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

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/51-1 szamu eléirasa a tejtermékekrol

A rész

1. Ez az el6iras a tehén-, juh-, kecske- és bivalytejre és az azokbdl készitett termékekre vonatkozik.

2. A tejtermék-megnevezések a forgalomba hozott termékek esetében csak akkor hasznalhatok, ha
megfelelnek ezen eldiras kdvetelményeinek.

3. Nem terjed ki az elGiras azokra a tejtermékekre, amelyek a mezdgazdasagi termékek és élelmiszerek
foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjeldlésének oltalmardl szolo, a Tanacs 510/2006/EK rendelete (2006.
marcius 20) alapjan oltalomban részesiilnek, tovabba a hagyomanyos kiilonleges terméknek mindsiilo
mezbégazdasagi termékekrdl és élelmiszerekrdl szolo, a Tanacs 509/2006/EK rendelete (2006. marcius
20.) alapjan elismertek.”

4. Ebben az el6irasban meghatarozott technikai jellegli eldirasoknak nem kell megfelelniiik azon
termékeknek, amelyeket az Eurdpai Unié valamely tagallamaban vagy Torokorszagban allitottak eld,
illetve hoztak forgalomba, vagy az Eurdpai Gazdasagi Térségrol szol6 megallapodasban részes valamely
EFTA-allamban allitottak elé, az ott iranyado eldirasoknak megfelelden, feltéve, hogy az iranyado
eloirasok a fogyasztok védelme vonatkozasaban az ezen eldirasban meghatarozottal egyenértékii
védelmet nyujtanak.

1. A termékek elballitasahoz a vonatkozd jogszabalyoknak, ajanlasoknak, ezek hianyaban a szokasos
tizemi, kereskedelmi gyakorlatnak megfeleld minéségii 6sszetevok hasznalhatok fel.

2. lzesitett termékek esetében az izesitéanyagok mennyisége — ahol nincs erre vonatkozé eldiras — a
termék jellegzetességét biztositd aranyu legyen.

3. A termékek eldallitasa, tarolasa, szallitasa soran alkalmazni kell a tejtermékekre, valamint altalaban az
¢élelmiszerekre vonatkozo kiilon jogszabalyokban eldirtakat is, ezek hianyaban a tevékenységeket a
szokasos jo gyakorlatnak megfelelen kell végezni.

4. A termékek csomagolasara csak a vonatkozo jogszabalyoknak megfeleld csomagoldanyag és védogaz
hasznalhat6 fel. A csomagolasnak olyannak kell lennie, hogy semmilyen tulajdonsagaval (méret,
megjelenés, tomeg, térfogat stb.) ne vezesse félre a fogyasztot.

5. A termékek jelolésében a vonatkozd jogszabalyokban, valamint a B részben rogzitettek mellett az
alabbiakat kell figyelembe venni:
a) Megnevezés

- Tehéntejbodl gyartott termék esetén nem kotelezd a tehéntejre utalds. Amennyiben
utalas torténik, akkor elegendo a ,,tej” sz6 hasznalata.

- Nem tehéntejbdl gyartott termék esetén a megnevezésben utalni kell a felhasznalt
tejféleségre (példaul ,,izesitett tejkészitmény kecsketejbol”). Kevert tejbol (kiilonféle
tejeld allatoktdl szarmazd tejbol, illetve tejtermékbol) készitett termék esetén az
allatfaj neve kizardlag akkor tiintetheto fel a termék megnevezésében, ha az egyszer(i

™ az emlitett rendeleteket felvaltotta az Eurépai Parlament és a Tandcs 1151/2012/EU rendeleteE (2012. november
21.) a mezégazdasagi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl



termékhanyad legalabb 70%-a a megnevezett allatfaj tejébol szarmazik. Az allatfaj
nevének feltlintetése esetén a kevert alapanyagra valo utaldst a megnevezésben
szintén fel kell tiintetni (pl. ,,juhgomolya kevert tejb61”).”*

- Kevert alapanyagbol (kiilonféle tejeld allatoktél szarmazd tejbdl, illetve
tejtermékbodl) gyartott termékek esetén a megnevezésben ezt fel kell tiintetni (pl.:
,»zsiros, félkemény sajt kevert tejbol”).

- lzesitett készitmények megnevezésében utalni kell az izesitGanyagként hasznalt
élelmiszer nevére (pl.: ,,Malnds joghurt”). Tobbféle izesitdanyag haszndlatakor a
megnevezésben a meghatarozd izre kell utalni, illetve lehet az izesitéanyagok
kozismert gytijténevét (pl.: ,,Erdei vegyes gyiimdlcsds joghurt”) is hasznalni. Ha a
terméket kizardlag aromaval izesitették, akkor a megnevezésben csak az ,, ....... izl
kifejezéssel szabad utalni a termék jellegére (pl.: ,,Oszibarackizii aludttej”).

- A friss jelzb fogyasztdi tej esetében kizardlag 72 °C hdmérsékleten 15 masodpercig
vagy ezzel egyenértékii hokezeléssel pasztérozott tejre hasznalhatd. A foszfataz-
probanak negativnak, a peroxidaz-probanak pozitivnak kell lennie.

- A 2,8% zsirtartalmu tej nevezhet6 félzsiros tejnek.

- Hagyomanyos fiistolésre lehet utalni amennyiben a terméket kdzvetleniil a keményfa
elégetésébol szarmazo fiistben fiistolik.

b) Egyéb jelolés
Az sszetevOk mennyiségi jelolésére vonatkozo altalanos szabalyoknak megfeleléen fel kell
tiintetni:

- kevert alapanyagb6l gyartott termékek esetében az Osszetevok felsorolasdban a
felhasznalt tejféleségek mennyiségét is,

- a nem kizardlagosan aromaval izesitett termékek esetén az izesitbanyag
mennyiségét.

1.
Ezen el6iras vonatkozasaban:

1. Alvasztas: technologiai miivelet, amelynek sordn a folyékony tej, tejszin stb. kocsonyas (gél)
allapotba megy at. Megkiilonboztetiink oltdé hatasara bekovetkezd oltds alvadast, sav hatdsara
lejatszodo savas alvadast, valamint olto és sav egyiittes hatasara végbemeno vegyes alvadast.

2. Alvasztéenzim (oltéenzim): olyan allati, novényi vagy mikrobaeredeti készitmény, amely a tejet
édes allapotban megalvasztja.

3. Erjedési lyuk: az érés soran a sajttésztaban képz6d6 szén-dioxid altal kialakitott tobbé-kevésbé
szabalyos kerek lyuk.

El6fléra: a termékben jelen 1évo, €16, hasznos mikroorganizmusok dsszessége.
Felfolozodés: a zsir elkiiloniilése a tej, a tejszin stb. felszinén.

Folozés: a tejnek, savonak stb. zsirban dus és sovany részre vald szétvalasztasa gépi uton.

N o g &

Fiistolés és a fiistolt iz kialakitasa
a)Fistolés

Olyan miivelet, amelynek célja az eldallitott fiisttel a tejtermék fiistolt izének, esetenként szinének,
tovabba egyéb termékjellemzbinek kialakitasa, valamint egyes terméktipusok eltarthatosaganak
ndvelése. A fiist el6allitasa torténhet keményfa kdzvetlen elégetésével vagy fiistaromabol, annak
regeneralasaval.
b) Fiist izesités

* médositotta a 24/2014. (111. 25.) VM rendelet

a 24/2014. (111. 25.) VM rendelet (a tovabbiakban: M6dR.) hatdlybalépését megelézo rendelkezésnek megfeleld
a) jeloleéssel ellatott termékek a ModR. hatalybalépésetdl szamitott egy évig forgalmazhatoak,

b) csomagoloeszkozdk és cimkék a ModR. hatalybalépésetdl szamitott egy évig felhasznalhatoak.
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Olyan miivelet, amelyben a vonatkozé rendelkezéseknek megfeleld filistaromat a tejtermékbe
juttatjak (bekeverés, injektalas stb.)

Homogénezés: a tej, a tejszin zsirgolyocskdinak elaprozasa, esetenként ezekbdl halmazok
képzése.

Hékezelés: a tej, a tejszin, illetve a tejtermék melegitésével, hevitésével kapcsolatos miivelet,
amelynek célja a mikroorganizmusok szdméanak csokkentése, elpusztitisa. Fobb hokezelési
eljarasok:
Pasztorozés:
Az allati eredetli élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol szolo, az
Europai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) szerint.
Pasztérozésnek tekinthetd a magas homérsékleten végzett pillanathevités is, amelynek soran a
tejet, tejszint, illetve a tejterméket 100 °C alatti hémérsékleten olyan hdémérséklet-ido
kombinacioval kezelik, amelynek eredményeként a hokezelés utan a foszfataz- és a
peroxidazproba egyarant negativ eredményt mutat.
Ultramagas homérsékleten végzett hokezelés (UHT-kezelés):
Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete szerint.
Nagyon magas homérsékleten végzett hokezeles (ESL-hékezelés):
Olyan 100 °C feletti hokezelés, amelynek soran a tejet, a tejszint, illetve a tejterméket legfeljebb
134 °C hémérsékleten, legalabb 0,1 masodpercig hokezelik.

iro: a kopiiléskor a zsir kivalasa utan a tejbél, tejszinbél visszamaradod folyékony termék.

izesitéanyag: gyiimélcs-, zoldségkészitmények, fiiszerek, novényi kivonatok, cukor, méz, egyéb
¢élelmiszerek, aromak, amelyeket a termékek jellegzetes izének elérése érdekében adnak a
termékhez.

Kéregflora: a sajt kiszaradt feliiletén, a kérgén megtelepedd, emberi egészségre artalmatlan
mikroorganizmusok 8Sszessége.

Kultara (szintenyészet): egyes tejtermékek gyartasahoz hasznalt, az emberi egészségre
artalmatlan specialis mikrobatenyészet.

Membransziirés (membranszeparacio): a szelektiv permeabilitas elvén alapuld miivelet,
amellyel a folyadék egy vagy tobb komponensét féligatereszté membrannal, nyomas
alkalmazasaval szeparaljak.

Megjegyzes: A mivelet feltételei a megfeleld porusméretli membran, a sziiréshez sziikséges
hajtéerd (nyomas) és az elvalasztandd komponensek k6zotti méretkiilonbség. A szlrési folyamat
eredményeként permedtum és koncentratum (retentatum) keletkezik. A  fontosabb
membransziirési eljarasok a reverzozmozis (hipersziirés), a nanoszlrés (ultraozmozis), az
ultrasziirés és a mikroszlrés.

Nemespenész: egyes sajtféleségek gyartasahoz hasznalt penészgomba-tenyészet.

Fehér nemespenész: a Penicillium camemberti vagy a Penicillium caseicolum penészgomba
fehér szinli tenyészete.
Z61d nemespenész: a Penicillium rogqueforti penészgomba tenyészete.

Omlesztés: olyan peptizacioval jard kolloidkémiai valtozas, amelynek soran a sajtfehérje gél-
allapotbol szolallapotba megy at.

Omlesztésék (emulgealosok): azok az adalékanyagok, amelyek a sajtban 1év6 fehérjéket
szolallapotiva alakitjak, és egyuttal segitik a zsirt és mas komponenseket kdzel homogén
eloszlasba hozni.

Penészerezés: a zo6ld nemespenésszel €ré sajtokban az érés soran kialakuld kékeszold szint
penészerek halozata.

Permeatum: a membranszlirés soran a membrannyildsokon atmend tejalkotorészeket tartalmazo
folyadék.

Prebiotikumok: olyan természetes tapanyagok, amelyek jellemzden a probiotikumok kizarélagos
tapanyagai, ennélfogva eldsegitik azok bélbeni elszaporodasat, talsulyba kertilését.
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Probiotikumok: olyan human bélbaktériumok, amelyek jotékony hatdassal vannak a
gazdaszervezet egészségi allapotara.

Probiotikus tejtermékek: a tapcsatorna egészséges mitkodéshez nélkiilozhetetlen Gin. bélbarat
mikrobatorzseket tartalmazo savanyu tejtermékek.

Roglyuk vagy roghézag: az 6ssze nem tapadd (forrado) alvadékrogdk kozott a sajt érése soran
termelddo szén-dioxid hatasara képzddo szabalytalan hézag, nyilas.

Ruzsflora: vorosesbarna nyalkas bevonatot 1étrehozo Brevibacterium linens tenyészete a sajt
feliiletén.

Savé: a tejnek a kazeinfehérje eltavolitasa (kicsapatdsa) utan visszamarado része.
Savéfehérje: a kazein eltavolitasa utan a savoban visszamarado fehérjék dsszessége.

Savéofehérje-koncentratum: nagy fehérjetartalmi, meghatarozott funkciondlis tulajdonsagi
termék, amely a fehérjéknek savobdl valo elkiilonitésével (pl. membranszeparacidval) és
vizelvondassal késziil.

Savokivalas: a savo spontan elkiiloniilése az alvadéktol.
Savészin: savobol f616z€s utjan nyert zsirdus termék.
Savovaj: savoszinbol kopiiléssel eldallitott vaj.

Szinbiotikum: a pro- és prebiotikumok egyiittese, amelyek el6nyos hatasa Osszegzddik ¢és
nemegyszer szinergistdva valik, amelybdl eredden szinbiotikusak azok a tejalapt termékek,
amelyek készitéséhez nemcsak probiotikumokat, hanem egy vagy tobb prebiotikumot is
felhasznaltak.

Tejfehérje-koncentratum (retentatum): nagy fehérjetartalmi, meghatarozott funkcionalis
tulajdonsagu termék, amely tejbol késziil a fehérjék koncentralasaval (pl. membranszeparacioval)
és esetenként vizelvonassal.

Tejstiritmény: a tej vakuumbeparlasaval vagy azzal egyenértékii miivelettel eldallitott termék,
amelyben a szarazanyag-0sszetevok egymashoz viszonyitott aranya megegyezik a tejben 1évével.

Utohékezelés: a félkész vagy a késztermék hdkezelése, jellemzden 68—76 °C homérsekleten a
kultarabol szarmazé mikrobak nagy részének elpusztitasa céljabol.

Vajolaj: a vajzsir szobahémérsékleten folyékony frakcidja.

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

(AVA

1. Egyes tejtermékek részletes elGirasait a B rész tartalmazza.
2. A B részben szerepld termékek eldallitdsahoz az ott meghatarozottakon til felhasznalhatok:

- adalékanyagok, a vonatkozd eldirdsokban meghatarozott termékekhez ¢és az ott
megjeldlt mennyiségben,

- vitaminok, asvanyi anyagok és bizonyos egyéb anyagok, a kiilon jogszabalyokban
foglaltaknak megfelelden.



B rész

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

1.1. A termékcsoport meghatarozasa
Az ide tartozo termékek az 1.2. pontban felsorolt Gsszetevokbdl vagy azok egy részébol megfeleld

hokezeléssel késziilnek.
1.1.1. izesitett tejkészitmények

Olyan készitmények, amelyeket tejbdl, izesitGanyagok, tovabba szinezékek és egyéb adalékanyagok
hozzaadasaval allitottak el6. Az izesitett késztermékben a tejhanyad legalabb 70% (m/m) legyen.
Allomanyuk folyékony, zselirozott vagy szilard lehet.

A termék nem tartalmazhat olyan 0sszetevot, amely a tej komponenseinek helyettesitésére szolgal.
1.1.2. Tejalapu italok

Olyan készitmények, amelyekben a tejhanyad legalabb 50% (m/m), de nem éri el a 70%-ot (m/m), és az
eléallitasukhoz savoét, irdt, permeatumot, esetleg vizet vagy ezek keverékeit, izesitGanyagot, tovabba
sziikség szerint szinezékeket és egyéb adalékanyagokat is felhasznalnak.

1.1.3. Savo-, ir6- és permeatumalapu italok

Olyan készitmények, amelyekben a tejhanyad nem éri el az 50% (m/m)-ot, és az eléallitasukhoz savot,
ir6t, permeatumot, esetleg vizet vagy ezek keverékeit, tovabba izesitGanyagot, tovabba sziikség szerint
szinezékeket és egyéb adalékanyagokat is felhasznalnak.

1.2. Felhasznalhato osszetevok

Tej, tejstiritmény, tejpor, ird vagy ezek keveréke, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum,
izesitéanyagok, laktozbonto enzim, viz.

Savo, permeatum, illetve ezek stritményei csak az 1.1.2. és az 1.1.3. pont szerinti termékekhez.

1.3. Mindségi kovetelmények

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

Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)
sovany legfeljebb 0,5
) . legalabb 0,6
zsirszegény .
legfeljebb 1,8
legalabb 1,9
félzsiros .
legfeljebb 34
zsiros legalabb 3,5
Egyéb kovetelmények:
Tejfehérje-tartalom, legalabb 2,1% (m/m) az 1.1.1. pont szerinti termékekre.
Tejfehérje-tartalom, legalabb 1,5% (m/m) az 1.1.2. pont szerinti termékekre.



Erzékszervi kovetelmények

Izesitett tejkészitmények . . ., , ,
- Tej-, savo-, iro- €s permeatumalapti
. Zselirozott ital
Tejital S
tejkészitmény
Kiilsé Jellegzetes, az izesitésre | Jellegzetes, az izesitésre | Egyenletes, az alapanyagra jellemz06 szind,
jellemzd szindi. jellemz6 szint, fényes izesitett termék esetén az izesit6- és/vagy a
feliileti. szinezGanyagra jellemzd.
AllOmény Pelyhes kicsapodastol, Egynemt, sima, a Egynemt, kivalastol mentes.
felfo16z6déstol és zselirozéas mértékétdl
iiledéktdl mentes. fiiggden stirtin folyo,
kanalazhat6 vagy majas,
szajban elomld és a
csomagoloeszkoz
faldhoz jol tapado.
Szag Az izesitésre jellemz0, kellemesen aromas, tiszta. Tiszta, idegen szagtol mentes, jellegzetes.
iz Az izesitGanyagra vagy az aromara jellemzd, Tiszta, idegen iztdl mentes, jellegzetes.
jellegzetesen zamatos, tiszta.
1.4. Jelolés

A jelolésére vonatkozo jogszabalyok és az A rész Il. fejezet 5. pontja szerint az alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

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

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

Az 1.1.1. pont szerinti termék megnevezése tartalmazhatja a ,,tej” szot, pl. ,,karamellas tej”, ,,gyiimolcsos
tejkészitmény” .

Az 1.1.2. és az 1.1.3. pont szerinti készitmények megnevezésében a ,tej” sz6 még szdosszetételben sem
szerepelhet, ezért a csoportmegnevezés sem lehet része a termék megnevezésének. A megnevezés lehet
pl.: ,,Reggeli ital”, ,,Kakaos ital”, ,,Ir6” .

Egyéb jelolés
Fel kell tiintetni a termék 1.3. pont szerinti zsirfokozatat. Homogénezés esetén utalni kell a miiveletre.

2. SAVANYU TEJTERMEKEK

2.1. A termékcsoport meghatarozasa

Az ide tartozd termékek megfeleléen el6készitett és hokezelt tejbdl, a 2.2. pontban felsorolt
Osszetevokbol vagy azok egy részébdl specialis mikrobatenyészetek hozzdadasaval, savanyitassal és
alvasztassal késziilnek.

10%-nal (m/m) kisebb zsirtartalom esetén savanyu tejekrdl, legalabb 10% (m/m) és azt meghalado
zsirtartalom esetén savanyu tejszinekrdl beszéliink.

2.1.1. El6fl6ras savanyi tejek és tejszinek (natur)

Olyan termékek, amelyeket megfeleléen elokészitett és hdkezelt tejbol, tejszinbol, a 2.2. pontban
felsorolt Osszetevokbol vagy azok egy részébdl specidlis mikrobatenyészetek, illetve probiotikus
mikrobatorzsek hozzdadasaval, savanyitassal (pH-csokkentés) és alvasztassal allitottak eld, és a
mindségmegOrzési idotartamuk lejartaig legalabb a 2.3. pontban el6irt mennyiségben tartalmazzak a
kultirabol szarmazoé €16, aktiv mikroorganizmusokat.

A fontosabb savanyu tejek és tejszinek gyartasahoz a kovetkezd specialis mikrobatenyészeteket
hasznaljak.



a) Joghurt: Streptococcus salivarius subsp. thermophilus és Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus meghatarozott aranyt szimbiotikus
tenyészete.

b) Kefir: Kefirgombabdl készitett kultura; Lactobacillus kefiri, Leuconostoc-,
Lactococcus- és Acetobacter-télék jellemzo aranyban. Tartalmaz még
laktozerjeszté élesztoket (Kluyveromyces marxianus) és laktozt nem
erjeszté6 élesztéket (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces
cerevisiae, Saccharomyces exiguus, Debaryomyces hansenii).

c) Mas fermentalt Mezofil és/vagy termofil tejsavbaktériumok egytorzs- vagy
tejtermékek keveréktenyészete.

2.1.2. El6f16ras, izesitett savanyu tej- és tejszinkészitmények

Olyan termékek, amelyeket a 2.1.1. pont szerinti termékekbdl izesitdanyagok, a 2.2. pontban felsorolt
Osszetevok vagy azok egy részének hozzaadasaval allitottak elé ugy, hogy a tejeredetii termékhanyad
legalabb 70% (m/m) legyen. A végtermék a mindségmegbrzési idétartamanak lejartaig a 2.1.1. pont
szerinti termék aranyanak megfeleld mennyiségben kell, hogy tartalmazza a kultirabdl szarmazé €16,
aktiv mikroorganizmusokat.

Ha izesitésre gylimolcsdt hasznalnak, annak hanyada (az erds izli, savas gylimolcsok kivételével) a
végtermékben legalabb 4% (m/m) legyen.

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

Olyan mikrobapusztitdé modszerrel (pl.: utdhdkezeléssel) kezelt termékek, amelyeket a 2.2. pontban
felsorolt OsszetevOkbdl vagy azok egy részébdl specialis mikrobatenyészetek hozzaadasaval,
savanyitassal és alvasztasssal allitottak eld. A mikrobapusztitas kovetkeztében a termékben a romlast
okoz6, valamint a kultirab6l szarmazd mikroorganizmusok szama és aktivitasa nagymértékben csokken,
igy a termék hosszabb ideig tarolhato.

2.1.4. Nem élofloras, izesitett savanyu tej- és tejszinkészitmények

Olyan mikrobapusztitd6 modszerrel (pl.: utdhdkezeléssel) kezelt termékek, amelyeket a 2.1.1. pont
szerinti termékekbdl, a 2.2. pontban felsorolt 6sszetevok vagy azok egy részének hozzaadasaval allitottak
eld ugy, hogy a tejeredetli termékhanyad legalabb 70% (m/m) legyen. A mikrobapusztitas kovetkeztében
a termékben a romlast okozo, valamint a kultirdbdl szarmazé mikroorganizmusok szdma és aktivitasa
nagymértékben csokken, igy a termék hosszabb ideig tarolhato.

Ha izesitésre gyimolcsot hasznalnak, annak hanyada (az erds izll, savas gyiimolcsok kivételével) a
végtermékben legalabb 4% (m/m) legyen.

2.2. Felhasznalhaté osszetevok

Tej, tejstiritmény, vagy ezek keveréke, tejszin, vaj, tejpor, viz, étkezési sd, savopor, tejfehérje-
koncentratum, savofehérje-koncentratum, étkezési kazeinatok, prebiotikumok, a 2.1.1. pontban
meghatarozott mikrobatenyészetek.

izesitéanyagok 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) legalabb 3,0
Zsirszegény savanyu tej(készitmény) kev?sebb, Tﬂlﬂt 30

de t6bb, mint 0,5
Sovany savanyu tej(készitmény) legfeljebb 0,5
Savanyt tejszin (tejfol) legalabb 20
Félzsiros savanyu tejszin (tejfol) kevesebb, mint 20

de legalabb 10




Specialis kémiai és mikrobioldgiai kovetelmények

Savanyu tejek,
Jellemz6 a kefir Kefir Tejfol
kivételével

Tejfehérje-tartalom, legalabb, %

(/) 2,7 2,7 -

Zsirmentes szarazanyag-tartalom,

- - *
legalabb, % (m/m) 59

Tejfehérje-tartalom a zsirmentes

szarazanyagban, legalabb, % (m/m) 34.0

Tejsavtartalom a vizfazisban,

legalabb, % (m/m) 06

Savfok, SH® - - 25-40

Kultarabol szarmazo
tejsavbaktériumok szama, legalabb, 10’ 10’ 10°
¢élocsira/g

Kultarabol szarmazo6 élesztok

: A - 10* -
szama, legalabb, él6csira/g

*Félzsiros tejfol esetén 6,4% (m/m)

Megjegyzés: Probiotikumot tartalmazé savanyl tejtermékek esetén a probiotikus
mikrobék szdma a minéségmegérzési id6 végén legalabb 10° éldcsira/g kell, hogy
legyen.

A 2.1.2. és a 2.1.4. pont szerinti termékek esetében a kovetelmények az egyszerii savanyu
termékhanyadra vonatkoznak az izesit6- és egyéb anyagok hozzaadasa elott.

A 2.1.3. és a 2.1.4. pont szerinti termékekre az éldcsira-eldirasok nem vonatkoznak.

Erzékszervi kovetelmények

, L izesitett savanyu tej-
Natur savanyu tej €s tejszin L
és tejszinkészitmény

Kiilsé Egyenletesen csontfehér szinti, felfol6z6déstél | Egyenletes, a termék jellegének

mentes. megfeleld szinti, felf6l6z6déstol és
savokivalastol mentes, darabos
izesitdanyagok felhasznalasakor az
alvadékban a darabok lathatok, habositas
esetén a habszerkezet érzékelhetd.

Allomdany | A méjas alvadék egynemii, a csomagoléeszkoz | Higan vagy kozepesen siiriin folyd vagy

faldhoz jol tapado, felfol6z0déstol és habszerkezeti, felfol6z6déstol és
savokivalastol mentes, Osszekeverés utan sima, | savokivalastol mentes, darabos
stirlin vagy higan folyo; izesitdanyagok hasznalatakor az

a habart alvadék egynemd, felf616z6déstol €s alvadékban a darabok érzékelhetok.

savokivalastol mentes, sima, siiriin Vagy higan

folyo.
Szag Kellemesen savanykas, a termék jellegének Kellemesen savanykas, a hasznalt
megfeleléen aromas. kultirara és az izesitdanyagra vagy az

aromara jellemzo.




Iz Kellemesen savanykas, a termék jellegének Kellemes savanykas-édeskés vagy sos, a
megfeleléen zamatos. hasznalt kulturara és az izesitOanyagra
vagy az aromara jellemzo.

2.4. Jelolés
A jeldlésre vonatkozo jogszabalyok és az A rész Il. fejezet. 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 kdvetelményeinek is
megfeleld izesitett valtozatainak megnevezésében hasznalhato.

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

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

Probiotikumot és prebiotikumot egyarant tartalmazo €l6floras termék szinbiotikusnak is nevezhetd.

Nem ¢l6floras 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 jeldlés
Fel kell tiintetni a termék zsirfokozatat, ha az félzsiros, zsirszegény, vagy sovany. A 2.1.2. és a 2.1.4.
pont szerinti termékek esetén a zsirfokozatot a natur termékhanyadra vonatkoztatva kell megadni.

Meg kell jelolni a késztermék tényleges zsirtartalmat tomegszazalékban. Jelezni kell a csomagoldson a
nem ¢l6floras termékek esetén a mikrobapusztitod eljarast (pl.: utdbhdkezelést), illetve ha a termék allagat
jelentosen befolyasolo egyéb fizikai kezelést (példaul habositast) is alkalmaztak.

Az ,¢l6floras” kifejezés a 2.1.1. és a 2.1.2. pont szerinti termékekre hasznalhato.

3. TEJSZINEK ES TEJSZINKESZITMENYEK

3.1. A termékcsoport meghatarozasa

Tejbdl folozés vagy mas koncentralasi eljarassal nyert, zsirban dusitott, tovabba a 3.2. pontban felsorolt
Osszetevokbol vagy azok egy részébol késziilo, megfeleléen hokezelt és hiitott, esetleg homogénezett,
legalabb 10% (m/m) zsirtartalmq, ,,zsir a vizben” emulzi6 tipusu tejtermék.

Az ide tartoz6 termékek lehetnek tejszinek, tovabba ezek felhasznalasaval és izesitdanyagok
hozzaadasaval eléallitott izesitett tejszinkészitmények.

3.1.1. Tejszinek

Kiilonbozé zsirtartalommal gyartott, hoékezelt és hiitott, esetleg homogénezett zsirdis termékek.
Idetartoznak a félzsiros tejszin, a tejszin, a habtejszin, a zsirds 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 Gsszetevok
sziikség szerinti hozzdadasaval, hokezeléssel ¢és hiitessel allitottak eld, és folyékony vagy habositott
formaban hoztak forgalomba. Az izesitett késztermékben az izesités elotti tejszinhanyad legalabb 58%
(m/m) legyen.

Ha izesitésre gylimdlesot hasznalnak, annak hanyada (az erds iz, savas gylimolcsok 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 gazzal miikddd, porlasztoszelepes, nyomasallo
csomagoloeszkdzben hozzédk forgalomba, amelybdl a termék a szelep nyitasdval habositott formaban
nyerhetd ki.
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3.2. Felhasznalhaté 6sszetevok
Tej, tejstiritmény, tejpor, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum, étkezési kazeinatok.

[zesitéanyagok, levegd és vagy inert gdzok 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)
Feélzsitos teiszi legalabb 10
élzsiros tejszin
“ I kevesebb, mint 18
Teisgi legalabb 18
ejszin
15 kevesebb, mint 45
Extra zsiros tejszin legalabb 45
legalabb 25
Habtejszin és tejszinhab
avlepszin es tejszitha kevesebb, mint 35
Zsirdus habtejszin és zsirdus tejszinhab legalabb 35

Erzékszervi kovetelmények

Izesitett és aeroszolos

Qszin tejszinkészitmény*
Kiilsé Egyenletesen csontfehér szinti, Felf616z6déstdl mentes, az izesitdanyagra
felfolozodéstol mentes vagy legfeljebb jellemz6 szinti, darabos izesitéanyag

kismértékben felfol6zodott, de a tejszinréteg | hasznalatakor a darabok lathatok.
keveréssel konnyen eloszlathato.

Allomdny | Sima, egynemi, a zsirtartalomnak Sima, az izesitbanyag eloszlasa
megfelelden stirlibben folyd, habba verve a egyenletes, darabos izesitbanyag
hab kemény, 1€eresztést6] mentes. hasznalatakor a darabok érzékelhetok.
Szag Tiszta, kellemes, enyhén fo6tt szagu. Kellemes, az izesitbanyagra vagy az
aromara jellemzo.
Iz Enyhén édeskés, telt, tiszta, kellemesen fott Kellemesen édes, az izesitGanyagra vagy
iz, az aromara jellemzd.

* Habositott termék esetén az eléirasok a habositas elotti allapotra, illetve aeroszolos tejszinkészitmény esetén
értelemszeriien a tejszinhabra vonatkoznak.

3.4. Jelolés
A jeldlésre vonatkozo jogszabalyok és az A rész Il. fejezet 5. pontja szerint az alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

Tejszin, habtejszin, tejszinhab.

A megnevezéshez kapcsolodoan fel kell tiintetni a hékezelés modjat és a zsirtartalmat tdmegszazalékban
is. A termék nevében fel lehet tiintetni a felhasznalas céljat (pl.: kavétejszin, f6z6tejszin).

Egyéb jelolés

Fel kell tintetni 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 eldtt
legalabb 12 6ran keresztiil 1-5 °C-on kell tartani.

Aeroszolos termékek esetében a termék biztonsagos felhasznalasara vonatkozo kiilon jogszabalyok
jelolési eldirasait is be kell tartani.
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4. OLTOS ALVASZTASU, ERLELT SAJTOK

4.1. A termékcsoport meghatarozasa

Tejbdl, tovabba a 4.2. pontban felsorolt 6sszetevokbdl vagy azok egy részébdl, a jellegének megfeleld
kultara hozzaaddséaval, enzimes alvasztassal, a tejfehérje részleges vagy teljes koagulalasaval,
savoelvonassal - membranszeparacids technologiaval gyartott sajt esetén permeatumelvonassal -
eléallitott szilard vagy félszilard termék, amelyben a savofehérje—kazein arany nem haladja meg a tejben
1évét, és amelyet rovidebb-hosszabb ideig érlelnek.

Megfeleld izesitbanyagok sziikség szerinti hozzaaddsival vagy fiistoléssel eldallithatok az oltos
alvasztasu, érlelt sajtok izesitett (pl.: koményes) és fiistolt valtozatai is.

Az oltds alvasztast, érlelt sajtok extra kemény, kemény, félkemény vagy lagy allomanyuak.
4.1.1. Extra kemény és kemény sajtok

A kemény és extra kemény sajtokat a szilard, kemény sajttészta, altaldban a nagy méret és tdmeg, a

rrrrrrr

érésiikben a kéregfloranak is szerepe lehet.

Az ide tartozo sajtok harom alcsoportba sorolhatok:

4.1.1.1. Reszelni valo sajtok

Legfobb jellemzdjiik a kemény, szemcsés, nehezen vaghatd, inkabb torheto, reszelhetd allomany.
4.1.1.2. Erjedési lyukas sajtok

Legfobb jellemz6jiik a kemény, rugalmas, vaghaté allomany, a metszéslapon nagyjabol egyenletes el-
oszlasban nagy, kerek (Ementali tipust) vagy kisebb, kerek (Gruyer tipusu), tompafényli vagy fényes
erjedési lyukak.

4.1.1.3. Cseddarozassal gyartott sajtok

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

4.1.2. Félkemény sajtok

A félkemény sajtokat a szilard, de jol vaghato allomany, a kozepes méret és tomeg, a szabalyos alak,
valamint a tobbhetes érési id6 jellemzi. Egész tomegiikben egyenletesen érnek, egyes alcsoportok
érésében a kéregflora is szerepet jatszik.

Az ide tartozo sajtok négy alcsoportba sorolhatok:

4.1.2.1. Erjedési lyukas sajtok

Jellemz6jiik a nagyjabol egyenletes eloszlasban, nem til siirin elhelyezkedd, 3—6 mm atmérdji, kerek
erjedési lyukakat mutatd metszéslap és a szaraz vagy kissé nyirkos sajtfeliilet (kéreg).

4.1.2.2. Roglyukas sajtok
Legfontosabb jellemzG6jiik a roglyukas (roghézagos) sajttészta, tovabba, hogy egyes sajtféleségek
érésében a kéregfloranak tobb-kevesebb szerepe van.

4.1.2.3. Hevitett-gyurt sajtok
Jellemz6jiik a zart, legfeljebb 1égzarvanyokat mutatd, kemény, de sajatosan képlékeny sajttészta, az
egész tomegben vald lassu érés, az enyhe iz.

4.1.2.4. Nemespenészekkel és/vagy ruzsfloraval érd sajtok
Jellemz6jiik a vaghatd, zart vagy roghézagos, esetenként kékeszold penészerezésii sajttészta, esetleg a
fehér penészbevonat, a jellegzetes, karakterisztikus, pikans, csipds iz.

4.1.3. Lagy sajtok

A lagy sajtokat lagy, a kenhetdtdl a konnyen vaghatoig terjedd allomany, a kis méret és tomeg, a rovid

tartozo sajt kiviilrél befelé érik.

Az ide tartozo sajtok 6t alcsoportba sorolhatok:
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4.1.3.1. Ruzsfloraval eré sajtok
Jellemz6jiik a lagy sajttészta, legfeljebb kevés aprd erjedési vagy roglyukkal, a ruzsflora meghatarozé
szerepe az érésben, a jellegzetes pikans szag és iz.

4.1.3.2. Fehér nemespenésszel éré sajtok
Legfontosabb jellemzéjiik a fehér penészbevonat, a lagy sajttészta, a gombara emlékezteto szag és iz.

4.1.3.3. Belso éreésti sajtok
Jellemzdjiik a 1agy allomany, a zart vagy kevés roglyukat, esetleg erjedési lyukat mutaté metszéslap, az
enyhe, savanykas iz.

4.1.3.4. Solében érlelt sajtok

Legfontosabb jellemz6jiik, hogy a sajtok sos, savos-vizes 1€ben, un. szalamuraban 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 ruzsfloraval éro sajtok
Jellemzdjiik a lagy, zart vagy roghézagos, esetenként kékeszold penészerezésii sajttészta, esetleg a fehér
penészbevonat, a jellegzetes karakterisztikus, pikans, csip0s iz.

4.2. Felhasznalhato 6sszetevok

Tej, tejszin, savoszin, tejpor, tejsiiritmény, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum, részben
folozott tej, sovany tej, ird vagy ezek kombinacidi, tejsavbaktérium-kultirak, Propionibacterium
shermanii szintenyészete, Brevibacterium linens szintenyészete, Penicillium roqueforti szintenyészete,
Penicillium camemberti vagy Penicillium caseicolum szintenyészete, probiotikumok vagy ezek
keveréke, mas, ¢lelmiszer-biztonsagi szempontbol nem aggalyos, engedélyezett szintenyészetek, rennin
vagy mas megfelel alvasztéenzim, viz, étkezési so.

fzesitéanyagok csak az izesitett sajtokhoz hasznalhatok.

4.3. Minoségi kovetelmények
Fizikai és kémiai kdvetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom a szarazanyagban, % (m/m)
Zsirduas legalabb 60
. legalabb 45
Zsiros .
kevesebb, mint 60
legalabb 25
Félzsiros .
kevesebb, mint 45
. . legalabb 10
Zsirszegény .
kevesebb, mint 25
Sovany kevesebb, mint 10

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 P (m/m)_

=x 100

100 - zsirtartalom e (m/m)




4.4. Jelolés
A jeldlésre vonatkozo jogszabalyok és az A rész Il. fejezet 5. pontja szerint, az alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

Sajt.

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

Egyéb jeldlés

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

5. SAVAS ES VEGYES ALVASZTASU SAJTOK

5.1. A termékcsoport meghatarozasa

Tejbodl, irobol vagy sajtsavobol, esetleg ezek keverékébol, tovabba az 5.2. pontban felsorolt
Osszetevokbol vagy azok egy részébdl, jellemzéen mikrobiologiai savas €s azt esetleg kiegészité oltos
(vegyes), tobbnyire hossz idejii alvasztassal, a tejfehérje részleges vagy teljes koagulalasaval, majd
részbeni savoelvonassal - membranszeparacids technologiaval gyartott sajt esetén permeatumelvonassal
- eldallitott termékek, amelyekben a savdsajtok kivételével a savofehérje—kazein arany nem haladja meg
a tejben 1év6t, és amelyeket frissen vagy rovid érlelés utan fogyasztanak.

izesitéanyagok sziikség szerinti hozzaadasaval vagy fiistoléssel eldallithatok a savas és vegyes alvasztasi
sajtok izesitett (pl.: kdményes) és fiistolt valtozatai is.

Az ide tartozo sajtok harom csoportba sorolhatok:

5.1.1. Friss sajtok

Jellemzdjiik, hogy a gyartds utan azonnal fogyaszthatok, lagy allomanyuak és kellemesen savanykas
iziek. Két tovabbi alcsoportba oszthatok:

5.1.1.1. Etkezési tehéntiré (tehéntiiré, tiro)

Tehéntejbodl tejsavbaktérium-kultira, esetleg alvasztéenzim hozzaadasaval készitett savas vagy vegyes
alvasztast, r6gos allomany, kelviragszeri friss sajt.

5.1.1.2. Tejszinsajtok, érlelés nélkiili friss sajtok

A friss sajtok ezen egyik alcsoportjat a nagy zsirtartalmu, mikrobiologiai savas és azt kiegészitd oltds
(vegyes) alvasztassal gyartott tejszinsajtok képezik. A friss sajtok masik nagy alcsoportjat a kiilonb6z6
zsirtartalommal és allomannyal (pl.: krémes, habos stb.), kizarolag mikrobioldgiai savas vagy azt
kiegészitd oltés (vegyes) alvasztassal gyartott termékek képezik. Az érlelés nélkiili friss sajtok
kombinalhatok tejszines (pl.: Cottage cheese) vagy tejfolos (Tejfolos turo) ontettel. A termékcsoporthoz
tartoznak a vegyes alvasztassal készitett gomolyafélék is.

5.1.2. Taroésajtok

Jellemz6jiik, hogy alapanyaguk tejb6l készitett nagy szarazanyag-tartalmi sovany vagy zsiros savas taro,
amelybdl a terméket megfeleld elokészités, majd razskultara vagy fehér, vagy kék nemespenész-kultira
hozzaadasaval, rovid érleléssel allitjak el6 (pl.: Pogacsasajt). Idetartozik a savanya tarobol fozéssel
eloallitott f6zott sajt is.

5.1.3. Savésajtok

Jellemz6jiik, hogy savobol, esetleg tejjel, iroval vagy tejszinnel kevert savobol, legfeljebb 4,5 pH-¢rtekig
vald savanyitassal és hevitéssel — esetleg membranszeparacioval — allitjak eld a félszilard vagy kenhetd,
krémes allomanyu terméket, amelyet natar vagy izesitett valtozatban fogyasztanak (pl.: Orda, Ricotta).
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5.2. Felhasznalhaté osszetevok

Tej, tejstiritmény, tejszin, ir6, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum, étkezési kazeinatok,
tejsavbaktérium-kultarak, rennin vagy mas megfeleld alvasztéenzim, probiotikus mikrobatdrzsek,
prebiotikumok, viz, étkezési so, izesitbanyagok.

Az 5.1.1.1. pont szerinti termékhez étkezési kazeinat nem hasznalhato.

Edes, illetve savanyt sajtsavo, ruzskultira, nemespenész-kulturak (kamember, rokfort) az 5.1.2. és az

5.1.3. pont szerinti termékekhez.

5.3. Mindségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények 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 legalabb 60,0
legalabb 45,0
zsiros 35,0 .
kevesebb, mint 60,0
legalabb 25,0 60-100
félzsiros 25,0 .
kevesebb, mint 45,0
legalabb 10,0
zsirszegény 20,0 .
kevesebb, mint 25,0
sovany 15,0 kevesebb, mint 10,0 60-90

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

Fizikai és kémiai kovetelmények az 5.1.3. pont szerinti termékekre

Megnevezés

Zsirtartalom a szarazanyagban,

% (m/m)*
Tejszines savdsajt legalabb 33,0
oo legalabb 10,0
Savosajt .
kevesebb, mint 33,0
Sovany savosajt kevesebb, mint 10,0

* A szarazanyag a laktoz kristalyvizét is tartalmazza.
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Erzékszervi kovetelmények

Tejszinsajt, érlelés | Etkezési tehéntiird Throsajt Savosajt
nélkiili friss sajt (tard, tehéntaro)

Kiilsé Egyenletesen Egyenletesen Jellemz6en Egyenletesen
csontfehér, a csontfehér szind. korongformaju, csontfehér, tompa
tejszinsajt sima és fényt.
selymesen vagy hézagmentes
nedvesen fényld, a feliiletii, a hasznalt
krémes allomanyu kultarara jellemzd
friss sajt tompa szinf.
fényt.

Allomdny | A tejszinsajt Laza rogokbe Halvanysarga, Sima, egynemd,
vagasfeliilete zart, Osszeallo, kelviragra | attetszo, lyuk kissé tapados,
kisebb hézagok emlékeztetd nélkiili, rugalmas, szajban elomlo,
elfogadhatok. halmazok. Gépi tton | szajban elomlo, vagy krémes.

A krémes allomany( csomagolt termékek | legfeljebb kis tards
friss sajt jol (pl.: tégslyfzs) esetén | maggal.
kenhetd, nyeléskor | €gynemi tsmb, }
enyhén tapado. amely laza rogokbol
all6 halmazokra
torhetd.
Szajban jol
érzékelhetéen rogos
allomanyu.

Szag Kellemesen savanykas, jellegzetesen Jellegzetesen Jellegzetesen

aromas, tiszta, idegen szagt6l mentes. pikans, aromas, aromas, savanykas,
idegen szagtol idegen szagtol
mentes. mentes.

Iz Jellegzetesen Kellemesen Kellemesen sos, Kellemesen sos,
aromas, kellemesen | savanykas, jellegzetesen enyhén savanykas,
savanykas, friss, jellegzetesen zamatos, pikans, tiszta, idegen izt6l
tiszta, a tejszinsajt | zamatos, tiszta, enyhén savanykas, | mentes.
kellemesen sos, idegen izt6l mentes. |idegen izt6l mentes.
idegen iztol mentes.

5.4. Jelolés

A jel6lésre vonatkozo jogszabalyok és az A rész Il. fejezet 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 meghatarozo nevek. PL.: Friss sajt, Ricotta, Tarésajt, Savosajt

Az ,étkezési tehéntird”, a ,tehéntird” vagy a tird” megnevezés kizarolag az 5.1.1.1. pont szerinti
termék esetében hasznalhatd. Az étkezési tehéntiiroétdl eltérd allomanyu friss sajtok esetében ezek a
megnevezések onalléan nem hasznalhatok, a megnevezésben eld- vagy utotagként fel kell tlintetni a friss

sajt allomanyara jellemz6 tulajdonsagot, pl.: ,.krémtaro”, ,,turéhab”.

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 meghatirozasa

Savas és/vagy oltos alvasztasu sajtokbol, tovabba a 6.2. pontban felsorolt 6sszetevokbdl vagy azok egy
részébol, specidlis technologiai miiveletekkel (daralas, simitas, kutterozéas stb.) eldallitott, altaldban
kenhetd alloméanyu termékek. Késziilhetnek friss (rovidebb mindségmegorzési idejli, esetenként
¢élofloras) és tartos (hokezelt) valtozatban.

Az ide tartozo6 termékek harom csoportba sorolhatok:

6.1.1. Natur sajtkészitmények

Savas és/vagy oltds alvasztdsu sajtokbol, esetleg mas tejeredetii termékek hozzaadédsaval késziilnek (pl.:
gomolyatird, vajas marvanysajt).

6.1.2. izesitett sajtkészitmények

Savas és/vagy oltds alvasztasu sajtokbol izesitéanyagok hozzaadasaval eldallitott termékek (pl.: koritett
tehéntlro, sonkas krémsajt). A termékekben a tejeredetli termékhanyad legalabb 70% (m/m) legyen.

6.1.3. Desszert jellegii sajtkészitmények

A termék desszert jellegét az izesitOanyag hasznalata (pl.: gylimolcsos turdhab) vagy bevonatként vald
alkalmazasa (pl.: csokoladébevonatos vagy kakadbevonatos tarodesszert) adja. A termékek
sajttoltetében a tejeredetii termékhanyad legalabb 50% (m/m) legyen.

6.2. Felhasznalhaté osszetevok

Savas és oltos alvasztasu sajtok, tejszin, vaj, vizmentes tejzsir, tejsliritmény, tejpor, savopor, iropor,
tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum, étkezési kazeinatok, egyéb tejszarmazékok, étkezési
s0, inert gazok, viz.

fzesitéanyagok, zselatin csak a 6.1.2. és 6.1.3. pont szerinti termékekhez.
6.3. Mindségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelménvyek a 6.1.1. pont szerinti termékekre

. Szarazanyag-tartalom, | Zsirtartalom a szarazanyaghban,
Zsirfokozat |0 abb, % (m/m) % (m/m)
zsirdas 50,0 legalabb 60,0
legalabb 45,0
zsiros 40,0 cgala .
kevesebb, mint 60,0
legalabb 25,0
félzsiros 30,0 seamn
kevesebb, mint 45,0
. . 25 0 legalabb 10,0
zsirszegén , .
geny kevesebb, mint 25,0
sovany 20,0 kevesebb, mint 10,0
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Erzékszervi kovetelmények

. Nat,ur . Izesitett sajtkészitmény Desszert jellegii sajtkészitmény
sajtkészitmény

Kiilsé Az alapanyag- Az alapanyagsajt(ok)ra | Rétegezett termékek esetén a rétegek
sajt(ok)ra emlékezteto. elhataroltak, bevonatos termékek esetén a
jellemzo. bevonat egyenletesen fedi a terméket.

Habositott termékek esetében a habeloszlas
egyenletes és finom.

Al]omény Sima, jol kenhetd, |Jol kenhetd, az Az alapanyag-réteg, -t6ltet finoman
szajban olvado. izesitéanyag darabjai, szemcsés, a bevonat ép, konnyen haraphato.

szemcséi érzékelheték. | Habositott termékek esetén az allomany
konnyti.

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

iz Kellemesen sos, Kellemes, jellegzetesen | Kellemesen édes, illetve az izesitGanyagra
zamatos, az zamatos, az vagy a bevonatra jellemzo.
alapanyagra izesitéanyag(ok)ra
jellemz6. jellemzo.

6.4. Jelolés

A jel6lésre vonatkozo jogszabalyok és az A rész Il. fejezet 5. pontja szerint, az alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

Hagyomanyosan ismert terméknevek, a 6.1.1., a 6.1.2., a 6.1.3. pont szerinti, illetve a termék jellegét
meghatarozo nevek. Pl.: Gomolyaturd, Juhturd, Turdkrém, Vajas marvanysajt, Sonkdas sajtkrém.
Tarokészitmények esetén a sajt elnevezés hasznalata nem kotelezd.

Egyéb jelolés

A 6.1.1. pont szerinti termékek esetében fel kell tiintetni azok 6.3. pont szerinti zsirfokozatat, illetve a

szarazanyagra vonatkoztatott tényleges zsirtartalmat is tomegszazalékban. Az utéhdkezelt termékek esetén
jelezni kell az utohokezelés tényét is.

7. OMLESZTETT SAJTOK ES OMLESZTETT SAJTKESZITMENYEK

7.1. A termékcsoport meghatarozasa

Egy vagy tobb sajtféleségbdl, tejalkotorészek és/vagy egyéb élelmiszerek hozzaadédsaval vagy ezek
nélkiil, apritassal, keveréssel, hokezeléssel (dmlesztéssel) és emulgealassal eldallitott tejtermek.

A termékek készithetok vaghaté vagy kenhetd allomannyal. A vaghato allomanyu termékeket a
legfeljebb 90, a kenhetéeket a 91-240 kozotti, 18 °C hdmérsékleten mért penetracios érték jellemzi.

Az ide tartozo6 termékek harom csoportba sorolhatok:

7.1.1. Megnevezett sajtféleségii 6mlesztett sajt

Olyan termék, amelyet kizarolag sajt(ok)bol, a viz- és a zsirbeallitashoz sziikséges tejzsir (tejszin, vaj,
vajzsir, vajolaj) hozzaadasaval, dmlesztéssel allitanak eld. A termékben a megnevezett sajtféleség(ek)
mennyisége a sajthdnyad legalabb 75% (m/m)-a legyen a vaghatd és a kenhet6 allomanyu sajtokban
egyarant. A fennmarado sajthdnyad hasonlé tipusu sajtbol alljon.

A megnevezett sajtféleségbdl eldallitott vaghaté allomanyu oOmlesztett sajt szarazanyag-tartalma
legfeljebb 4% (m/m)-kal lehet kisebb, mint a gyartashoz felhasznalt megnevezett sajté, vagy mint a
felhasznalt sajtok szarazanyagainak szamtani kdzépértéke.

izesitéanyagok (cukor kivételével) hozzaadasaval eldallithatok az ebbe a csoportba tartozd termékek
izesitett valtozatai is.
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7.1.2. Omlesztett sajt

Olyan termék, amelyet sajt(ok)bol, a viz és a zsirbeallitashoz sziikséges tejzsir és egyeb tejtermékek
hozzaadasaval, omlesztéssel allitanak eld. Ez utobbiak mennyisége legfeljebb annyi lehet, hogy a
végtermékben a tejcukor mennyisége ne haladja meg az 5%-ot (m/m).

izesitéanyagok (cukor kivételével) hozzaadasaval eléallithatok az ebbe a csoportba tartozo termékek
izesitett valtozatai is.
7.1.3. Omlesztett sajtkészitmény (pl.: omlesztett sajtkrém)

Olyan termék, amely sajt(ok)bol, a viz- és a zsirbeallitashoz sziikséges tejzsir, valamint egyéb
tejtermékek hozzaadasaval, dmlesztéssel allitanak eld. Kdvetelmény, hogy a végtermék szarazanyagaban
a sajt(ok) mennyisége legalabb 51% (m/m) legyen, a tejcukortartalom nincs korlatozva.

izesitéanyagok hozzaadasaval eldallithatok az ebbe a csoportba tartozd termékek izesitett valtozatai is.

7.2. Felhasznalhato osszetevok

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

Tej, tejstritmény, tejpor, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum, savoszin, savovaj,
savopor, étkezési kazeinatok csak a 7.1.2. és a 7.1.3. pont szerinti termékekhez.

Cukrok csak a 7.1.3. pont szerinti termékekhez.

7.3. Mindségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények

Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m)
Zsirtartalom a sajt- - .
Zsirfokozat szérazanyagban, Vaghat(_) olin !esztett Kenhet6 omlesztett sajt és
% (m/m) sajtok es .. s r g
sajtkészitmények* Omlesztett sajtkészitmény
Zsirdls legalabb 60 52 44
. legalabb 45
Zsiros kevesebb, mint 60 48 4
legalabb 25
Félzsiros . 40 31
kevesebb, mint 45
legalabb 10
Zsirszegény . 36 29
kevesebb, mint 25
Sovany kevesebb, mint 10 34 29

*A megnevezett sajtféleségii vaghatd dmlesztett sajtok vonatkozasaban a 7.1.1. pontban el6irtak az iranyad6ak.
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Erzékszervi kovetelmények

Alak:
Kiilso:

Belso:

Allomadny:

Szag:

Iz

7.4. Jelolés

szabalyos alakt 6mlesztett sajtdarabok.

a termék kéreg nélkiili, feliilete sima, a csomagoldanyag hézagmentesen simul a
feliilethez, a hajtogatas rancaiban nem lehet sajtanyag. Feliileti izesités esetén az
izesitanyag a sajt feliiletén egyenletes eloszldsban helyezkedjen el. Tégelybe csomagolt
termék esetében a fedofolia hegesztése folyamatos legyen. Fiistolt omlesztett sajtok
esetében a kéregszerti feliilet egyenletes és egyontetiien sargasbarna szint.

a termék szine egyontetil, tompa fényl vagy selyemfényd, a sajt jellegének megfeleld; a
sajt szerkezete tomor, lyuk nélkiili, egy-két légbuborék megengedett. A sajttésztaba
kevert izesitdanyag szemcséi a metszéslapon egyenletes eloszlasban lathatok.

jol vaghato vagy kenhetd, sima, szdjban konnyen olvado.

sajtszerli, tipusmegnevezés esetén a felhaszndlt sajtra, illetve izesités esetén az
izesitdanyagra emlékeztetd.

megnevezett sajtféleségli termék esetén a felhasznalt sajtra jellemz0d, izesités esetén az
izesitbanyagnak megfeleld, az izesitOanyag szemcséi a szajban észlelhetok.

A jel6lésre vonatkozo jogszabalyok és az A rész Il. fejezet 5. pontja szerint, az alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

Omlesztett sajt, Omlesztett sajtkrém vagy sajtkészitmény.

Hasznalhatéak a hagyomanyosan ismert terméknevek, illetve a termék jellegét meghatarozoé nevek is

Egyéb jelolések

Fel kell tlintetni a termék 7.3. pont szerinti zsirfokozatdt és allomanyat, tovabba a szarazanyagra
vonatkoztatott zsirtartalmat 5%-ban, vagy annak egészszamu tobbszorosekent (ez az érték mindig az az
5%, illetve tobbszorose legyen, amely kozvetleniil a valos érték alatt van, azaz: valos értek: 47%,
feltiintetendd értek: 45%), és/vagy tényleges zsirtartalmat tomegszdzalékban. A 7.1.2. valamint a 7.1.3.
pont szerint tobbféle sajtbol eldallitott Omlesztett sajtok esetén utalni lehet a termék jellegzetes izét ado
sajttipus nevére. A 100 °C feletti hdmérsékleten végzett Omlesztést a termék csomagolasan csak akkor

kell feltiintetni, ha a hokezelés steril terméket eredményez.
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