MAGYAR ELELMISZERKONYV
(Codex Alimentarius Hungaricus)
1-3/51-1 szamu eldiras
Tejtermékek
3. kiadas, 2008.

1. §
1. Ez az el6irés a tehén-, juh-, kecske- és bivalytejbdl készitett termékekre vonatkozik.

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

3. Nem terjed ki az el6irds azokra a tejtermékekre, amelyek a mezdgazdasagi termékek és élelmiszerek
foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjelolésének oltalmardl szold, a Tandcs 510/2006/EK rendelete (2006.
mdrcius 20) alapjan oltalomban részesiilnek, tovdbba a hagyoményos kiilonleges terméknek mindsiild
mezOgazdasagi termékekrdl és élelmiszerekrdl szolo, a Tandcs 509/2006/EK rendelete (2006. marcius
20.) alapjan elismertek.

4. Ebben az eldirasban meghatdrozott technikai jellegli eldirdsoknak nem kell megfelelnie azon
termékeknek, amelyeket az Eurépai Unié valamely tagdllamdban vagy Torokorszagban allitottak eld,
illetve hoztak forgalomba, vagy az Eurépai Gazdasagi Térségrdl sz616 megallapodasban részes valamely
EFTA-dllamban allitottak el6, az ott irdnyadé eldirdsoknak megfeleléen, feltéve, hogy az irdnyadd
eloirdsok a fogyasztok védelme vonatkozdsdban az ezen eldirdsban meghatarozottal egyenértékii
védelmet nyujtanak.

2.§

1. A termékek eldéllitdsahoz a vonatkozd jogszabdlyoknak, ajanldsoknak, ezek hidnydban a szokdsos
iizemi, kereskedelmi gyakorlatnak megfelel6 mindségii 6sszetevok hasznalhatok fel.

2. Izesitett termékek esetében az izesitGanyagok mennyisége — ahol nincs erre vonatkozé el6irds — a
termék jellegzetességét biztositd ardnyu legyen.

3. A termékek elddllitasa, tarolasa, szallitdsa soran alkalmazni kell a tejtermékekre, valamint dltalaban az
élelmiszerekre vonatkozd killon jogszabdlyokban eloirtakat is, ezek hidnydban a tevékenységeket a
szokasos jo gyakorlatnak megfelelden kell végezni.

4. A termékek csomagolésdra csak a vonatkozd jogszabalyoknak megfeleld csomagoldanyag és véddgaz
hasznalhat6 fel. A csomagoldsnak olyannak kell lennie, hogy semmilyen tulajdonsagdval (méret,
megjelenés, tomeg, térfogat stb.) ne vezesse félre a fogyasztot.

5. A termékek jelolésében a vonatkoz6 jogszabdlyokban, valamint a mellékletben rogzitettek mellett az
alabbiakat kell figyelembe venni:
a) Megnevezés

- Tehéntejbdl gyartott termék esetén nem kotelezd a tehéntejre utalds. Amennyiben
utalds torténik, akkor elegendo a ,.tej” sz6 hasznélata.

- Nem tehéntejbdl gyartott termék esetén a megnevezésben utalni kell a felhasznélt
tejféleségre (pl.: ,.izesitett tejkészitmény kecsketejbdl”), ha a tejosszetevd
kizardlagosan a jelolt éllatfaj tejébol szarmazik. Ettdl a szabdlytdl a mellékletben
meghatdrozott kivételek esetében el lehet térni.

- Kevert alapanyagbdl (kiilonféle tejeld dllatoktél szdrmazé tejbdl, illetve
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tejtermékbdl) gyartott termékek esetén a megnevezésben ezt fel kell tiintetni (pl.:
,.zsiros, félkemény sajt kevert tejbol”).

- Tzesitett készitmények megnevezésében utalni kell az izesitbanyagként hasznélt
élelmiszer nevére (pl.: ,,Mdlnéds joghurt”). Tobbféle izesitanyag haszndlatakor a
megnevezésben a meghatarozé izre kell utalni, illetve lehet az {zesitéanyagok
kozismert gyijténevét (pl.: ,,Erdei vegyes gyiimolcsos joghurt”) is haszndlni. Ha a
terméket kizarélag aromaval {zesitették, akkor a megnevezésben csak az ., ....... izt”
kifejezéssel szabad utalni a termék jellegére (pl.: ,Oszibarackizii aludttej”).

- A fustolt termékek megnevezésében a ,hagyomdnyosan fiistolt”, ,flistolt” vagy
fustizl” kifejezésekkel kell utalni a fiistolt iz elérésének moédjara a 3. § 7. pontjdnak
megfelelden.

- A friss jelzd fogyasztdi tej esetében kizdrélag 72 °C hémérsékleten 15 mdsodpercig
vagy ezzel egyenértékli hdkezeléssel pasztorozott tejre hasznalhato.

b) Egyéb jelolés
Az 0sszetevOok mennyiségi jelolésére vonatkozd dltaldnos szabdlyoknak megfelelGen:

- kevert alapanyagbdl gyartott termékek esetében az 6sszetevok felsoroldsaban fel kell
tiintetni a felhaszndlt tejféleségek mennyiségét is,

- anem kizdrdlagosan aromdval izesitett termékek esetén az izesitGanyag mennyiségét
tomegszazalékban (%, m/m),

- az OsszetevOk kozott a fiistizt add Osszetevét mennyiség nélkiil kell feltiintetni, amit
a 3. § 7. pontjdnak megfeleléen, a ,fiist” vagy ,fiistaroma” kifejezésekkel kell
megadni.

3.8

Ezen el6iras vonatkozasaban:

N o A

Alvasztas: technolégiai miivelet, amelynek sordn a folyékony tej, tejszin stb. kocsonyds (gél)
allapotba megy 4t. Megkiilonboztetiink oltdé hatdsara bekovetkezd oltés alvadast, sav hatdsdra
lejatsz6do savas alvadést, valamint olt6 és sav egyiittes hatdsdra végbemend vegyes alvadast.

Alvasztéenzim (oltéenzim): olyan dllati, n6vényi vagy mikrobaeredetii készitmény, amely a tejet
édes allapotban megalvasztja.

Erjedési lyuk: az érés sordn a sajttésztdban képz6dé szén-dioxid éltal kialakitott tobbé-kevésbé
szabélyos kerek lyuk.

Eléfléra: a termékben jelen 1év6, €16, hasznos mikroorganizmusok dsszessége.
Felfolozddés: a zsir elkiiloniilése a tej, a tejszin stb. felszinén.
Folozés: a tejnek, savonak stb. zsirban dis és sovany részre val6 szétvéalasztasa gépi tton.

Fiistolés és a fiistolt iz kialakitasa
a) Hagyomdnyos fiistolés

Olyan miivelet, amelynek célja - keményfa kozvetlen elégetésébdl szarmazo fiistben - a tejtermék
fiistolt izének kialakitdsa és az eltarthatdsdg novelése, a termék jellegének megfelel6en hideg vagy
meleg fiisttel.
b) Fiistolés

Olyan miivelet, amelyben a vonatkoz6 rendelkezéseknek megfeleld fiistaromat a tejtermék
feliiletére viszik (bemerités, permetez€s, porlasztds stb.), majd megfelelé hdmérséklet és idotartam
alkalmazasaval a feliiletre raszaritjak.
c) Fiistizesités

Olyan miivelet, amelyben a vonatkozé rendelkezéseknek megfeleld fiistaromat a tejtermékbe
juttatjak (bekeverés, injektalas stb.)
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Homogénezés: a tej, a tejszin zsirgolydcskdinak elaprézasa, esetenként ezekbdl halmazok
képzése.

Hokezelés: a tej, a tejszin, illetve a tejtermék melegitésével, hevitésével kapcsolatos miivelet,
amelynek célja a mikroorganizmusok szamdnak csokkentése, elpusztitisa. FObb hdkezelési
eljarasok:
Pasztorozés:
Az dllati eredetii élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabdlyainak megéllapitdsardl szolo, az
Eurépai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) szerint.
Pasztérozésnek tekinthetd a magas homérsékleten végzett pillanathevités is, amelynek sordn a
tejet, tejszint, illetve a tejterméket 100 °C alatti homérsékleten olyan homérséklet-idd
kombindciéval kezelik, amelynek eredményeként a hdkezelés utdn a foszfatdz- és a
peroxiddzpréba egyardnt negativ eredményt mutat.
Ultramagas hdmérsékleten végzett hdkezelés (UHT-kezelés):
Az Eurépai Parlament és a Tandcs 853/2004/EK rendelete szerint.
Nagyon magas hémérsékleten végzett hokezelés (ESL-hokezelés):
Olyan 100 °C feletti hokezelés, amelynek sordn a tejet, a tejszint, illetve a tejterméket legfeljebb
134 °C homérsékleten, legalabb 0,1 masodpercig hokezelik.

iré: a kopiiléskor a zsir kivédldsa utdn a tejbdl, tejszinbdl visszamarad6 folyékony termék.

izesit(')'anyag: gyiimolcs-, zoldségkészitmények, fliszerek, novényi kivonatok, cukor, méz, egyéb
élelmiszerek, aromdk, amelyeket a termékek jellegzetes {zének elérése érdekében adnak a
termékhez.

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

Kultira (szintenyészet): egyes tejtermékek gyartdsdhoz hasznélt, az emberi egészségre
artalmatlan specidlis mikrobatenyészet.

Membransziirés (membranszeparacié): a szelektiv permeabilitds elvén alapulé miivelet,
amellyel a folyadék egy vagy tobb komponensét féligateresztd membrannal, nyomds
alkalmazasaval szepardljak.

Megjegyzés: A miivelet feltételei a megfeleld pérusméretii membran, a sziiréshez sziikséges
hajtéerd (nyomads) és az elvalasztandé komponensek kozotti méretkiilonbség. A szlirési folyamat
eredményeként permedtum ¢és koncentritum (retentitum) keletkezik. A  fontosabb
membranszlrési eljarasok a reverzozmozis (hiperszlirés), a nanoszirés (ultraozmoézis), az
ultrasziirés €s a mikroszlrés.

Nemespenész: egyes sajtféleségek gyartdsdhoz hasznélt penészgomba-tenyészet.

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

Zold nemespenész: a Penicillium roqueforti penészgomba tenyészete.

Omlesztés: olyan peptiziciéval jaré kolloidkémiai véltozds, amelynek sordn a sajtfehérje gél-
allapotbdl szoléllapotba megy at.

Omlesztosok (emulgealosék): azok az adalékanyagok, amelyek a sajtban 1évé fehérjéket
szolallapotiva alakitjdk, és egyuttal segitik a zsirt és mas komponenseket kozel homogén
eloszldsba hozni.

Penészerezés: a z6ld nemespenésszel éré sajtokban az érés sordn kialakuld kékeszold szinii
penészerek haldzata.

Permeatum: a membréansziirés sordn a membrannyilasokon atmend tejalkotérészeket tartalmazo
folyadék.

Prebiotikumok: olyan természetes tdpanyagok, amelyek jellemzden a probiotikumok kizdrélagos
tdpanyagai, ennélfogva elOsegitik azok bélbeni elszaporoddsat, tilsulyba keriilését.
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Probiotikumok: olyan humédn bélbaktériumok, amelyek jotékony hatdssal vannak a
gazdaszervezet egészségi allapotara.

Probiotikus tejtermékek: a tipcsatorna egészséges miikodéshez nélkiilozhetetlen dn. bélbarat
mikrobatorzseket tartalmazé savanyu tejtermékek.

Roglyuk vagy roghézag: az 6ssze nem tapad6 (forrad6) alvadékrogok kozott a sajt érése sordn
termel6dd szén-dioxid hatdsara képz0do szabdlytalan hézag, nyilés.

Ruzsfléra: vorosesbarna nydlkds bevonatot 1étrehozé Brevibacterium linens tenyészete a sajt
feliiletén.

Savé: a tejnek a kazeinfehérje eltdvolitdsa (kicsapatdsa) utan visszamarado része.
Savéfehérje: a kazein eltdvolitdsa utdn a savéban visszamaradé fehérjék dsszessége.

Savéfehérje-koncentratum: nagy fehérjetartalmi, meghatdrozott funkciondlis tulajdonsagu
termék, amely a fehérjéknek savébdl vald elkiilonitésével (pl. membranszeparacidval) és
vizelvondssal késziil.

Savokivalas: a sav6 spontdn elkiiloniilése az alvadéktol.
Savészin: savobol f616z€s ttjan nyert zsirdds termék.
Savévaj: savoszinbdl kopiiléssel eldallitott vaj.

Szinbiotikum: a pro- és prebiotikumok egyiittese, amelyek el6nyds hatdsa Osszegzddik és
nemegyszer szinergistiva valik, amelybdl eredden szinbiotikusak azok a tejalapd termékek,
amelyek készitéséhez nemcsak probiotikumokat, hanem egy vagy tobb prebiotikumot is
felhasznaltak.

Tejfehérje-koncentratum (retentatum): nagy fehérjetartalmd, meghatdrozott funkcionalis
tulajdonsagu termék, amely tejbol késziil a fehérjék koncentraldsaval (pl. membranszeparaciéval)
és esetenként vizelvondssal.

Tejstiritmény: a tej vikuumbepdrldsaval vagy azzal egyenértékii miivelettel elédllitott termék,
amelyben a szdrazanyag-0sszetevok egymdshoz viszonyitott ardnya megegyezik a tejben 1évovel.

Utohokezelés: a félkész vagy a késztermék hokezelése, jellemzden 68-76 °C hémérsékleten a
kultirabol szarmazé mikrobdk nagy részének elpusztitisa céljabol.

Vajolaj: a vajzsir szobahémérsékleten folyékony frakcidja.

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

4.§

1. Egyes tejtermékek részletes eldirdsait a Melléklet tartalmazza.
2. A Mellékletben szerepld termékek eldallitdsdhoz az ott meghatdrozottakon tul felhasznédlhatok:

- adalékanyagok, a vonatkozd eldirdsokban meghatdrozott termékekhez és az ott
megjelolt mennyiségben,

- vitaminok, dsvinyi anyagok és bizonyos egyéb anyagok, a kiilon jogszabdlyokban
foglaltaknak megfelelden.

5.8

Ezen eldirds 4j jelolési rendelkezéseinek nem megfeleld jelolésti termékek a hatdlybalépéstdl szamitott
18 hénapig eldallithatok és az addig eldallitott termékek ezt az idépontot kovetden is forgalomba
hozhatdak.



MELLEKLET AZ 1-3/51-1 SZAMU ELOIRASHOZ

1. IZESITETT TEJKESZITMENYEK; TEJ-, SAVO-, IRO- ES PERMEATUMALAPU
ITALOK

1.1. A termékcsoport meghatarozasa
Az ide tartoz6 termékek az 1.2. pontban felsorolt Osszetevokbdl vagy azok egy részébdl megfeleld

hokezeléssel késziilnek.
1.1.1. Tzesitett tejkészitmények

Olyan készitmények, amelyeket tejbdl, izesitGanyagok, tovdbbd szinezékek és egyéb adalékanyagok
hozzdaddsaval éllitottak el6. Az izesitett késztermékben a tejhdnyad legaldbb 70% (m/m) legyen.
Alloményuk folyékony, zselirozott vagy szilard lehet.

A termék nem tartalmazhat olyan 0sszetevét, amely a tej komponenseinek helyettesitésére szolgal.

1.1.2. Tejalapu italok

Olyan készitmények, amelyekben a tejhdnyad legaldbb 50% (m/m), de nem éri el a 70%-ot (m/m), és az
eldéllitasukhoz savoét, irét, permedtumot, esetleg vizet vagy ezek keverékeit, izesitGanyagot, tovabba
sziikség szerint szinezékeket és egyéb adalékanyagokat is felhasznélnak.

1.1.3. Savé-, iré- és permeatumalapu italok

Olyan készitmények, amelyekben a tejhdnyad nem éri el az 50% (m/m)-ot, és az elddllitdsukhoz savét,
irét, permedtumot, esetleg vizet vagy ezek keverékeit, tovabbd izesit6anyagot, tovabbd sziikség szerint
szinezékeket és egyéb adalékanyagokat is felhasznéalnak.

1.2. Felhasznalhaté osszetevok

Tej, tejstiritmény, tejpor, iré vagy ezek keveréke, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum,
izesitdanyagok, laktézbonté enzim, viz.

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

1.3. Mingségi kovetelmények

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

Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)

sovany legfeljebb 0,5
) ) legaldbb 0,6

zsirszegény .
legfeljebb 1,8
legaldbb 1.9

félzsiros .
legteljebb 34
781ros legaldbb 35

Egyéb kévetelmények:
Tejfehérje-tartalom, legaldabb 2,1% (m/m) az 1.1.1. pont szerinti termékekre.

Tejfehérje-tartalom, legaldbb 1,5% (m/m) az 1.1.2. pont szerinti termékekre.



Erzékszervi kivetelmények

[zesitett tejkészitmények . o ) )
Tej-, savo-, ir6- €s permedtumalapi
. Zselirozott :
Tejital P ital
tejkészitmény
Kiilsé Jellegzetes, az izesitésre | Jellegzetes, az izesitésre | Egyenletes, az alapanyagra jellemzd szind,
jellemzd szinti. jellemzd szind, fényes izesitett termék esetén az izesitd- és/vagy a
feliiletti. szinezGanyagra jellemzo.
Allomény Pelyhes kicsap6dastol, Egynemd, sima, a Egynemd, kivalastl mentes.
felf616zodéstol és zselirozas mértékétol
iledéktSl mentes. fiiggden stirtin folyo,
kanalazhat6 vagy méjas,
szdjban elomlé és a
csomagoldeszkoz faldhoz
jOI tapadé.
Szag Az izesitésre jellemzd, kellemesen aromads, tiszta. Tiszta, idegen szagt6l mentes, jellegzetes.
iz Az izesitbanyagra vagy az aromadra jellemzd, Tiszta, idegen {zt6l mentes, jellegzetes.
jellegzetesen zamatos, tiszta.

1.4. Jelolés
A jelolésére vonatkozd jogszabdlyok és a 2. § 5. pontja szerint az aldbbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

A termékek megnevezésében fel kell tiintetni a hokezelésre utald kifejezéseket és a termék tényleges
zsirtartalmat tomegszazalékban.

Ha a tej Osszetételében mddositas tortént, azt a megnevezéshez kapcsolt szoval vagy szavakkal kell
jelezni, pl.:, laktézbontott” vagy ,,csokkentett tejcukor tartalmi”.

Az 1.1.1. pont szerinti termék megnevezése tartalmazhatja a ,.tej” szét, pl. , karamellas tej”, ,,gytimolcsos
tejkészitmény” .

Az 1.1.2. és az 1.1.3. pont szerinti készitmények megnevezésében a ,tej” sz6 még sz60sszetételben sem

szerepelhet, ezért a csoportmegnevezés sem lehet része a termék megnevezésének. A megnevezés lehet
pl.: ,,Reggeli ital”, ,,Kakads ital”, ,Ir6” .

Egvéb jelolés
Fel kell tiintetni a termék 1.3. pont szerinti zsirfokozatdt. Homogénez€s esetén utalni kell a miiveletre.

2. SAVANYU TEJTERMEKEK

2.1. A termékcsoport meghatarozasa

Az ide tartozd termékek megfelelden elokészitett és hokezelt tejbdl, a 2.2. pontban felsorolt
Osszetevokbdl vagy azok egy részébdl specidlis mikrobatenyészetek hozzdadasaval, savanyitdssal és
alvasztassal késziilnek.

10%-nal (m/m) kisebb zsirtartalom esetén savanyu tejekrdl, legalabb 10% (m/m) és azt meghaladd
zsirtartalom esetén savanyu tejszinekrol beszEliink.

2.1.1. E16fl6ras savanyu tejek és tejszinek (natir)

Olyan termékek, amelyeket megfeleléen eldkészitett é€s hokezelt tejbdl, tejszinbdl, a 2.2. pontban
felsorolt OsszetevOkbdl vagy azok egy részébdl specidlis mikrobatenyészetek, illetve probiotikus
mikrobatorzsek hozzdaddsdval, savanyitdssal (pH-csokkentés) és alvasztassal allitottak eld, és a
mindségmegOrzési idotartamuk lejartdig legalabb a 2.3. pontban el6irt mennyiségben tartalmazzak a
kultidrabdl szarmazé €16, aktiv mikroorganizmusokat.

A fontosabb savanyd tejek és tejszinek gyartdsdhoz a kovetkezd specidlis mikrobatenyészeteket
hasznaljak.



7

a) Joghurt: Streptococcus  salivarius subsp. thermophilus és Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus meghatdrozott ardnyu szinbiotikus
tenyészete.

b) Kefir: Kefirgombdbdl készitett kultdra; Lactobacillus kefiri, Leuconostoc-,

Lactococcus- és Acetobacter-félék jellemz6 ardnyban. Tartalmaz még
laktézerjesztd élesztoket (Kluyveromyces marxianus) és laktézt nem
erjesztd élesztéket (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces
cerevisiae, Saccharomyces exiguus, Debaryomyces hansenii).

c) Mais fermentalt Mezofil és/vagy termofil tejsavbaktériumok egytdrzs- vagy
tejtermékek keveréktenyészete.

2.1.2. El6fl6ras, izesitett savanyu tej- és tejszinkészitmények

Olyan termékek, amelyeket a 2.1.1. pont szerinti termékekbdl izesitbanyagok, a 2.2. pontban felsorolt
Osszetevok vagy azok egy részének hozzdaddsival allitottak eld gy, hogy a tejeredetli termékhanyad
legalabb 70% (m/m) legyen. A végtermék a mindségmegdrzési iddtartamanak lejartdig a 2.1.1. pont
szerinti termék ardnydnak megfelelé mennyiségben kell, hogy tartalmazza a kultirdbdl szdrmazé €16,
aktiv mikroorganizmusokat.

Ha izesitésre gyliimolcsot haszndlnak, annak hdnyada (az er0s izli, savas gyiimolcsok kivételével) a
végtermékben legaldbb 4% (m/m) legyen.

2.1.3. Nem élofloras savany tej- és tejszinkészitmények (natir)

Olyan mikrobapusztité moédszerrel (pl.: utéhdkezeléssel) kezelt termékek, amelyeket a 2.2. pontban
felsorolt 0Osszetevokbdl vagy azok egy r1észéb6l specidlis mikrobatenyészetek hozzdaddsaval,
savanyitdssal és alvasztdsssal dllitottak eld. A mikrobapusztitds kovetkeztében a termékben a romldst
okozd, valamint a kultirabdl szarmaz6 mikroorganizmusok szdma és aktivitdsa nagymértékben csokken,
igy a termék hosszabb ideig tarolhato.

2.1.4. Nem élofloras, izesitett savanyu tej- és tejszinkészitmények

Olyan mikrobapusztité mddszerrel (pl.: utéhokezeléssel) kezelt termékek, amelyeket a 2.1.1. pont
szerinti termékekbdl, a 2.2. pontban felsorolt 6sszetevOk vagy azok egy részének hozzaadasaval éllitottak
el ugy, hogy a tejeredetli termékhanyad legaldbb 70% (m/m) legyen. A mikrobapusztitds kovetkeztében
a termékben a romlést okoz6, valamint a kultirdbdl szarmazé mikroorganizmusok szdma és aktivitasa
nagymértékben csokken, igy a termék hosszabb ideig tarolhatd.

Ha izesitésre gyiimolcsot haszndlnak, annak hanyada (az er0s izli, savas gyiimolcsok kivételével) a
végtermékben legaldbb 4% (m/m) legyen.

2.2. Felhasznalhat6 osszetevok

Tej, tejstiritmény, vagy ezek keveréke, tejszin, vaj, tejpor, viz, étkezési so, savdpor, tejfehérje-
koncentratum, savéfehérje-koncentratum, étkezési kazeinatok, prebiotikumok, a 2.1.1. pontban
meghatdrozott mikrobatenyészetek.

[zesitéanyagok és zselatin csak a 2.1.2. és 2.1.4. pontok szerinti termékekhez.

2.3. Mindségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)

Savanyu tej(készitmény) legaldbb 3,0
) kevesebb, mint 3,0

Félzsiros savanyi tej(készitmény) .
de tobb, mint 0,5
Sovany savanyu tej(készitmény) legfeljebb 0,5
Savanyu tejszin (tejfol) legalabb 20
kevesebb, mint 20

Félzsiros savanyu tejszin (tejfol)

de legalabb 10




Specidlis kémiai és mikrobioldgiai kovetelmények

Savanyu tejek,
Jellemzd a kefir Kefir Tejfol

kivételével

Tejfehérje-tartalom, legalabb, %

(m/m) 2,7 2,7 -

Zsirmentes szdrazanyag-tartalom,

- - k
legalabb, % (m/m) 3.9

Tejfehérje-tartalom a zsirmentes

szarazanyagban, legaldbb, % (m/m) 34,0

Tejsavtartalom a vizfazisban,

legalabb, % (m/m) 0.6

Savfok, SH® - - 25-40

Kultiirdbdl szdrmazé
tejsavbaktériumok szdma, legalabb, 10’ 10’ 10°
éldcsira/g

Kultirabdl szarmazo élesztok

. S - 10* -
szdma, legalabb, él6csira/g

*Félzsiros tejfol esetén 6,4% (m/m)

Megjegyzés: Probiotikumot tartalmazd savanyd tejtermékek esetén a probiotikus
mikrobdk szdma a mindségmegodrzési idé végén legalabb 10° éldcsira/g kell, hogy
legyen.

A 2.1.2. é a 2.14. pont szerinti termékek esetében a kovetelmények az egyszerii savanyud
termékhdnyadra vonatkoznak az {zes{to- és egyéb anyagok hozzdaddsa eldtt.

A 2.1.3.és a2.1.4. pont szerinti termékekre az éldcsira-eldirdsok nem vonatkoznak.

Erzékszervi kovetelmények

, e [zesitett savanyii tej-
Nattr savany tej és tejszin T
és tejszinkészitmény

Kiilso Egyenletesen csontfehér szind, felfolozodéstdl | Egyenletes, a termék jellegének

mentes. megfeleld szind, felf616z0déstdl és
savokivalastol mentes, darabos
izesitéanyagok felhasznaldsakor az
alvadékban a darabok lathatok, habositas
esetén a habszerkezet érzékelhetd.

Allomdny | A méjas alvadék egynemii, a csomagoléeszkoz | Higan vagy kdzepesen siiriin folyé vagy

falahoz jol tapado, felfol6z6déstol és habszerkezetu, felf616z6déstol és
savokivalastol mentes, Osszekeverés utan sima, | savokivalastol mentes, darabos
stirlin vagy higan folyd; izesitdanyagok haszndlatakor az

a habart alvadék egynemi, felfolozédéstsl és | alvadekban a darabok érzékelhetSk.

savokivaldstdl mentes, sima, slirtin vagy higan

foly6.
Szag Kellemesen savanykas, a termék jellegének Kellemesen savanykas, a hasznélt
megfeleléen aromds. kultirara és az {zesitdanyagra vagy az

aromdra jellemzo.
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Iz Kellemesen savanykads, a termék jellegének Kellemes savanykés-édeskés vagy sos, a
megfeleléen zamatos. hasznélt kultirara és az {zesitdanyagra
vagy az aromaéra jellemzo.

2.4. Jelolés
A jelolésre vonatkozé jogszabdlyok és a 2. § 5. pontja szerint, az alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

Példaul: joghurt, kefir, acidofilusz tej, aludttej, tejfol.

A ,joghurt” név csak a 2.1.1. a) pont szerinti termékekre, illetve a 2.1.2. pont kovetelményeinek is
megfeleld izesitett valtozatainak megnevezésében hasznalhato.

A kefir” név csak a 2.1.1. b) pont szerinti termékekre, illetve a 2.1.2. pont kovetelményeinek is
megfeleld izesitett valtozatainak megnevezésében haszndlhatd.

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

Probiotikumot és prebiotikumot egyardnt tartalmazé €l6fléras termék szinbiotikusnak is nevezhetd.

Nem él6flords termékek esetében a termék megnevezésében a ,.savanyu tej” vagy ,.savanyu tejszin”
szokapcsolatot kell hasznalni, kivéve a tejfolt, ahol megengedett és elegendd a ,,tejfol’ sz6 hasznalata.

Egyéb jelolés
Fel kell tiintetni a termék zsirfokozatat, ha az félzsiros, illetve ha az sovany. A 2.1.2. és a 2.1.4. pont
szerinti termékek esetén a zsirfokozatot a natdr termékhanyadra vonatkoztatva kell megadni.

Meg kell jelolni a késztermék tényleges zsirtartalmat tomegszdzalékban. Jelezni kell a csomagoldson a
nem €l16flérds termékek esetén a mikrobapusztitd eljarast (pl.: utéhdkezelést), illetve ha a termék allagat
jelentdsen befolydsold egyéb fizikai kezelést (példaul habositast) is alkalmaztak.

Az ,616fl6ras” kifejezés a 2.1.1. és a 2.1.2. pont szerinti termékekre hasznalhatd.

3. TEJSZINEK ES TEJSZINKESZITMENYEK

3.1. A termékcsoport meghatarozasa

Tejbdl f616zés vagy mds koncentraldsi eljardssal nyert, zsirban dusitott, tovabba a 3.2. pontban felsorolt
Osszetevokbdl vagy azok egy részébdl késziild, megfeleléen hdokezelt és hiitott, esetleg homogénezett,
legalabb 10% (m/m) zsirtartalm, ,,zsir a vizben” emulzi6 tipusu tejtermék.

Az ide tartozé termékek lehetnek tejszinek, tovdbbd ezek felhaszndldsdval és {zesitGanyagok
hozzaaddsaval elddllitott izesitett tejszinkészitmények.

3.1.1. Tejszinek

Kiilonb6z6 zsirtartalommal gyértott, hokezelt és hiitott, esetleg homogénezett zsirdis termékek.
Idetartoznak a félzsiros tejszin, a tejszin, a habtejszin, a zsirdds habtejszin és az extra zsiros tejszin.
3.1.2. Izesitett tejszinkészitmények

Olyan termékek, amelyeket a 3.1.1. pont szerinti termékekbdl a 3.2. pontban felsorolt Osszetevok
sziikség szerinti hozzdaddsdval, hokezeléssel és hiitéssel allitottak eld, és folyékony vagy habositott
formaban hoztak forgalomba. Az izesitett késztermékben az izesités eldtti tejszinhdnyad legaldbb 58%
(m/m) legyen.

Ha izesitésre gylimolcsot haszndlnak, annak hdnyada (az erls izli, savas gyiimolcsok kivételével) a
végtermékben legalabb 4% (m/m) legyen.
3.1.3. Aeroszolos tejszinek és izesitett tejszinkészitmények

A 3.1.1. és a 3.1.2. pont szerinti termékeket inert gdzzal miikodd, porlasztészelepes, nyomdasalld
csomagoléeszkozben hozzdk forgalomba, amelybdl a termék a szelep nyitdsdval habositott formaban
nyerhetd ki.
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3.2. Felhasznalhato osszetevék
Tej, tejstiritmény, tejpor, tejfehérje-koncentratum, savéfehérje-koncentratum, étkezési kazeinatok.

[zesitéanyagok, levegd és vagy inert gazok csak a 3.1.2. és a 3.1.3. pont szerinti termékekhez.

3.3. Mindségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)

o L legaldbb 10
Félzsiros tejszin .

kevesebb, mint 18

.y legaldbb 18
Tejszin .

kevesebb, mint 45

Extra zsiros tejszin legalabb 45

o legaldbb 28
Habtejszin és tejszinhab .

kevesebb, mint 35

Zsirdds habtejszin €s zsirdus tejszinhab legaldbb 35

Erzékszervi kovetelmények

Izesitett €s aeroszolos

Tejszin c e
] tejszinkészitmény*
Kiilsé Egyenletesen csontfehér szintl, Felfol6z6déstdl mentes, az izesitdanyagra
felfolozodéstol mentes vagy legfeljebb jellemzd szinti, darabos izesitbanyag

kismértékben felfolozodott, de a tejszinréteg | haszndlatakor a darabok lathatdk.
keveréssel konnyen eloszlathato.

Allomdny | Sima, egynemdi, a zsirtartalomnak Sima, az izesitdanyag eloszldsa
megfelelden stirlibben folyd, habba verve a egyenletes, darabos izesitdanyag
hab kemény, léeresztéstdl mentes. hasznélatakor a darabok érzékelhetdk.
Szag Tiszta, kellemes, enyhén fott szagu. Kellemes, az {zesitOanyagra vagy az
aromdra jellemzd.
Iz Enyhén édeskés, telt, tiszta, kellemesen fott Kellemesen édes, az izesitdanyagra vagy
izl. az aromara jellemzd.

* Habositott termék esetén az eloirdsok a habositds elétti dllapotra, illetve aeroszolos tejszinkészitmény esetén
értelemszertien a tejszinhabra vonatkoznak.

3.4. Jelolés
A jelolésre vonatkoz6 jogszabdlyok és a 2. § 5. pontja szerint az aldbbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

Tejszin, habtejszin, tejszinhab.

A megnevezéshez kapcsoléddan fel kell tiintetni a hdkezelés modjat €s a zsirtartalmat tomegszdzalékban
is. A termék nevében fel lehet tiintetni a felhaszndlas céljat (pl.: kavétejszin, f6z6tejszin).

Egyéb jelolés
Fel kell tiintetni az esetleges homogénezést, illetve aeroszolos termék esetén annak tényét is. A

habtejszin feliratan jelezni kell, hogy a habba verhetdség érdekében a tejszint a habba verés elott
legalabb 12 6ran keresztiil 1-5 °C-on kell tartani.

Aeroszolos termékek esetében a termék biztonsagos felhaszndldsara vonatkozé kiilon jogszabdlyok
jelolési eldirasait is be kell tartani.
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4. OLTOS ALVASZTASU, ERLELT SAJTOK

4.1. A termékcsoport meghatarozasa

Tejbol, tovabba a 4.2. pontban felsorolt 6sszetevokbdl vagy azok egy részébdl, a jellegének megfeleld
kultdra hozzdadasaval, enzimes alvasztdssal, a tejfehérje részleges vagy teljes koaguldldsival,
savéelvondssal - membranszeparidcids technoldgidval gyartott sajt esetén permedtumelvondssal -
eldallitott szilard vagy félszilard termék, amelyben a savéfehérje—kazein ardny nem haladja meg a tejben
1évét, és amelyet rovidebb-hosszabb ideig érlelnek.

Megfeleld izesitdanyagok sziikség szerinti hozzdaddsdval vagy fiistoléssel eldéllithatok az oltds
alvasztasu, érlelt sajtok izesitett (pl.: kdményes) és fiistolt valtozatai is.

Az oltds alvasztas, érlelt sajtok extra kemény, kemény, félkemény vagy lagy dlloméanyuak.
4.1.1. Extra kemény és kemény sajtok

A kemény és extra kemény sajtokat a szilard, kemény sajttészta, dltaldban a nagy méret és tomeg, a
szabélyos alak és a tobb hoénapos érési ido jellemzi. Egész tomegiikben érnek, de egyes esetekben
érésiikben a kéregfldranak is szerepe lehet.

Az ide tartozé sajtok harom alcsoportba sorolhatdk:

4.1.1.1. Reszelni valo sajtok

Legfobb jellemzdjiik a kemény, szemcsés, nehezen vaghatd, inkabb torhetd, reszelhetd dllomany.
4.1.1.2. Erjedési lyukas sajtok

Legfébb jellemzdjiik a kemény, rugalmas, viaghaté dllomdny, a metszéslapon nagyjabol egyenletes el-
oszlasban nagy, kerek (Ementdli tipusi) vagy kisebb, kerek (Gruyer tipusi), tompafényli vagy fényes
erjedési lyukak.

4.1.1.3. Csedddrozdssal gydrtott sajtok

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

4.1.2. Félkemény sajtok

A félkemény sajtokat a szilard, de jol viaghaté dllomany, a kozepes méret €s tomeg, a szabalyos alak,
valamint a tobbhetes érési idd jellemzi. Egész tomegiikben egyenletesen érnek, egyes alcsoportok
érésében a kéregflora is szerepet jatszik.

Az ide tartoz6 sajtok négy alcsoportba sorolhatdk:

4.1.2.1. Erjedési lyukas sajtok

Jellemzdjiik a nagyjabdl egyenletes eloszldsban, nem tul stirin elhelyezkedd, 3—6 mm atmérdjli, kerek
erjedési lyukakat mutaté metszéslap és a szdraz vagy kissé nyirkos sajtfeliilet (kéreg).

4.1.2.2. Roglyukas sajtok
Legfontosabb jellemzdjilk a roglyukas (roghézagos) sajttészta, tovabba, hogy egyes sajtféleségek
érésében a kéregfléranak tobb-kevesebb szerepe van.

4.1.2.3. Hevitett-gyiirt sajtok
Jellemzdjiik a zart, legfeljebb 1égzarvanyokat mutat6, kemény, de sajiatosan képlékeny sajttészta, az
egész tomegben vald lassu érés, az enyhe iz.

4.1.2.4. Nemespenészekkel és/vagy rizsflordval érd sajtok
Jellemzdjiikk a vaghatd, zart vagy roghézagos, esetenként kékeszold penészerezésii sajttészta, esetleg a
fehér penészbevonat, a jellegzetes, karakterisztikus, pikans, csip0s iz.

4.1.3. Lagy sajtok

A lagy sajtokat lagy, a kenhet6tdl a konnyen vaghatoig terjedd dllomény, a kis méret és tomeg, a révid
érési 1d6 jellemzi. A sajtok nagy részének érésében a kéregfléra fontos szerepet jatszik, és sok ide
tartozd sajt kiviilrdl befelé érik.

Az ide tartozé sajtok 6t alcsoportba sorolhatok:
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4.1.3.1. Rizsflordval éré sajtok
Jellemzdjiik a lagy sajttészta, legfeljebb kevés apro erjedési vagy roglyukkal, a rizsfléra meghatarozo
szerepe az érésben, a jellegzetes pikans szag és iz.

4.1.3.2. Fehér nemespenésszel éro sajtok
Legfontosabb jellemzdjiik a fehér penészbevonat, a 14gy sajttészta, a gombara emlékeztetd szag és iz.

4.1.3.3. Belso érésii sajtok
Jellemzdjiik a lagy dllomany, a zart vagy kevés roglyukat, esetleg erjedési lyukat mutaté metszéslap, az
enyhe, savanykds {z.

4.1.3.4. Solében érlelt sajtok

Legfontosabb jellemzdjiik, hogy a sajtok sés, savés-vizes 1ében, un. szalamurdban érnek és keriilnek
rendszerint forgalomba. A fehér, csontfehér sajttészta mérsékelten lagy, képlékeny, de ugyanakkor
torékeny, ize jellegzetesen savanykas, sos.

4.1.3.5. Nemespenészekkel és riizsflordval éré sajtok
Jellemzdjiik a lagy, zart vagy roghézagos, esetenként kékeszold penészerezésii sajttészta, esetleg a fehér
penészbevonat, a jellegzetes karakterisztikus, pikans, csip0s iz.

4.2. Felhasznalhat6 osszetevok

Tej, tejszin, savoszin, tejpor, tejsiiritmény, tejfehérje-koncentratum, savéfehérje-koncentratum, részben
folozott tej, sovdny tej, iré vagy ezek kombindacidi, tejsavbaktérium-kultirdk, Propionibacterium
shermanii szintenyészete, Brevibacterium linens szintenyészete, Penicillium roqueforti szintenyészete,
Penicillium camemberti vagy Penicillium caseicolum szintenyészete, probiotikumok vagy ezek
keveréke, mas, élelmiszer-biztonsagi szempontbdl nem aggélyos, engedélyezett szintenyészetek, rennin
vagy mas megfeleld alvasztéenzim, viz, étkezési so.

fzesitéanyagok csak az izesitett sajtokhoz hasznélhatdk.

4.3. Minéségi kovetelmények
Fizikai és kémiai kovetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom a szdrazanyagban, % (m/m)
Zsirdds legalabb 60
) legaldbb 45
Zsiros )
kevesebb, mint 60
legalabb 25
Félzsiros )
kevesebb, mint 45
. ) legalabb 10
Zsirszegény .
kevesebb, mint 25
Sovény kevesebb, mint 10

" ; . 3 Viztartalom a zsirmentes
Allomény szerinti megnevezés .
sajtanyagban (Vzsmsa)*, % (m/m)

Extra kemény sajt <51
Kemény sajt 49 - 56
Félkemény sajt 54 - 69
Lagy sajt > 67

*Vzsmsa=

viztartalom|[% (m/m)|

x 100

100 - zsirtartalom[% (m/m)|
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4.4. Jelolés
A jelolésre vonatkozé jogszabdlyok és a 2. § 5. pontja szerint, az alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

Sajt.

A megnevezéshez kapcsolédéan minden sajt esetében fel kell tiintetni a 4.1.1. , a 4.1.2. vagy a 4.1.3.
pont szerinti dlloményjellemz6 csoport nevét.

Egyéb jelolés

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

5.SAVAS ES VEGYES ALVASZTASU SAJTOK

5.1. A termékcsoport meghatarozasa

Tejbol, irébol vagy sajtsavobdl, esetleg ezek keverékébdl, tovdbbd az 5.2. pontban felsorolt
Osszetevokbdl vagy azok egy részébol, jellemzden mikrobioldgiai savas és azt esetleg kiegészitd oltds
(vegyes), tobbnyire hosszi idejli alvasztdssal, a tejfehérje részleges vagy teljes koaguldldsdval, majd
részbeni savoelvondssal - membranszeparacids technoldgiaval gyartott sajt esetén permeatumelvonassal
- elédllitott termékek, amelyekben a savdsajtok kivételével a savéfehérje—kazein ardny nem haladja meg
a tejben 1évot, és amelyeket frissen vagy rovid érlelés utan fogyasztanak.

[zesitéanyagok sziikség szerinti hozzaadasaval vagy fiistoléssel eldallithaték a savas és vegyes alvasztdsi
sajtok izesitett (pl.: koményes) és fiistolt valtozatai is.

Az ide tartozé sajtok harom csoportba sorolhatdk:

5.1.1. Friss sajtok

Jellemzdjiik, hogy a gyartds utdn azonnal fogyaszthatdk, 1lagy allomédnyuak és kellemesen savanykas
iziek. Két tovdbbi alcsoportba oszthatok:

5.1.1.1. Etkezési tehéntiiré (tehéntiré, tirs)

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

5.1.1.2. Tejszinsajtok, érlelés nélkiili friss sajtok

A friss sajtok ezen egyik alcsoportjat a nagy zsirtartalmu, mikrobioldgiai savas és azt kiegészitd oltds
(vegyes) alvasztdssal gyartott tejszinsajtok képezik. A friss sajtok mdsik nagy alcsoportjat a kiillonbozd
zsirtartalommal és dllomdnnyal (pl.: krémes, habos stb.), kizirélag mikrobioldgiai savas vagy azt
kiegészitd oltés (vegyes) alvasztiassal gyartott termékek képezik. Az érlelés nélkiili friss sajtok
kombindlhatdk tejszines (pl.: Cottage cheese) vagy tejfolos (Tejfolos tird) ontettel. A termékcsoporthoz
tartoznak a vegyes alvasztdssal készitett gomolyafélék is. A juhgomolydban a juhtej eredetii
termékhanyadnak legaldbb 70% (m/m)-nek kell lennie.

5.1.2. Tarosajtok

Jellemzdjiik, hogy alapanyaguk tejbdl készitett nagy szdrazanyag-tartalmud sovany vagy zsiros savas turo,
amelybdl a terméket megfeleld elokészités, majd rizskultira vagy fehér, vagy kék nemespenész-kultira
hozzaadédsaval, rovid érleléssel allitjdk eld (pl.: Pogacsasajt). Idetartozik a savanyd tirébol fézéssel
elddllitott f6zott sajt is.

5.1.3. Savosajtok

Jellemzdjiik, hogy savobol, esetleg tejjel, irdval vagy tejszinnel kevert savobol, legfeljebb 4,5 pH-értékig
vald savanyitdssal és hevitéssel — esetleg membranszeparacidval — allitjdk el6 a félszilard vagy kenhetd,
krémes dllomanyu terméket, amelyet natdr vagy izesitett valtozatban fogyasztanak (pl.: Orda, Ricotta).
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5.2. Felhasznalhat6 Osszetevok

Tej, tejstiritmény, tejszin, ird, tejfehérje-koncentratum, savéfehérje-koncentratum, étkezési kazeinatok,
tejsavbaktérium-kultdrdk, rennin vagy mds megfelelé alvasztéenzim, probiotikus mikrobatorzsek,
prebiotikumok, viz, étkezési so, izesitdanyagok.

Az 5.1.1.1. pont szerinti termékhez étkezési kazeinat nem hasznélhato.

Edes, illetve savanyud sajtsavo, rizskultira, nemespenész-kultirdk (kamember, rokfort) az 5.1.2. és az
5.1.3. pont szerinti termékekhez.

5.3. Mindségi kovetelmények

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

Szarazanyag- Zsirtartalom a Savfok,
Zsirfokozat tartalom, szarazanyagban, SH°
legalabb, % (m/m) % (m/m)

zsirdas 40,0 legalédbb 60,0

legal4dbb 45,0
zsiros 35,0 )

kevesebb, mint 60,0

legalédbb 25,0 60-100
félzsiros 25,0 .

kevesebb, mint 45,0

legalédbb 10,0
zsirszegény 20,0 .

kevesebb, mint 25,0
sovany 15,0 kevesebb, mint 10,0 60-90

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

Fizikai és kémiai kovetelmények az 5.1.3. pont szerinti termékekre

Meonevezés Zsirtartalom a szdrazanyagban,
g % (m/m)*
Tejszines savosajt legalabb 33,0
o legalabb 10,0
Savosajt .
kevesebb, mint 33,0
Sovéany savosajt kevesebb, mint 10,0

* A szdrazanyag a lakt6z kristdlyvizét is tartalmazza.
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Tejszinsajt, érlelés | Etkezési tehéntiiré Turésajt Savosajt
nélkiili friss sajt (tard, tehéntiro)

Kiilso Egyenletesen Egyenletesen Jellemzden Egyenletesen
csontfehér, a csontfehér szinu. korongformaju, csontfehér, tompa
tejszinsajt sima és fényt.
selymesen vagy hézagmentes
nedvesen fényld, a feliilet(i, a hasznalt
krémes allomanyud kultdrara jellemz6
friss sajt tompa szind.
fényi.

Allomdny | A tejszinsajt Laza rogokbe Halvéanysarga, Sima, egynemti,
vagasfeliilete zart, 0sszedllo, kelvirdgra | attetszo, lyuk kissé tapados,
kisebb hézagok emlékeztetod nélkiili, rugalmas, szajban elomld,
elfogadhatok. halmazok. Gépi tton | szdjban elomlo, vagy krémes.

A krémes dllomanyi csomagolt termékek | legfeljebb kis tirds
friss sajt jol (plL.: tégélyes) esetén | maggal.
kenhetd, nyeléskor | cgynemt tomb, i
enyhén tapads. amely laza rogokbol
4116 halmazokra
torheto.
Szajban jol
érzékelhetden rogos
allomanyud.

Szag Kellemesen savanykads, jellegzetesen Jellegzetesen Jellegzetesen

aromds, tiszta, idegen szagtol mentes. pikans, aromads, aromds, savanykas,
idegen szagtdl idegen szagtdl
mentes. mentes.

Iz Jellegzetesen Kellemesen Kellemesen s0s, Kellemesen so0s,
aromads, kellemesen |savanykas, jellegzetesen enyhén savanykas,
savanykas, friss, jellegzetesen zamatos, pikdns, tiszta, idegen {zt6l
tiszta, a tejszinsajt zamatos, tiszta, enyhén savanykds, | mentes.
kellemesen so6s, idegen izt6l mentes. |idegen {zt6l mentes.
idegen {zt6l mentes.

5.4. Jelolés

A jelolésre vonatkoz6 jogszabdlyok és a 2. § 5. pontja szerint, az alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

Hagyomanyosan ismert terméknevek, az 5.1.1., az 5.1.2. és az 5.1.3. pont szerinti illetve a termék
jellegét meghatdrozo6 nevek. PL.: Friss sajt, Ricotta, Turdsajt, Savosajt

s 299

Az ,étkezési tehéntird”, a ,tehéntlir6” vagy a “tir6é” megnevezés kizardlag az 5.1.1.1. pont szerinti
termék esetében hasznilhatd. Az étkezési tehéntir6étdl eltérd allomanyu friss sajtok esetében ezek a
megnevezések ondlléan nem haszndlhatdk, a megnevezésben eld- vagy utdtagként fel kell tiintetni a friss

sajt dllomdnyadra jellemz6 tulajdonsagot, pl.: , krémtirs”, ,,tiréhab”.

Egyéb jelolés
Fel kell tiintetni a termék 5.3. pont szerinti zsirfokozatat és a szdrazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat
tomegszazalékban.
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6. SAJTKESZITMENYEK

6.1. A termékcsoport meghatarozasa

Savas és/vagy oltds alvasztasu sajtokbol, tovdbbd a 6.2. pontban felsorolt dsszetevokbdl vagy azok egy
részébol, specidlis technoldgiai miiveletekkel (daralds, simitds, kutterozds stb.) eldallitott, dltaldban
kenheté éllomdnyu termékek. Késziilhetnek friss (rovidebb mindségmegdrzési idejii, esetenként
élofloras) és tartos (hokezelt) valtozatban.

Az ide tartozo6 termékek harom csoportba sorolhatdk:

6.1.1. Natur sajtkészitmények

Savas és/vagy oltds alvasztasu sajtokbodl, esetleg mds tejeredetli termékek hozzdaddsaval késziilnek (pl.:
gomolyatird, vajas marvanysajt). A juh- vagy a kecsketejbdl késziilt termékekben a juh- vagy a
kecsketej eredetti termékhanyad legaldbb 70% (m/m) legyen.

6.1.2. Izesitett sajtkészitmények

Savas és/vagy oltos alvasztdsu sajtokbdl izesitdanyagok hozzdadasaval eldéllitott termékek (pl.: koritett
tehénturd, sonkas krémsajt). A termékekben a tejeredetli termékhanyad legaldabb 70% (m/m) legyen.
6.1.3. Desszert jellegii sajtkészitmények

A termék desszert jellegét az izesitGanyag haszndlata (pl.: gyiimolcsos tiréhab) vagy bevonatként vald
alkalmazdsa (pl.: csokolddébevonatos vagy kakadbevonatos turddesszert) adja. A termékek
sajttoltetében a tejeredetli termékhdnyad legalabb 50% (m/m) legyen.

6.2. Felhasznalhat6 osszetevok

Savas és oltds alvasztdsd sajtok, tejszin, vaj, vizmentes tejzsir, tejstiritmény, tejpor, savopor, irépor,
tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum, étkezési kazeinatok, egyéb tejszarmazékok, étkezési
s0, inert gazok, viz.

[zesitéanyagok, zselatin csak a 6.1.2. és 6.1.3. pont szerinti termékekhez.

6.3. Mindségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kdvetelmények a 6.1.1. pont szerinti termékekre

. Szarazanyag-tartalom, | Zsirtartalom a szdrazanyagban,
Zsirfokozat | 0 o 1abb, % (m/m) % (m/m)

zsirduis 50,0 legalabb 60,0

3 legalabb 45,0
zsiros 40,0 .

kevesebb, mint 60,0

o legalabb 25,0
félzsiros 30,0 .

kevesebb, mint 45,0

) . legalabb 10,0
zsirszegény 25,0 .

kevesebb, mint 25,0

sovany 20,0 kevesebb, mint 10,0
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. I}Iat,ur . Izesitett sajtkészitmény Desszert jellegli sajtkészitmény
sajtkészitmény

Kiils6 Az alapanyag- Az alapanyagsajt(ok)ra | Rétegezett termékek esetén a rétegek
sajt(ok)ra emlékeztetd. elhataroltak, bevonatos termékek esetén a
jellemzd. bevonat egyenletesen fedi a terméket.

Habositott termékek esetében a habeloszlés
egyenletes és finom.

Allomany | Sima, j6l kenhetd, |J6l kenhetd, az Az alapanyag-réteg, -toltet finoman
szajban olvadd. izesitbanyag darabjai, szemcsés, a bevonat ép, konnyen haraphatd.

szemcséi érzékelhetok. Habositott termékek esetén az dllomany
konnyti.

Szag Kellemes, Kellemes, jellegzetesen | Kellemes, tiszta, az alapanyagsajtra, illetve
jellegzetes, az aromds, az az izesitdanyagra vagy a bevonatra
alapanyagra izesitéanyag(ok)ra emlékeztetd.
emlékeztetd. emlékeztetd.

iz Kellemesen s0s, Kellemes, jellegzetesen | Kellemesen édes, illetve az izesitdanyagra
zamatos, az zamatos, az vagy a bevonatra jellemzo.
alapanyagra izesitéanyag(ok)ra
jellemzd. jellemzd.

6.4. Jelolés

A jelolésre vonatkoz6 jogszabdlyok és a 2. § 5. pontja szerint, az alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

Hagyomdnyosan ismert terméknevek, a 6.1.1., a 6.1.2., a 6.1.3. pont szerinti, illetve a termék jellegét
meghatdrozé nevek. Pl.: Gomolyatird, Juhtird, Turékrém, Vajas marvanysajt, Sonkds sajtkrém.

Turokészitmények esetén a sajt elnevezés haszndlata nem kotelezo.

Egyéb jelolés

A 6.1.1. pont szerinti termékek esetében fel kell tiintetni azok 6.3. pont szerinti zsirfokozatét, illetve a
szarazanyagra vonatkoztatott tényleges zsirtartalmat is tomegszazalékban. A desszert jellegii készitmények
esetén csak a zsirfokozat feltiintetése kotelezd. Az utdhdkezelt termékek esetén jelezni kell az
utéhdkezelés tényét is.

7. OMLESZTETT SAJTOK ES OMLESZTETT SAJTKESZITMENYEK

7.1. A termékcsoport meghatarozasa

Egy vagy tobb sajtféleségbdl, tejalkotdrészek és/vagy egyéb élelmiszerek hozzdadasaval vagy ezek
nélkiil, apritdssal, keveréssel, hokezeléssel (0mlesztéssel) €s emulgedldssal eldéllitott tejtermék.

A termékek készithetOk véaghaté vagy kenhetd allomédnnyal. A védghaté dllomdnyd termékeket a
legfeljebb 90, a kenhetdeket a 91-240 kozotti, 18 °C hdmérsékleten mért penetracids érték jellemzi.

Az ide tartoz6 termékek harom csoportba sorolhaték:

7.1.1. Megnevezett sajtféleségii 6mlesztett sajt

Olyan termék, amelyet kizarélag sajt(ok)bdl, a viz- és a zsirbedllitdshoz sziikséges tejzsir (tejszin, vaj,
vajzsir, vajolaj) hozzdadasaval, omlesztéssel dllitanak el6. A termékben a megnevezett sajtféleség(ek)
mennyisége a sajthdnyad legaldabb 75% (m/m)-a legyen a viaghaté és a kenhetd dllomanyu sajtokban
egyarant. A fennmaradé sajthanyad hasonlé tipusu sajtbél alljon.

A megnevezett sajtféleségbdl elddllitott vaghaté édllomanyd Omlesztett sajt szdrazanyag-tartalma

legfeljebb 4% (m/m)-kal lehet kisebb, mint a gyartdshoz felhaszndlt megnevezett sajté, vagy mint a
felhasznélt sajtok szdrazanyagainak szamtani kozépértéke.

[zesitéanyagok (cukor kivételével) hozzdaddsdval elééllithatok az ebbe a csoportba tartozé termékek
izesitett véltozatai is.
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7.1.2. Omlesztett sajt

Olyan termék, amelyet sajt(ok)bdl, a viz és a zsirbedllitishoz sziikséges tejzsir és egyéb tejtermékek
hozzdaddsaval, omlesztéssel dllitanak el6. Ez utdbbiak mennyisége legfeljebb annyi lehet, hogy a
végtermékben a tejcukor mennyisége ne haladja meg az 5%-ot (m/m).

[zesitéanyagok (cukor kivételével) hozzaaddsdval elédllithatok az ebbe a csoportba tartozé termékek
izesitett valtozatai is.
7.1.3. Omlesztett sajtkészitmény (pl.: omlesztett sajtkrém)

Olyan termék, amely sajt(ok)bdl, a viz- és a zsirbedllitishoz sziikséges tejzsir, valamint egyéb
tejtermékek hozzdadasival, omlesztéssel éllitanak eld. Kovetelmény, hogy a végtermék szarazanyagiban
a sajt(ok) mennyisége legalabb 51% (m/m) legyen, a tejcukortartalom nincs korlatozva.

[zesitéanyagok hozzaaddsdval eldallithaték az ebbe a csoportba tartozé termékek izesitett valtozatai is.

7.2. Felhasznalhato6 osszetevok

Sajtok, viz, tejszin, vaj, vajolaj, egészségre artalmatlan baktériumkultirak, izesitdanyagok a cukrok
kivételével, étkezési so.

Tej, tejstiritmény, tejpor, tejfehérje-koncentratum, savéfehérje-koncentratum, savészin, savévaj,
savopor, étkezési kazeindtok csak a 7.1.2. és a 7.1.3. pont szerinti termékekhez.

Cukrok csak a 7.1.3. pont szerinti termékekhez.

7.3. Minéségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények

Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m)
Zsirtartalom a sajt- , .
Zsirfokozat szdrazanyagban, Vaghatg om}esztett Kenhetd dmlesztett sajt és
% (m/m) sajtok és . g
o omlesztett sajtkészitmény
sajtkészitmények*
Zsirdus legaldbb 60 52 44
. legalabb 45
Zsiros kevesebb, mint 60 48 4
legaldbb 25
Félzsiros 40 31
kevesebb, mint 45
legaldbb 10
Zsirszegény . 36 29
kevesebb, mint 25
Sovany kevesebb, mint 10 34 29

*A megnevezett sajtféleségli vaghaté dmlesztett sajtok vonatkozdsdban a 7.1.1. pontban eléirtak az irdnyaddak.
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Erzékszervi kovetelmények

Alak:

Kiilso:

Belso:

Allomdny:
Szag:

~

Iz:

7.4. Jelolés

szabdlyos alaki 6mlesztett sajtdarabok.

a termék kéreg nélkiili, feliilete sima, a csomagoléanyag hézagmentesen simul a
feliillethez, a hajtogatds rdncaiban nem lehet sajtanyag. Feliileti izesités esetén az
izesitGanyag a sajt feliiletén egyenletes eloszldasban helyezkedjen el. Tégelybe csomagolt
termék esetében a feddfdlia hegesztése folyamatos legyen. Fiistolt omlesztett sajtok
esetében a kéregszerl feliilet egyenletes és egyontetiien sargasbarna szintl.

a termék szine egyontetil, tompa fényl vagy selyemfényt, a sajt jellegének megfeleld; a
sajt szerkezete tomor, lyuk nélkiili, egy-két 1égbuborék megengedett. A sajttésztiba
kevert {zesitdanyag szemcséi a metszéslapon egyenletes eloszlasban lathatok.

jOl vaghato vagy kenhetd, sima, szdjban konnyen olvado.

sajtszerti, tipusmegnevezés esetén a felhaszndlt sajtra, illetve izesités esetén az
izesitbanyagra emlékezteto.

megnevezett sajtféleségli termék esetén a felhaszndlt sajtra jellemzd, izesités esetén az
izesitbanyagnak megfeleld, az izesitdanyag szemcséi a szdjban észlelhetok.

A jelolésre vonatkoz6 jogszabdlyok és a 2. § 5. pontja szerint, az alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés
Hagyomdanyosan ismert terméknevek, illetve a termék jellegét meghatirozé nevek. Pl.: Trappista

omlesztett sajt, Omlesztett sajt, Omlesztett sajtkrém.

Egyéb jelolések

Fel kell tiintetni a termék 7.3. pont szerinti zsirfokozatit és &dllomdnyéat, tovdabba a szdrazanyagra
vonatkoztatott zsirtartalmat 5%-ban, vagy annak egészszami tobbszoroseként (ez az érték mindig az az
5%, illetve tobbszorose legyen, amely kozvetleniil a valds érték alatt van, azaz: valds érték: 47%,
feltiintetendd érték: 45%), illetve tényleges zsirtartalmat tomegszazalékban. A 7.1.2. valamint a 7.1.3.
pont szerint tobbféle sajtbol eldallitott 6mlesztett sajtok esetén utalni lehet a termék jellegzetes izét ad6
sajttipus nevére. A 100 °C feletti hdmérsékleten végzett 6mlesztést a termék csomagoldsan csak akkor

kell feltlintetni, ha a hdkezelés steril terméket eredményez.

-VEGE-



