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by way of water extraction
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l. Altaldnos rendelkezések

1. Ezen irdnyelv az élelmiszerlancrol és hatdsagi feliigyeletérdl szold 2008.. évi XLVI.
torvény 66. § (1) bekezdése alapjan a tartositott élelmiszerekre vonatkozé altalanos-,
¢s egyes termékekre vonatkoz6 részletes, ajanlott irdnyelveket tartalmazza. Célja,
hogy segitse a gazdasag szereploit azzal, hogy leirja az e termékekkel kapcsolatban
kialakult magyar szokéasokat és az ezekbdl kovetkezd fogyasztoi elvarasokat.

2. Az iranyelv a vizelvondssal és szaritassal tartositott novényi eredetii élelmiszerekre
vonatkozik. Az iranyelvnek nem targya a tartositott élelmiszerekre vonatkozo
kotelezo, jogi szabalyozas.

3. Az iranyelvben megfogalmazott szabalyokon kiviil a tartdsitott termékek eldallitasa
soran be kell tartani az ¢lelmiszerek eldallitdsara, csomagolasara, jelolésére és
forgalmazasara vonatkozo jogszabalyokat.

4. Azon tartdsitott élelmiszerek esetében, ahol a tolt6tomeg feltiintetése sziikséges, a
valos érték minden egyedi csomagnal legfeljebb 5 %-kal lehet kevesebb a
deklaraltnal.

5. Az iranyelvben meghatarozott mindségi paraméterek megallapitdsanal alkalmazott
vizsgalati modszereket, mint dontd modszert, az irdnyelv Melléklete tartalmazza.

6. Az iranyelv a Vidékfejlesztési Ertesitoben jelenik meg, kizarélag elektronikus
formaban. Alkalmazasa a megjelenéstdl szamitott tizendtodik naptdl kotelezd. Az
iranyelvnek nem megfeleld jel6léssel ellatott csomagoloanyagok 2013. december 31-
ig felhasznalhatok, illetve az ilyen csomagoldoanyaggal ellatott termékek mindség
megorzési idejlik lejartaig forgalmazhatok.

1. Fogalommeghatarozasok

Attorés (passzirozas): olyan miivelet, amellyel a nyers vagy az el6fozott Gsszetevoket
passzirozogéppel apritjak, majd megfeleld méretii szitaszoveten atpréselik.

Citrushéj: a citrusfélék héja megtisztitva, az endokarpium eltavolitasaval vagy anélkiil.
Deformacio: a jellemzd alaktol valamilyen kiilsé mechanikai hatds eredményeként kialakult
eltérd alak, amely rontja a termék kiillemét és megjelenését.

El6fozés (blansirozas): olyan miivelet, amellyel a zoldséget forr6 vizben vagy vizgézben
rovid ideig kezelik az allomany puhitasa, az enzimaktivitas csokkentése céljabol.

Elsodleges osszetevo: valamely €lelmiszer 1ényeges, vagy jellegzetes Osszetevdje

Fekete pont: a gyiimoélcs- és a zoldségpiirék hibas alapanyagat vagy a technologiai hibakat
jelzd, kiillonbozo nagysagu, fekete pontszerii elszinez6dés

Féltermék: a élelmiszer késdbbi eldallitasara alkalmas alapanyag, amelyet kiilonb6zd
modon iddlegesen tartdsitottak.

Homlokszoér: a bogyos termésii gyiimolesok esetén (pl. egres, ribiszke) a termés kialakulasa
utan visszamarado szaraz sziromlevél.

Hoékezelés: olyan tartositasi eljaras, amellyel megfelel6 homérsékleten bizonyos idétartam
alatt elpusztitjdk a mikroorganizmusok vegetativ alakjait (pasztOrozés) vagy a vegetativ
alakokon kiviil a sporakat is (sterilezés).



Huzatas: olyan eldkészité miivelet, amellyel folyadék segitségével meghatarozott anyagokat
visznek be a gylimdlcs szovetébe (vakuummal vagy anélkiil).

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

Kehely (csésze): a kiilonnemi viragtakard kiilsé kore, amely rendszerint z6ld keményebb
levelekbdl all.

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

Kocsany (vacok): a termést vagy a virdgot a szarral 6sszekdté modosult szarrész.

Magozas: olyan miivelet, amellyel a gyiimolcsok magjat eltavolitjak.

Magtormelék: a csonthéjas gyiimolcsok feldolgozasakor Osszetort, a kemény magot
koriilvevo csonthéjdarab.

Napégett gyiimolcs: erds, hosszan tartd napsiités hatasara elszinez6dott foltos gytimoles
Parasodott (varasodott) termék: olyan gylimolcs, amelyen a mechanikai és kémiai
behatasok sériilési helyein sebelzard szovet keletkezett.

pH-beallitas: a kivant savassag beéllitasa engedélyezett anyag adagolasaval.

Pontpenészes: az a bogyos gylimolcs, amelyen 2-3 penészes aszmag fordul eld.

Romloéhibas gyiiméles vagy zoldség: olyan gylimolcs vagy zoldség, amelynek feliiletén
apro, észrevehetd romlasra utalo foltok lathatok.

Roppantas: olyan miivelet, amellyel a gyiimdlcs- és a zoldségfélék szoveti szerkezetét
felszakitjak a 1¢ kipréselése nélkiil.

Rostos alapanyag: a gyiimolcs és a zoldség kiilonboz6 méretiire apritott rostjait is
tartalmazo termék.

Rosszul kotott gyiimoles: az a gyiimoles, amelyen a hibds megtermékenytilés deformalt,
hibas alakot okozott.

Sejtszilarditas: olyan miivelet, amellyel engedélyezett szilardité adalékanyagot visznek be
allomanyjavitas céljabol a ndvényi elsddleges 0sszetevok szoveteibe.

Torés, sériilés: a termék kiillemét rontd mindséghiba (folytonossagi hiany), amely
mechanikai behatas kovetkezménye az els6dleges Osszetevd vagy a gyorsfagyasztott termék
feliiletén vagy rétegében.

Vakuumzaras: az atmoszférikus nyomasnal kisebb légnyomas kialakitdsa az edényzetben a
zéras folyaman.

Vizben oldhaté szarazanyag-tartalom: az ¢élelmiszerb6l kipréselheté folyadék
refraktométerrel 20 °C-on mért torésmutatdja, amelyet a tartositd iparban cukorszazalékban
(szacharoz) kifejezett értekkel (Ref %) adnak meg.

II1. Termékesoportok

1. Siiritett paradicsom
Elelmiszer kategéria (1129/2011/EU rendelet szerint): 04.2.4.

1.1. A termék meghatarozdsa
Finoman 4attért paradicsom levének bestiritésével eldallitott, tartositott termék. A
stiritett paradicsom lehet hokezeléssel tartositott vagy sozott, tartositoszerrel tartositott,
legfeljebb 10% (m/m) étkezési s6 €s engedélyezett tartdsitdszer felhasznalasaval..



1.2. Felhasznalhato dsszetevok

1.2.1. Elsodleges dsszetevok
Paradicsom (Lycopersicon esculentum Mill.), amely nyers allapotban legyen ép,
egészséges, friss, érett, idegen ndvényi szennyezddéstol és allati kartevoktdl mentes.

1.2.2. Egyéb szokasosan felhasznalhato dsszetevok
Citromsav
Etkezési s6
Tartositoszerek, kizarolag a 2.2. pont szerinti termék esetében

1.3. Mindéségi jellemzok
1.3.1. Kémiai-fizikai jellemzok

Vizben oldhatd, somentes szarazanyag-tartalom legalabb 12 ref.%
Hozzaadott NaCl tartalom (sozott, siiritett paradicsomhoz)  legfeljebb 10% (m/m)
Homoktartalom (szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva) legfeljebb 0,1% (m/m)
pH-érték legfeljebb 4,5

1.3.2. Erzékszervi jellemzbk
Szin: termékre jellemzd piros szindi.
Iz, illat:  jellemzé izii és illatu.

Allomany: kenhetd, siiriin folyo, egyontetii, finoman apritott rostos, magtormeléktol,
héjdaraboktol, 1athato és érzékelhetd alakos elemektdl mentes.

1.4. Csomagolas
Nincs kiilon eloiras.

1.5. Jelilés
1.5.1. Megnevezés
- A megnevezésnek tartalmaznia kell a siiritett paradicsom vagy paradicsom siiritmény
szavakat és a vizben oldhato szarazanyag-tartalmat.
- A soOzott termék esetén a hozzdadott sétartalmat %-ban a megnevezéshez
kapcsolddoan fel kell tlintetni.

Példak a megnevezésre: Stiritett paradicsom, 28-30 ref.%
Stritett paradicsom, 38 ref.% 5% étkezési soval,
Paradicsom stiritmény 38 ref.%

1.6. Ajanlott gyartdastechnolégiai leirds
A paradicsombogyot mossak, valogatjak ezt kdvetden magjatol és héjatol elvalasztjak,
a paradicsomlevet fizikai uton stritik, hdékezeléssel vagy soOzassal és/vagy
tartositoszerrel tartositjak, engedélyezett csomagold edényzetbe toltik, zarjak.



2-602 iranyelv melléklete

A Magyar Elelmiszerkényv 2-602 szamu iranyelvben meghatarozott minéségi paraméterek
az alabbi modszerekkel keriiltek meghatdrozasra, igy ezek ellendrzésekor az alabbi, vagy
ezekkel egyenértékii modszereket kell alkalmazni:

Vizben oldhatd, somentes szarazanyag-tartalom 558/1993/EGK

NaCl tartalom (sézott, siiritett paradicsomhoz) MSZ 3618:1985 2. ¢és
3. fejezet

Homoktartalom (szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva) MSZ 17618:1983

pH-érték MSZ 17590:1985




