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|. Altalanos eloirasok

Ez az iranyelv az élelmiszerlancrél és hatosagi feliigyeletérdl szolo 2008. évi XLVI
torvény 66.§ (1) bekezdése alapjan a megkiilonbdztetd mindségi jeldléssel ellatott
tejtermékekre vonatkoz6 kovetelményeket tartalmazza. Az irdnyelv célja, hogy segitse a
gazdasag szereplOit azzal, hogy leirja az e termékekkel kapcsolatban kialakult magyar
szokasok fobb jellemzdit és az ezekbdl kovetkezd fogyasztodi elvarasokat.

Ez az iranyelv a II. szamu fejezetben meghatarozott tejtermékekre vonatkozik.

A 1l. szamu fejezetben meghatarozott tejtermékek eldallitasahoz csak a Ill. fejezet
,Felhaszndlhato anyagok” pontjaiban megadott dsszetevok (alapanyagok és élelmiszer-
adalékanyagok) hasznalhatok.

A kiilonleges mindségre utaldé megkiilonboztetd jelolés csak az ezen irdanyelvnek
megfeleld tejtermékek esetében hasznalhato.

Az iranyelvben szerepld termékek és Osszetevdik az ezen irdnyelv altal nem érintett
jellemzéikben és jelolésiikben legalabb az ME 1-3/19-1 (a tejtermékekrdl) elbirasnak
feleljenek meg.

Ez az irdanyelv a Foldmivelésiigyi Ertesitében torténd kozzététel idSpontjatol
alkalmazhato.

Il. A TEJTERMEKEK MEGNEVEZESE

Hokezelt fogyasztoi tejféleségek
Gomolya sajt

Ovari sajt

Trappista sajt

Palpusztai sajt

Koritett taro

I11. TERMEKLEIRASOK

.HOKEZELT FOGYASZTOI TEJFELESEGEK

1.1. A termékcsoport meghatdrozdsa

A Nhékezelt fogyasztoi tejféleségek nyers tejbol tisztitas, zsirtartalom beallitas, sziikség
szerinti homogénezés, esetleg tejfehérjével, asvanyi sokkal, vitaminokkal valé dusitas
¢és/vagy laktoztartalom-csokkentés tjan eldallitott termékek.

A hokezelt fogyasztoi tejféleségek csoportosithatok a felhasznalt tej eredete szerint, ugy
mint hékezelt fogyasztoi (tehén)tej, hokezelt fogyasztoi kecsketej. Kiilonbozo allatfajok
teje nem keverhetd.



A hoékezelt fogyasztoi tejféleségek csoportosithatok a hdkezelés modja alapjan is. Az
alkalmazott hokezelési eljarasok feleljenek meg az allati eredetli élelmiszerek
kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol szolo, 2004. aprilis 29-i
853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet és a Magyar Elelmiszerkonyv 1-
3/19-1 ,, Tejtermékek” eldiras vonatkozo kdvetelményeinek.

1.2. Felhaszndlhato anyagok

A hékezelt fogyasztoi tejféleségek elallitasahoz felhasznalhatd anvagok:

a) nyers tehéntej vagy mas faju tejeld allat nyers teje,
b) tejfehérje-koncentratumok,

C) asvanyi anyagok,

d) vitaminok,

e) laktdézbontd enzim.

1.3. Mindségi jellemz ik
1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Tellemzd Kovetelmények .
Tehéntej Kecsketej
Fehérjetartalom, legalabb, g/100g 3,25 3,00
Siiriiség 20 °C-on mérve, legalabb, g/cm® 1,03
-0,515 °C vagy ennél
Fagyaspont, legfeljebb, °C alacsonyabb hémérséklet

A termeékek zsirfokozata és az egyes zsirfokozatokhoz tartozo zsirtartalmak feleljenek
meg a mezdgazdasagi termékpiacok kozos szervezésének létrehozasarol és a
922/72/EGK, a 234/79/EGK, az 1037/2001/EK és az 1234/2007/EK tanacsi rendelet
hatalyon kiviil helyezésérél szolo, 2013. december 17-i 1308/2013/EU eurdpai
pparlamenti és tanacsi rendelet VII.. melléklet IV. rész és a Magyar Elelmiszerkonyv 1-
3/19-1 ,,Tejtermékek” elbiras vonatkozo kovetelményeinek.

1.3.2. Erzékszervi jellemzék

Kiilso: Egyenletesen csontfehér vagy kissé sargasfehér* szin.

Allomany: Egynemii, pelyhesedéstdl, {iledéktdl ¢és felf6lozodéstol
mentes, kivételt képeznek a homogénezetlen pasztérozott
tejek, amelyek esetében a felf6loz6dés megengedett, ha a
felf616z0dott zsirréteg keveréssel konnyen eloszlathato.

Szag: Jellegzetes, enyhén fott, tiszta, idegen szagtol mentes.

Iz: Jellegzetes, édeskés, enyhén fott*, tiszta, idegen izt6l mentes.

Megjegyzés*: A zsirtartalomtol, az allatfajtol és a hékezelés modjatol fiiggben.

1.4. Csomagolds
Nincs kiilon eldiras.

1.5. Jelolés
Példa a megnevezésre: Kiilonleges tej.



2. GOMOLYA SAJT

2.1. A termék meghatdrozdsa

A Gomolya sajt tehéntejbdl vagy juhtejbdl vagy kecsketejbdl vagy ezek keverékébdl,
tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztoenzim, esetleg kalcium-klorid és kalium- vagy
natrium-nitrat hozzaadéasaval, csurgatéds, formazas és s6zas utjan készitett oltds- és/vagy
vegyes alvasztasu, félkemény, zsiros, roglyukas, friss vagy rovid érlelésti sajt.

2.2. Felhaszndlhato anyagok
A Gomolya sajt eléallitdsdhoz felhasznalhat6 anyagok:

a) tehén-, juh,- kecsketej, tejstiritmény vagy ezek keverékei,

b) részben f616z06tt tej, sovanytej vagy ezek keverékei,

C) tejszin,

d) tejpor,

e) tejfehérje-koncentratumok,

f) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

g) alvasztoenzim,

h) ivoviz,

1) étkezési so,

j) kalcium-klorid,

k) kalium- vagy natrium-nitrat (A kalium- vagy a natrium-nitrdt mennyisége a
sajttejben natrium-nitritoen kifejezve maximum 75 mg/kg vagy ennek megfeleld
mennyiség lehet, ha a hozzdadas a savo eltavolitasat és a viz hozzdadasat kovetden
torténik.)

2.3. Mindségi jellemzok
2.3.1. A sajt alakja, mérete és tomege
A sajt alakja és mérete nem kotott, tomege legalabb 250 g, maximum 5 kg legyen.

2.3.2. Fizikai, kémiai jellemzok

Jellemzd Kovetelmények
Szarazanyag-tartalom, g/100g 50,0+2,5
Zsirtartalom a szdrazanyagban, g/100g 47,5+2,5
Sotartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g 1,5+0,5

2.3.3. Erzékszervi jellemzdk

Kiilsé: Kérge vékony, sargasfehér szinli, széraz tapintdsu vagy
lisztszer(ien bevont.

Belsd: Egyenletesen fehér vagy halvanysarga szinii, a metszéslapon
egyenletesen roglyukas.




Allomany: Jol vaghatd, rugalmas, szdjban elomlo.

Szag: Jellegzetesen aromds, enyhén savanykds, idegen szagtol
mentes.

Iz: Jellegzetesen zamatos, az érlelt sajt esetében enyhén soés,
idegen izt6l mentes.

2.3.4. Egyeb jellemzok

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartonak garantalnia kell, hogy a termék a
2.3.1. pontban meghatarozott tomegi sajtbol szarmazik.

2.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

2.5. Jelolés

Példa a megnevezésre: Kiilonleges Gomolya sajt

3. OVARI SAJT

3.1. A termék meghatdrozdsa

Az Ovdri sajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztoenzim, esetleg
kalcium-klorid és kalium- vagy natrium-nitrat hozzaadasaval készitett, sozott, érlelt,
jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, oltos alvasztasu, félkemény, roglyukas sajt.

3.2. Felhaszndlhato anyagok
Az Ovari sajt eléallitasihoz felhasznalhato anyagok:

a) tehéntej, tejsiiritmény vagy ezek keverékei,

b) részben f616z6tt tej, sovanytej vagy ezek keverékei,

C) tejszin,

d) tejpor,

e) tejfehérje-koncentratumok,

f) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

g) alvasztoenzim,

h) ivoviz,

1) étkezési so,

j) kalcium-klorid,

k) kalium- vagy natrium-nitrat (A kalium- vagy a natrium-nitrdt mennyisége a
sajttejben natrium-nitritben kifejezve maximum 75 mg/kg vagy ennek megfeleld
mennyiség lehet, ha a hozzdadas a savo eltavolitasat és a viz hozzaadasat kovetden
torténik.)

3.3. Mindségi jellemzok

3.3.1. 4 sajt alakja, mérete, tomege és érlelése



. . Erlelési id6 és
Alak Meéret, cm Tomeg, kg hémerséklet
atméro: 26-28 legalabb 4 hét;
Korong 1. magassag: 7-9 4-6 13-15°C
Korong 2. atmero:’ 14-18 15-3
magassag: 6-12 , ,
— legalabb 3 hét;
hosszlisag: 22-30 13- 15 °C
Hasab sz€lesség: 8-14 2-4
magassag: 8-14

3.3.2. Fizikai, kémiai jellemzok

,, Kovetelmények az egyes zsirfokozatokban
Jellemz6 ; oo
Zsiros Félzsiros
Szarazanyag-tartalom, g/100g 58,0 +£2,5 55,0 £2,5
Zsirtartalom a szarazanyagban, 475425 320425
g/lOOg H 9 9 2
Sotartalom (NaCl-ban
- +
kifejezve), g/100g 1,5+05
3.3.3. Erzékszervi jellemzdk
Kiilsé: Korong vagy hasab alaku, az alap- és feddlap sik, az

oldalfeliilet enyhén kidomborodd. A kéreg jol gondozott,
sima, szine aranysarga esetleg aranybarna, enyhén zsiros vagy
nyirkos tapintasu.

Folidba vagy paraffinba csomagolt, egész sajt: korong vagy
hasab alakt, az alap- és feddlapja sik, oldalfeliilete enyhén
kidomborodo, a folia vagy paraffin sértetlen, egyenletesen
simul a sajt feliiletére. Kéreg nélkiili, a feliilet egyenletesen
halvanysarga szinli, szdraz vagy enyhén zsiros vagy kissé
nyirkos tapintasu.

Folidba csomagolt, darabolt vagy szeletelt sajt: szabalyos
alakt darabok vagy szeletek, a folia sértetlen, feszesen vagy
kissé lazan simul a sajt feliiletére. Vakuumcsomagolas esetén
a légmentesitésbdl adodo kisebb mértekli deformalodas nem
kifogasolhato.

Belso: A sajttészta egyenletesen halvany- vagy szalmasarga szint, a
metszéslapon egyenletes eloszlasban nagyszamu kis- és
kozepes méretli roglyuk 1athato.

Allomény: Jol vaghat6, rugalmas, hajlithato, szajban elomlo.
Szag: Jellegzetes, enyhén aromas, idegen szagtol mentes.
1z: Jellegzetesen zamatos, enyhén savanykés, kellemesen sos,

telt, idegen izt mentes.

3.3.4. Egyeb jellemzok

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartonak garantalnia kell, hogy a termék a
3.3.1. pontban meghatarozott méretii, tomegi és érlelési idejii sajtbdl szarmazik.



3.4. Csomagolas

A 3.3.3. pontban leirtak szerint.

3.5. Jelolés

Példa a megnevezésre: Kiilonleges Ovari sajt

4. TRAPPISTA SAJT

4.1. A termék meghatdarozdsa

A Trappista sajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztoenzim, esetleg
kalcium-klorid, kalium- vagy natrium-nitrat és természetes szinezék hozzaadasaval
készitett, sozott, érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, oltds alvasztasu, félkemény,
erjedési lyukas sajt.

4.2. Felhaszndlhato anyagok

A Trappista sajt el6allitasahoz felhasznalhato anyagok:

a) tehéntej, tejstiritmény vagy ezek keverékei,

b) részben f616z06tt tej, sovanytej vagy ezek keverékei,

C) tejszin,

d) tejpor,

e) tejfehérje-koncentratumok,

f) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

g) alvasztoenzim,

h) ivoviz,

i) étkezési so,

j) kalcium-klorid,

K) kalium- vagy natrium-nitrat (A kalium- vagy a natrium-nitrdt mennyisége a
sajttejben natrium-nitritben kifejezve maximum 75 mg/kg vagy ennek megfeleld
mennyiség lehet, ha a hozzdadas a savo eltavolitasat és a viz hozzdadasat kovetden
torténik.),

I) természetes szinezék: béta-karotin.

4.3. Mindségi jellemzok

4.3.1. A sajt alakja, mérete, tomege és érlelése

Hasab

hosszisag:  14-30

sz€lesség: 8-15

magassag: 7-14

1,5-4

, ) Erlelési id§ és
Alak Meéret, cm Tomeg, kg hémerséklet
atméro: 14-18
Korong magassag: 6-9 15-2,2 legalabb 3 hét;

13-15°C




4.3.2. Fizikai, kémiai jellemzok

. Kovetelmények az egyes zsirfokozatokban
Jellemz6 - ot

Zsiros Félzsiros
Szarazanyag-tartalom, g/100g 58,0 +2,5 55,0 +£2,5
Zsirtartalom a szérazanyagban, 475425 32,0425
9/100g
Soétartalom (NaCl-ban
kifejezve), g/100g 1,5£0.5

4.3.3. Erzékszervi jellemzdk

Kiilsé:

Korong vagy hasab alaku, az alap- és feddlap sik, sima, az
oldalfeliilet sima, enyhén kidomborod6. A kéreg jol
gondozott, sima, esetleg a sajtforma rajzolata gyengén lathato;
vékony és rugalmas, szine aranysarga. A kéreg szaraz vagy
kissé zsiros tapintast, vagy paraffin réteggel bevont.

Félidba vagy paraffinba csomagolt, egész sajt: korong vagy
hasab alakt, alap- és feddlapja sik, oldalfeliilet enyhén
domborodo, a folia vagy paraffin sértetlen, 1égmentesen simul
a sajt feliiletére. Kéreg nélkiili, a feliilet szdraz vagy enyhén
zsiros vagy kissé nyirkos tapintasu.

Folidba csomagolt, darabolt vagy szeletelt sajt: szabalyos
alaktl darabok vagy szeletek, a folia sértetlen, feszesen vagy
lazan simul a sajt feliiletére. Vakuumcsomagolds esetén a
légmentesitésbdl adodo kisebb mértékli deformalodas nem
kifogasolhato.

Belso:

A sajttészta egyenletesen halvanysarga szinli, a metszéslapon
kozel egyenletes eloszlasban néhany bors6szem nagysagu,
kerek, fényes erjedési lyuk lathato.

Allomény:

Jol véaghatd, rugalmas, szdjban elomlo.

Szag:

Jellegzetesen aromas, idegen szagtdl mentes.

1z:

Jellegzetesen zamatos, enyhén savanykas, telt, idegen izt6l
mentes.

4.3.4. Egyeb jellemzok

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartonak garantalnia kell, hogy a termék a 4.3.1.
pontban meghatarozott méretii, tomegi és érlelésii sajtbdl szarmazik.

4.4. Csomagolas

A 4.3.4. pontban leirtak szerint.

4.5. Jelolés

Példa a megnevezésre: Kiilonleges Trappista sajt




5. PALPUSZTAI SAJT

51. A termék meghatdrozdsa

A Pdalpusztai sajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztéoenzim, esetleg
kalcium-klorid és kalium- vagy natrium-nitrat hozzaadasaval készitett, sozott, és
Brevibacterium linens kéregfloraval érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, oltos
alvasztasu, razsfloraval ér6 lagy, zsiros, sajt.

5.2. Felhaszndlhatoé anyagok

A Palpusztai sajt eldallitasahoz felhasznalhat6 anyagok:

a) tehéntej, tejstiritmény vagy ezek keverékei,

b) részben f616z6tt tej, sovanytej vagy ezek keverékei,

C) tejszin,

d) tejpor,

e) tejfehérje-koncentratumok,

f) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

g) Brevibacterium linens szintenyészete,

h) alvasztéenzim,

i) ivoviz,

J) étkezési so,

k) kalcium-klorid,

I) kdlium- vagy natrium-nitrat (A kalium- vagy a natrium-nitrdt mennyisége a
sajttejben natrium-nitritben kifejezve maximum 75 mg/kg vagy ennek megfeleld
mennyiség lehet, ha a hozz4adas a savo eltavolitasat és a viz hozzaadasat kovetden
torténik.

5.3. Mindségi jellemzok

5.3.1. 4 sajt alakja, mérete, tomege és érlelése

. o Erlelési id6 és
Alak Meéret, cm Tomeg, g hémérseklet

hosszusag: 4-5 . :

Hasdb szélesség. 34 46-57 legaldbb 10 nap;
o 14- 16 °C
magassag: 2,5-3,5
5.3.2. Fizikai, kémiai jellemzok
Jellemzd Kovetelmények

Széarazanyag-tartalom, g/100g 44,0+2,5
Zsirtartalom a szdrazanyagban, g/100g 47,5+2,5
Sotartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g 2,0+£0,5

5.3.3. Erzékszervi jellemzdk
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Kiilso: Hasab alaku, alap- ¢és feddlapja sik vagy enyhén homoru,
oldalfeliilete kiss¢ kidomborodd. A kéreg vékony, rugalmas
feliilete vordsesbarna, enyhén nyalkas.

Belso: A sajttészta vilagossarga szinii, a sajt kdzepe felé halvanyulo,
tompa fényli, a metszéslap zart, néhany erjedési- és/vagy
roglyuk megengedett.

Allomany: Lagy, kenhetd, szajban olvado.

Szag: Jellegzetesen karakteres pikans, enyhén ammoniaszagy,
idegen szagtol mentes.

Iz: Jellegzetesen zamatos, karakteres, pikans, idegen iztdl
mentes.

5.4. Csomagolds
Nincs kiilon eldiras.
5.5. Jelolés

Példa a megnevezésre: Kiilonleges Palpusztai sajt

6. KORITETT TURO

6.1. A termék meghatdrozdsa

A Koritett turo tehénturobol, tehéngomolyabdl vagy tehénturd, juhtiro, tehéngomolya,
illetve juhgomolya keverékébdl, fliszerek és étkezési s6 hozzdadasaval keverés és
simitas Utjan nyert félzsiros sajtkészitmény.

6.2. Felhaszndalhato anyagok

A Koritett turd eldallitasdhoz felhasznalhat6 anyagok:

a) tehéntaro,

b) tehéngomolya,
C) juhtaro,

d) juhgomolya,

e) mustar,

f) fiiszerpaprika,

g) voréshagyma,

h) kdménymag,

1) egyéb fiiszerek,
J) étkezési so.

6.3. Mindségi jellemzok

6.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Jellemzd Kovetelmények
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Szarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g 35,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, g/100g 25,0
Sotartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g 1,5+0,5

6.3.2. Erzékszervi jellemz6k

Kiilso: Egyenletesen halvany téglavords szinli, a koménymagtol
elszortan tarkazott, tompa fényti.

Allomany: Egynemi, szdjban elomlo, jol kenhetd, az enyhén tapadd
allomany megengedett. A tarorogdk felismerhetdk, az
izesitGanyagokat apréra eldolgozva egyenletes eloszlasban
tartalmazza.

Szag: Enyhén savanykas, hagymds, a fiiszerezés jellegének
megfeleld, idegen szagtdl mentes.

Iz: Enyhén savanykés, kissé csipds, a fiiszerek ize kellemesen
érezhetd, idegen izt6l mentes.

6.4. Csomagolds

Nincs kiilon eldiras.

6.5. Jeloles

Példa a megnevezésre: Kiilonleges Koritett turd
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2-104 szamu iranyelv melléklete

Megkiilonbozteté6 mindségi jeloléssel ellatott tejtermékek eléallitasanak
Jo Eljarasi Gyakorlata

Az eldallitonak rendelkeznie kell az ezen irdnyelvben meghatarozott tejtermékek
eldallitasahoz felhasznalt Osszetevok eredetére €s mindségére vonatkozd kovetelmény
leirassal és a gyartds koriilményeinek megfeleld, a mindség ellenérzésére vonatkozd
szabalyozd/ellendrzo rendszerrel.

Az eldallitonak meg kell hatdroznia a felhaszndlt Osszetevok mindségellendrzésének
jellemzdit és gyakorisagat.

Az eléallitonak folyamatosan dokumentalnia kell az eléallitas feliigyeletének folyamatat,
meg kell hataroznia az 6nellenérzési pontokat és az ellenérizenddé mindségi jellemzoket.

A lll. szamu fejezetben meghatarozott mindségi kovetelményeket az Onellendrzéseken
tulmenden negyedévente legaldbb egy alkalommal fiiggetlen, akkreditalt laboratériumban
is ellendriztetni kell. A mintat a vizsgalattal megbizott, akkreditalt laboratérium veszi
kereskedelmi forgalombol.

Az eléallito, illetve a fliggetlen, akkreditalt laboratorium altal végzett ellenérzé
vizsgalatok eredményeit dokumentalni kell. A dokumentaciot a hatosagi ellendrzések
szamara hozzaférhetd modon, a mindség megdrzési 1d lejarta utan legalabb 1 évig meg
kell 6rizni.



