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l. Altalanos rendelkezések

1. Ezen iranyelv az ¢lelmiszerlancrél és hatosagi feliigyeletérdl szolo, 2008. évi XLVI.
torvény 66. § (1) bekezdése alapjan a tartositott élelmiszerekre vonatkozé altalanos, és
egyes termékekre vonatkozé részletes, ajanlott iranyelveket tartalmazza. Célja, hogy
segitse a gazdasag szereplGit azzal, hogy leirja az ¢ termékekkel kapcsolatban
kialakult magyar szokasokat, s az ezekbol kovetkezod fogyasztoi igényeket.

2. Az iranyelv a hokezeléssel, savanyitassal, cukorhozzaadassal, tartositoszerrel vagy
ezek kombinacigjaval tartdsitott novényi eredetli élelmiszerekre vonatkozik. Az
iranyelvnek nem targya a tartositott ¢élelmiszerekre vonatkozd kotelezd, jogi
szabalyozas.

3. Az iranyelvben megfogalmazott szabalyokon kiviil a hdkezeléssel tartositott termékek
eldallitasa kozben be kell tartani az élelmiszerek eldallitasara, csomagolasara,
jelolésére és forgalmazasara vonatkozo jogszabalyokat.

4. Azon hokezeléssel tartdsitott élelmiszerek esetében, ahol a toltédtomeg feltiintetése
sziikséges, a valos érték minden egyedi csomagnal legfeljebb 5%-kal lehet kevesebb a
deklaraltnal.

5. Az iranyelvben meghatarozott fizikai, kémiai jellemzoket az 1. szdmu melléklet
szerinti modszerekkel hatdroztdk meg.

6. Az iranyelv a Vidékfejlesztési Ertesitében jelenik meg, kizarolag elektronikus
formaban, jelen irdnyelv megjelenésével a ME 2-33. szamu irdnyelv hatalyat veszti.
Alkalmazisa a megjelenéstdl szamitott tizendtodik naptdl kotelezs. A ME 2-33.
szamu iranyelvnek megfeleld termékek 2014. december 31-ig forgalomba hozhatdk,
¢s e termékek mindségmegdrzesi idejiik lejartaig forgalomban tarthatok.

1. Fogalommeghatarozasok

. Deformacio: a jellemzd alaktol valamilyen kiils6 mechanikai hatasra kialakult eltérd alak,
ami a termék kiillemét és megjelenését rontja.

. El6f6zés (blansirozas): olyan miivelet, amellyel a zoldséget forr6é vizben vagy vizgdzben
rovid ideig kezelik az allomany puhitasa, az enzimaktivitas csokkentése céljabol.

. Elsodleges dsszetevé: valamely élelmiszer 1ényeges, vagy jellegzetes 0sszetevoje.

4. FElszinezodott szem (barna szem): nyersanyaghiba, ami termesztés, tarolas vagy
feldolgozas alatt 1éphet fel (részben vagy teljes feliileten).
5. Felontélé: az edénybe helyezett gylimdlcs és/vagy zoldség altal el nem foglalt tér

-

kitoltésére hasznalt, a termék Osszetételével harmonizald izesitéanyagokkal készitett,
altalaban szlrt folyadék, esetenként szeszes ital vagy gytimolcslé.

. Féltermék: ¢lelmiszer késobbi eldallitasara alkalmas alapanyag, amelyet kiilonb6z6 modon
id6legesen tartositottak.

. Foltos, rozsdapettyes zoldborsdszem: jellegzetes szinti, feliileti, csak a héjon taladlhato
szinelvaltozas, ami leginkabb a rozsda szinéhez hasonlit.

. Gyiimoleshanyad: termékben 1évd gylimolesrész szazalékban kifejezve.
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9. Gyiimolcspulp: a gyiimélcs ehetd része (esetenként a héj, illetve a bor, magok, maghaz
stb. nélkiil) apritva, roppantva vagy zuzva, de nem attorve.

10. Gyiimoélcsveld (gyiimolespiiré): a gylimolcs szitan attért vagy hasonld miuvelet altal
nyert, ehetd része.

11. Hegyezetlen termék: olyan zdldbab, amelyrdl a szaralap és az ebbdl eredd rovid szarrész
nincs eltavolitva.

12. Hokezelés: olyan tartdsitasi eljaras, amellyel megfelel6 hdmérsékleten bizonyos idétartam
alatt elpusztitjdk a mikroorganizmusok vegetativ alakjait (pasztorozés) vagy a vegetativ
alakokon kiviil a sporakat is (sterilezés).

13. Huzatas: olyan el6készitd miivelet, amelynek soran folyadék segitségével meghatarozott
anyagokat visznek be a gylimolcs szovetébe (vakuummal vagy anélkiil).

14. Hibas hiively: hiivelytoret, azaz a termést boritd hiively darabjai.

15. izesité novényi anyagok: jellegzetes iz.- illat- és zamatanyagban gazdag ndvényi rész,
amelyet az alkalmazott technoldgiaban a termék jellegzetes izhatasanak kialakitasara
hasznalnak.

16. Kehely (csésze): a kiillonnemi viragtakaro kiils6 kore, amely rendszerint keményebb, zold
levelekbdl all.

17. Kehelylevél (csészelevél): a viragokat kehely formaban koriilvevo levelek.

18. Kocsany (vacok): a termést vagy a viragot a szarral 6sszekotd, modosult szarrész.

19. Léelvalas: foly¢kony és gélszerii termékek stirtiség szerinti rétegezddése.

20. Léha szem: beltartalom nélkiili hé;.

21. Magozas: olyan miivelet, amellyel a gylimo6lcsok magjat eltavolitjak.

22. Magtormelék: a csonthéjas gylimolcsok feldolgozasakor Gsszetort, a kemény magot
korililvevo csonthéjdarab.

23. Novényi eredetii idegen anyagok: az adott n6vénybdl szdrmazd, nem a termékbe tartozo
hiively-, szar- és levéldarabok, csuhé, bajusz, torzsa. Egyéb mas, idegen anyagok, amelyek
nem az adott ndvénybdl szarmaznak, idegen szemek és viragok.

24. Opalos termék: enyhén zavaros termék.

25. pH-beallitas: a kivant savassag beallitdsa engedélyezett anyag adagolasaval.

26. Romlohibas gyiimoles vagy zoldség: az az elsddleges Osszetevd, amelynek feliiletén
apro, észrevehetd romlasra utald foltok lathatok.

27. Roppantas: olyan miivelet, amellyel a gylimolcs- és a zoldségfélék szoveti szerkezetét
felszakitjak a 1€ kipréselése nélkiil.

28. Rostos alapanyag: a gyliimolcs és a zoldség kiilonb6zé méretiire apritott rostjait is
tartalmazod termék.

29. Rovar altal karositott szemek (szirt, ragott): rovar vagy rovarlarva altal megragott
szemek.

30. Sapadt, sarga szemek: nem intenziven sarga szinli szem, de a tobbi z6ldbors6 szinétdl
hatarozottan elkiilontil.

31. Sejtszilarditas: olyan miivelet, amellyel engedélyezett szilarditdo adalékanyagot visznek
be allomanyjavitas céljabol az elsddleges novényi dsszetevok szoveteibe.

32. Toltotomeg: a csomagoldedényben talalhatd anyagnak a lecsopogtetés utan marado,
terméket meghatarozo része.

33. Tort szemek: a szemnek legalabb a fele hianyzik.

34. Vakuumzaras: az atmoszferikus nyomasnal kisebb 1égnyomas kialakitasa az edényben, a
zéras folyaman.



35. Vizben oldhaté szarazanyag-tartalom: az élelmiszerb6l kipréselheté folyadék
refraktométerrel, 20 °C-on mért torésmutatdja, amelyet a tartdsitdiparban cukorszazalékban
(szachar6z) kifejezett értekkel (ref %) adnak meg.

I1l. Termékcsoportok

1. BEFOTTEK ME 2-601/1
Elelmiszer-kategoria (1129/2011/EU rendelet szerint): 4.2.3.
1.1. A termékcsoport meghatarozasa

A bef6tt olyan, hokezeléssel tartositott termék, amely felontdlében kiilonféle modon
elokészitett, lehetdleg alaktartdé gylimolcs-, zoldségkomponenseket tartalmaz.
Gyilimolcssalata esetén olyan termékrél beszéliink, amely gyiimolcsbol készil, és
amelyben a nagyobb gylimolcsoket kozel azonos méretiire apritjak, a tobbit
gerezdekben, egész bogyo alakjaban, maggal vagy mag nélkiil hasznaljdk fel a termék
eloallitasahoz. A gyiimdlcssalata legalabb négyféle gyiimdlesbdl késziil. A francia
gylimdlcssalata legalabb hatféle gylimolcsot tartalmaz. A pudinggyiiméles olyan bef6tt
jellegli készitmény, amely kevés felont6lé hozzaadasaval, egész, felezett vagy darabolt
gylimolcsbol késziilt.

1.2. Felhaszndlhato osszetevok

1.2.1. Elsédleges osszetevok
Lehet barmely gylimoélcs (beleértve a zold diot, gesztenyét is) tovabba néhany kabakos
novény termése (pl. tok, siit6tok, gordg- €s sargadinnye), valamint a rebarbara
levélnyele és a paradicsom (zoldparadicsom) is.
Legyen ¢p, egészséges, novényi korokozoktdl ¢és allati kartevoktdl mentes, a
beféttgyartds szempontjabol megfeleld érettségli, friss. Lehet tovabba hiitott,
gyorsfagyasztott, fagyasztva szaritott vagy hokezeléssel eldtartositott.
Lehet bogyds, hamozott, hdmozatlan, egész, felezett, darabolt, szeletelt, kockazott,
magozott, cikkekre szedett, vagott vagy csikozott. Darabolt almatermésii gyiimolcs csak
maghéz nélkiil hasznéalhat6 fel.
Egész termékek esetében ugy kell osztalyozni, hogy egy osztilyon beliil az adott
gyliimdlcs megjelenése a méret, a fajta, az el6készitettség és érettség szempontjabol
egyontetli legyen.

1.2.2. Egyéb szokdsosan felhaszndlhato osszetevék
Adalékanyagok,
alkohol, szeszes italok és bor,
aromak,
cukrok: ME 1-3-2001/111 eldiras szerint (részben vagy teljesen helyettesithetd mézzel
— ME 1-3-2001/110),
ecet,
flszerek, fliszerkivonatok,
ivoviz,
keményit6hidrolizatumok,
novényi izesito- és diszitdanyagok,
szines gylimolcs- és zoldséglevek és stiritményeik.



1.3. Mindéségi jellemzok
1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Vizben oldhat6 szarazanyag-tartalom: 14-20 ref%,

pH-érték: legfeljebb 4,3.
Etil-alkohol-tartalom

alkoholos bef6ttek esetén: 1,2-16,0% (V/V),

a jel6lésen feltiintetett értéktdl valo eltérés: legfeljebb +1,5% (V/V).
Homoktartalom:

— fan term6 gytimolcs esetében, legfeljebb 0,003% (m/m),
— bokron, f61dén termé gytimolcs legfeljebb 0,005% (m/m),
z0ldség esetében legfeljebb 0,005% (m/m),
— szamoca esetében legfeljebb 0,01% (m/m).

1.3.2. Erzékszervi jellemz6k

Alak: az OsszetevO darabjai hasonld modon vannak el6készitve, kozel azonos
méretiiek és allomanyban nem térnek el egymastol.

Szin:  az Osszetevd darabjai szinben nem térnek el egymastol, a befdtt szine a
felhasznalt dsszetevore jellemzo.

Ilat: harmonikus, kellemes, a felhasznalt 6sszetevokre jellemzo.

iz: a felhasznalt 6sszetevd ize felismerhetd, harmonikusan kellemes.

Allomany: a beféttben a gyiimélcs, (z6ldség) legyen rugalmas allomanyu, alaktartd, ne
legyen tul kemény vagy elpuhult, szétfoszlo.

A felontdlé: — a pudinggylimolcs kivételével — az elsddleges Osszetevot fedje el, legyen
tiszta, attetszd, kellemes izii.

Az elsédleges 0sszetevo egyenletesen toltse ki a rendelkezésre 4llo teret, ne emelkedjen
a felszinre és ne szalljon le az edény aljara.

Tobbkomponensii beféttek megjelenése egyenletes, kiegyensulyozott legyen. Az egyes
anyagok lehetdleg tartsak meg egyedi jellegzetességiiket.

1.4. Csomagolds
Nincs kiilon eldiras.

1.5. Jelolés

1.5.1. Megnevezés
Egykomponensii befétt: egyféle elsddleges OsszetevObdl késziilt. A terméket az
elsddleges Osszetevo nevével €s a ,,befott” szoval kell megnevezni.

Kétkomponensii befott: kétféle elsddleges Osszetevobol késziilt termék, amelyben az
egyik komponens mennyisége legalabb 33% (m/m). Megnevezésében az elsddleges
OsszetevOk nevét — mennyiségi aranyukat figyelembe vevo sorrendben — kell a ,,befott”
szoval kiegésziteni.

Vegyesbefott: legalabb haromféle elsddleges Osszetevot tartalmazod termék, amelyben
egyik komponens mennyisége sem lehet 50%- (m/m)nal t6bb. Megnevezésben elegendd
a ,,vegyesbefott” szo feltiintetése, nem kell az dsszetevokre utalni.

Gyiimoélessalata: a megnevezésben elegendd a ,,gylimélcssalata” szo feltlintetése, nem
kell az §sszetevokre utalni.

Pudinggyiimélcs: a ,,puding” sz6 és a gylimolcs nevének dsszeirasaval kell megnevezni
(a pudingszilva értelemszertien magozott és felezett, ezt kiilon megadni nem sziikséges).



Alkoholos és ecetes beféttek: megnevezésiikben ezeket az Gsszetevoket is meg kell
adni.
Méz: hasznalata esetén erre a tényre a megnevezésben utalni kell.

Szaritott, aszalt gyiimolcs: felhasznalasuk esetén, egykomponensii beféttek esetében a

,,SZaritott” vagy az ,,aszalt” sz6t a megnevezésben fel kell tiintetni.

P¢ldak a megnevezésre: Szilvabefott,

Alkoholos meggybefott,
Almabefott mézzel,
Alma-korte befott,
Vegyesbefott mézzel,
Alkoholos francia gylimolcssalata,
Pudingszilva,
Ecetes szilvabefot.
1.5.2. Egyéb jelolés

- Az Osszetevd apritottsdgara, magozott vagy magozatlan, hamozott vagy hamozatlan
allapotara, megjelenésére vonatkozd informacidkat a megnevezéshez kapcsoldddan
kell feltlintetni.

- A jelolésnek tartalmaznia kell: ,,Osszes cukortartalom ...g/100 g”, ahol a
késztermékben 20 °C-on, refraktométerrel, +2ref.% pontossiggal meghatirozott
értéket kell feltiintetni. A cukortartalmat nem sziikséges feltiintetni abban az esetben,
ha a 1169/2011/EU rendeletben meghatarozott tapértékjelolés fel van tlintetve.

Nem kell feltiintetni:

- a vegyesbefOtt, a gylimolcssalata, a rebarbara, az alma, a korte és a birs esetében a
hamozottsagra ¢€s az apritottsagra vonatkozd utaldst (csak abban az esetben, ha az
kiilonleges);

- a csonthéjas gylimolcsok (cseresznye, meggy, szilva stb.) esetében a magozatlansagot,
bogyosok esetében a kocsany és a szar eltdvolitdsdnak tényét, vagyis az altalanosan
elfogadott, megszokott megjelenést, féleg akkor, ha a befdtt iivegbe van toltve és
feldolgozasi modja lathato.

P¢ldéak az egyéb jelolésre: Meggybefott, magozott,

6szibarackbef6tt, hamozatlan,
Birsalmabefott, kockazott.

1.6. Ajanlott gydrtastechnologiai leirds
Az alkalmas elsddleges OsszetevOket valogatdssal, kiméletes mosdssal, esetleg
szareltavolitassal, osztalyozassal, utantisztitissal — sziikség esetén — hamozassal,
apritassal, magozassal, laza allagi anyagok esetén sejtszilarditassal, illetve huzatassal
alkalmassa teszik a tovabbi feldolgozasra.
A felsorolt miiveleteket — sziikség esetén — az el6f6zés miivelete kovetheti.
Az elsddleges Osszetevot ezutan edénybe toltik, felontik, sziikség esetén légtelenitik,
majd lezarjak, lehetdleg gbézvakuum- vagy vakuumzarast alkalmazva, ezutdn
hokezeléssel (pasztorozéssel) tartositjak.

2. SZORPOK

2.1. GYUMOLCSSZORPOK ME 2-601/2/1
Elelmiszer-kategoria (1129/2011/EU rendelet szerint): 14.1.4.
2.1.1. A termékcsoport meghatdarozdsa



A gylimolcsszOorp olyan sirin folyd készitmény, amelyet friss vagy tartositott
gylimolcslébdl, siiritett gylimoleslébol, gyiimdlesveldbol vagy ezek keverékébdl cukor
¢és adalékanyagok hozzaadasaval allitanak el6, és a vizben oldhat6 szarazanyag-tartalma
legalabb 60,0 ref.%.

Gyiimolcsszorp: a termék elsddleges Osszetevdje deritett vagy deritetlen gyiimolcslé,
stritett gyiimdlcslé és/vagy gylimolcsveld (gyiimolespiiré).

Déligyiimolesszorp: a termék elsddleges 0Osszetevdje citrusfélék és/vagy mas
déligyiimolesok leve, stiritett leve vagy pulpja.

izesitett gyiimélesszorp: a terméket gyiimoles elsédleges Gsszetevobél és a felhasznalt
gylimolcs jellegétdl eltérd izesitdanyagok hozzaadasaval készitik.

2.1.2. Felhasznalhato osszetevok

2.1.2.1. Elsodleges osszetevok
Gyiimolcslé: a gyiimolesbdl fizikai eljarassal nyert, nem erjesztett 1¢é, amelynek szine,
ize ¢és illata a felhasznélt gyiimdlcsre jellemzd. A gyiimolesszorpok eldallitasara
felhasznalhato tartdsitott gytimoleslé is.
Siiritett gyiimoleslé: az eredeti gyiimolcslé természetes viztartalmanak részleges
eltavolitasaval késziil.
Gyiimolcsvelé (gyiimolespiiré): az egész vagy a hamozott gylimoélcs ehetd részének
attorésével (1¢ elvalasztasa nélkiil) késziil, rostos anyag.

2.1.2.2.Egyéb szokdsosan felhasznadlhato sszetevok
Adalékanyagok,
aromak,
cukor: ME 1-3-2001/111 szerint (részben vagy teljesen helyettesithetd mézzel — ME 1-
3-2001/110),
ivoviz,
izesitdanyagok,
keményit6hidrolizatumok.
A gylimdlcs- és a déligyiimdlcs-alapti szorpok esetén csak a felhasznalt gyiimolcsre
jellemz6 aromaanyagok hasznéalhatok.
Az izesitett gylimolcsszorpok esetén a gylimoles alapanyagot eltérd jellegli aromaval is
lehet izesiteni.

2.1.3. Mindéségi jellemzok
2.1.3.1. Kémiai, fizikai jellemzdk

Vizben oldhat6 szarazanyag-tartalom: legalabb 60,0 ref.%.
Osszes savtartalom (citromsavban kifejezve):

— gylimdlesszorpokben legalabb 0,9% (m/m).
— citrusszorpdkben legalabb 1,5% (m/m).
— egyéb déligyltimolcsszorpokben legalabb 0,4% (m/m).
— izesitett szorpokben legalabb 0,9% (m/m).

A gyiimolcstartalom mennyisége
Az egyes készitményekhez legalabb a kovetkezd mennyiségli eldkészitett gyiimdles
anyagot [gylimolcslé, sliritett gylimoleslé, gyitimolesveld (gyiimdlespiiré)] kell
felhasznalni:
A gyiimdlesszorpnek legalabb 33% (m/m) gyiimoleslevet vagy gyilimdlesvel6t
(gytimolcspiirét) kell tartalmaznia.



Stritett gytimdlceslé felhasznalasa esetén az adagolt mennyiséget at kell szamitani az
eredeti gylimolcslére.

2.1.3.2. Erzékszervi jellemz6k

Szin:  a felhasznalt gyiimélcsre jellemzd. A sziirt gyiimolcsszorp attetszo, kismeértékii
opalossag megengedett. A zavarositott, vagy jellege szerint zavaros (triib)
szOrp nem attetszo.

iz: a felhasznalt gytimolcs ize egyértelmiien felismerhetd, a szorp izében dominal.
[zesitett gyiimolesszorp esetén az uralkodd illat- és zamatanyagot nem a
gylimolcs, hanem a termék jellegét meghatarozé aroma adja.

lllat:  a felhasznalt gytimolcsre jellemzo, tiszta illat.

Allag: a szorp egynemii, siirlin folys. A citrusgyiimolesokbdl készitett szorpokben
kismértekii (legfeljebb 1 mm) olajgytirii jelenléte még elfogadhato.

Kismértéki 1éelvalas (10%) nem kifogasolhatd. A 1éelvalast, illetve az tiledékképzdodést
24 oras lilepités utan kell elbiralni.

Megjegyzés
Az érzékszervi vizsgalatot a fogyasztasra ajanlott higitasi ardnyban, ha ez nincs
a cimkén feltiintetve, akkor 12 ref.%-ra visszahigitott allapotban kell végezni.

2.1.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

2.1.5.Jelolés
2.1.5.1.Megnevezés

Ha a termék egyféle gylimolesbdl késziil, a megnevezést a gylimolcs nevébdl és a
,,8Z0rp” szobol kell képezni.
Ha termék két- vagy tobbféle gylimolesbdl késziil, akkor vagy a gyiimélcsok neve,
vagy a ,vegyes gyiimolcsszorp” kifejezés alkalmazhato. A gylimolcsok nevének
felsorolasat a legnagyobb hanyadban el6forduld gyiiméles nevével kell kezdeni, amit a
mennyiség csokkend sorrendjében kell kdvetnie a tobbi gyiimdlesnek. A legnagyobb
mennyiségben felhaszndlt gyiimolcs mennyisége nem haladhatja meg a
gyiimolcstartalom 75%-at.
izesitett gyiimolcsszorpok esetén az izre valo utalast aroma haszndlata esetén ,,...izii
gylimolcsszorp”, kivonat haszndlata esetén az ,...izesitésii  gyiimolcsszorp”
kifejezéssel kell megadni.
Rostos gyiimolcsszorp esetében a ,,rostos” szot a megnevezésben szerepeltetni kell.
Ha a szinjavitas céljabol a hozzaadott 1¢é mennyisége a 10% (V/V) hatarértéket nem éri
el, akkor a terméket nem kell vegyes gylimdlcsszorpként megnevezni, de a ,,...l1ével
szinezve” kifejezést fel kell tiintetni.
Amennyiben a terméket cukorral ¢és mézzel vagy csak mézzel <édesitik, a
megnevezésben ezt fel kell tiintetni.
Példak a megnevezésre: Ribizliszorp,

Alma-korte szorp,

Kiviizii vegyes gyiimolcsszorp,

Kiviizli almaszorp,

Rostos vegyes gylimdlcsszorp,

Alma-korte szorp, bodzalével szinezve,
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Almaszorp mézzel és cukorral,
Mézes almaszorp,
Bodzavirag izesitésii gylimolcsszorp.

2.1.5.2. Egyéb jeloles

A termékhez antioxidansként adagolt L-aszkorbinsavat tilos C-vitamin-tartalomként
feltlintetni.

2.1.6. Ajanlott gyartastechnologiai leirds
A gylim0lcsszorpot meleg vagy hideg eljarassal gyartjak.
Meleg eljaras esetén cukorbdl vagy izocukorbodl, étkezési savbol, gyiimolcslébol
¢és/vagy vizbbl 70—-80 °C-on szirupot készitenek.
A hideg eljards esetén az anyagnorma szerinti anyagokat keverds tartdlyban
szobahOmérsékleten egyenletesen elkeverik.
Az oldat (szirup) vizben oldhat6 szérazanyag-tartalmat beallitjak. Az attetszd szorpoket
szlirik, majd toltik. A rostos szorpoket sziirés nélkiil toltik. A toltést végezhetik
melegen, vagy hidegen. A szines gyiimolcsszorpok szinezhetdk egyéb szines
gylimélcsok levével. A szinjavitds céljabol hozzdadott levek mennyisége a
megnevezésben szereplé gyiimoles levének 10%- (V/V-)at nem haladhatja meg.
Stiritett gytimdlcslé hasznélata esetén a siliritmény mennyiségét az eredeti gyiimdlcslé
mennyiségére kell atszamitani.

2.2.Viz és kivonat alapii szérpok ME 2-601/2/2

Elelmiszer-kategéria (1129/2011/EU rendelet szerint): 14.1.4.

2.2.1. A termék meghatarozdsa
A viz és kivonat alapu szorp olyan, a megnevezésére jellemzd illata és izl készitmény,
amelyet cukorszirupbdl, izesito- ¢s adalékanyagok hozzdadasaval allitanak eld.

2.2.2. Felhasznalhato osszetevok
Adalékanyagok,
aromak,
cukor: ME 1-3-2001/111 szerint (részben vagy teljesen helyettesithetd mézzel — ME 1-
3-2001/110),
gytimdlcslevek, illetve -stiritmények,
ivoviz,
izesitdanyagok,
keményitéhidrolizatumok,
novényi kivonatok.

2.2.3. Minéségi jellemzok
2.2.3.1.Erzékszervi jellemzdk
A termék ize és illata, a felhasznalt aromara vagy kivonatra jellemzd, jellegzetes, szine a
termékre jellemzd. A termék ne legyen idegen izii és illatu.
A sziirt szorp stiriin folyd, homogén, attetszd. Kismértékii opalossag megengedett.
A zavaros vagy a zavarositott szorp, egynemti, stirtin folyo, nem attetszo.
Megjegyzés
Az érzékszervi vizsgalatot a fogyasztasra ajanlott higitasi aranyban, ha ez nincs a
cimkén feltiintetve, akkor 12 ref.%-ra visszahigitott allapotban kell végezni.

2.2.3.2. Kémiai, fizikai jellemzok



Vizben oldhat6 szarazanyag-tartalom legalabb 50,0 ref.%,
(cukor hasznalata esetén)
6sszes savtartalom (citromsavban) legalabb 0,4% (m/m).

2.2.5.Jelolés

2.2.5.1. Megnevezés
Aromaval készitett szorp megnevezésének tartalmaznia kell a jelleget addé aroma nevét
az ,,...izll szorp” szavakkal 6sszekapcsolva.
Kivonat alapu szO0rp megnevezését az izesitd novényi anyag neveébdl és a ,,...szOrp”
sz6bdl kell képezni.
Az egyéb izesitésii szorpok esetén a jelleget add izesitdanyagra utald név vagy a
fantazianév mellett a ,,viz alapt szorp” kifejezést is fel kell tlintetni.
Megengedett a megnevezés olyan kiegészitése, amely az alapiz mellett egyéb izesitésre
is utal.
Példak a megnevezésre: Kiviizii szorp,

Citromizl harsfavirag szorp.

2.2.5.2. Egyéb jelolés
A cimke grafikdja csak a kivonat alapu szorp esetén tartalmazhatja a felhasznalt izesito
noveényi rész abrajat.
A termék vizben oldhat6 szérazanyag-tartalmat fel kell tiintetni.
A termékhez antioxidansként adagolt L-aszkorbinsavat tilos C-vitamin-tartalomként
feltlintetni.
Kivonat alapu szorpok esetében az Gsszetevoknél g/kg-ban vagy %-ban meg kell adni a
felhasznalt izesitd novényi rész mennyiséget.
A hokezeléssel tartositott 60 ref.%-nal kisebb szérazanyag-tartalmi szorpok cimkéjén
fel kell tiintetni még a ,,Felbontas utan hiitve tarolando™ kifejezést.

2.2.6. Ajanlott gyartastechnologiai leirds

A viz és kivonat alaptl szorp6t meleg vagy hideg eljarassal gyartjak.
Meleg eljaras esetén cukorbol vagy keményitéhidrolizatumbol, étkezési savbol és vizbol
vagy ndvényi kivonatbol (esetleg gylimolcslevekbdl) 70-80 °C-on szirupot készitenek.

A hideg eljards esetén az anyagnorma szerinti anyagokat keverds tartalyban
szobahdmérsékleten egyenletesen elkeverik.

A szOrp vizben oldhat6 szarazanyag-tartalmat beallitjak. Az attetszd szorpoket sziirik,
majd toltik.

A terméket szlikség szerint hdkezelik, vagy egyéb moddon tartositjak.

Kivonat alapu szorpokhoz a termék jellegét meghatdroz6 aroma nem hasznalhato,
megengedett azonban egyéb izesitd jellegli természetes aroma hasznalata.

3. LEKVARFELEK ME 2-601/3

Ezen iranyelv hatilya nem terjed ki a Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/113 szamu
eléirasa szerinti gyiimolcsdzsemre, zselére, marmeladra és cukrozott gesztenyekrémre.

A lekvarfélék olyan készitmények, amelyeket egy- vagy tobbféle, friss vagy tartositott
gylimolesbdl, cukorral vagy anélkiil (esetleg mézzel vagy édesitészerrel) a kivant
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toménységlre foznek ¢s hokezeléssel, tartdsitoszerrel vagy a fenti modszerek kombinalasaval
tartositanak.

3.1. LEKVAR, iZ ME 2-601/3/1

Elelmiszer-kategéria (1129/2011/EU rendelet szerint): 4.2.4.1.

3.1.1. A termék meghatdrozdsa
Olyan készitmény, amely a felhasznalt gyiimolcsot (gyilimolespulpot) részben darabos
formaban és/vagy attérve (passzirozva) tartalmazza, izek esetében csak attorve.
Az egyféle gyiimolesbél késziilo lekvarok, izek esetében mas gylimoles is
hozzéadhato veld vagy 1¢ forméjaban az adllomény, az iz vagy a szin javitasa céljabol, de
annak mennyisége a megnevezésben feltiintetett gyliimolcs mennyiségének legfeljebb
10%- (m/m-)a lehet.
A megnevezésben feltiintetett gyiimolcs ardnya azonban nem csokkenthetd, és a
gylimolcstartalomnak meg kell felelnie a 3.1.3.1. pontban szerepl6 kdvetelményeknek.
A Kkétféle gyiimolesbol késziilt lekvarfélék, izek esetében a megnevezésben az elsd
helyen feltiintetett gyiimolcs aranya az 6sszes gyiimolcsfelhasznalas 50-75%- (m/m-)a
kozott legyen.
Kivételt képeznek a nagyon jellegzetes, aromas gyiimolcs felhaszndlasaval késziilt
lekvarok (sargadinnye, passidogylimolcs, ananasz, papaja, citrom és gyombér), amelyek
esetében az aromas gylimdlcs aranya legalabb 5% (m/m) legyen.
A harom- vagy a tobbféle gyiimdlesbdl késziilt, vegyes lekvarkészitmények, izek
esetén a legnagyobb mennyiségben hasznalt gyiimdlcs aranya ne haladja meg a 75%-
(m/m-)ot.
Siitésallonak nevezheto a termék, ha a gyarto dltal a cimkén feltiintetett paraméterek
mellett a jellemz6 tulajdonsdgait megorzi.

3.1.2. Felhaszndlhato osszetevok

3.1.2.1 Elsodleges 6sszetevok
Lekvarfélek, izek eldallitdsara alkalmas gylimolcsok megfelelden elOkészitett ehetd
része (friss vagy tartositott). Ide szamit az irdnyelv szempontjabdl a kabakosok (dinnye,
siitotok stb.) és a paradicsom termése, a rebarbara levélnyele, a sargarépa, az
¢desburgonya ¢és a gyombér ehetd része, valamint a citrushéj. (Citrushéj ideiglenes
tartositasa sos Iében megengedett.)

3.1.2.2. Egyéb, szokasosan felhasznalhato osszetevok
Adalékanyagok,
aromak,
cukrok (ME 1-3-2001/111 szerint),
fuszerek, fliszernovények, azok kivonatai, citrushéj, egyéb ndvényi izesitdanyagok,
ivoviz,
keményitéhidrolizatumok,
piros gylimolesok leve, céklalé (szinezésre),
citruslekvarhoz csak mas citrusgytimolcs-féleség adhato.

3.1.3. Mindéségi jellemzok
3.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
100 g késztermékhez felhasznalt, el0készitett gyiimdlcs mennyisége:

- altalaban: legalabb 35 g,
- feketeribiszke, birs, csipkebogyd esetében: legalabb 25 g,
- citrusgyiimolcsok esetében: legalabb 20 g.
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Vizben oldhat6 szarazanyag-tartalom: legalabb 40 ref.%.
Homoktartalom: legfeljebb 0,1% (m/m).

3.1.3.2. Erzékszervi jellemzdk

Szin:  természetes, ¢élénk, a felhasznalt gyiimolcs(6k)re jellemzd, vagy hozzaadott
szinkiegészités esetén a szinezOanyagnak megfeleld. Egyes termékek esetén
fényes lehet.

iz: a felhasznalt gylimolcs(6k) ize felismerhetd, az alkalmazott fliszerekre
jellemzd, harmonikus, tiszta.

Illat:  a felhasznalt gyiimoles(6k)re jellemzo, az alkalmazott fiiszerek illata érezhetd,
harmonikus.

Allag: lekvarok esetén kocsonyas, darabosan szakadd vagy siiriin folyo, a felhasznalt
gytimolcs(6k)et darabosan tartalmazhatja.
[zek esetén legfeljebb 0,8 mm lyukméretii szitdn attort, kocsonyas, kenhetd,
szakado, stirtin folyo vagy szeletelhetd, alaktartd allomanyt.

3.1.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

3.1.5. Jelolés

3.1.5.1. Megnevezés
Ha a termék egyféle gylimolesbol késziilt, a megnevezést a gyiimdlcs nevébdl és a
»lekvar/iz” szobol kell képezni.
Ha a termék kétféle gyltimolesbdl késziil, akkor a gyiimdlesoket a felhasznalt mennyiség
sorrendjében kell a megnevezésben feltiintetni.
Ha a termék tobbféle gyiimolesbdl késziilt, akkor a ,,vegyes gylimolcslekvar/vegyes
gylimolcsiz” kifejezés alkalmazhato6.

Az egyféle gyiimolcesbdl késziilt lekvarkészitmények megnevezésében feltiintethet a
felhasznalt gylimdlcs fajtajanak a neve is (pl. ,,meggylekvar ciganymeggybdl” stb.).

A megnevezéshez kapcsolodoan fel kell tiintetni a jelleget lényegesen meghatarozo
elokeészitést, izesitést vagy fliszerezést.
Példak a megnevezésre: Oszibaracklekvar,

Sargabarackiz,

Meggylekvar, ciganymeggybdl,

Sargabarackiz, siitésallo,

Szilvalekvar.

3.1.5.2. Egyéb jelolés

A termék cimkéjén a kovetkezd adatokat a megnevezéshez kapcsolodoan kell

feltiintetni:

- A jelolésnek tartalmaznia kell: ,,Osszes cukortartalom ...g/100 g”, ahol a
késztermékben 20 °C-on, refraktométerrel, =3 ref.% pontossdggal meghatarozott
értéket kell feltiintetni. A cukortartalmat nem sziikséges feltiintetni abban az esetben,
ha a 1169/2011/EU rendeletben meghatarozott tapértékjeldlés fel van tiintetve.

- A gylimolcstartalomra utalni kell a ,,100 g termék ...g gyiimélcs felhasznaldsaval
késziilt” szoveggel. A gylimoéles sz6 helyett megadhatd a gylimdlesfaj vagy -fajtak
neve.

A termék jellegétdl fliggden meg kell adni a felbontas utani taroldsi koriilményeket,

(kivéve a tartdsitoszert tartalmazd és a kis kiszerelésti, egyszeri fogyasztasra szant
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termékeket) €s a javasolt felhasznalasi idot (itt lehet hivatkozni a tartositdoszer hianyara
IS).

A termékhez antioxidansként adagolt L-aszkorbinsavat tilos C-vitamin-tartalomként
feltlintetni.

A ,siitésdallo” megnevezés haszndlata esetén utalni kell a felhaszndlds hdfokdra és
idotartamara.

Példak az egyéb jelolésre: Szamocalekvar; 100 g termék 40 g gyiimdles
felhasznalasaval késziilt. Osszes cukortartalom: 70 g/100
g. Felbontés utan hiitve tarolando.
Vegyes gyiimolcsiz; 100 g termék 70 g gylimdlcs
felhasznalasaval késziilt. Osszes cukortartalom: 40 g/100
g, siitésallo (180 °C-on, legfeljebb 30 percig siitve)

3.1.6. Ajanlott gyartastechnologiai leirds
A 3.1.2. pont szerinti els6dleges Osszetevot, az egyéb Osszetevokkel készre fozik. Az
eltartositott elsddleges Osszetevok ugy is elkésziilhetnek, hogy a sziikséges tisztitési,
apritasi miveletek egy részét nem az eldtartositott alapanyag készitése soran, hanem
csak kozvetleniil a feldolgozas eldtt végzik el. A feldolgozast SO,-tartalmu elsdédleges
Osszetevok esetén a kén-dioxid-tartalom csokkentésével, szaritott elsddleges Osszetevd
esetén a vizben val6 visszaduzzasztassal (hidratalasaval) kell kezdeni.
Az elkészitett (az eldirt szarazanyag-tartalomra beallitott) lekvarféleséget megfeleld,
tiszta csomagoloedénybe toltik.
A lekvarféléket, izeket hokezeléssel, tartositdoszerrel vagy a ketté kombinacidjaval
tartositjak.

3.2 GYUMOLCSSAJT ME 2-601/3/2

Elelmiszer-kategéria (1129/2011/EU rendelet szerint): 4.2.5.3.

3.2.1. A termék meghatdrozdsa
A gyiimoélcssajt olyan lekvarkészitmény, amely egyféle, attort gyiimolcsbol késziil.
Szeletelhetd, alaktartd allomanyt. Di6, mandula, sargabarack stb. magbelével izesithetd
¢s diszithetd.

3.2.2. Felhasznalhato osszetevok

3.2.2.1. Elsédleges osszetevik
Felhasznalhato valamennyi, a lekvarfélek eloallitasara alkalmas gyiimolcsféle
megfelelden eldkészitett, ehetd része. Az elOkészitett gylimoles lehet friss, vagy
tartositott.
Ezen irdnyelv szempontjabol gylimolesnek szamit a kabakosok (dinnyefélék, siitétok
stb.) €s a paradicsom termése, a rebarbara levélnyele, a sargarépa, az édesburgonya és a
gyombér ehetd része, valamint a nem feliiletkezelt citrushéj is.

3.2.2.2. Egyéb, szokasosan felhasznaldsra keriilé anyagok
Adalékanyagok,
aromak,
cukrok: ME 1-3-2001/111 szerint (részben vagy teljesen helyettesitheté mézzel - ME 1-
3-2001/110, melasszal vagy barnacukorral),
fiszerek, fliszernovények, azok kivonatai, egyéb ndvényi izesitdanyagok,
habzasgatloként alkalmazott étkezési zsirok €s olajok,
ivoviz,
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keményit6hidrolizatumok,
olajos magvak,
piros gyiimoélesok leve, esetleg szinezésre hasznalt céklalé.

3.2.3. Mindéségi jellemzok
3.2.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
A gyiimolccsel bevitt vizoldhatd

szarazanyag-tartalom: legalabb 7% (m/m).

Vizben oldhat6 szarazanyag-tartalom: legalabb 40 ref.%.

Homoktartalom: legfeljebb 0,10% (m/m).

3.2.3.2. Erzékszervi jellemzdk

Szin: természetes, €lénk, a felhaszndlt gyliimolcsre vagy gyiimolesokre
jellemzd vagy szinkiegészités esetén a hozziadott szinezdéanyagnak
megfeleld.
Egyes termékek esetében fényes lehet.

iz, illat: a felhasznalt gyiimolesre vagy gyiimolcsokre, illetve a fliszerekre

jellemzd, harmonikus, idegen iztdl €s illattdl mentes.
Kiils6 megjelenés: vaghato, szeletelhetd, alaktartd allomany.

3.2.4. Csomagolas
Nincs kiilon eloiras.

3.2.5. Jelolés
3.2.5.1. Megnevezés
A termék megnevezését a felhasznalt gyiimoles vagy gyiimolesok nevébdl és ,,sajt”
szobol kell képezni.
Amennyiben a termék izesitésére, diszitésére olajos magvakat haszndltak fel, ezt a
termék megnevezésében jelezni kell.
Példak a megnevezésre: Birsalmasajt,
Birsalmasajt dioval.

3.2.5.2. Egyéb jelolés

A termék cimkéjén a kovetkezd adatokat a megnevezéshez kapcsoloddan kell

feltlintetni:
- A jeldlésnek tartalmaznia kell: ,,Osszes cukortartalom ..g/100 g”, ahol a
késztermékben 20 °C-on, refraktométerrel, +3 ref.% pontossdggal meghatirozott
értéket kell feltiintetni. A cukortartalmat nem sziikséges feltiintetni abban az esetben,
ha a 1169/2011/EU rendeletben meghatarozott tapértékjelolés fel van tiintetve.
- A gyilimdlcstartalomra utalni kell a ,,100 g termék ...g gylimodles felhasznalasaval

késziilt” szoveggel. A gyiimdlcs szo helyett megadhato a gylimdlestaj vagy -fajtak neve.
A termék jellegétdl fliggden meg kell adni a felbontds utdni taroldsi koriilményeket,
(kivéve a tartositészert tartalmazd ¢€s a kis kiszerelésli, egyszeri fogyasztasra szant
termékeket) €s a javasolt felhasznalasi id6t (itt lehet hivatkozni a tartdsitdszer hidnyéra is).

A termékhez antioxidansként adagolt L-aszkorbinsavat tilos C-vitamin-tartalomként
feltiintetni.
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Példak az egyéb jelolésre: Birsalmasajt dioval, 100 g term¢k 150 g birsalma
felhasznalasaval késziilt. Osszes cukortartalom: 60 g/100
g. Felbontas utan hiitve tarolando.

3.2.6. Ajanlott gyartdastechnologiai leirds
A 3.2.2. pont szerinti els6dleges Osszetevot, az egyéb Osszetevokkel készre f6zik. Az
elOtartositott elsddleges OsszetevOk ugy is késziilhetnek, hogy a sziikséges tisztitasi,
apritasi muveletek egy részét nem az eldtartdsitott alapanyag készitése soran, hanem
csak kozvetleniil a feldolgozas elott végzik el. A feldolgozast SO,-tartalmu elsddleges
Osszetevok esetén a kén-dioxid-tartalom csokkentésével, szaritott elsddleges Osszetevod
esetén a vizben val6 visszaduzzasztassal (hidratalasaval) kell kezdeni.

4. ZOLDSEGEK SOS LEBEN ME 2-601/4
Elelmiszer-kategoria (1129/2011/EU rendelet szerint): 4.2.3.

4.1. Hokezeléssel tartositott zoldborso ME 2-601/4/1

4.1.1. A termékcsoport meghatdrozdsa
A hokezeléssel tartositott zoldborsd olyan termék, amelyet soés, cukros felontdlé
hozzaadasaval készitenek.

4.1.2. Felhasznalhato dsszetevok

4.1.2.1.Elsodleges osszetevok
Hiivelybdl kifejtett vel6-, kifejtd- vagy cukorborsdészemek (Pisum sativum L.).
A felhasznalt friss, vagy gyorsfagyasztott zoldbors6 legyen a fajtara jellemz6 szinli és
illata, gyakorlatilag mentes idegen ndvényekbdl szarmazd szennyezddéstdl és allati
kartevoktol.
A termék egyenletessége érdekében a nyers zoldborsoszemeket szemnagysag szerint
lehet osztalyozni.

Szemnagysag szerinti osztalyozas:

Az osztaly neve Szemnagysag (mm)
Osztalyozott:
apr6 szemil 8,2 vagy kisebb
normal 8,2 folott
Osztalyozatlan —

Zsengeség szerinti besorolas:

Besorolas Finométer fok
(Tendero=(Fo-3)x3)
zsenge legfeljebb 60 Fo
(171To)
finom 61-70 Fo
(174To-201To)
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4.1.2.2. Egyeb szokasosan felhasznalhato osszetevok
Adalékanyagok,
cukrok (ME 1-3-2001/111 el6irasa szerint),
étkezési so,
ivoviz.

4.1.3. Minéségi jellemzok
4.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
Méret: egy csomagolasi egységen beliil a szemek mérete az osztalynak megfeleld és
azonos legyen. Ha az aproszemii termék esetén a szemek mérete eltérd, és az
eltéré méretli szemek mennyisége eléri az 20%-ot, akkor a terméket a normal
osztalyba kell sorolni.

NaCl-tartalom: legfeljebb 1,5% (m/m),
pH-érték: legalabb 5,6.

eltérés mértékegység hatarérték
novényi eredetli idegen anyagok % (m/m) legfeljebb 1
tort szemek, 1éha szemek (Osszesen) % (m/m) legfeljebb Gsszesen

6

foltos, rozsdapettyes szemek (a % (m/m) legfeljebb 2
feliilet 1/3-a4nél nagyobb mértékben)
sapadt, sarga szemek % (m/m) legfeljebb 2

Scleroteum és ebszolo a termékben nem fordulhat elo.

4.1.3.2. Erzékszervi jellemzdk
Szin: egyenletes, a fajtara jellemz6 z61d szind.
Allomény: a szemek puhak, de nem szétféttek.
iz, illat:  f6tt zoldborséra jellemz6 izii, termékre jellemzd illatu.

Megjelenés: a felontdlé attetsz6. A felont6lében enyhe keményitdé kivalas nem
kifogésolhato.

4.1.4. Csomagolas
Nincs kiilon el6irés.

4.1.5. Jelélés
4.1.5.1. Megnevezés
- A termék megnevezését a zdldborsd szobol, és ha osztalyozott, a 4.1.2.1. pont
szerinti osztaly és a zsengeség szerinti besorolas nevébdl kell képezni.
- Osztalyozatlan zoldborséndl a megnevezéshez kapcsoloddan utalni kell az
osztalyozatlansag tényére.

Példak a megnevezésre: Z06ldborso osztalyozatlan, zsenge,
Z61dborso apréd szemt, finom,

Z061dbors6 normal, zsenge.
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4.1.6. Ajanlott gyartastechnologiai leirdas
A szemnagysag szerint osztalyozott, vagy az osztalyozatlan zoldborsot tisztitds utan
el6fozik, livegbe vagy dobozba toltik, és forro felontdlével felontik.
Ezutan az iiveget vagy a dobozt légmentesen lezarjak, és a terméket hokezeléssel
tartositjak.

4.2. Hékezeléssel tartositott zoldbab ME 2-601/4/2

4.2.1. A termék meghatdrozdsa
A hokezeléssel tartositott zoldbab olyan termék, amelyet sés, esetleg enyhén savas
felontdlé hozzaadasaval készitenek.

4.2.2. Felhasznalhato osszetevok

4.2.2.1. Elsédleges osszetevok
A kiilonboz6 fajtaji sarga vagy zo6ld hiivelyit z6ldbab (Phaseolus vulgaris L.)
szalkamentes, friss hiivelye, vajbab vagy ceruzabab.
A felhasznalt zoldbab legyen a fajtara jellemzd egyontetlien zold vagy sarga hiively,
zsenge, friss, kozel azonos fejlettségli (a magok a hiively oldalan ne duzzadjanak ki)
egészséges, rozsdatol, jégveréstdl, paszulyvésztol, valamint egyéb foltoktol, idegen
novényekbdl szarmazo szennyezddéstol, korokozoktdl és allati kartevoktdl mentes.

4.2.2.3. Egyéb, szokdsosan felhasznalhato osszetevék
Adalékanyagok,
cukrok (ME 1-3-2001/111 el6irasa szerint),
étkezési so,
ételecet,
ivoviz,
izesitd novényi anyagok.

4.2.3. Mindéségi jellemzok
4.2.3.1. Fizikai, kémiai jellemzdk
NaCl-tartalom: legfeljebb 1,5% (m/m),
osszes savtartalom (ecetsavban kifejezve):  legfeljebb 0,4% (m/m).
Hibas hiivelyek: tormelék, rozsdas darab, hegyezetlen babvég, eloregedett, kifejlett
babszem, illetve barnult végdarab 6sszesen legfeljebb 8% (m/m) lehet,
de egyik hiba sem lehet 2% (m/m) felett.

Novényi eredetli idegen anyag: legfeljebb 1%.

4.2.3.2. Erzékszervi jellemzdk
Szin: a felhasznalt zoldbabfajtara jellemzden zold vagy sarga
Iz, illat: a fott zoldbabra jellemzd.

Alloméany:  puha, de nem szétfott. A felontélé tiszta, atlatszo.

4.2.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

4.2.5. Jelolés
4.2.5.1. Megnevezés
- A termék megnevezésének tartalmaznia kell a zoldbab, ceruzabab vagy a vajbab szot
¢és a 4.2.6 pont szerinti apritasi format.
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- Fantazianév és egyéb, a fajta vagy a hiively szinére val6 utalds megengedett.
- A 0,2% (m/m) feletti, hozzaadott savat a megnevezésben fel kell tlintetni.
- {zesitett termék esetén a megnevezésben utalni kell az izesitdanyagra.
Példak a megnevezésre: Zoldbab, vagott,

Vajbab, egész,

Vajbab, darabolt, ecetes,

Z06ldbab, egész, zold hiivelyti,

Ceruzabab,

Z06ldbab, vagott, fokhagymaval izesitve.

4.2.6. Ajanlott gyartastechnologiai leirdas

A sarga vagy a zOld hiivelyi bab szarvégét és hegyét eltavolitjak, a babot tisztitjak,
sziikség szerint daraboljak, el6f6zik.
Uvegbe vagy dobozba toltik, felontSlével feltdltik, légmentesen lezarjak és hokezeléssel
tartositjak.
Az apritas mértéke szerint a kdvetkezd formak lehetségesek:

— egész:  egész zoldbabhiivelyek; ceruzabab;

— darabolt: 3,5 cm-nél hosszabbra vagott, hegyezett zoldbabhiivelyek;

— vagott:  2,5-3,5 cm hosszusagura vagott, hegyezett zéldbabhiivelyek.
Az adott kategoriakon beliil 20% (m/m) méreteltérés megengedett.

4.3. Hokezeléssel tartésitott csemegekukorica ME 2-601/4/3
4.3.1. A termék meghatdrozdsa
A csemegekukorica olyan hdkezeléssel tartdsitott termék, amelyet tejes érést étkezési
kukoricabdl készitenek.
Megjelenési forma, el6készitettség szerint lehet:
—csoves,
—morzsolt.

4.3.2. Felhasznalhato osszetevok

4.3.2.1. Elsédleges osszetevik
Tejes érésben 1évo csemegekukorica (Zea mays L. convar. sacharata Koern) termése.
A felhasznalt csemegekukorica lehet friss, vagy gyorsfagyasztott, a fajtara jellemz6
szinli és illat, egészséges, idegen novényekbdl szarmazd szennyezddéstdl és allati
kartevoktdl mentes.

4.3.2.2. Egyeb, szokdsosan felhasznalhato osszetevok
Adalékanyag,
cukrok (ME 1-3-2001/111 el@irasa szerint),
étkezési so,
izesitd, diszité novényi anyagok, illetve fiiszerek, kivonatok,
Ivoviz.

4.3.3. Minéségi jellemzok

4.3.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
Viakuumzarasu termék esetén a felont6lé mennyisége ne haladja meg a tiszta tomeg
20%-4at.
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NaCl-tartalom: legfeljebb 1,5% (m/m),
pH-érték: legalabb 5,8 (morzsolt kukoricanal).

A termék megengedett hibai toltotomegre vonatkoztatva:

eltéreés mértékegység hatarérték
Morzsolt kukorica esetén:
elszinez6dott szem (barna) % (m/m) legfeljebb 0,8
kukoricandvénybdl eredé novényi % (m/m) legfeljebb 0,3
részek
roncsolt, 1¢éha szem % (Mm/m) legfeljebb 7
torzsaval kitépett szem % (m/m) legfeljebb 3
Csoves kukorica esetén:
elszinez6dott szem csovenként db/cs6 legfeljebb 3

4.3.3.2. Erzékszervi jellemzdk
Szin: egyontetll szinli, a zsenge csemegekukoricara jellemzd.
Megjelenés: a felont6lé opalos vagy tejszert.
Iz, illat:  jellegzetes, a fott kukoricara jellemz6, karamellizalt és idegen izt8l, szagtol
mentes.
Allomany: a zsenge csemegekukoricéra jellemz6 puha, nem ragés, nem szivos héji.

4.3.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

4.3.5. Jelilés
4.3.5.1. Megnevezés

A termék megnevezését a csemegekukorica szobol és a 4.3.1. pont szerinti
elokészitettségre valo utalasbol kell képezni.
Vékuumzaras esetén a ,,vakuumzarast” kifejezést fel kell tiintetni a megnevezésben.
Példak a megnevezésre: Morzsolt csemegekukorica,

Csoves csemegekukorica,

Morzsolt csemegekukorica, vakuumzarasu.

4.3.5.2. Egyeéb jelolés

fzesitett termék esetén az izesités jellegének megfeleld kifejezést a megnevezéshez
kapcsolodoan kell feltiintetni.

4.3.6. Ajanlott gyartastechnoldogiai leirds

A csoves kukoricat fosztads utdn morzsoljak, vagy a csoveket egészben méretre vagjak.
Uvegbe vagy dobozba tdltik, forrd felontélével feltoltik, légmentesen lezarjak,
hokezeléssel tartositjak.

A hasznalt felontdlé aranya szerint lehet:

— felont6lével fedett,

— kevés felontdlevet tartalmazo, igynevezett vakuumzarasu.

4.4. Egyéb, hikezeléssel tartositott zoldségek ME 2-601/4/4
4.4.1. A termék meghatarozdsa
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Olyan hokezeléssel tartositott termékek, amelyek so6s vagy enyhén savanyu-sos
felontélében, kiilonféle modon eldkészitett zoldségeket tartalmaznak.

4.4.2. Felhaszndlhato osszetevok
4.4.2.1. Elsodleges osszetevok
A koztermesztésben 1évo barmely zoldségféle frissen, vagy eldtartositva.
A leggyakrabban hasznalt zoldségfélék:
— sargarépa,
— z0oldbab (csak kevert termékben),
— z0ldborso6 (csak kevert termékben),
— csemegekukorica (csak kevert termékben),
— zeller,
— karfiol,
— gombafélék,
— pritaminpaprika,
— Szarazbab,
— stb.
A felhasznalt zoldségféle legyen a fajtara jellemzd szinii és érettségl, idegen
novényekbdl szarmazd szennyezéstdl és allati kartevoktdl mentes.

4.4.2.2. Egyéb, szokdsosan felhasznalhato osszetevok
Adalékanyagok,
cukrok (ME 1-3-2001/111 el8iras szerint),
étkezési so,
étkezési sav,
ecet,
izesitoként a zoldségfélével harmonizald, izesitd noveényi anyagok, fiiszer vagy
fiszerkivonat,
ivoviz.

4.4.3. Minéségi jellemzok

4.4.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
NaCl-tartalom: legfeljebb 2,0% (m/m),
osszes savtartalom (ecetsavban kifejezve): legfeljebb 0,4% (m/m).

4.4.3.2. Erzékszervi jellemzdk

Szin: a felhasznalt zoldségfélé(k)re jellemzd.

iz, illat: a felhasznalt zoldségfélé(k)re jellemzd, idegen iztdl, illattdl mentes.

Allomany: kevés puhabb vagy keményebb allomanyt darabot tartalmaz, illetve a
felontdlé enyhe iiledékessége még megengedett.

Megjelenés: az elsddleges Osszetevd gyartasi hibaktol gyakorlatilag mentes
legyen. A felontdlé tiszta, vagy enyhén opalos. Az egy csomagolasi
egységben 1évo zoldségek kozel azonos méretiiek ¢€s jellegzetes formajuak
legyenek.

4.4.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

4.4.5. Jelolés
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4.4.5.1. Megnevezés

- A termék megnevezését a felhasznalt zoldségféle nevébdl és 4.4.6. pont szerinti
apritasi muvelettel kapott forma nevének megadasabol kell képezni.
- Zoldségkeverék esetén a felhasznalt zoldségfélék felsoroldsa vagy fantazianév
hasznalata is megengedett.
- lzesitett termék esetén a megnevezésben utalni kell az izesitGanyagra.
- A 0,2% (m/m) feletti hozzdadott savat a termék megnevezésében fel kell tlintetni.
Példak a megnevezésre: Sargarépakocka,
Sargarépa-zeller csik,
Finomf6zelék,
Zellercsik,
Csikozott, ecetes tok kaporral izesitve.

4.4.6. Ajanlott gyartastechnologiai leirds

A felhasznalt zoldségfélét tisztitas, valogatas, osztalyozas utan sziikség esetén apritjak,
el6fozik, livegbe vagy dobozba toltik és forrd felontdlével feltdltik.

Ezutan az iiveget vagy a dobozt légmentesen lezarjak, és a terméket hokezeléssel
tartositjak.

A legelterjedtebb apritasi miiveletek:

— szeletelés,

— csikozas,

kockazas,

formara apritas.
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1. melléklet a ME 2-601 szamu iranyelvhez

A Magyar Elelmiszerkonyv 2-601 szamu irAnyelvben meghatérozott minéségi paraméterek az
alabbi modszerekkel keriiltek meghatarozasra, igy ezek ellendrzésekor az aldbbi, vagy
ezekkel egyenértékii modszereket kell alkalmazni:

Vizben oldhat6 szarazanyag-tartalom |558/93/EK
pH-érték MSZ 17590:1985
Etil-alkohol-tartalom MSZ 3620:1983
Homoktartalom MSZ 17618:1983
Osszes savtartalom (citromsavban | MSZ 1SO 750:2001
kifejezve)

Osszes  savtartalom  (ecetsavban | MSZ 1SO 750:2001
kifejezve)

NaCl-tartalom MSZ 3618:1985 2. és 3. fejezet
Z06ldborso zsengeség vizsgalat MSZ 3647:1978
finométerrel

22



