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

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-82/711 szamu éirasa az élelmiszerekkel rendeltetés-
szenien érintkezésbe kerld mianyagok és nianyag targyak komponenseinek kioldéda-
si vizsgalatairdl

A rész

1. Ez az dlirds olyan manyagokra és franyag targyakra, valamint azok részeire vonatkozik,
amelyek:
a) kizérolag mianyagbol vannak,
b) két vagy tobb, kizarolag tanyagbdl allo, ragasztéval vagy barmilyen mas mdikszekotott
rétegldl tevodnek dssze
és rendeltetésiuknek megféleh érintkezésbe kerllnek vagy kerilhetnek élelmidde.

2. Ezen dlirés értelmében a ‘“ilanyagok” azokat a szerves makromolekularis veggkiétjelentik,
amelyeket polimerizéacioval, polikondenzaciéval,ipdtiicioval vagy mas hasonlé eljarassal kis
relativ molekulatomeg molekuldkbdl vagy természetes makromolekulak kémmadositasaval
allitottak eb. A szilikonok és mas hasonl6 makromolekularis #epek is nianyagoknak tekin-
tendk. Az ilyen makromolekularis vegyuletekhez mas gojaadhatok. A kdvetkék azonban
nem tekintheik “mianyagoknak’:

(i) alakkozott vagy a lakkozés nélkili regenecéltullozfilm;
(ii) az elasztomerek és a természetes, illetveraetikus gumi;
(ii)a papir és papirlemez, valamint danyagokkal modositott papirok;
(iv)azok a fellletbevonatok, amelyek
— paraffinviaszok, (beleértve a szintetikus pamaffiszokat és/vagy a mikrokristalyos viaszo-
kat);
— az ebz6 viaszok keverékei egymassal és/vagy maanyagokkal.

3. Ez az dlirds nem vonatkozik a két vagy tobb, nem teljesaggen rhianyag réteghl allé6 anya-
gokra és targyakra, még akkor sem, ha az élelnekker rendeltetésszezn érintkezésbe kekill
réteg kizarolag rimnyag.

4. Egy ntianyagbdl, illetve mhianyag targybol az élelmiszerekbe vagy az élelmistzerzé anyagokba
(modell-oldészerekbe) 6sszesen és specifikusadddd nfianyagkomponensek mennyisége nem
haladhatja meg azt a hatarértéket, amelyet az ME2002/72 dlirds vagy mas vonatkoz6
jogszabaly megenged.

5. Az élelmiszerekbe val6 kioldodas elfogadhatésag kioldodasi hatarértékek alapjan a
felhasznalas sorandaébrduld legszélsségesebb iitartamok és émérsékleti korialmények kdzott
kell megallapitani. Az élelmiszer-utdnzé modellaggkba valé kioldodas elfogadhatésagat a
kioldédasi hatérértékek alapjan, a hagyomanyosdé&sil vizsgalatokkal kell megallapitani. A
kioldédasi hatarértékeket, vizsgalatokat és a walzgkhoz alkalmazandé modellanyagokat ezen
eléiras B része tartalmazza.

6. Etol az ebirastdl eltééen minden olyan esetben, amikor az 1. tdblazainszBr modellanyaggal
kell végezni a vizsgalatot, alkalmazhat6o az MSZ2089:1982 magyar nemzeti szabvany, amely
dietil-étert vagy n-hexant ir &k kioldédasi modellkisérlethez.



B rész

A modellanyagokkal végzett 6sszkioldodasi és spelisékioldodasi vizsgalatok
alapszabalyai

1. Az 0Osszkioldodasi és specialis kioldodasi vilstgkat ezen rész |. fejezetében megadott
élelmiszer-utanz6 anyagokkal és a Il. fejezetébergadott vizsgalati korilmények kozott kell
végezni. Az élelmiszer-utanzd anyagokba valo kid&d meghatarozasat a legséségesebb
korulmények kdzott kell elvégezni.

2. A modellanyagként szerves oldészereket haszhélgettesit vizsgalatokat a Ill. fejezetben
megadottak szerint kell elvégezni, ha az |. fejezmtrinti zsirutanzé modellanyagot alkalmazo
kioldasi vizsgalatot technikai okokbdl nem lehetéglezni.

3. A IV. fejezet alternativ vizsgélatokat tartalmamelyek a zsirutdnz6 modellanyaggal végzett
kioldodasi vizsgalatok helyett hasznalhatok, haléizt feltételek teljesulnek.

4. Mindharom esetben megengedett:

a) a vizsgalatok szamanak csdkkentése olyan speesdtekben, ahol a vizsgalati kérilmények
tudomanyos bizonyitékok alapjan a legszigorubbak;

b) a kioldédasi vizsgélatok vagy az alternativ gidatok elhagyasa, amikor bizonyiték van arra,
hogy a nfianyag vagy targy ételathatd felhasznalasi kordlményei k6zott a kidiae nem
haladja meg a hatarértéket.

l. fejezet

Elelmiszer-utanzé modellanyagok

1. Bevezetés

Mivel nem minden esetben lehet az élelmiszerekkietkezs anyagok vizsgalatara élelmiszereket
hasznalni, élelmiszer-utdnz6 modellanyagokkal &ellizsgalatot elvégezni. Ezeket ugy kell megvéa-
lasztani, hogy egy vagy tobb élelmiszer jelléihreprezentéljak. Az élelmiszertipusokat é€s a halsz
élelmiszer-utanz6 modellanyagokat az 1. tablazaaltaazza. A gyakorlatban az élelmiszerek ki-
l16nb62 Osszetétdiek, tipustak pl. zsir- és viztartalmtak. Ezekdpasbkat az 1. tdblazat tartalmaz-
za, utaldssal a kioldodési vizsgalatokhoz kivatasBlelmiszer-utdnzé modellanyagokra.



1. tablazat

Elelmiszertipusok és modellanyagok

Elelmi . Hagyomanyos Elelmiszer-utanzo Révidité
elmiszertipus osztalyozas modell-anyagok ovidites
Vizes élelmiszerek Elelmiszerek, amelyeket csak| Desztillalt viz vagy ezzel egyen-A modellanyag
(pH > 4,5) az V. fejezetben &irt Amo- | értéki viz

dellanyaggal kell vizsgalni
Savas élelmiszerek Elelmiszerek, amelyeket csak| 3% (m/V)-os ecetsav B modellanyap

(pH=<4,5) az V. fejezetben &irt B mo-
dellanyaggal kell vizsgalni

Alkoholos élelmiszerek| Elelmiszerek, amelyeket csgkl0% (V/V)-os etanol. Ezt a C modellanyag
az V. fejezetben &irt C mo- | koncentraciét az élelmiszer
dellanyaggal kell vizsgalni aktualis alkoholtartalmahoz
kell igazitani, ha az élelmiszer
alkoholtartalma meghaladja a
10% (V/IV)-ot.

Zsiros élelmiszerek Elelmiszerek, amelyeket csalinomitott olivaolaj vagy mas | D modellanyag
az V. fejezetben &irt D mo- | zsiros élelmiszer-utanzé anyag
dell-anyaggal kell vizsgalni

Szaraz élelmiszerek - -

2. Az élelmiszer-utdnz6 modellanyagok kivalasztasa

2.1. Mindenféle tipusu élelmiszerrel érintkezésbigilo miianyagok és targyak esetén

A vizsgalatokat a kovetkékben megadott élelmiszer-utanzé modellanyagokktldteegezni a |l.
fejezetben megadott, a legszigordbbnak itélt viasg&orilmények kozott, 4 vizsgalati ranyag-
mintét alkalmazva minden modellanyaghoz

— 3% (m/V)-os vizes ecetsavoldat;

—10% (V/V) vizes etanololdat;

— finomitott olivaolaj (referencia D modellanyag).

! A tisztitott olivaolaj jelleméi:

— jodszam (Wijs-szam) 80-88
— torésmutatd 28C-on 1,4665-1,4679
— savassag (olajsavban kifejezve) legfeljebb 0,5%

— peroxidszam (oxigén-milliegyenértékben 1 kg odayonatkoztatva)legfeljebb 10



Ezt a referencia D modellanyagot helyettesiterétiefzintetikus trigliceridekkeverékével vagy nap-
raforgdolajjaf vagy a szabvanyban ééit minésédi kukoricaolajjal (mas zsirtartalmi élelmiszer-
utdnzo anyaggal — D modellanyag). Ha ezek kozihbBjik zsirutdnzé modellanyagot hasznaljak, és
a kioldédas hatarértéket meghaladja, a nem meg@ééiglmegitéléséhez az eredmény niegesse
szikséges.

Amennyiben ez technikailag lehetséges, ebben abers&dteled az olivaolaj hasznalata. Ha ez a
vizsgélat technikailag nehézkes és a kioldédothgak mennyisége meghaladja a kioldasi hatarerté-
ket, akkor ugy kell tekinteni, hogy ailanyag nem felel meg az ME 1-2-2002/7&ilsnak.

2.2. Csak bizonyos élelmiszerekkel érintkezésb@él&enianyagok és targyak esetén

Ez csak a kdvetkézesetekre vonatkozik:
a) ha a mianyag vagy targy mar érintkezésben van egy isn@niszerrel;

b) ha a nmianyagra vagy targyra az Eurépai Parlament és Tar#8504/EK rendelete megadja, hogy
az 1. tablazatban felsorolt élelmiszerfajtdk kamilyen élelmiszerhez vagy élelmiszercsoporthoz
lehet vagy nem lehet haszndlni pl. csak vizes éeknekhez;

¢) ha a mManyag vagy targy a 1935/04/EK rendelet szerintrolgpecialis jellel van ellatva, amely
jelzi, hogy az V. fejezetben meghatarozott éleleiskhez vagy élelmiszercsoportokhoz lehet
vagy nem lehet hasznalni.

Ennek a jelnek ki kell fejeznie:

(i) a kiskereskedelmi értékesitéiseltérs értékesitési szakaszokban az V. fejezet tabléaatateg-
adott hivatkozasi szadmot vagy az élelmiszer lefrasa

(i) a kiskereskedelmi értékesitésben kdonnyen &tpéldakkal utalva arra a néhany élelmiszerre
vagy élelmiszercsoportra, amelyekhez az adétinyag vagy targy hasznalhato.

2 A szintetikus trigliceridkeverék dsszetétele

Zsirsavisszetétel: C-atom-szamuk szerint 6 8 0 1 12 14 16 18 egyéb
az dsszes zsirsavra vonatkoztatva % ~1 6-9 8-11 5245-12-15 8-10 8-12 <1
Tisztasag:

— monogliceridtartalom (enzimes) <0,2%

— digliceridtartalom (enzimes) <2,0%

— el nem szappanosithat6 anyagok <0,2%

— jédszam (Wijs-szam) <0,1%

— savtartalom <0,1%

— viztartalom (K. Fischer) <0,1%
Olvadaspont: 28 2°C
Jellem# abszorpcids spektrum (rétegvastagsag: d =1 ciC3 vizhez hasonlitva):

— hullamhossz (nm): 290 310 330 350 370 390 430 70 4 510

— ateresdtképesség (%): ~2 ~15 ~37 ~64 ~80 ~88 ~95 ~97 ~98

Legaladbb 10% fényatereézépesség 310 nm-en (1 cm-es kivettabalC3s vizre vonatkoztatva).

Megjegyzés:A szabvanyos szintetikus trigliceridkeverékekgeiiit K Figgle cikke ismerteti az “Food Cosmet, Toxitol
10/1972/ 81.5 szaméban

A napraforgéolaj jellemi:

— jodszam (Wijs-szam): 120 -145

— térésmutatd 26C-on: 1,474 — 1,476
— elszappanositasi szam: 188 -193
— relativ $iriiség 20°C-on: 0,918 -0,925

— el nem szappanosithat6é anyagok:  0,5% —1,5%



A vizsgalatokat a b) alpont esetében a 2. tdblgektaiban megadott élelmiszer-utanzé modellanya-
gokkal kell elvégezni, az a) és c) alpont esetéN .aejezetben megadott élelmiszer-utdnzé modell-
anyagokkal. Ha a franyag vagy targy varhatoan tébbféle olyan élelmist&agy élelmiszercsoport-
tal kerll érintkezésbe, amelyeknek kiulonbdzokkend faktoraik vannak, akkor ennek megfeieh
csokkend faktort kell rendelni ezen élelmiszerek vizsgakedmeényeihez. Ha a szamitasok kozul
egynek vagy tdbbnek az eredménye meghaladja aémékmértékét (&irast), akkor a rranyag nem
alkalmas ezekhez a specialis élelmiszerekhez iatpiszercsoportokhoz.

A vizsgalatokat a Il. fejezetbend@lt korilmények kozott kell elvégezni, minden mddeyaghoz (j
mintat hasznélva.

2. téblazat
Elelmiszerekkel érintkézmiianyagok és targyak vizsgalatahoz kivalasztott madghgok

Az érintked 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 CésB
Mindenféle zsir- és viztartalm( élelmiszer DésA
Mindenféle zsir- és savtartalmua élelmiszer DésB
Mindenféle zsir-, alkohol- és viztartalmu élelmisze DésC
Mindenféle zsir-, alkohol- és savtartalmu élelmisze D,CésB

II. fejezet

A kioldasi vizsgélatok koérulményei (idstartam és himérséklet)

1. A kioldédasi vizsgalatok korilményeit a 3. téaitban megadott édartamokbdl és dmérsék-
letekk®l Ugy kell kivalasztani, hogy azok a legs#@égesebb tervezett felhasznalasi korulményeknek
feleljenek meg vagy a cimkézeési informécio szetedmagasabb felhasznalagntersékletnek. Ezeért

ha az élelmiszerekkel érintkémiianyagot vagy targyat a tablazatbarsl&ét vagy tobb idtartam és
hémérséklet kombinacidjaban is kivanjak hasznalrkjoddddasi vizsgalatot a tablazat alapjan kell
elvégezni ugy, hogy a vizsgalati mintat egymas at&érhato legszéségesebb korulményeknek kell
alavetni azonos mennyiségiodellanyagot alkalmazva.

2. Az 4ltaldnosnal szigorubb érintkezési koriiménye

Az 4ltaldnos feltételek alkalmazésakor a kiolddakéghatarozasahoz a vizsgalati kérilmények szigo-
ritasa sziikséges, specidlis esetekben a vizsgald@timéenyeknek tudomanyos alapon a legszigorub-
baknak kell lennitik, ahogy azt a kovetéerhany példa mutatja.

2.1. Elelmiszerekkel rendeltetéssimm barmilyen idtartamon keresztiil éssmérsékleten érintke-
zésbhe keridl mianyagok vagy targyak

" A csokkend faktorok az 5. tablazatban vannak feltiintetve



Ahol nincs cimke vagy utasitds a varhato ténylegy@stkezés idtartamara és dmérsékletére, az
élelmiszer tipusatodl fuggn az A és/vagy a B és/vagy a C modellanyagotalledimazni 4 6ran at és
100°C-on, vagy 4 oréan at reflusmérsékleten és/vagy a D modellanyagot 2 6ran afC#én. Ezek
az idstartamok és émérsékletek a hagyoméanyosnal szigorubbak.

2.2. Elelmiszerekkel rendeltetéssman szobabmérsékleten vagy alacsonyabimtérsékleten megha-
tarozatlan idtartamig érintke& miianyagok és targyak

Ahol a cimke megadja, hogy aianyagokat és targyakat szobBatérsékleten vagy alatta hasznaljak,
illetve a nianyagok vagy targyak rendeltetésiuknél fogva nyireéan szobatmeérsékleten vagy ez
alatt kertilnek felhasznalasra, a vizsgalatof@n 10 napig kell elvégezni. Ez adidrtam és &
mérséklet a hagyoméanyosnal szigorubb.

3. lll6 anyagok kioldodasa

Amikor illékony anyagok specialis kioldddasi vizégat végezzik, a modellanyaggal a kioldédasi
vizsgélatot ugy kell elvégezni, hogy azrellathatd legszélségesebb felhasznalasi kordlmények
kozott ebfordulo kioldodott illékony anyagok veszteségéyépmbe vegyuk.

4. Specialis esetek

4.1. Mikrohullamu sitben haszndlatos iranyagokhoz és targyakhoz a kioldasi vizsgalatokaty v
hagyomanyos médon vagy mikrohullamudhign kell elvégezni, a 3. tablazatbdl kivalasztagfele-
|6 idétartamon keresztul é$imérsékleten.

4.2. Ha megallapithato, hogy a 3. tablazatban magbwott vizsgalati korilmények kozott elvégzett
vizsgélatok a rtianyag targyak valamilyen fizikai vagy egyéb olyandsodasat okozzak, amely nem
fordulhat eb a normalis, varhatd hasznalati korilmények kozbtkjoldodasi vizsgalatot olyan ko-
rilmények kozott kell elvégezni, amelyek jobban fekginek a varhato legszélsegesebb kortlmé-
nyeknek, de ezek a fizikai vagy mas valtozasok faedulnak eb.

4.3. A 3. tdbladzatban és a 2. pontban megadottrkényektl el lehet térni, ha a tianyag vagy targy

a valosagban legfeljebb 15 percig keril felhaszamald@0°C és 100°C kozotti lbmérsékleten (forrd
toltés), és ha ezt megfeletimke vagy utasitas jelzi. Ez esetben csak a &gtdgrsgalatot kell elve-
gezni 70°C-on. Ha azonban az anyagot vagy targyat sZihétsékleten valo tarolasra szantak, az
el6zéekben emlitett vizsgalatot 10 napos 4D hémérsékleten valo vizsgalat helyettesiti, amely a
hagyomanyosnal szigorubb.

4.4 Azokban az esetekben, ahol a hagyomanyos kiéki&izsgalatokhoz a 3. tablazatban megadott
érintkezési korulmeények (pl. az érintkezésimerseklet 175C-nal magasabb vagy az érintkezé&s id
tartama 5 percnél révidebb) nem felelnek meg, migskézési korilményeket lehet hasznalni, ame-
lyek alkalmasabbak az extrakcidhoz, feltéve ha\al&sztott korilmények a tanulmanyozotti-m
anyagok vagy targyak varhato6 legs#ékgesebb érintkezési korilményeit reprezentaljak.



3. téblazat
Az élelmiszer-utanz6 modellanyagokkal végzett lasidvizsgalatok korilményei

. A felhasznélés sorérj \,/é_rhg_\t(_')_ . A vizsgalat kérilményei
legszél§segesebb felhasznalasi korilmények
Az érintkezés iftartama A vizsgélat ittartama
t< 5 perc A korlilményeket lasd a 4.4. pontban
5 perc<t<0,5 6ra 0,5 ora
0,5 6ra<t<1 6ra 1 6ra
1 déra<t< 2 ora 2 6ra
20ra<t<4 o6ra 4 6ra
4 O6ra<t< 24 o6ra 24 ora
t>24 6ra 10 nap
Az érintkezés bmérséklete A vizsgalatimérséklete
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 refluxidmérsékleten
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 Emérsékletet csak a D modellanyaghoz kell hasznAlniA, B vagy C modellanyagok esetében a
vizsgélatot helyettesiteni lehet az 1. pont aliadaszabalyai szerint kivalasztott vizsgalattal, 200-on
vagy refluxtbmérsékleten négyszeresidrtammal.

. fejezet

Helyettesit dsszkioldddasi és specialis kioldodasi vizsgalatakirokra

1. Ha a zsirutdnz6 modellanyag hasznalata az ikaalihdodszerrel kapcsolatos technikai okok mi-
att nehézkes, helyette a 4. tablazatban megadathedyik szerves olddszer hasznalhaté a D modell-
anyagra dlirt koriilmények kdzott.

A tablazat néhany példat ad a legfontosabb hagygosdkioldodasi vizsgalatok kérilményeire és a
megfeleb megallapodas szerinti helyettésiizsgalatok kortlményeire. A 4. tAblazatban nesreyz-

16 vizsgalati kérilmények esetén vegyuk figyelembeker a példakat, valamint a vizsgaltianyag-
tipussal kapcsolatos tapasztalatokat.

Valamennyi vizsgalathoz Uj mintat hasznaljunk. Mindegyes vizsgélati kozegre az I. és Il. fejezet-
ben a D modellanyagraééit szabalyokat alkalmazzuk. Ahol sziikséges, afejézetben megallapi-
tott cstkkent faktort alkalmazzuk. Annak érdekében, hogy mégggjink valamely kioldédasi ha-
tarértéknek vald megfelidégéél, valamennyi vizsgalati kdzegben mért legnagyotékét kell kiva-
lasztani.

Ha azonban ezek a vizsgélatok a vizsgalati mintgancfizikai vagy mas valtozast okoznak, amely
nem fordul eb a mianyag vagy targy legszéségesebb felhasznaldsi kérilményei k6zott sem, az
eredményeket erre a vizsgalati kozegre nem kejefambe venni, és a megmaradt értékek kozul a
legnagyobbat kell valasztani.



2. Az 1. pontban éirt kovetelmények mérsékellétazzal, hogy a 4. tablazatban megadott helyet-
tesity vizsgalatok kozul egy vagy kételhagyhat6, ha ezek a vizsgéalatok bizonyitottan atkalma-
sak a mintahoz.

4. tblazat
A helyettesit vizsgalatokhoz megéllapitott korilmények

Vizsgalati kortilmények | Vizsgalati kdrilmények| Vizsgalati kérilmények| Vizsgalati koriilmények
D modellanyaggal izooktannal 95%-o0s etanollal MPEO (*)-val
10 nap 5°C-on 0,5nap 5°C-on 10 nap 5°C-on -
10 nap 20°C-on 1lnap 20°C-on 10 nap Qon -
10 éra 40 °C-on| 2 nap 20 °C-gn 10 nap @on -
2 ora 70 °C-on| 0,5 6ra 40 °C-gn 2,0 6ra Gdh -
0,5 6ra 100 °C-on 0,5 éra 60 °C-on (*f) 2,5 6ra 60 °C-on | 0,5 6ra 100 °C-on
1 6ra 100 °C-on| 1,0 é6ra 60 °C-on (*f) 3,0 6ra €H6n (**) | 1 6ra 100 °C-on
2 6ra 100 °C-on| 1,5 6ra 60 °C-on (*f) 3,5 06ra €H6n (**) | 2 6ra 100 °C-on
0,5 6ra 121 °C-on 1,5¢6ra 60 °C-on (*f) 3,56ra °@Bon (**) | 0,5 6ra 121 °C-on
1 6ra 121 °C-on| 2,0 6ra 60 °C-on (*f) 4,0 6ra €H6n (**) | 1 6ra 121 °C-on
2 6ra 121 °C-on| 2,5 6ra 60 °C-on (*f) 4,5 6ra €H6n (**) | 2 6ra 121 °C-on
0,5 6ra 130 °C-on 2,0 éra 60 °C-on (*f) 4,06ra °@Bon (**) | 0,5 6ra 130 °C-on
1 6ra 130 °C-on| 2,5 6ra 60 °C-on (*f) 4,5 6ra €H6n (**) | 1 6ra 130 °C-on
2 6ra 150 °C-on| 3,0 6ra 60 °C-on (*f) 5,0 6ra €H6n (**) | 2 6ra 150 °C-on
2 6ra 175 °C-on| 4,0 6ra 60 °C-on (*f) 6,0 6ra €H6n (**) | 2 6ra 170 °C-on

(*) MPEO-médositott polietilén-oxid

(**) Az illékony modellanyagot legfeliebb 6C-ig lehet hasznalni.
A helyettesit vizsgalat elfeltétele, hogy az anyag vagy targy a vizsgalatiikbényekkel szemben ellenallé legyen,
egyébként a D modellanyagot kell alkalmazni. A giéati mintat a megfelélkdrilmények kézoétt olivaolajba merit-
siik. Ha a fizikai tulajdonsagok megvaltoznak (megdhak, deforméalédnak), az anyag nem alkalmas & b8mérsék-

leten val6 vizsgalatra. Ha a fizikai tulajdonsagekn valtoznak, akkor a helyettésiizsgalatot Uj mintaval folytatjuk

IV. FEJEZET
Alternativ (valaszthatd) 6sszkioldodasi és specifils kioldddasi vizsgalatok zsirokra

1. Az ebben a fejezetben megadott alternativ viasgderedményei elfogadhatok, ha a kévetkez
két feltétel teljesul:
a) az Osszehasonlitdé vizsgélat sordn kapott ereggkémegegyeznek vagy nagyobbak, mint a
D modell-anyaggal végzett vizsgalatok eredményei;
b) a kioldédas az alternativ vizsgalatokban nenadjal meg a kioldédasi hatarértékeket az
V. fejezetben dirt csokkend faktor alkalmazasa utan.

Ha az egyik vagy a masik feltétel nem teljesulicddiddasi vizsgalatokat Ujra kell végezni.

2. Enyhiteni lehet az &d6ekben emlitett 1. pont a) alpont szerinti kortlmekst Ugy, hogy

elhagyjuk az dsszehasonlitd vizsgalatot, ha tudgogrgyakorlati eredményeken alapulé dbnt
bizonyiték van arra, hogy az alternativ vizsgalatok kapott értékek egyéhl vagy nagyobbak a
kioldodasi vizsgalatokban kapottakénal.



3. Alternativ vizsgalatok modjai

3.1. Alternativ vizsgélatok illékony kdzeggel

Ezekhez a vizsgélatokhoz illékony olddszereket m@sak, mint pl. az izooktant, vagy a 95%-o0s eta-
nolt vagy mas illékony olddszereket vagy olddszeekékeket. Ezeket a vizsgalatokat olyan korilmeé-
nyek kozott kell végezni, hogy az 1. pont a) alpadatti korilmények teljesuljenek.

3.2. Extrakci6s vizsgalatok

Hasznalhatok egyéb & extrahaldképessé@ldoszerek igen szigoru vizsgalati koralményekdttyz
ha tudomanyos bizonyitékok tamasztjak ala, hoggzan vizsgalatokban (extrakcids vizsgélat) kapott
eredmények egyetit vagy nagyobbak, mint a D modellanyaggal végzetigalatok eredményeinél.

V. FEJEZET

1. Minden, az 5. tablazatban szeteglelmiszerhez és élelmiszercsoporthoz csak az jexel
megjeldlt modellanyagot szabad hasznélni, és aesegydellanyagokhoz a kérdésesanyagbdl
mindig Uj mintat kell venni. Az “X” jel hianya ajelenti, hogy a kioldasi vizsgalat elvégzése nem
szikséges.

2. Ha az "X" jelet egy ferde vonal és egy szam kpwdt a kioldédasi vizsgalatok eredményét a
feltiintetett szammal el kell osztani. Zsiros étedgkes tipusainak esetében ennek az egyezményes
szamnak, az un. "D modellanyag” osztotéyek (DRF) a célja, hogy figyelembe lehessen venni
azt, hogy az élelmiszerhez képest a modellanyagleibs képessége jobb.

3. Haaz “X” jel utan zaréjelben egy (a) bédvetkezik, itt a két megadott modellanyag kozsdlc
az egyiket kell hasznalni

— ha az élelmiszer pH-ja nagyobb, mint 4,5, akkzoAanodellanyagot alkalmazzuk,

— ha az élelmiszer pH-ja 4,5 vagy anndl kisebbpakkB modellanyagot alkalmazzuk.

Ha az ,X” utan zéarojelben egy (b) liedll, az azt jelzi, hogy a megadott elemzést 50V
etanollal kell elvégezni.

4. Specidlis eset: egy meghatarozott élelmiszeragly élelmiszerek meghatarozott csoportjaval
érintkezésbe kerulh&miianyagok és targyak

A vizsgélatokat a kdvetkék szerint kell elvégezni:

— csakis ezen é&lrasban szerefil élelmiszereknek vagy élelmiszercsoportoknak medtjfetlelmi-
szer-utanzé anyagot szabad hasznalni,

— ha a jegyzékben nem szerepel az élelmiszer vagledmiszercsoport, akkor olyan élelmiszer-
utdnzo anyago(ka)t kell kivalasztani, amely(ekegjdbban megfelel(nek) az élelmiszer vagy az
élelmiszercsoport extrahaloképességének.



5. tablazat

Az alkalmazott modellanyag

Koédszam Elelmiszer(csoport)
A B C D
01. ITALOK
01. 01. Alkoholmentes italok vagy alkoholos italegfeljebb X(a) X(a)
5% (V/V) alkoholtartalommal: viz, almabor, gyimdisek,
z06ldséglevek, must, gyimolcsnektar, limonadé, sziada
szorp, kesdritalok, gyogyteak, kavé, tea, kakaoital, sor ég
egyebek
01. 02. Alkoholos italok 5% (V/V) vagy nagyobb XM | Xt
alkoholtartalommal, a 01.01. kédszam alatt fel¢dtalok,
de 5% (V/V)-nal nagyobb alkoholtartalommal: borlipiéa,
lik 6r
01. 03. Egyéb: nem erjesztett etil-alkohol Mx | xt
02. GABONA, GABONATERMEKEK, SUDIPARI
TERMEKEK
02. 01. Gabonakeméngiés burgonyakeményjit
02. 02. Gabona valtozatlan allapotban, pehelyladettazva,
(beleértve a puffasztott kukoricat, kukoricapelystit)
02. 03. Liszt és dara
02. 04. Tésztafélék
02. 05. Szaritott sipari termékek (beleértve a finomsuteményeket):
A. feluletiikdn zsirokkal XI5
B. egyebek
02. 06. Stitipari termékek, friss finomsutemények:
A. feluletiikdn zsirokkal X/5
B. egyebek X
03. CSOKOLADE, CUKOR ES FELDOLGOZASI TER-
MEKEK, EDESSEGEK
03. 01. Csokoladé, csokoladdéval bevont termékelkatadépotiok X/5
és csokoladépaotlokkal bevont termékek
03. 02. Edességek:
A. szilardak:
— zsiradékokkal a feliletikon XI5
— egyebek
B. pasztaformajiak:
— zsiradékokkal a feliletikon X/3
— nedvesek X
03.03. Cukor és cukoralapu termékek:
A. szilardak
B. méz vagy mézsziéanyagok X
C. melasz és cukorszirup X
04. GYUMOLCSOK, ZOLDSEGEK ES FELDOLGOZASI
TERMEKEIK
04. 01. Gyumodlcs, friss vagyitott
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Kédszam

Elelmiszer(csoport)

Az alkalmazott modellanyag

A B

C

D

04. 02.

Feldolgozott gyiimdlcsok:

A. szaritott vagy aszalt gyimodlcs, egészben, ddvalvagy
por formajaban

B. gyumoélcsok darabokban vagy paszta formajaban

a) A( X(a)

C. tartésitott gyimélcsok (lekvarok és hasonlatiek;
gyumolcsok egészben, darabban vagy por formajaban;
felontslében) tartdsitva

— vizes kdzegben

X(a) X(a)

— olajos kdzegben

X(a) X(a)

— 5% (V/V)-nal nagyobb alkoholtartalmi k6zegben

SOBY%

04. 03.

Héjas gyimdlcsok (féldimogyord, szelidgesye, mandula,
mogyoro, dio, fenymag stb.)

A. héjtalanitott, szaritott

B. héjtalanitott és porkolt

X /5(+++)

C. pasztaban vagy krémben

k13

04. 04.

Teljes gyimolcs, friss vagitbtt

04. 05.

Feldolgozott zoldségek:

A. szaritott vagy aszalt z6ldség egészben, darahwalgy por
formajaban

B. z6ldségek darabokban, plré formajaban

C. tartésitott zoldségek:

— vizes kdzegben

X(@) | X(@)

— olajos kdzegben

X(@) | X(@)

— 5% (V/V)-nal nagyobb alkoholtartalmi k6zegben

) x

05.

ZSIROK ES OLAJOK

05. 01.

Allati és névényi zsirok és olajok, valtiaa allapotban vag
feldolgozva (beleértve a kakadvajat, diszndzsdjrsirt)

05. 02.

Margarin, vaj, vagy mas viz az olajban emjglledi zsir

X/2

06.

ALLATI TERMEKEK

06. 01.

Halak:

A. friss, Hitott, sés, fustolt

X /%++)

B. paszta formajaban

X /3(+++)

06. 02.

Kagylok és puhatésk (beleértve az osztrigat, az éhet
fekete kagylét, a csigat), természetes héjuk, Kaglylnélkl

06. 03.

Minden allatfajta husa (beleértve a sz&okat és vadakat)

A. friss, Hitott, sézott, flstolt

X/4

B. paszta vagy krém formajaban

Xi4

06. 04.

Tovabb feldolgozott hiustermékek (sonkah&si, szalonna
és egyebek)

X/4

06. 05.

Hus- és halkonzervek, félkonzervek:

A. vizes kdzegben

X(@) | X(@)

B. olajos kbzegben

X(a) X(a)
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Kédszam

Elelmiszer(csoport)

Az alkalmazott modellanyag

A

B

C

D

06. 06.

Tojas héj nélkiil:

A. por formaban vagy szaritva

B. egyéb

06. 07.

Tojassargaja:

A. folyékony

B. por formajaban vagy fagyasztva

06. 08.

Szaritott tojasfehérje

07.

TEJTERMEKEK

07.01

Tej:

A. Teljes

X(b)

B. Siritett

X(b)

C. Lefolozoétt vagy részben lefolézott

X(b)

D. Tejpor

07.02

Fermentalt tej, példaul joghurt, iré és hasonléntsek

X(b)

07.03

Tejszin és tejfol

X(a)

X(b)

07.04

Sajt:

A. Egész, ehéthéj nélkul

B. Osszes tobbi

X(a)

X(a)

x/3

07.05

Tejoltd

A. Folyékony vagy &rii formaban

X(a)

X(a)

B. Por formaban vagy szaritva

08.

KULONBOZ) TERMEKEK

08. 01.

Ecet

08. 02.

Sutott élelmiszerek:

A. hasabburgonya, fank és egyebek

B. allati ereddtek

X/4

08. 03.

Készitmények levesek vagy martas6klbétasahoz; levesek
vagy levek (kivonatok, étevek); dsszedllitott, homogenizajt
élelmiszer-készitmények;

Készételek:

A. por formajaban vagy szaritva:

— a fellleten zsiradékkal

XI5

— egyebek

B. folyékonyak vagy pasztas#ek:

— fellletén zsiradékokkal

X(a

X(a

X/3

— egyebek

X(a)

X(@)

08. 04.

Eleszik és hajtoszerek:

A. paszta formajaban

X(a)

X(a)

B. szaritott

08. 05.

Konyhaso
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. Az alkalmazott modellanyag
Koédszam Elelmiszer(csoport)
A B C D
08. 06. Fiszerszdszok:
A. felliletikdn zsiradék nélkiil X(a) X(a
B. majonézek, majonézesterszdszok, salatakrémek, és| X(a) X(a) X/3
mas olaj a vizben emulziébol allé6 szészok
C. nem emulgedliiszerszdszok, olaj- és viztartalmuak X(a) X(g) X
08. 07. Mustar (kivételével a 08. 17. kédszamU Bmgtor X(@) | X(@) X3
formaban)
08. 08. Megkent kenyérszeletek, szendvicsek, pokd@&s hasonld
termékek, minden fajta élelmiszerékb
A. feluletiikdn zsiradékokkal X/5
B. egyebek
08. 09. Fagylaltféleségek X
08. 10. Széritott élelmiszerek:
A. feluletiikdn zsiradékokkal X/5
B. egyebek
08. 11. Gyorsfagyasztott élelmiszerek
08. 12. Siritett extraktumok legalabb 5% (V/V) alkoholtartaimal X X
08. 13. Kakao:
A. kakadpor X/5¢+
B. kakadmassza X/3+)
08. 14. Kéavé, porkolt koffeinmentesitett oldéddnfidban, kavépotld
mag vagy por formajaban
08. 15. Folyékony kavé extraktum X
08. 16. Aromas vagy mas névények: kamilla, malyvanta,
harsviragok, tea és egyebek
08. 17. Fiszerek és aromaanyagok a szokésos allapotban; fahéj
szegfiszeg, mustar, por formajaban, bors, vanilia, sgfé&n
egyebek

(+) Ez avizsgélat csak akkor sziikséges, ha apféljebb 4,5.
(++) Ez a vizsgélat a 15% (V/V) alkoholtartalmatghealad¢ italok esetében is elvégeshéasonld

s

(+++) Ha megfeld kisérlettel bizonyithatd, hogy nincs érintkezéasx és a rilanyag kdzott a “D” modell-
anyaggal a vizsgalatot nem kell elvégezni.
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