathatdk; ne legyen végigrepedt, kormos, szennyezett,
égett, azott vagy feltinéen sérilt.

3.1.3.3.3. Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtél nem elvald, a gyartashoz felhasznalt
liszt jellegének megfelel6, egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezetd, vékony
poérusfalt, selymes taplntasu ne legyen morzsaldédo, széteso; ne tartalmazzon idegen
anyagokat, csomokat és ne legyen mlkroorganlzmusok altal karositott.

3.1.3.3.4. iz és szag: a termékre Jellemzo aromaJu enyhén érzodjon rajta a tej és a
cukor jelenléte; ne legyen idegen izu és szagu.

3.1.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

3.1.5. Megnevezés:
Tejes kifli.

4. DUSITOTT TESZTABOL KESZULT PEKSUTEMENYEK TERMEKCSOPORT
KIEMELT TERMEKE

4.1. Vajaskifli

4.1.1. A termék meghatarozasa

A vajaskiflit buzafinomliszt (BL 55 tipusu liszt), éleszts, s, lisztre szamitott
legalabb 3% zsiros (teljes) tejpor vagy annak megfelelé tej, vaj, cukor, esetleg
élelmiszer-adalékanyag, viz, esetleg a felliletkenéshez tojas felhasznalasaval,
tésztakészitéssel, sodrassal, zart vagy nyitott gylri formdjuva alakitdssal, lazitassal,
majd sutéssel allitjak elo.

4.1.2. Felhasznadlhato osszetevok
.1. Elelmiszer-adalékanyag
.2. Buzafinomliszt (BL 55)
.3. Cukor

4. Elelmiszerenzimek
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.5. Etkezési s6

.6. Etolaj (kizdrdlag valasztéanyagként)
7. Ivoviz

.8. Starterkultura

.9. Sut6éleszto

.10. Tej vagy zsiros (teljes) tejporl

.11. Tojas vagy tojaskészitmény (feliiletre)
.12, Vaj2

.13. Vitdlis glutin

. Minéségi kovetelmények

1. Fzzzkaz kemzaz jellemzok

elz t szdrazanyagara vonatkoztatott

3.1.1. sétartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb 1,3% (m/m),
.3.1.2. zsirtartalom legaldbb 4,4% (m/m),

3.1.3. cukortartalom legaldbb 3,0% (m/m),

4.1.3.2. Témegtiirés
Csomagolas nélkiili termék esetén 30 db vajaskifli atlagtomege 32-36 g kozott
legyen.

4.1.3.3. Erzékszervi jellemzdk

4.1.3.3.1. Alak: a terméktipusra jellemz6 zart vagy nyitott gylra alaku; ne legyen
torz.

4.1.3.3.2. Héj: fényes, aranysargabol vorosesbarndba hajlé szinl; ne legyen
végigrepedt, kormos vagy szennyezett, égett, azott vagy feltinéen sériilt.

4.1.3.3.3. Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtdl nem elvald, a gyartashoz felhasznalt
liszt jellegének megfeleld, egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezetli, vékony
porusfalti, selymes tapintdst; ne legyen morzsalédd, ragacsos, szétesd; ne
tartalmazzon idegen anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal
karositott.

4.1.3.3.4. 1z és szag: a cukor és a zsiradék jol érezhet6, harmonikus, a termékre
jellemzd vajas aromaju; ne legyen idegen izl és szagu.

4.1.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

4.1.5. Megnevezés:
Vajaskifli

5. OMLOS TESZTABOL KESZULT FINOM PEKARUK KIEMELT TERMEKE

5.1. Bejgli (beigli)

5.1.1. A termék meghatarozasa

1 A zsiros (teljes) tejpor helyettesitheté 100 g sovany tejpor és 44 g vaj keverékével.

2 A vajaskifli az esetleg felhasznalt emulgeéator zsiradékkomponensén kiviil csak tiszta vajbol
szarmazo6 vajzsirt tartalmazhat. Vajra utald iz-, izfokozd, aroma- és élelmiszer-adalékanyagok
hasznalata tilos.
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A Dbejgli buzadérleménybdl (féleg buzafinomlisztb6l BL55), éleszts, étkezési so,
étkezési zsiradék, cukor, tej vagy tejpor, liszt kg-ként 1 db tojasnak megfelelo
tojaskészitmény, viz és szilkség szerint dusito- és élelmiszer-adalékanyag
felhaszndldsaval, jellegzetes omlos-élesztos tésztakészitési technoldgidval, lappa
nyujtds utdni, egyenletesen elkent toltelékteritéssel, felteker6, hengergeto
alakitassal, szaraz légtérben torténd kelesztéssel, kozben tojasozassal, majd szaraz
légtertd kemencében, siitéssel eléallitott termék.

5.1.2. Felhaszndlhaté anyagok

. Elelmiszer-adalékanyagok

. Aromadk

. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
. Citromhé;j

. Cukor

. Di6bél

. Elelmlszerenzimek

. Etkezési s6

Etkezési zsiradékok

. Fliszerek

. Gesztenye

. Gyuimolcs és gylimolcskészitmények
. Ivoviz

. Kakao- és csokoladétermékek

. Mk

. Mazsola

. Méz

. Morzsa

. Olajos magvak

. Starterkultura

. Stit6élesztd

. Szojadrlemény és egyéb szdjatermékekl
. Tej és tejtermékek

. Tojas és tojaskészitmények

HHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHH
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inoéségi kovetelmények
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.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
.1.3.1.1. Tomeg: legalabb 250 g

5.1.3.1.2. Zsirtartalom: a bejgli bélzetének zsirtartalma, szarazanyagra szamitva
legalabb 22% (m/m)

5.1.3.1.3. Cukortartalom: a bejgli bélzetének cukortartalma, szarazanyagra
szamitva legalabb 5% (m/m)

5.1.3.1.4. Toltelék

5.1.3.1.4.1 A toltelék mennyisége a késztermékben legalabb 40% (m/m)

5.1.3.1.4.2. A termék megnevezésében szerepld, a toltelék jellegét meghatarozo
anyag mennyisége a toltelékben legaldabb 40% (m/m)

UJDJ

5.1.3.2. Témegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
Egyedi tomegtlrés: névleges tomeg -3%.

5.1.3.3. Erzékszervi jellemzdk
5.1.3.3.1. Alak: a termékre jellemz6 hosszukas, rud alaku, aranyosan dombori, a
termék egész hosszaban egyenletes vastagsagu; ne legyen torz.

1 Madékos és dids bejgli (beigli) esetében szdjadérlemény és szdjatermék nem hasznalhato.
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5.1.3.3.2. Feliilet: a terméktipusra jellemz6 vorosesbarna, marvanyosan fényes,
sima, 0sszefliggd fellileti (aproé repedések elé6fordulhatnak az 6sszes feliilet 10%-an);
nem lehet kormos, szennyezett, égett, azott, atnedvesedett, vagy sérilt.

5.1.3.3.3. Bélzet: kissé tomott, rugalmatlan, omldés szerkezet(i, jol felismerheté a
csigavonalban elhelyezett toltelék.

5.1.3.3.4. Iz és illat: a felhaszndlt anyagok jellegének megfeleld, jellemzd aromdju;
ne legyen idegen izl vagy szagu.

5.1.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

5.1.5. Megnevezés:
5.1.5.1. A termék megnevezését a bejgli (beigli) szébdl és a felhaszndlt toltelék
jellegét meghatarozé anyag nevébdl kell képezni.

5.1.5.2. A megnevezést ki kell egésziteni a toltelék aranyaval a késztermékben.

5.1.5.3. Példak a megnevezésre:

5.1.5.3.1. Diés bejgli (beigli) 40% toltelékkel,

5.1.5.3.2. Mékos bejgli (beigli) 48% toltelékkel.
D rész

Vizsgalati mdédszerek

1.1. Kenyerek termékcsoport

A B
1. Mindéségi jellemzo Vizsgalati moédszer
2. | Szarazanyag-tartalom MSZ 20501-1. 2. fejezet
3. | Alaki hanyados MSZ 20501-3. 3. fejezet
4. | Savfok MSZ 20501-1. 9. fejezet
5. Szdrazanyagra vonatkoztatott sétartalom NaCl-ban| MSZ 20501-1. 3.1 vagy 3.2 szakasz
kifejezve

1.2. Vizes tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoport

A B
1. Mindségi jellemzo Vizsgalati modszer
2. | Szdrazanyag-tartalom MSZ 20501-1. 2. fejezet
3. Szdrazanyagra vonatkoztatott sétartalom NaCl-ban| MSZ 20501-1. 3.1 vagy 3.2 szakasz
kifejezve

1.3. Tejes és dusitott tésztabol késziilt péksiitemények, valamint tojassal
dusitott tésztabol, omlos tésztabdl és leveles tésztabol késziilt finom pékaruk
termékcsoport

A B
1. Mindségi jellemzo Vizsgalati modszer
2. | Szdrazanyag-tartalom MSZ 20501-1. 2. fejezet
3. | Szarazanyagra vonatkoztatott cukortartalom MSZ 20501-1. 8.2. szakasz
4. Szérazanyagra vonatkoztatott sétartalom NaCl-ban| MSZ 20501-1. 3.1 vagy 3.2 szakasz
kifejezve
5. | Szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom MSZ 20501-1. 4.1 szakasz
6. | Toltelékarany MSZ 20986. 3.4.1.szakasz

1.4. Zsemlemorzsa

| | A B
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Vizsgalati moédszer
MSZ 20501-1. 2.fejezet
sotartalom NaCl-ban| MSZ 20501-1. 3.1 vagy 3.2 szakasz

Mindségi jellemzo

Szarazanyag-tartalom

Szadrazanyagra vonatkoztatott
kifejezve
Szdrazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom
Széarazanyagra vonatkoztatott somentes hamutartalom
Savfok
Idegen anyag
Orlési finomsag (szemcsenagysag)

MSZ 20501-1. 4.1 szakasz
MSZ 20501-1. 5.2.szakasz
MSZ 20501-1. 9.fejezet
MSZ 6369-2. 2.1. szakasz
MSZ 6369-7. 4.1.szakasz

RPN B| W=

E rész

Az eloiras C részében szereplo kenyér terméktipusok csoportositdsa a felhasznalt
liszttipusok szerint

A B C D
1. | Azonosito| Kenyér tipus Felhasznalando liszttipus Felhasznalando liszt
megnevezése megnevezése aranya %-ban
kifejezve
2. |C.rész1.1 buzakenyér barmelyik BL tipusu bizaérlemény legaldbb 95
3. | C.rész 1.2| fehér kenyér buzakenyérliszt, fehér BL 80 100
4. | C.rész 1.3| félbarna kenyér buzakenyérliszt, félfehér BL. 112 85
vildgos rozsliszt RL 90 15
5. | C.rész 1.4| rozsos kenyér barmelyik BL tipusu buzadérlemény legfeljebb 70
barmelyik RL tipusu rozsérlemény legaldbb 30
6. | C.rész 1.5 rozskenyér barmelyik BL tipusu btizadrlemény legfeljebb 40
barmelyik RL tipusu rozsérlemény legaldbb 60
7. C. rész Graham-kenyér biza Graham-liszt legalabb 90
1.12
barmelyik BL tipusi btuzadrlemény, legfeljebb 10
barmelyik RL tipusd rozsérlemény
8. C. rész teljes ki6rlést teljes ki6rlést liszt (btza, rozs, tonkoly) legaldbb 60
1.13 kenyér
barmelyik BL tipusu buzaliszt, barmelyik legfeljebb 40
RL tipust rozsliszt, tonkolybuza-6rlemény
9. C. rész tonkolybiza tonkolybuza-6rlemény legaldbb 60
1.14 kenyér
(ténkolykenyér) barmelyik BL tipusi btuzadrlemény, legfeljebb 40
barmelyik RL tipusd rozsérlemény

40. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethezl

A Magyar Elelmiszerkényv 1-3/17-1 szamu eléirdasa a hagyomdnyérzé
cukraszati termékekrol

A rész

ALTALANOS RENDELKEZESEK

1. Ezen elbiras az élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérél szold 2008. évi XLVI.
torvény 66. § (1) bekezdése alapjan a hagyomany6rzé cukraszati termékek
minéségére és Osszetételére vonatkozd kévetelményeket hatarozza meg.

1 Beiktatta: 16/2017. (III. 29.) FM rendelet 3. §, 1. melléklet. Hatalyos: 2017. IV. 1-t6l.
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2. Az el6irdsban meghatarozott megnevezés a Magyarorszagon forgalomba hozott
termék esetében csak akkor hasznalhat6é, ha a termék megfelel ezen eldirasban
megallapitott kovetelményeknek.

3. Az ebben az el6irasban meghatarozott technikai jellegli eléirdsoknak nem kell
megfelelnie azon termékeknek, amelyeket az Eurdpai Unié valamely tagallaméban
vagy Torokorszagban Aallitottak eld, illetve hoztak forgalomba, vagy az Eurodpai
Gazdasagi Térségrol szold megallapoddsban részes valamely EFTA-dllamban
allitottak eld, az ott irdnyadé eldirdsoknak megfeleléen, feltéve, hogy az iranyado
eléirasok a fogyasztok védelme vonatkozasaban az ezen eléirdsban meghatarozottal
egyenértékl védelmet nyujtanak.

4. Ezen el6iras alkalmazasaban:

1. angol krém: tejet, tojassargdajat, cukrot, vanilids cukrot tartalmazé cukraszati
alapkrém;

2. dthuzds: olyan bevoné mivelet, amellyel a kiilonb6zé felilleteket (korpuszokat)
folyékony halmazdallapotu bevonattal latjak el, melyet bevonas utdn dermesztenek;

3. csokolddés fondadn: 15% olvasztott csokoladét tartalmazé fondan;

4. dermesztés: olyan homérsékletcsokkentéssel jaro folyamat, melyben egy adott
olvadt (folyos halmazallapoti) anyag feliilete megszilardul; o

6. dobos lap: olyan vajjal késziilt piskotafelvert tészta, amelyet kerek lap formaban
sutnek;

7. dobos teté: a dobostorta tetejének befejezd piskédtafelvert eleme, amelyet
olvasztott, karamellizalt cukorral hiznak at;

8. dusitds: az a mindségjavitd modszer, amellyel a nyersanyag Osszetételbeli
valtoztatasat ugy hajtjak végre, hogy az adott termék ize, zamata, illata intenzivebbé
valik;

9. Esterhazy-felvert: olyan cukor, tojasfehérje, di6 vagy mandula felhasznalasaval
késziilt piskotafelvert-tészta, amely buizaliszt helyett rizslisztet is tartalmazhat;

10. Esterhazy-krém: diéval vagy manduldval dusitott angol krém, amelyet vajjal és
szeszes itallal lazitanak;

11. fonddn (fondan, fondant, cukormdz): olyan polidiszperz rendszer, amely
atlagosan 10-25 mikrométer élhosszisagu szachardz-kristalyokbdl (szilard fazis) és
telitett cukoroldatbdl (folyadékfazis) all; a folyadékfazisban szacharéz, glikézszirup
és mas szénhidrat (példaul invertcukor, fruktéz, szorbit) van oldva és kevés levego is
jelen van buborék formdjaban;

12. gytrds: tésztdk egynemisité miivelete, amelyhez nagy erébehatas sziikséges az
alacsony nedvességtartalom miatt;

13. horzsolés: jellemzéen az indidner felvertbdl késziilt félgémb alakt halmok
ovatos, a felszini kérget meg nem sérté kivajasa, kimélyitése;

14. hiively: olyan félkész, csokoladébdl, grillazsbdl, specidlis piskodtafelvertbol
késziilt termék, amely a desszert vazat adja;

15. karamell:

15.1. féleg a diszit6 cukraszatban haszndlatos, 145-155 °C-ig bestritett, invertdlt
cukraszipari félkész termék, 1-3% viztartalommal,

15.2. krémek, fagylaltok izesitésére haszndlatos, a cukor szaraz olvasztasaval
elodllitott barnan folyds termék, amelyet karamellizacioval érnek el, vizzel, tejszinnel,
vajjal visszahigitva;

16. kevereés: egyes tésztdk, krémek Osszetevoinek egységes, homogén allomanyuva
tétele;

17. krémlap (krémeslap): 2-3 mm vastagsagura Kkinyudjtott és megsiitott leveles
tészta;

18. kuldr: cukorbdl késziilt szinez6 hatasu anyag;

19. leveles tészta: buzaliszt, vaj vagy vaj és legfeljebb 20% margarin keveréke, viz,
étkezési so és ecet vagy rum felhaszndalasaval késziilt tészta;



152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar
Hataly: 2018.111.17. - 2019.1V.9. 231. oldal

20. panirozds: az a muvelet, amely el6tt a diszitend6 feliiletet el6bb tapadast segitd
anyaggal bevonjak, felkenik, majd a panirozé anyagot (olajos mag Orleményt,
reszeléket, forgacsot, édes morzsat stb.) kézzel felhordjak a felilletre az iz javitasa, a
sitemény esztétikai megjelenésének fokozdasa, a kiszaradas veszélyének csokkentése
vagy a csomagolas megkonnyitése érdekében;

21. piskota (piskotafelvert): kerek, szogletes vagy lap formaji, szamtalan kiegészitd
jarulékos anyaggal izesithetd, buzaliszt, cukor és tojas felhasznaldsaval késziilt tészta,
amelyet tojasfehérjehabbal lazitanak;

22. sargakrém (cukrdszkrém): olyan krém, amely az angol krém alapanyagaitdl
annyiban tér el, hogy a siritést keményité tartalmi anyagokkal fokozzak (buzaliszt,
buzakeményit6, kukoricakeményit6, burgonyakeményito), és tovabbi feldolgozasakor
lazithatjdk melegen tojasfehérjehabbal, hideg allapotdban pedig vajjal, tejszinhabbal;

23. temperdlds: hokezelési mivelet, mellyel biztositjdk, hogy a csokoladé
kakaovaj-tartalma stabil kristdlyszerkezeti formaban dermedjen meg;

24. vanilias cukor, vanilidas porcukor: vanilia novény termésével (vaniliaruddal)
izesitett cukor.

B rész

TERMEKEK

1. Dobostorta

1.1. A termék meghatarozasa

A dobostorta 6 vékony dobos lapbdl késziilt, csokoladés vajkrémmel toltott, kerek
torta. A dobos lap és a toltelék vastagsdga kozel megegyez6. A siliteménynek a
roppandsan tord, aranybarna, fényes karamellizalt cukorral bevont, felvagott Dobos
tet6 egyedi megjelenést biztosit.

1.2. Felhasznalando 0sszetevék

1.2.1. Dobos laphoz

1.2.1.1. Tojassargaja

1.2.1.2. Tojasfehérje

1.2.1.3. Cukor

1.2.1.4. Buzafinomliszt BL55

1.2.1.5. Vaj (min. 80% zsirtartalom)

1.2.2. Dobos krémhez

1.2.2.1. Tojas

1.2.2.2. Cukor

1.2.2.3. Vanilias cukor

1.2.2.4. Vaj

1.2.2.5. Etcsokoladé (min. 50% kakadszarazanyag-tartalom)

1.2.2.6. Kakadémassza

1.2.2.7. Kakaovaj

1.2.3. Bevonathoz

1.2.3.1. Porcukor

1.2.4. Dobostorta anyaghdnyada (16 szelethez)

1.2.4.1. Dobos lap
Felhaszndlt 6sszetevok Mennyiség (kg)

Tojassargaja 0,120
Tojésfehérje 0,180
Cukor 0,100
Buzafinomliszt 0,100
Vaj 0,035

| 1.2.4.2. Dobos krém |
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Felhaszndlt 0sszetevok Mennyiség (kg)
Tojas 0,200
Cukor 0,200
Vaj 0,235
Vanilids cukor 0,017
Kakadvaj 0,035
Kakadémassza 0,035
Etcsokoladé 0,200

1.2.4.3. Dobos tetd

Felhaszndlt 0sszetevok Mennyiség (kg)
Porcukor 0,1
Eltérés +/-3%

1.2.4.4. Késztermék O6sszeallitasa

Felhasznalt 6sszetevok Arany (%)
Dobos lap 20-22
Dobos krém 65-67
Dobos tetd 15-11

1.3. Mindségi kovetelmények

1.3.1. Erzékszervi jellemzok

1.3.1.1. Megjelenés: Kor alaku torta, melyben 5 dobos lap k6zott dobos krém
taldlhato. A dobos krém és a dobos lap kozel egyenl6 vastagsagu. A dobostorta tetejét
az aranybarndra karamellizalt cukorral készitett dobos tet6 alkotja.

1.3.1.2. Illat: Karamell- és csokoladéillat jellemzi, a dobos lapban a vaj illata
érezhetd.

1.3.1.3. Iz: A krém a csokoldadé és kakadtartalom miatt jellemzéen csokoladé iz,
minden idegen iztél mentes.

1.3.1.4. Allomany: A karamellizalt cukorral készitett teté6 ropogossaga, a dobos lap
omldssaga és a krém selymessége adja a texturat.

1.4. Megnevezés: dobostorta

1.5. Dobostorta készitésének ajanlott technoldgiai leirasa

1.5.1. Dobos lap készitése

1.5.1.1. A tojassargajat a cukor 1/3 részével addig keverik, amig a cukorkristalyok
fel nem oldédnak, kihabositjak, majd beledntik a langyos lagy vajat. Az olvasztott
vajjal a kihabositott sargdjat csak atkeverik, annak érdekében, hogy a hosszu ideig
tartd keveréstdl a térfogat ne csokkenjen.

1.5.1.2. A tojasfehérjét a cukor 2/3 részével kemény habba verik, o6vatosan
belekeverik a kihabositott sargajaba, majd apranként adagolva hozzaadjak a lisztet is.
Olajozott, lisztezett lemezekre 6 kerek lapot kennek.

1.5.1.3. A siitést alacsonyabb (160 °C korili) hémérsékletli sitétérben kezdik, majd
a megemelkedést kovetéen emelik a hémérsékletet. 180 °C-on 8-10 percet siitik.
Siités utan késsel aldvagnak és tortakarikaval kiszuarjak.

1.5.2. Dobos krém készitése

1.5.2.1. A tojast a cukorral dllando6 keveréssel melegitik kb. 75 °C-ra, majd kihtilésig
habbd verik. A vajat vanilids cukorral kihabositjdk. A csokoladét, a kakadvajat és a
kakadmasszat felolvasztjdk (maximum 40 °C-ra), 6sszekeverik, majd a kihabositott
vajhoz adagoljak. Keverés kézben a kihilt tojasos alapot belecsurgatjdk a csokoladés,
vajas krémbe.

1.5.3. A dobostorta toltése és bevonasa

1.5.3.1. 5 kerek dobos lapot a dobos krémmel egyenletes vastagsagban egymas folé
toltik, kiviilrdl is lekenik, dermesztik.

1.5.3.2. A porcukrot kristdlymentesre, aranybarnara olvasztjak, raontik a 6. lapra,
elkenik és dermedés el6tt 16-20 szeletbe vagjak. A dobos tetét rdhelyezik a tortara,
majd a torta oldalat sajat krémmel Gjra kenik.
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2. Esterhazy-torta vagy Esterhazy-szelet

2.1. A termék meghatarozasa
Az Esterhdzy-torta vagy Esterhdzy-szelet olyan silitemény, amelynél 5 darab
Esterhazy-felvert lap k6zé egyenletesen Esterhazy-krémet toltenek. A termék legfels6
rétegét csokoladéval pokhalézott fondan boritja.
2.2. Felhasznalandé 6sszetevok
2.2.1. Esterhazy -felvert laphoz
1. Di6 vagy mandula
2. Tojasfehérje
3. Cukor
4. Buzaliszt vagy rizsliszt
5. A liszt olajosmag 6rleményhez viszonyitott maximalis aranya 10%.
Esterhazy-krémhez
1. Tej
2. Tojassargaja
3. Cukor
4. Vanilids cukor vagy vaniliarad
5. Vaj
6. Di6 vagy mandula
7. Szeszes ital (rum vagy narancs izesitési likor)
Bevonathoz
1. Sargabaracklekvar vagy sargabarackiz
2. Fondan (fehér)
3. Etcsokolddé (min. 50% kakadszarazanyag-tartalom)
4. Di6 vagy mandula
OsszetevOk ardnya a késztermékben
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2.2.4.1. Késztermék Osszeallitdsa
Felhasznalt 6sszetevok Arany (%)

Esterhazy-felvert lap 40
Esterhdzy-krém 46
Séargabaracklekvar vagy sargabarackiz 0,4
Fondan (fehér) 8,5
Etcsokoladé 0,1

Di6 (durvara daralt) vagy porkolt, szeletelt 5
mandula panirozashoz

2.3. Mindsegi kovetelmények

2.3.1. Erzékszervi jellemzok:

2.3.1.1. Megjelenés: Kor alaku torta. A torta oldala diéval vagy mandulaval
panirozott, a legfels6 rétegét csokoldadéval pokhalézott fondan boritja. Az
Esterhdzy-szelet a tortdval azonos alapanyagokbdl, azonos aranyokkal és azonos
technologidval késziilt sitemény, melyet nem torta formdban, hanem négyszog
alapon készitenek és vagnak. A szelet hasab alaku, diszitése azonos a tortaéval,
oldala lehet panirozott.

2.3.1.2. Illat: Porkolt diéra vagy mandulara jellemzd illat, idegen illattol mentes.

2.3.1.3. iz: izében hangsulyos, felismerhetd a porkolt dié vagy mandula ize.

2.3.1.4. Allomany: Nedvességtartalom kiegyenlitédése kovetkeztében nem kiiloniil
el a krém és a lap texturaja, barsonyos allomanyu, a darabolt olajos mag hatarozottan
érezhetd.

2.4. Megnevezés: Esterhazy-torta vagy Esterhazy-szelet

2.5. Esterhazy-torta ajanlott anyaghanyada (16 szelethez) és az Esterhazy-torta
vagy -szelet készitésének ajanlott technoldgiai leirdsa (dids valtozat)

2.5.1. Anyaghanyad

| 2.5.1.1. Esterhazy-felvert lap |
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Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség (kg)
Tojasfehérje 0,300
Cukor 0,300
Did 0,260
Buzaliszt vagy rizsliszt 0,020
2.5.1.2. Esterhazy-krém
Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség
Tej 0,250 kg
Vanilias cukor vagy vaniliarad 0,02 kg
1/4 db
Cukor 0,125 kg
Tojassargaja 0,100 kg
Di6 0,050 kg
Vaj 0,300 kg
Szeszes ital 0,050 liter

2.5.2. Esterhazy-felvert lap készitése

2.5.2.1. Az enyhén porkolt, finomra daralt diot osszekeverik a buzaliszttel vagy
rizsliszttel. A tojasfehérjét a cukorral kemény habba verik, majd évatosan belekeverik
a daralt dié és a buzaliszt vagy rizsliszt keverékét. A tésztat 210 °C-on enyhén g6zos
sutében siitik. Sttés utan alavagnak és tortakarikaval kiszarjak, vagy négyszog
alakura felvagjak.

2.5.3. Esterhazy-krém készitése

2.5.3.1. A tejet a felhasitott vaniliarutddal vagy a vanilids cukorral felforraljak. A
tojassargajat a cukorral kikeverik, hozzaontik a forro vanilias tejet és 85 °C-ra hevitik.
Ekkor hozzaadjak az 6rolt diot, tovabbmelegités nélkil. Igy kapjak a vanilids-dios
alapot. A vanilids-di6s alapot szobahémérsékletlire hiitik, és ekkor adjak hozza a
szeszes italt. A szobahOmérsékletli vajat kihabositjadk, és ehhez keverés kozben
apranként hozzaontik a szobahémérsékletlire hiilt vanilids-dios alapot.

2.5.4. Esterhazy-torta vagy -szelet toltése

2.5.4.1. Az Esterhazy-krémmel oOsszetoltenek 5 Esterhazy-felvert lapot, oldalat
Esterhazy-krémmel lekenik. H{t6ben minimum 5-6 6ran keresztil dermesztik. A
tortat megforditjak, igy a talprész lesz a legfelsé lap.

2.5.5. Esterhazy-torta vagy -szelet diszitése

2.5.5.1. Forralt sargabaracklekvarral vagy -izzel vékonyan lekenik, majd kb. 40
°C-ra melegitett fehér fondannal huzzak (befedik). A feliiletre olvasztott csokoladéval
vizszintes vonalakat fecskendeznek 1 cm tavolsagban, martévillaval vagy késsel a
még hig fondanos bevonatot folfelé és lefelé 1 mm mélyen bevagjak, igy a felilet
jellegzetes pokhaloszerli mintat kap. Oldalat dardlt porkolt didval panirozzak. Az
Esterhazy-szelet oldala lehet panirozott.

3. Indianer fank

3.1. A termék meghatarozasa

Az indianer fank két félgombbel lezart, henger alaku siitemény. Tésztaja
piskotafelvert, amelyet cukros tejszinhabbal toltenek és fényesen csillogé csokoladés
fondannal vonnak be. Az indidner hiivelye ropogodsan torik, az édes tejszinhabtoltelék
szinte elolvad a szajban.

3.2. Felhasznalando 6sszetevik

3.2.1. Indidner piskétafelverthez (indidner hiively)
1.1. Tojassargaja

3.2.

3.2.1.2. Tojasfehérje

3.2.1.3. Cukor

3.2.1.4. Bazaliszt (20%-a buza- vagy kukoricakeményitével kivalthato)
3.2.1.5. Viz

3.2.2. Toltelékhez

3.2.2.1. Sargabaracklekvar (min. 50% gyumolcstartalom)
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3.2.2.2. Tejszin (min. 30%-0s zsirtartalmu)

3.2.2.3. Porcukor

3.2.3. Bevonathoz

3.2.3.1. Fondan (fehér)

3.2.3.2. Etcsokoladé (min. 50% kakadszarazanyag-tartalom)

3.2.3.3. TOJasfeherJe

3.2.4. Osszetevék arénya a késztermékben

3.2.4.1. Késztermék Osszeallitasa
Felhasznalt 0sszetevok Arany (%)

Indidner hiively 25
Sargabaracklekvar 8
Fondan 22
Etcsokoladé 5
Cukrozott tejszinhab (5% cukortartalommal) 40

3.3. Min6ségi kovetelmények

3.3.1. Fizikai, kémiai jellemzdék (késztermékre)

Tomeg/db: 60-70 g

3.3.2. Erzékszervi jellemzdk

3.3.2.1. Megjelenés: Az indidner két félgombbel lezart henger alaku siitemény.
Tésztdja piskotafelvert, amelyet cukros tejszinhabbal toltenek és fényesen csillogé
csokoladés fondannal vonnak be. Papirhiivelybe téve kinaljak.

3.3.2.2. Illat: A csokoladéillat dominal, 1degen illattél mentes.

3.3.2.3. Iz: A bevonat kesernyés csokoladé izét tompltja a tejszinhab lagysaga. Az
édes és kesernyés egylittes el6fordulasa harmonikus izt kolcsonoz. A felhasznalt
sargabaracklekvar savanykassaga kiemeli a csokoladéizt.

3.3.2.4. Alloméany: A puha csokoladés fondanon keresztiilharapva az omlds
piskotafelvert és lagy tejszinhab alkotta bels6h6z jutunk.

3.4. Csomagolas: nincs kiilon eloiras.

3.5. Megnevezés: indidner fank, indidner

3.6. Indidner fank ajanlott anyaghanyada (20 db-hoz) és készitésének ajanlott
technoldgiai leirasa

3.6.1. Anyaghanyad

3.6.1.1. Indidner piskétafelvert (indidner hiively)
20 db-hoz
Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség (kg)
Tojassargdja 0,060
Tojasfehérije 0,090
Cukor 0,030
Buzaliszt 0,060
Viz 0,020

3.6.2. Indidner hiively készitése

3.6.2.1. A tojassargdjat a liszt negyed részével és vizzel péppé keverik. A
tojasfehérjét a cukorral habba verik.

3.6.2.2. A tojassargajas pépet el6szor egy kevés habbal elkeverik, majd évatosan
belekeverik a tobbi habot és végill a maradék lisztet. Ezutan papirral fedett lemezre
sima csoves nyomozsakkal félgomboket alakitanak.

3.6.2.3. A tésztat 170 °C-on, gézmentes sit6ben aranysargara siitik. A megsilt
huvelyeket kihorzsolik.

3.6.2.4. Két kihorzsolt indidner  hiivelyt forré  sargabaracklekvarral
Osszeragasztanak és feluletét lekenik sargabaracklekvarral.

3.6.2.5. A félkész termék készitése soran meg kell védeni a korpuszokat a teljes
kiszaradastol.

3.6.3. Indidner fank készitése
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3.6.3.1. Az indidner gombot csokolddés fondanba martjak, lecs6pogd racsra
helyezik. Dermedés utan alavagnak, majd vizes késsel a gomb 1/3 részét levagjak,
amely az indianer kalapjat képezi.

3.6.3.2. Csillagcsoves nyomodzsakkal a kihorzsolt mélyedésbe és folé korkorosen
cukrozott tejszinhabot nyomnak, majd rahelyezik a kalapot.

4. Rigodjancsi

4.1. A termék meghatarozasa
A rigdjancsi két, vajjal készilt kakads piskotafelvert lap kozé betoltott, csokoladés
tejszinhabbdl 4ll6, kb. 7-8 cm magas siitemény. A siitemény magassaganak 3/4 részét
a toltelék teszi ki. A krém jellegzetessége, hogy tejszinhabra szamitva 30% csokoladét
tartalmaz. A felsé kakaos piskotafelvert lap étcsokoladéval van bevonva, a késztermék
kockéra szelt.
4.2. Felhasznalandé 6sszetevok
4.2.1. Kakaos plskotafelvert laphoz
.1.1. Tojassargaja
2. Tojasfehérje
3. Cukor
4. Buzaliszt
5. Kakadpor (min. 20% zsirtartalom)
6. Vaj (min. 80% zsirtartalom)
7. A kakad aranya a liszt mennyiségének minimum 10%-a
ngOJanCSI krémhez
1. Tejszin (min. 30% zsirtartalmu)
2. Etcsokoladé (min. 50% kakadszarazanyag-tartalom)
3. Porcukor
Bevonathoz
1. Etcsokoladé (min. 50% kakadszarazanyag-tartalom)
Osszetevék ardnya a késztermékben
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4.2.4.1. Késztermék Osszeallitdsa
Felhasznalt 6sszetevok Arany (%)
Kakads piskétafelvert lap 30
Tejszinhab 45
Etcsokoladé 14
Porcukor 2
Etcsokoladé bevonashoz 9

4.3. Min6ségi kovetelmények

4.3.1. Erzékszervi jellemzok

4.3.1.1. Megjelenés: A kakao és a csokoladé harom kiilonb6z6 szinli arnyalata alkot
egységet; két, kakads piskotafelvert lap kozott vastag csokoladés tejszinhab toltelék
taldlhato. A felsé kakaos piskotafelvert lap étcsokoladéval van bevonva, a késztermék
kockara szelt.

4.3.1.2. Illat: Csokoladéillatu.

4.3.1.3. 1z: Telt, krémes-habos csokoladeé iz.

4.3.1.4. Alloméany: Lagy, enyhén rugalmas, nem elterilé tejszinhabkrém.

4.4. Csomagolds: nincs kiilon eléiras.

4.5. Megnevezés: riggjancsi

4.6. Rigdjancsi ajanlott anyaghanyada (20 db-hoz) és készitésének ajanlott
technoldgiai leirasa

4.6.1. Anyaghanyad

4.6.1.1. Kakads piskétafelvert lap
Felhaszndlt 6sszetevok Mennyiség (kg)
Tojassargaja 0,140
Tojasfehérje 0,210
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Cukor 0,140
Buzaliszt 0,126
Kakadpor 0,014
Vaj (olvasztott) 0,035
4.6.1.2. Rigdjancsikrém
Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség (kg)
Tejszinhab 0,70
FEtcsokoladé (min. 50%) 0,20
Porcukor 0-0,1

4.6.2. Kakaos piskoétafelvert lap készitése:

4.6.2.1. A tojassargajat a cukor egyharmad részével addig keverik, amig a
cukorkristalyok fel nem oldddnak és habos allaguva nem valik.

4.6.2.2. A vajat kb. 40 °C-ra olvasztjak, majd szobahémérsékletlre hagyjak kihilni.
Ezt kovetéen a vajat a kihabositott tojassargajahoz adjak és roviden atkeverik. A
tojasfehérjét félig felverik, hozzdadjak a cukor kétharmad részét, majd kemény habba
verik.

4.6.2.3. A felvert tojassargdjat eloszor egy kevés habbal lazitjdk, o6vatosan
hozzdkeverik a tobbi habot, majd a buzaliszt és kakaopor keverékét is.

4.6.2.4. Az igy elkészitett felvertet suitépapirral vagy sutéfoliaval fedett lemezre
(esetleg szilikonlapra) egyenletes, 1,5 cm vastagsagban téglalap alakura kenik.

4.6.2.5. A piskoétalapokat 200 °C-on enyhén gbézos sutében siitik, igy a felvert
nedvdus marad.

4.6.3. Rigodjancsi krém készitése:

4.6.3.1. Az olvasztott étcsokoladét kevés tejszinhabbal és porcukorral o6sszekeverik,
majd a tobbi habbal évatosan lazitjak.
6.4. Rigdjancsi készitése:
6.4.1. A rigéjancsit két vastag kakads piskédtalap felhasznalasaval készitik.
6.4.2. Az egyik lapra szogletes keretet tesznek, és sziniiltig toltik a krémmel.

4.6.4.3. A masik lapot temperalt étcsokolddéval athuzzdk, dermedés utan forrd
vizbe martott késsel meghatdrozott méretli kockdkra beosztjak a csokoladéréteget, és
a piskétalapot félig atvagjak. A keretet lehtuzzdak, racsusztatjdk a csokolddéval bevont
fels6 lapot, majd forré vizes késsel folvagjak a kész siiteményt.

4.
4.
4.

5. Krémes

5.1. A termék meghatarozasa:

A krémes olyan cukraszati sitemény, amely zsiradékkal késziilt leveles tésztabol
sutott lap(ok)bol és a kozéjik toltott lagy, vanilids, f6zott sargakrémbdl all. Négyzet
vagy téglalap alakura szeletelt, vanilids porcukorral meghintett tetejii sitemény.

5.2. Felhasznéalhato 0sszetevok

5.2.1. Leveles tésztahoz
.1. Buzaliszt
.2. Vaj (a felhasznalt vaj legfeljebb 20%-a helyettesitheté margarinnal)

.3. Viz
4. Etkezési s6
.5. Ecet vagy rum

. F6z0tt vanilias sargakrémhez
.1. Buzaliszt és (buza-, kukorica- vagy burgonya-) keményité (a felhasznalt liszt
0% -a valthato ki keményitével)
.2. Tej (min. 2,8% zsirtartalom)
.3. Cukor
4. Vanilids cukor vagy vaniliarud
.5.
.6.
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5.2.3.1. Vanilias porcukor
5.2.4. OsszetevlOk ardanya a késztermékben

5.2.4.1. Késztermék oOsszeallitasa

Felhasznalt 6sszetevok

Arany (%)

Krémlap 22-27
F6z0tt vanilids sargakrém 70-75
Vanilids porcukor hintéshez 3

5.3. Miné6ségi kovetelmények
5.3.1. Erzékszervi jellemzok

5.3.1.1. Megjelenés: Négyzet vagy téglalap alakura felvagott, leveles tészta kozott

halvanysarga krém, a legfelsé lap vanilias porcukorral megszoérva.
5.3.1.2. Illat: Kellemes, enyhén vanilias illatd, idegen illattél mentes.

5.3.1.3. Iz: A harmonikus vaniliaiz kiérzédik, a buzaliszt és a keményit6 ize nem

érzodik, a tojassargaja alkotéi barsonyossagot kolcsonoznek a krémnek.

5.3.1.4. Allomany: Friss, lagy krém, roppanéds tésztarétegek kozott; a krém
tanyéron, szobah6mérsékleten enyhén remegaos.
5.3.1.5. Szin: Halvanysarga krém, silt tésztalapok.

5.4. Csomagolas: nincs kilon eldiras.
5.5. Megnevezés: krémes

5.5.1. A krémes megnevezés haszndlata oOndalloan csak abban az esetben

engedélyezett, amennyiben a termék
kovetelményeknek megfelel.

az b5.1-5.3.

pontban meghatarozott

5.5.2. Az 5.1. és 5.2. pontban meghatarozott kovetelményeknek megfeleld és
tovabbi 0sszetevOket tartalmazo termékek esetében a megnevezésben a krémes szét
kiegészit6 jelzével kell ellatni, példaul Ruswurm krémes, bécsi krémes, brisszeli

krémes stb.

5.5.3. Az 5.1. pontban meghatarozott termékhez hasonlé megjelenési, de az 5.2.
pontban meghatarozott kovetelményeknek nem megfelel6 termékek esetében a
krémes szé a termék megnevezésében nem hasznalhatd. Lehetséges megnevezésekre
példak: puding kocka, vanilids kocka, vanilids szelet stb.

5.5.4. Az 5.1. pontban meghatarozottdl eltérd jellegli és megjelenésli sitemények

esetében a krémes szo hasznalhato a termék megnevezésében.

Lehetséges

megnevezésekre példadk: mézes krémes, csokis krémes szelet, kokuszos krémes kocka

stb.

5.6. Krémes ajanlott anyaghdnyada (96 db-hoz)

technologiai leirasa
5.6.1. Anyaghanyad

és

5.6.1.1. Leveles tészta

Felhasznalt 6sszetevok

Mennyiség (kg)

Buzaliszt 0,8
Vaj vagy vaj és margarin (a felhasznéalt vaj 0,8
legfeljebb 20%-a helyettesitheté margarinnal)
Viz 0,4
Ecet vagy rum 0,016
Etkezési sO 0,016
5.6.1.2. F6z0tt vanilids sargakrém
Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség
Tej 4 liter
Buzaliszt és keményité (a felhasznalt liszt 0,600 kg
maximum 30%-a kivalthatd keményitovel)
Vanilias cukor vagy 0,1 kg
Vaniliarad 1 db
Tojassargdja 0,60 kg
Tojasfehérje 1,40 kg
Cukor 0,80 kg

készitésének ajanlott
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5.6.2. Leveles tészta készitése:

5.6.2.1. Elsé6 lépésben a zsiradékos alapot (vagy zsiradékos alaptésztat) készitik el.
A zsiradék 80%-at a liszt 20%-aval Osszegyurjak, téglalap alakura formadljak, és
hitében pihentetik.

5.6.2.2. Masodik 1épésben a tésztaalapot készitik el: a fennmaradd lisztet (az
eredeti lisztmennyiség 80%-a) a fennmaraddé zsiradékkal (az eredeti
zsiradékmennyiség 20%-a), séval, hideg vizzel, ecettel (vagy rummal) addig gyurjak,
amig a tészta az asztaltol vagy az iist oldalatél elvdlik. A viz mennyisége fiigg a liszt
vizfelvevd képességétol, igy annak mennyisége a megadottol eltérhet. Az elkészitett
tésztaalapot felgombolyitik, felliletét bevagjak, félia alatt legaldbb fél 6rat pihentetik.

5.6.2.3. A pihentetési id6 lejartdval a zsiradékos alapot becsomagoljdk a
tésztaalapba, majd az egész tésztat behajtogatjdk, egy egyszeri hajtast és egy dupla
hajtast ratéve. A tésztara foliat boritanak, hlit6ben pihentetik.

5.6.2.4. A pihentetés legaldbb 1 o6ra, de legjobb, ha a tésztat a kovetkezo
muszakban dolgozzak fel.

5.6.2.5. A tésztara ujabb egyszeri és dupla hajtast tesznek, majd hiitébe teszik, és
feldolgozas el6tt legalabb 1 6rat pihentetik.

5.6.3. Krémlap készitése:

5.6.3.1. A tésztat 2-3 mm vastagsdgban siitélemez nagysagura kinyuajtjak. A
lemezen tulléogo széleket levagjak, majd a feliiletet megszurkaljak. A krémlapokat a
stitélemezen legaldbb 20 percig pihentetik, g6zos siitében, két iitemben elészor 240
°C-on, majd 200 °C-on siitik, amig halvanysdrga, aranyszini nem lesz, illetve
ropogossa nem valik a tészta.

5.6.4. A vanilids sargakrém készitése:

5.6.4.1. A vaniliakrém tejbol, tojasboél, cukorbdl, lisztbdl, vaniliardd vagy vanilids
cukor felhaszndalasaval késziil. A lisztet a tej egy részével péppé keverik. A tobbi tejet
a vanilias cukorral folforraljak. A tojasfehérjét a cukorral habba verik.

5.6.4.2. A forro6 tejet dllando keverés mellett beleontik a pépbe. El6szor tojas nélkiil
f6zik, majd hozzakeverik az atkevert tojassargajat és addig fozik, mig a krém pofogni
nem kezd. Ezutan hevités kozben hozzaadagoljak és habverével évatosan belekeverik
a tojasfehérjehabot. Az egynemi szerkezet elérésekor a krém elkésziilt.

5.6.5. Krémes készités:

5.6.5.1. A krémlapot lemezre helyezik, amelyre keretet tesznek. Sziniiltig toltik a
forr6 vanilids sargakrémmel. Kih{lés utadn rahelyezik a masik krémlapot.
Megforditjak, igy az alsé lap felilre keriil. A krémest korbevagjak a keret mellett, a
keretet lehuzzak, majd beosztjdk, négyzetesen vagy téglalap alakban folvagva,
feltiletét vanilias porcukorral hintik.

6. Franciakrémes

6.1. A termék meghatarozasa
Olyan krémes, amelynek a f6zott sargakrém aranya a krémesénél kisebb, a
sargakrémen cukorral izesitett tejszinhab taldlhato. A fels6 krémlapot kul6rrel
szinezett fondan boritja. Négyzetre vagy téglalapformara van felvagva.
6.2. Felhasznalandé 6sszetevok
6.2.1. Leveles tésztdhoz
.1.1. Buzaliszt
1.2.Vaj (a felhaszndlt vaj legfeljebb 20%-a helyettesitheté margarinnal)
.1.3. Viz
.1.4. Etkezési s6
.1.5. Ecet vagy rum
.2. Vanilias sargakremhez
2.
-a
2.

OO OO
NN[\J[\J[\J[\J[\J

1. Buzaliszt és (btza- vagy kukorica-) keményit6 (a felhasznalt liszt legfeljebb
valthato ki keményitével)
2. Tej (min. 2,8% zsirtartalom)

30%-
2.

=2
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.3. Cukor

.4. Vanilias cukor vagy vaniliarud
.5. Tojassargaja

.6. Tojasfehérje

Tejszmhabhoz

.1. Tejszin (min. 30%-o0s zsirtartalmu)
.2. Porcukor
3.Z
A,
.B

Viz (zselatin feloldasahoz)

evonathoz

.1. Fondan

.2. Kulér

3. Sargabaracklekvar (min. 50% gyumolcstartalommal)
Osszetevék arédnya a késztermékben

22U ie oo aNoie)fo)Je)Ee)No)Ne)
NNNNNNNNNNNNNN
m###%wwwwwwwww

6.2.5.1. Késztermék 6sszeallitdsa
Felhasznalt 0sszetevok Arany (%)
Krémlap 20
F6z0tt vanilids sargakrém 45-49
Tejszinhab 22-26
Kul6rrel szinezett fondan 8
Sérgabaracklekvar 1

6.3. Mindségi kovetelmények

6.3.1. Erzékszervi Jellemzok

6.3.1.1. Megjelenés: Négyzet vagy téglalap alaktura felvagott leveles tészta kozott
sargakrém és tejszinhab, a felsé lap fondannal bevont.

6.3.1.2. Illat: A vanilia illata a tejszinhab illataval parosul, idegen illattol mentes.

6.3.1.3. Iz: Harmonikus vaniliaiz kiérzédik, a buzaliszt vagy a keményité ize nem
érzodik a sargakrémben, a tojassargaja alkotdi barsonyossagot kolcsonoznek a
krémnek. A sargakrémiz mellett a tejszinhab lagy, jellegzetes ize és a kulérés fondan
ize érzddik.

6.3.1.4. Allomany: Friss, lagy krém, a tésztarétegek roppandsak, a legfelsé rétegen
1év6 fondan lagy.

6.3.1.5. Szin: 3 jél elkiiloniilé szin domindl, a vilAgossarga krém, a fehér tejszinhab
és a vildgosbarna fondan.

6.4. Megnevezés: franciakrémes

6.5. Franciakrémes ajanlott anyaghanyada (96 db-hoz) és készitésének ajanlott
technoldgiai leirasa

6.5.1. Anyaghanyad

6.5.1.1. Leveles tészta

Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség (kg)
Buzaliszt 0,8
Vaj vagy vaj és margarin (a felhasznalt vaj 0,8
legfeljebb 20%-a helyettesithet6 margarinnal)
Viz 0,4
Ecet vagy rum 0,016
Etkezési s6 0,016
6.5.1.2. F6z0tt vanilids sargakrém
Felhasznalt 6sszetevok Mennyiség
Tej 4 liter
Buzaliszt és keményit6 (a felhasznalt liszt 0,600 kg
maximum 30%-a kivalthaté keményit6vel)
Vanilids cukor vagy 0,1 kg
Vaniliarad 1 db
Tojassargaja 0,60 kg
Tojésfehérje 1,40 kg

Cukor 0,80 kg




152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet - a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eléirasairol Netjogtar

Hataly: 2018.111.17. - 2019.1V.9. 241. oldal
6.5.1.3. Cukrozott tejszinhab (2 kg-hoz)
Felhaszndlt 6sszetevok Mennyiség (kg)
Tejszin 1,75
Cukor 0,15
Zselatin 0,020
Viz 0,1

6.5.1.4. A franciakrémes leveles tészta, krémlap és a f6zott vanilids sargakrém
készitése megegyezik a krémesnél leirtakkal.

6.5.2. Cukrozott tejszinhab készitése

6.5.2.1. A zselatint hideg vizben duzzasztjdk, majd felmelegitik. A tejszint habba
verik (géppel vagy kézzel), a habszerkezet kialakuldsakor (de még nem a kemény hab
allag elérésekor) hozzdkeverik a porcukrot, a habverést folytatjak. A zselatint kis id6
mulva kézzel a cukros habhoz keverik.

6.5.3. Franciakrémes 0sszeallitasa

6.5.3.1. A krémlapot lemezre helyezik, amelyre keretet tesznek. Sziniiltig toltik a
forré vanilids sargakrémmel. A kih{ilés utdn a cukrozott tejszinhabot egyenletesen
eloszlatjdk a krém tetején.

6.5.3.2. Egy megforditott leveles tészta lapot (krémlapot) forré
sargabaracklekvarral vékonyan lekennek. A fonddnmasszat melegités utan kul6rrel
megszinezik, majd a szinezett masszat a lekvarral megkent leveles lapra egyenletesen
elkenik.

6.5.3.3. Kihtilés utdn a kuldros fedlapot a tejszinhabos sargakrémre helyezik, majd a
készterméket szeletelik.
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