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1. Altaldnos eléirasok

. Ezen irdnyelv az ¢€lelmiszerlancrol ¢és hatdsagi felligyeletérdl szolo 2008.. évi
XLVI. torvény 66. § (1) bekezdése alapjan a tartositott ¢élelmiszerekre
vonatkoz6 altalanos-, és a mellékletben szerepld egyes termékekre vonatkozd
részletes, ajanlott irdnyelveket tartalmazza. Célja, hogy segitse a gazdasag
szereploit azzal, hogy leirja az e termékekkel kapcsolatban kialakult magyar
szokasokat €s az ezekbdl kovetkez6 fogyasztoi elvarasokat.

. Az iranyelv a hokezeléssel tartositott novényi eredetli élelmiszerekre
vonatkozik.

. Az irdnyelvnek nem targya a tartositott élelmiszerekre vonatkozo kotelezd, jogi
szabalyozas.

. A tartésitott élelmiszerek eldallitdsahoz a vonatkozo kotelezd eldirasoknak
(torvény, rendelet, ME L kotet), nemzeti szintli ajanlasoknak (ME II. kotet,
szabvany), ezek hianyaban a szokdsos kereskedelmi kovetelményeknek és az
¢tkezési célnak megfeleld mindségli anyagok hasznalhatok fel.

. A tartositott élelmiszereket olyan helyen és ugy kell tarolni, hogy az eredeti
tulajdonsagaikat megOrizzek.

. A tartositott €lelmiszerek szallitasa sordn olyan szallitoeszkozt kell alkalmazni,
olyan csomagoldsi moddot, kornyezeti feltételeket, rakodadsi rendet kell
kialakitani, amely biztositja a termék mindségének védelmét és kizarja, vagy a
lehetd legkisebb mértékiire csokkenti a csomagolas karosodasanak (deformacio,
torés, sériilés, stb.) veszélyét.

. Azon tartésitott ¢lelmiszerek esetében, ahol a feltiintetése sziikséges, a valds
érték minden egyedi csomagnal legfeljebb 5 %-al lehet kevesebb a deklaraltnal.

. Azon tartositott élelmiszerek jelolésén tiintethetd fel az, hogy tartositoszer
hozzdadasa nélkiill késziiltek, melyekhez annak ellenére nem adtak
tartositoszert, hogy azt az altalanos adalékanyag szabalyok, illetve jelen
iranyelv megengedik.

. A jelen iranyelv mellékletében nem szerepld tartositott élelmiszerek jeldlésén
csak akkor szabad mindségi kategéridra (pl. 1., II. osztidly) utalni, ha a
kategoridk kovetelményeit a termék gyartmanylapjan rogzitik és az adott
termék azt kielégiti.

10. Az 1924/2006 EK rendelet szerinti tapanyag-Osszetételre vonatkozo allitas

alkalmazésa esetén a tartositott ¢élelmiszerek a mellékletekben rogzitett
jellemzOktdl az allitdsnak megfelelden eltérhetnek.



11. Azon tartdsitott élelmiszerek jelolésén, ahol a tolt6tomeget deklaraljak, a
toltétomeg betlinagysaga a nettd tomeg betlinagysagaval azonos legyen.

12. A tartdsitott élelmiszer elsddleges 0Osszetevdjének feldolgozottsagara (pl.
magozott, szeletelt, stb.) — ha ez a fogyaszto tajékoztatasa szempontjabol fontos

¢s nem szemmel lathato — a megnevezésben, vagy ahhoz kapcsoloddéan utalni
kell.

I1. Fogalommeghatarozasok

Agdorzsolt, agvert zoldség és gyiimoéles: olyan termék, amelynek felilletén a
novény aganak és/vagy levelének dorzsolése okozta barnas, sziirkés vagy fekete
beszaradt folt van.

Aszalt gyiimoéles: kiméletes vizelvondssal eldallitott, kis  viztartalmu
gyiimolcskészitmény.

Atfagyott termék: a termék teljes keresztmetszetében kialakultak a jégkristalyok a
gyorsfagyasztas soran.

Attorés (passzirozas): olyan miivelet, amellyel a nyers vagy az el6fézott
Osszetevoket passzirozogéppel apritjdk, majd megfeleld6 méretli szitaszoveten
atpréselik.

Barnult zoldborsé szem: szinhiba, amely a tarolas vagy a feldolgozas hibajabol
ered. Barnult és/vagy fekete kukoricaszem: a kukoricaszem teljes feliiletén
megjelend szinhiba

Beszaradt, toppedt, rancos zoldborso szem: Vizveszteség, fonnyadas révén vagy
tulérettségbdl adodo valtozas

Bulk malna: kiilonb6z6 nagysagi darabokra (zOmében egy szegmensre) torott
malna.

Citrushéj: a citrusfélék héja megtisztitva, az endokarpium eltavolitdsaval vagy
anélkiil.

Deformacio: a jellemzd alaktdl valamilyen kiilsé mechanikai hatas eredményeként
kialakult eltérd alak, amely rontja a termék kiillemét €s megjelenését.

El6f6zés (blansirozas): olyan miivelet, amellyel a zoldséget forrd vizben vagy
vizgbézben rovid ideig kezelik az alloméany puhitdsa, az enzimaktivitas csokkentése
céljabol.

Elsodleges Osszetevo: valamely élelmiszer 1ényeges, vagy jellegzetes Osszetevoje

Fagyfoltos, fagyszivott termék: a gyorsfagyasztott késztermék feliilete
szublimacio kovetkeztében kiszaradt, szivacsossa, fakova és/vagy zsugorodotta valt.

Fekete pont: a gyiimdlcs- és a zoldségpiirék hibas alapanyagat vagy a technologiai
hibékat jelzd, kiilonbdzd nagysagu, fekete pontszerii elszinez6dés

Felengedés: a gyorsfagyasztott ¢lelmiszerek felmelegedése az élelmiszer
fagypontja feletti hdmérsékletre, mikdzben az élelmiszerben 1évd jég részben vagy
teljesen visszaalakul vizzé.

Felengedtetés: olyan eljards, amelynek sordn a gyorsfagyasztott terméket eldirt
hatasnak tessziik ki mindaddig, amig az gyakorlatilag jégkristalyoktdl mentes lesz.



Felontolé: az edényzetbe helyezett gylimdlcs és/vagy zoldség altal el nem foglalt
tér kitoltésére hasznalt, a termék Osszetételével harmonizald izesitGanyagokbol
készitett, altalaban sziirt folyadék, esetenkeént szeszes ital vagy gyiimolcslé.

Féltermék: a élelmiszer késébbi eldallitasara alkalmas alapanyag, amelyet
kiilonb6zé modon iddlegesen tartositottak.

Foltos, rozsdapettyes zoldborsé szem: jellegzetes szinti, feliileti, csak a héjon
talalhat6 szinelvaltozas, amely leginkdbb a rozsda szinéhez hasonlit.

Guruldés termék: olyan gyorsfagyasztott termék, amely egymastdl elkiiloniild
vagy enyhe fizikai rahatdssal elkiilonitheté darabokbdl all.

Gyiimoleshanyad: termékben 1évd gylimolesrész szazalékban kifejezve.

Gyiimolespulp: a gyiimolcs ehetd része (esetenként a hé;j, illetve a bor, a magok, a
maghaz stb. nélkiil) apritva, roppantva vagy ziuzva, de nem attorve.

Gyiimolcsveld (gyiimolespiiré): a gylimolcs szitdn attért vagy hasonldé miivelet
altal nyert ehetd része.

Hegyezetlen termék: olyan zoldbab, amelyrdl a szdralap és az ebbdl eredd rovid
szarrész nincs eltavolitva.

Homlokszér: a bogyds termésii gyiimolcsok esetén (pl. egres, ribiszke) a termés
kialakuldsa utdn visszamarado szaraz sziromlevél.

Hoékezelés: olyan tartositasi eljaras, amellyel megfelelé homérsékleten bizonyos
id6tartam alatt elpusztitjak a mikroorganizmusok vegetativ alakjait (pasztérozés) vagy
a vegetativ alakokon kiviil a sporakat is (sterilezés).

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

Hiivelytoret: a termést boritd hiively darabjai.

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

Jégtalpas termék: a gyorsfagyasztott termékek aljara rafagyott folyadék.

Kehely (csésze): a kiilonnemii viragtakaro kiilsd kore, amely rendszerint zold
keményebb levelekbdl all.

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

Kicukrosodas: egyes gyorsfagyasztott gyliimolcsok feliiletén, a nem megfeleld
gyorsfagyasztas, illetve tarolas kovetkeztében a maghdmérséklet elégtelensége miatt
megjelend ragacsos, elszinez0dott jégkivalas.

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

Léelvalas: foly¢kony és gélszerli termékek siirliség szerinti rétegezddése.

Léha szem: beltartalom nélkiili hé;.

Magozas: olyan miivelet, amellyel a gyiimdlcsok magjat eltavolitjak.

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

Napégett gyiimolcs: erds, hosszan tartd napsiités hatasdra elszinezddott foltos
gytimolcs

Opalos termék: enyhén zavaros termeék.



Osszefagyott termék: a termék kisebb csomokat, rogoket alkot, amelyek enyhe
nyomasra nem esnek szét.

Parasodott (varasodott) termék: olyan gylimolcs, amelyen a mechanikai ¢€s
kémiai behatasok sériilési helyein sebelzard szovet keletkezett.

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

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

Romlohibas gyiimolcs vagy zoldség: az az elsédleges OsszetevO, amelynek
feliiletén apro, észrevehetd romlasra utal6d foltok lathatok.

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

Rostos alapanyag: a gyliimoélcs €s a zoldség kiilonbdz6 méretiire apritott rostjait is
tartalmaz6 termék.

Rosszul kotott gyiimoles: az a gylimoles, amelyen a hibas megtermékenyiilés
deformalt, hibas alakot okozott.

Sargas zoldborsoé szem: a nem megfeleld ideig és hdmérsekleten tarolt elsédleges
Osszetevoben bekovetkezett sargas elszinezddés, amely illat €s iz elvaltozéssal is jar.

Savanyitas: Tejsavas fermentalassal, sos-ecetes 1€ hozzdadasaval, vagy ezek
kombinacigjaval torténd tartositas.

Sejtszilarditas: olyan miivelet, amellyel engedélyezett szilarditd6 adalékanyagot
visznek be dllomanyjavitas céljabol a novenyi elsddleges dsszetevok szoveteibe.

Szabalytalan alak: egy adott gyorsfagyasztott termékre jellemzd vagy az eldirt
alaktol eltérd forma.

Toltétomeg: a csomagoloedényzetben taldlhatdo anyagnak a lecsopogtetés utan
maradd, terméket meghatarozo része.

Torés, sériilés: a termék kiillemét rontd mindséghiba (folytonossagi hiany), amely
mechanikai behatas kovetkezménye az elsddleges O0sszetevé vagy a gyorsfagyasztott
term¢k feliiletén vagy rétegében.

Vakuumzaras: az atmoszférikus nyomasnal kisebb légnyomas kialakitisa az
edényzetben a zaras folyaman.

Vizben oldhaté szarazanyag-tartalom: az élelmiszerbdl kipréselheté folyadék
refraktométerrel 20 °C-on  mért tdrésmutatdja, amelyet a tartdsitdiparban
cukorszazalékban (szachar6z) kifejezett értékkel (Ref %) adnak meg.

Széledarab: A burgonya alakjabol adédoan a hasab hosszabb oldalan ivelt alaku

darab.



1. BEFOTTEK
Azonosito szam: ME 2-33/1/01
1.1. A termékcsoport meghatarozasa
A bef6tt hokezeléssel tartdsitott olyan termék, amely felontdlében kiilonféle modon
elékészitett, lehetdleg alaktartd gylimolcs, zoldség komponenseket tartalmaz.

1.2. A beféttek csoportositasa

1.2.1 Egykomponenst befott
Azonosité szam: ME 2-33/1/01-1
Egyféle elsddleges 6sszetevObol késziilt termék.

1.2.2 Kétkomponensii befott
Azonosité szam: ME 2-33/1/01-2

Kétféle elsddleges Osszetevobdl késziilt olyan termék, amelyben az egyik
komponens mennyisége legalabb 33% (m/m).

1.2.3 Vegyesbefott
Azonosité szam: ME 2-33/1/01-3

Legaldbb haromféle elsddleges Osszetevot tartalmazo termék, amelyben egyik
komponens mennyisége sem lehet 50% (m/m)-nal tobb.

1.2.4 Gyiimolcssalata
Azonosité szam: ME 2-33/1/01-4

Tobbféle gylimolesbdl késziilt termék, amelyben a nagyobb gylimdlcsoket kozel
azonos formdjura apritjak, a tobbit gerezdekben, egész bogyo alakjaban, maggal vagy
mag nélkiil hasznaljak fel a termék eldallitasahoz.

A gyiimélcssalata legalabb négyféle gylimolcsbdl késziil.

A francia gylimdlcssalata legalabb hatféle gylimolcsot tartalmaz.

1.2.5 Pudinggyiimolcs
Azonosité szam: ME 2-33/1/01-5
Kevés felontdlé hozzdadéasaval, egész, felezett vagy darabolt gylimdlesbdl késziilt
bef6ttjellegli készitmény.
1.2.6 Ecetes befott
Azonosité szam: ME 2-33/1/01-6
Ecet hozzaadasaval készitett befott.

1.2.7 Alkoholos bef6tt
Azonosité szam: ME 2-33/1/01-7
Alkoholt, illetve szeszes italokat, bort tartalmazo befott.



1.3. Szokasosan felhasznalasra Keriilo 0sszetevok

1.3.1 Elsodleges 6sszetevo

Lehet barmely gyiimélcs (beleértve a zold didt, gesztenyét is) tovabba néhany
kabakos noveény termése (pl. tok, siitotok, gorog- és sargadinnye), valamint a rebarbara
levélnyele és a paradicsom (z6ldparadicsom) is.

Legyen €p, egészséges novényi és allati kartevOktol mentes, a befdtt gyartas
szempontjabol megfeleld érettségii, friss. Lehet tovabba hiittt, gyorsfagyasztott,
fagyasztva szaritott vagy hokezeléssel eldtartdsitott.

Lehet bogyos, hdmozott, hdmozatlan, egész, felezett, darabolt, szeletelt, kockazott,
magozott, cikkekre szedett, vagott vagy csikozott. Darabolt almatermésii gytimolcs
csak maghéazatol megfosztva hasznalhato fel.

Egész termékek esetében ugy kell osztalyozni, hogy egy osztdlyon beliil az adott
gyiimolcs megjelenése a méret, a fajta, az elokészitettseg €s érettség szempontjabol
egyontetli legyen.

1.3.2 Egyéb osszetevok
Cukrok (részben vagy teljesen helyettesithet6 mézzel)
Keményitéhidrolizatumok
Adalékanyagok, aromak
Ecet
Novényi izesitd- és diszitdanyagok
Fuszerek, fiiszerkivonatok
Szines gyiimolcs- és zoldséglevek €s stiritményeik
Alkohol, szeszes italok és bor
Ivoviz

1.4. Minoségi jellemzok

1.4.1. Erzékszervi jellemz6k

A befbttek szine, ize, illata legyen az elsddleges Osszetevore jellemzd, kellemes,
harmonikus.

A bef6ttben a gyiimdlcs, (z0ldség) legyen rugalmas allomany, alaktartd, ne legyen
tul kemény vagy elpuhult, szétfoszlo.

A felontélé — a pudinggylimélcs kivételével — az elsddleges Osszetevot fedje el,
legyen tiszta attetszd, kellemes izii.

Az elsddleges Osszetevd egyenletesen toltse ki a rendelkezésre allo teret, ne
emelkedjen a felszinre és ne szalljon le az edény aljara.

Egykomponensi beféttek esetén kovetelmény, hogy az elsddleges Osszetevd
darabjai hasonlé modon legyenek eldkészitve, kozel azonos méretiiek legyenek, és
szinben, allomanyban ne térjenek el egymastol.



Tobbkomponensii beféttek esetén a befétt megjelenése egyenletes,
kiegyensulyozott legyen. Az egyes anyagok lehetdleg tartsdk meg egyedi
jellegzetességiiket (szintiket, alakjukat).

1.4.2. Kémiai — fizikai jellemzok

Vizben oldhat6 szarazanyag-tartalom 14-20 ref%,
legfeljebb 4,3 pH-érték
Etil-alkohol-tartalom

alkoholos beféttek esetén, 1,2 -16,0% (V/IV)

a jelolésen feltlintetett értéktdl valod eltérés, legfeljebb +1,5% (V/V)

Homoktartalom:

— fan termé gylimolcs esetében, legfeljebb 0,003% (m/m)

— bokron, f61don termé gyiimoélcs, zoldség esetében, legfeljebb 0,005% (m/m)

— szamoca esetében, legfeljebb 0,01% (m/m)
1.5. Jelolés

1.5.1. Megnevezés

Az egykomponensii befdtteket az elsddleges 0sszetevd nevével és a ,,befott”
szoval kell megnevezni.

A kétkomponensii befotteket az elsddleges Osszetevék nevével — mennyiségi
aranyukat figyelembe vev0 sorrendben — és a ,,bef6tt” szoval kell megnevezni.

Vegyesbefott, gyiimolcssalata esetében a megnevezésben elegendd a
,vegyesbefOtt” vagy a ,,gylimolcssalata” sz feltiintetése, nem kell az OsszetevOkre
utalni.

A pudinggyiimoélesot a ,,puding” sz6 és a gylimdlcs nevének az 0sszeirasaval kell
megnevezni (a pudingszilva értelemszerlien magozott és felezett, ezt kiilon megadni
nem sziikséges).

Az alkoholos és az ecetes befottek megnevezésében ezen Osszetevoket is meg kell
nevezni.

Szaritott, aszalt gyiimolcs felhasznalasa esetén, egy- és kétkomponensli befottek
esetében a ,,szaritott” vagy az ,,aszalt” szot a megnevezésben fel kell tlintetni.

Méz hasznalata esetén erre a tényre a megnevezésben utalni kell.

Példak: Almabefott
Korte-szilva befott
Vegyesbefott
Pudingszilva
Ecetes szilvabefott
Aszalt szilvabefott vorosborban
Korte-szilva befott, boros, fliszerezett



1.5.2. Egyéb jelolés

— A elsOdleges Osszetevd apritottsagara, magozott vagy magozatlan, hamozott vagy
hamozatlan allapotara, megjelenésére vonatkozd informacidkat a megnevezéshez
kapcsolodoan kell feltiintetni.

— A jelolésnek tartalmaznia kell: ,,Osszes cukortartalom ...... g/100 g”, ahol a
késztermékben 20 °C-on, refraktométerrel, +2 ref.% pontossaggal meghatarozott
értéket kell feltiintetni.

Nem Kkell feltiintetni:

— a vegyesbef6tt, a gylimolcssalata, a rebarbara, az alma és a korte esetében a
hamozottsagra ¢s az apritottsagra vonatkoz¢ utalast, a birs esetében pedig az apritast
(csak abban az esetben, ha az kiilonleges);

— a csonthéjas gyliimolesok (cseresznye, meggy, szilva stb.) esetében a
magozatlansadgot, bogyosok esetében a kocsany és a szar eltavolitisanak tényét,
vagyis az altalanosan elfogadott, megszokott megjelenést, féleg akkor, ha a bef6tt
tivegbe van csomagolva ¢€s feldolgozasi mddja 1athato.

Példak: Meggybefdtt, magozott
Oszibarackbef6tt, hAmozatlan
Budai gyiimolcssalata
Birsalmabef6tt, kockazott

Az iranyelvnek nem megfeleld jeloléssel ellatott csomagoldanyagok 2011. december 31-
ig hasznalhatok fel, és az addig eldallitott termékek mindség megdrzési idejiik lejartaig
forgalmazhatok.

1.6. Eléallitasi folyamat

Az alkalmas elsddleges Osszetevoket valogatassal, kiméletes mosassal, esetleg
szareltavolitassal, osztdlyozassal, utantisztitdssal — sziikség esetén — hdamozassal,
apritassal, magozassal, laza 4llagu anyagok esetén sejtszilarditassal, illetve huzatassal
alkalmassa teszik a tovabbi feldolgozasra.

A felsorolt miiveleteket — sziikség esetén — az el6f6zés miivelete kovetheti.

A elsddleges 0OsszetevOt ezutan edényzetbe toltik, felontik, sziikség esetén
légtelenitik, majd lezarjak, lehetéleg gézvakuum- vagy vakuumzarast alkalmazva,
ezutan hdkezeléssel (pasztérdzéssel)tartositjak.

2. GYUMOLCSSZORPOK
Azonosité szam: ME 2-33/1/02

2.1. A termékcsoport meghatarozasa

A gylimolcsszOrp olyan slirtin folyd készitmény, amelyet friss vagy tartdsitott
gyumolcslébol, stiritett gyiimdleslébdl, gyiimdlesveldbdl vagy ezek keverékébdl cukor
¢s adalékanyagok hozzdadasaval éllitanak el6 és a vizben oldhaté szaraz-
anyagtartalma legalabb 60,0 ref.%.



10

2.2. A gylimolcsszorpok csoportositasa

2.2.1. Gyiimolcsszorp
Azonosité szam: ME 2-33/1/02-1

A termék elsédleges OsszetevOje deritett vagy deritetlen gylimdlcslé, stiritett
gytimolcslé és/vagy gyiimolcsveld (gylimolesplire).

2.2.2. Déligyiimolcsszorp
Azonositoé szam: ME 2-33/1/02-2

A termék elsOdleges Osszetevije citrusfelek és/vagy mas déligylimolesok leve,
sliritett leve vagy pulpja.

2.2.3. Izesitett gyiimélesszorp
Azonosité szam: ME 2-33/1/02-3

A termeket gylimolcs elsddleges 0sszetevobdl ¢és a felhasznalt gyiimolcs jellegétdl
eltérd izesitbanyagok hozzdadasaval készitik.

2.3. Szokasosan felhasznalasra keriilo osszetevok
2.3.1 Elsédleges 6sszetevok

2.3.1.1 Gyiimolcslé

A gylimolcslé a gyiimolcsbdl fizikai eljarassal nyert, nem erjesztett 1€, amelynek
szine, ize ¢€s illata a felhasznalt gyiimolcsre jellemzd.

A gytimdlesszorpok eldallitasara felhasznalhato tartositott gytimdleslé is.

2.3.1.2 Siritett gyiimolcslé
A stritett gyiimolcslé az eredeti gyiimolcslé természetes viztartalmanak részleges
eltavolitasaval késziil.

2.3.1.3 Gyiimoélcsvel6 (gyiimolespiiré)
Az egész vagy a hamozott gyiimolcs ehetd részének attorésével (1¢ elvalasztasa
nélkiil) késziil, rostos anyag.

2.3.2. Egyéb osszetevok
Cukor (részben vagy teljesen helyettesithetd mézzel)
Keményitéhidrolizatumok
Adalékanyagok
Aromaanyagok
A gyiimdlcs- és a déligylimoles-alapti szorpok esetén csak a felhasznalt
gylimolcsre jellemz6 aromaanyagok hasznéalhatok.
Az izesitett gylimdlesszorpok esetén a gylimolcs alapanyagot eltérd jellegli
aromaval is lehet izesiteni.
izesitéanyagok
Ivoviz
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2.4. Mindségi jellemzok

2.4.1. Altalanos jellemzok

A gyiimélcstartalom mennyisége:

Az egyes készitményekhez legalabb a kovetkez0 mennyiségli elOkészitett
gyiimolcs anyagot (gylimolcslé, stiritett gylimdleslé, gylimolesveld (gylimolespiire)
kell felhasznalni.

A gylimolcsszorpnek legalabb 33% (m/m) gylimdlcslevet vagy gyiimolesveldt
(gytumolcspiirét) kell tartalmaznia.

Stiritett gytimolcslé felhasznalasa esetén az adagolt mennyiséget at kell szdmitani
az eredeti gylimolcslére.

2.4.2. Erzékszervi jellemzok

A gyiimolcsszorp a felhasznalt gyiimolcsre jellemz6 szindi, jellegzetes illath €s iz,
telt, harmonikus zamata termék. A készitmény ne legyen természetellenes szini.

Allomanya szorpszeriien siiriin foly6, homogén.

A sziirt gyiimolesszorp egynemi, siirlin folyo, attetsz6. Kismértékii opalizacio
megengedett

Az izesitett gyiimolcsszorp esetén az uralkodo6 illat- és zamatanyagot nem a
gyiimolcs, hanem a termék jellegét meghatarozo aroma adja.

A rostos és a citrusszorp homogén, siirtin folyo.

A citrusgyliim0lcsokbdl készitett szorpokben kismértékli (legfeljebb 1 mm)
olajgylrl jelenléte még elfogadhato.

Kismértékti 1éelvalas (10%) nem kifogasolhatd. A léelvélast, illetve az
tiledékképzOdést 24 oras lilepitd tarolas utan kell elbiralni.

A zavarositott vagy jellege szerint zavaros (triib) szorp, egynemt, stirin folyo,
nem attetszo.

Megjegyzés:

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

2.4.3. Kémiai — fizikai jellemzok

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

— gyiimolcsszorpben, legalabb 0,9% (m/m)
— citrusszorpokben, legalabb 1,5% (m/m)
— egyéb déligylimolcsszorpokben, legalabb 0,4% (m/m)
— izesitett szorpokben, legalabb 0,9% (m/m)

2.5. Jelolés
2.5.1. Megnevezés

Ha a termék egyféle gyiimolesbdl késziilt, a megnevezést a gyiimdles nevébdl €s a
,,8ZOrp” szobal kell képezni.
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Ha termék két- vagy tobbféle gyiimdlcsbol késziilt, akkor vagy a gyiimélesok
neve, vagy a ,,vegyes gyiimolcsszorp” kifejezés alkalmazhato.
Az izesitett gyiimolcsszorpok esetén az izre vald utalast ,,...izQi gytimolcsszorp”
kifejezéssel kell megadni.
Rostos gyiimolcsszorp esetében a ,,rostos” szot a megnevezésben szerepeltetni kell.
Ha a szinjavitas c€ljabol a hozzéadott 1¢ mennyisége a 10% (V/V) hatarértéket nem
éri el, akkor a terméket nem kell vegyes gyiimolcsszorpként megnevezni, de a
“...1ével szinezve” kifejezest fel kell tiintetni.
Példak: Ribizliszorp
Alma-korte szorp
Kiviizli gytimolcsszorp
Kiviizi almaszorp
Rostos vegyes gylimdlcsszorp
Alma-korte szorp, bodzalével szinezve
Almaszorp, 20% mézzel

2.5.2. Egyéb jelolés

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

2.6. Eloallitasi folyamat

A gylimdlcsszorpot meleg vagy hideg eljarassal gyartjak.

Meleg eljaras esetén cukorbol vagy izocukorbol, étkezési savbol, gylimolcslébol
és/vagy vizbdl 70-80 °C-on szirupot készitenek.

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

Az oldat (szirup) vizben oldhat6 szdrazanyag-tartalmat beallitjak.

Az attetsz6 szorpoket sziirik, majd toltik. A rostos szorpoket szlirés nélkiil toltik.

A toltést végezhetik melegen vagy hidegen.

A szines gyiimolcsszorpok szinezhetdk egyéb szines gylimolesok levével.

A szinjavitas céljabol hozzaadott levek mennyisége a megnevezésben szerepld
gyiimolcs levének 10% (V/V)-at nem haladhatja meg.

Stritett gyiimolcslé hasznélata esetén a sliritmény mennyiségét az eredeti
gylimolcslé mennyiségére kell atszdmitani.

3. LEKVARFELEK
Azonosito szam: ME 2-33/1/03

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

3.1. A termékcsoport meghatiarozasa
A lekvarfélék olyan készitmények, amelyeket egy- vagy tobbféle friss vagy
tartositott gyiimolcsbol, cukorral vagy anélkiil (esetleg mézzel vagy édesitdszerrel) a
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kivant toménységiire féznek és hdékezeléssel, tartdsitoszerrel vagy fenti modszerek
kombinélasaval tartositanak.

3.2. A lekvarfélék csoportositasa

3.2.1. Lekvar
Azonosité szam: ME 2-33/1/03-1

Olyan lekvarkészitmény, amely a felhasznalt gyiimolesot (gyiimolespulpot)
részben darabos formaban és/vagy attorve (passzirozva) tartalmazza, alloméanya
jellegzetesen kocsonyas, darabosan szakado6 vagy siirtin folyo.

3.2.2. iz (gyiimélcsiz)
Azonosité szam: ME 2-33/1/03-2

Olyan lekvarkészitmény, amely legalabb 0,8 mm lyukméretli szitan attort egy vagy
tobbféle gyiimolesbdl (gylimodlesveldbdl) késziil, allomanya kocsonyds, kenhetd,
szakado, stirlin folyo, vagy szeletelhetd, alaktart6 allomanyt.

3.2.3. Szilvalekvar
Azonosité szam: ME 2-33/1/03-3

Olyan lekvarkészitmény, amely egész, felezett vagy durvan apritott szilvahtisbol
késziil attérve vagy attoretlenil.

Allomanya kenhet®, ize jellegzetes karamelles, szine kékesfekete, barnasfekete.

3.2.4. Gyiimolcssajt
Azonositoé szam: ME 2-33/1/03-4

Olyan lekvarkészitmény, amely egyféle attort gyiimolesbdl késziil. Szeletelhetd,
alaktarto allomanyd. Did, mandula, sargabarack, stb. magbelével izesithetd ¢&s
diszithetd.

3.3. Szokasosan felhasznalasra keriilo osszetevok

3.3.1. Elsédleges osszetevok

Felhasznalhaté valamennyi, a lekvarfélék eldallitasara alkalmas gylimolcsféle
megfelelden el0készitett ehetd része. Az eldkészitett gyiimoles lehet friss, vagy
tartositott.

Ezen irdanyelv szempontjabol gyiimodlcsnek szamit a kabakosok (dinnyefélék,
siitétok stb.) €s a paradicsom termése, a rebarbara levélnyele, a sargarépa, az
¢desburgonya ¢€s a gyombér ehetd része, valamint a citrushéj is.

Megengedett a citrushéj sos 1€ben valo ideiglenes tartositasa.

3.3.2. Egyéb osszetevok

Cukrok (részben vagy teljesen helyettesithetd mézzel, melasszal vagy
barnacukorral)

Keményitéhidrolizatumok
Piros gylimolcsok leve, esetleg szinezésre hasznalt céklalé
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Fiszerek, fliszerndvények, azok kivonatai, citrushéj, egyéb ndvényi izesitbanyagok,
vanilia, vanillin, vaniliakivonat, etil-vanillin,

Habzasgatloként alkalmazott étkezési zsirok és olajok
Adalékanyagok, aromak
Ivoviz

3.4. Minoségi jellemzok

3.4.1. Altalanos jellemzék

Gyiimolcstartalom

Gylimolcstartalom alatt az egységnyi mennyisé€gli termék gyartasahoz kozvetlentil
felhasznalt és megfeleléen eldkészitett, szennyezdanyagok és nem megfeleld részek
eltdvolitisa utdni gyiimolcs mennyiséget kell érteni, amelynek vizoldhato
szarazanyagtartalma legaldbb az ME 1-3-2001/112 eldirss ,F”  részében
meghatarozott, az adott gylimolcsre vonatkozé Brix érték.

100 g késztermékhez felhasznalt el0készitett gylimolcs mennyiseége
Lekvarhoz, izekhez:

— altalaban, legalabb 35 g
— fekete ribiszke, birs, csipkebogy6 esetében,  legalabb 25 g
— citrusgyiimolcsok esetében, legalabb 20 g
Gyiimoélcssajtokhoz
— a gyiimolcesel bevitt vizoldhato
szarazanyag-tartalom, legalabb 7% (m/m)
A hozzaadott cukor mennyisége
— szilvalekvar esetén, legfeljebb 10% (m/m)
— cukrozott szilvalekvar esetén, legfeljebb 30% (m/m)
Az egyféle gyiimolesb6l késziilo lekvarkészitmények esetében — a

kovetkezOkben felsoroltak kivételével — mas gylimdles is hozzdadhato veld vagy 1€
formajaban az allomany, az iz vagy a szin javitadsa céljabdl, de annak mennyisége a
megnevezésben feltiintetett gylimolcs mennyiségének legfeljebb 10% (m/m)-a lehet.

A megnevezésben feltiintetett gylimolcs ardnya azonban nem csokkenthetd, és a
gyiimolcstartalomnak meg kell felelnie az el6z6ekben ismertetett kovetelményeknek.

A szilvalekvarhoz egyéb gyiimolcs nem adhato.
A citruslekvarhoz csak mas citrusgyiimolcs-féleség adhato.

A kétféle gyiimolesbol késziilt lekvarfélék esetében a megnevezésben az elsd
helyen feltiintetett gyiimolcs aranya az 6sszes gylimolcesfelhasznélas 50-75% (m/m)-a
kozott legyen.

Kivételt képeznek a nagyon jellegzetes, aromas gylimolcs felhasznalasaval késziilt
lekvarok (sargadinnye, passiogyliimolcs, anandsz, papaja, citrom €s gyombér), amelyek
esetében az aromas gyiimdlcs ardnya legalabb 5% (m/m) legyen.



15

A harom- vagy a tobbféle gyiimolesbdl késziilt, vegyes lekvarkészitmények
esetén a legnagyobb mennyiségben hasznalt gylimdlcs ardnya ne haladja meg a 75%
(m/m)-ot.

3.4.2. Erzékszervi jellemzék

Szin: természetes, ¢€lénk, a felhasznalt gyiimélcsre vagy gylimolcsokre
jellemz6 vagy szinkiegészités esetén a hozzaadott szinezOanyagnak
megfeleld.

Egyes termékek esetében fényes lehet.

iz, illat: a felhasznalt gylimodlcsre vagy gyiimolcsokre, illetve a fliszerekre
jellemz6, harmonikus, idegen iztdl és illattol mentes.

Kiilsé megjelenés: az adott lekvarkészitményekre jellemz6 allomanyu legyen.

3.4.3. Kémiai- fizikai jellemzok

Vizben oldhat6 szarazanyag-tartalom, legalabb 40 ref.%
Homoktartalom legfeljebb 0,10% (m/m)
3.5. Jelolés

3.5.1. Megnevezés
A termék megnevezését a felhasznalt gylimdlcs vagy gylimolcsok nevébdl és a 2.
pontban megadott csoportnévbdl kell képezni.

Harom- vagy tobbféle gyiimolcsbol késziilt termék esetében a ,,vegyes gylimdles™
szavakat kell feltiintetni vagy fel kell sorolni a felhasznalt gytimolcsok nevét.

Az egyféle gyiimolesbol késziilt lekvarkészitmények megnevezésében
feltiintethetd a felhasznalt gyiimélcs fajtdjdnak a neve is (pl. ,,meggylekvar
ciganymeggybdl” stb.).

A megnevezéshez kapcsolddoan fel kell tiintetni a jelleget 1ényegesen meghatarozo
elokészitést, izesitést vagy fliszerezést.

A szilvalekvar esetében a 10% feletti cukor hozzdadasat a megnevezésben jeldlni
kell (pl. cukrozott szilvalekvar).

Az alkalmazott pektin mindségére utalva hasznalhat6 a ,,siitésallo” kifejezés is.

Példak: Oszibaracklekvar
Sargabarackiz
Szilvalekvar
Birsalmasajt
Meggylekvar, cigdnymeggybdl
Sargabarackiz, siitésallo

3.5.2. Egyéb jelolés
A termék cimkéjén a kovetkezd adatokat a megnevezéshez kapcsolodoan kell

feltlintetni:

- A jeldlésnek tartalmaznia kell: ,,Osszes cukortartalom ...... g/100 g”, ahol a
késztermékben 20 °C-on, refraktométerrel, + 3 ref.% pontossdggal meghatarozott
értéket kell feltlintetni. A cukortartalmat azonban nem sziikséges feltiintetni abban
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az esetben, ha a Magyar Elelmiszerkonyvnek az élelmiszerek tapérték jelolésérdl
sz010 1-1-90/496 szamu eldirdsa szerinti tapértékjelolésben ez szerepel.

- A gyiimolcstartalomra utalni kell a ,,100g termék .....g gyiimdlcs felhasznéalasaval
készilt” szoveggel. A gyiimdlcs sz6 helyett megadhatod a gyiimolesfaj vagy fajtak
neve.

— A termék jellegétol fiiggden meg kell adni a felbontds utdni tarolasi koriilményeket,
(kivéve a tartositoszert tartalmazo €s a kis kiszerelési, egyszeri fogyasztasra szant
termékeket) és a javasolt felhasznalasi id6t (itt lehet hivatkozni a tartositdszer
hidnydra is).

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

Példak:

- Szilvalekvar, cukrozott, fliszerezett; 100g termék 200g szilva felhaszndlasaval
késziilt. Osszes cukortartalom: 60g/100g, Felbontas utan hiitve tarolando

- Szamoécalekvar; 100 g termék 40 g gyiimoles felhasznalasaval késziilt. Osszes
cukortartalom: 70g/100g, Felbontas utan hiitve tarolando

- Vegyes gyiimélcsiz; 100 g termék 70 g gyiimolces felhasznalasaval késziilt. Osszes
cukortartalom: 40g/100g, siitésallo

Az irdnyelvnek nem megfeleld jeloléssel ellatott csomagoloanyagok 2011. december 31-
ig hasznalhatok fel, és az addig eldallitott termékek mindség megdrzési idejiik lejartaig
forgalmazhatok.

3.6. Eloallitasi folyamat

A 3. pont szerinti elsddleges 0sszetevot, az egyéb Osszetevokkel készre fozik.

Az elbtartositott elsddleges dsszetevOk ugy is elkésziilhetnek, hogy a sziikséges
tisztitasi, apritasi miiveletek egy részét nem az eldtartositott alapanyag készitése soran,
hanem csak kozvetleniil a feldolgozas el6tt végzik el.

A feldolgozast SO2-tartalmu elsddleges dsszetevok esetén a kén-dioxid-tartalom
csokkentésével, szaritott elsddleges 0sszetevd esetén a vizben vald visszaduzzasztassal
(hidratalasaval) kell kezdeni.

Az elkészitett (az eldirt szarazanyag-tartalomra bedllitott) lekvarféleséget
megfeleld, tiszta csomagolo edényzetbe toltik.

A lekvarféleket hokezeléssel, tartositoszerrel vagy a kettdé kombinacidjaval
tartositjak.

4. ZOLDSEGEK SOS LEBEN
Azonosité szam: ME 2-33/1/04

4.1. A termékcsoport meghatarozasa

A z06ldségek sos 1ében olyan hdkezeléssel tartositott termékek, amelyek sés vagy
enyhén savanyl-s6s felontdlében kiilonféle modon eldkészitett zoldségeket
tartalmaznak.

4.2, Szokasosan felhasznalasra Keriilo osszetevok
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Elsodleges osszetevok
A koztermesztésben 1év0 barmely zoldségféle frissen vagy eldtartositva.
A leggyakrabban hasznalt zoldségfélék:

— sargarépa

— z0ldbab

— z06ldborso

— csemegekukorica

— zeller

— karfiol

— gombafe€lek

A felhasznalt zoldségféle legyen a fajtara jellemz0 szinli €s érettségili, mentes idegen

novényi szennyezéstol €s allati kartevoktol.

Egyéb osszetevok

Etkezési s6

Cukor

Etkezési sav

Ecet

[zesitoként a zoldségfélével harmonizald izesité novényi anyagok, fiiszer vagy

fliszerkivonat

Adalékanyagok

Ivoviz

4.3. Minéségi jellemzok

4.3.1. Erzékszervi jellemzok

A felhasznalt zoldségfélére jellemz6 szin, iz, illata és allomanyu termék.

Elsddleges 0sszetevo - és gyartasi hibaktol gyakorlatilag mentes legyen.

A felontdlé tiszta vagy enyhén opalos.

Kevés puhabb vagy keményebb allomanyt darab, illetve a felontdlé enyhe
tiledékessége még megengedett .

Az egy csomagolasi egységben lévd zoldségek kozel azonos méretliek és jellegzetes
formajuak legyenek.

4.3.2. Kémiai jellemzok

A termek NaCl tartalma, legfeljebb 2,0% (m/m)
Osszes savtartalom (ecetsavban kifejezve), legfeljebb 0,4% (m/m)
4.5. Jelolés

Megnevezés

A termék megnevezését a felhaszndlt zoldségféle nevébdl és 3. pont szerinti apritsi
miivelettel kapott forma nevének megadasabol kell képezni.

Zoldségkeverék esetén a felhasznalt zoldségfélék felsorolasa vagy fantdzianév
haszndalata is megengedett .

fzesitett termék esetén a megnevezésben utalni kell az izesité anyagra.

A 0,2% feletti savat a termék megnevezésében fel kell tiintetni.
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Példak: Sargarépakocka
Sargarépa-zeller csik
Finomfézelék
Zellercsik
Csikozott, ecetes tok kaporral izesitve

4.5. Eloallitasi folyamat

A felhasznalt zoldségfélét tisztitas, valogatas, osztalyozas utan sziikség esetén apritjak,
el6tozik, livegbe vagy dobozba toltik €s forrd felontélével feltoltik.
Ezutan az iiveget vagy a dobozt légmentesen lezarjdk és a terméket hdkezeléssel
tartositjak.
A legelterjedtebb apritasi miiveletek:
— szeletelés,
— csikozas,
kockazas,
— formara apritas.

5. Hokezeléssel tartositott zoldborso
Azonosito szam: ME 2-33/1/04-1

5.1. A termék meghatiarozasa
A hokezeléssel tartositott zoldborsd olyan termek, amelyet sos, cukros felontdlé
hozzaadasaval készitenek.

5.2. Felhasznalhato osszetevok

5.2.1. Elsodleges osszetevok

Hiivelybdl kifejtett veld-, kifejté- vagy cukorborsdészemek (Pisum sativum).

A felhasznalt friss vagy gyorsfagyasztott z6ldborso legyen zsenge, a fajtara jellemzd
szini és illata, gyakorlatilag mentes idegen ndvényi szennyezddéstdl és allati
kartevoktol.

A termék egyenletessége érdekében a nyers zoldborsoszemeket szemnagysag szerint
lehet osztalyozni:

Szemnagysag szerinti osztalyozas

Az osztaly neve Szemnagysag
(mm)
Osztalyozott:
Zsenge <8,5
Csemege 8,6 -9,5
Finom > 9,6
Osztalyozatlan —
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5.2.2. Egyéb osszetevok
Etkezési s6

Cukor

Ivoviz

[zesitd novényi anyagok

5.3. Mindségi jellemzok

5.3.1. Altalanos jellemz6k

Meéret szerinti osztalyozas esetén egy csomagolasi egységen beliil a szemek mérete az
osztalynak megfeleld és azonos legyen. Ha a szemek mérete eltérd, és az eltérd méretli
szemek mennyisége eléri az 50%-0t, akkor a termeket a nagyobb szemnagysagl
osztalyba kell sorolni.

5.3.2. Erzékszervi jellemzék

Egyenletes, a fajtara jellemz6 z6ld szinii, a fott zoldborsora jellemzd izl és illata. A
szemek puhdk, de nem szétfottek, a felontdleé attetszo.

Elsddleges 0Osszetevd vagy gyartdsi hibak miatt hibasnak itélhetd borsdszemek
(elszinezddott, foltos, sériilt) és borsd ndovénybdl eredd ndvenyi részek (hiively, levél)
Osszesen legfeljebb 1%-ban lehetnek. Ezen feliil a tort és 1éha szemek mennyisége
legfeljebb 7 % lehet.

A nem mérgezd gyommagvak mennyisége legfeljebb 1 db/250 g lehet.
Enyhe keményitokivalas nem kifogasolhato.

5.3.3. Kémiai-fizikai jellemzok
NaCl tartalom, legfeljebb 1,5% (m/m)

5.4. Jelolés

Megnevezés

A termék megnevezését a zoldborsd szobol, és ha osztalyozott, a 2.1. pont szerinti
osztaly nevébdl kell képezni.

Osztalyozatlan zdldborsonadl a megnevezéshez kapcsolodéan wutalni kell az
osztalyozatlansag tényére.

[zesitett termék esetén a megnevezésben utalni kell az izesité anyagra.

Példak: Zoldbors6d méret szerint osztalyozatlan
Zo6ldbors6 finom

Z061dborso zsenge
Zoldbors6 csemege, hagymaval izesitett

5.5. Eléallitasi folyamat

A szemnagysag szerint osztalyozott vagy az osztdlyozatlan zoldborsot tisztitds utdn
el6fozik, tivegbe vagy dobozba toltik €s forrd felontélével felontik.

Ezutan az iiveget vagy a dobozt légmentesen lezarjak és a terméket hokezeléssel
tartositjak.
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6. Hokezeléssel tartositott zoldbab
Azonosito szam: ME 2-33/1/04-2

6.1. A termék meghatarozasa
A hokezeléssel tartositott zoldbab olyan termék, amelyet sos, esetleg enyhén savas
felontdlé hozzaadasaval készitenek.

6.2. Felhasznalhato osszetevok

Elsodleges dsszetevok

A kiilonbo6z06 fajtaji sarga vagy zold hiivelyti zoldbab (Phaseolus vulgaris) zsenge friss
hiivelye.

A felhasznalt zoldbab legyen a fajtara jellemz6 egyontetiien zold vagy sarga hiivelyt,
zsenge, friss, kozel azonos fejlettségli (a magok a hiively oldalan ne duzzadjanak ki)
egeszseges, rozsdatol, jégveréstdl, paszulyveésztdl, valamint egyéb foltoktol €s idegen
novényi és allati kartevoktol mentes.

Egyéb osszetevok
Etkezési s6

Etkezési sav

Ecet

Ivoviz

[zesit6 novényi anyagok

6.3. Mindségi jellemzok

6.3.1. Erzékszervi jellemzok

Szine, ize és illata a f6tt zoldbabra jellemzo.

Allomanya puha, de nem szé&tfott.

A felontolé tiszta, atlatszo.

Tormelék, rozsdas darab, hegyezetlen babvég, eloregedett, kifejlett babszem, illetve
barnult végdarab Osszesen legfeljebb 8% (m/m) lehet, de egyik hiba sem lehet 2%
(m/m) felett.

A csomagolasi egységben a zoldbab legyen a fajtajara jellemzd zo6ld vagy séarga
hiivelyt.

6.3.2. Kémiai-fizikai jellemzék
NaCl tartalom legfeljebb 1,5% (m/m)
Osszes savtartalom (ecetsavban kifejezve), legfeljebb 0,4% (m/m)

6.4. Jelolés

Megnevezés

A termék megnevezésének tartalmaznia kell a zoldbab vagy a vajbab szoét és a 3. pont
szerinti apritasi format.

Fantazianév €s egyéb, a fajta vagy a hiively szinére valo utalas megengedett .

A 0,2 % feletti hozz4adott savat a megnevezésben fel kell tiintetni.

[zesitett termék esetén a megnevezésben utalni kell az izesitd anyagra.
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Példak: Zoldbab, vagott
Vajbab, egész
Vajbab, ecetes
Z061dbab, z61d hiivelyt
Ceruzabab
Z06ldbab, fokhagymaval izesitve

6.5. Eloallitasi folyamat

A sarga vagy a zold hiivelyli bab szarvégét €s hegyét eltavolitjak, tisztitjak, sziikség
szerint daraboljak, el6fozik.

Uvegbe vagy a dobozba toltik, felontélével feltdltik , légmentesen lezarjak és
hokezeléssel tartositjak.

Az apritas mértéke szerint a kovetkez6 formak lehetségesek:

— egesz: egesz zOldbabhiivelyek; ceruzabab;
— darabolt: 3,5 cm-nél hosszabbra vagott hegyezett z6ldbabhiivelyek;
— vagott: 2,5-3,5 cm hosszasagura vagott hegyezett zoldbabhiivelyek;

Az adott kategdridkon beliil 20% (m/m) méreteltérés megengedett.

7. Hokezeléssel tartositott csemegekukorica
Azonosito szam: ME 2-33/1/04-3

7.1. A termék meghatarozasa

A csemegekukorica olyan hékezeléssel tartositott termék, amelyet tejes érésii étkezési
kukoricabol készitenek.

Megjelenési forma, elokészitettség szerint lehet:

— csoves

— morzsolt

7.2. Felhasznalhato osszetevok

Elsodleges osszetevok

Tejes érésben 1évO csemegekukorica (Zea mays L. convar. sacharata Koern) termése.
A felhasznalt csemegekukorica lehet friss vagy gyorsfagyasztott, a fajtara jellemzd
szinli és illata, egészséges, idegen novényi szennyezddéstdl és allati kartevoktol
mentes.

Egyéb osszetevok

Etkezési s6

[zesité, diszité novényi anyagok illetve fiiszerek, kivonatok

Cukrok

Ivoviz

Adalékanyag

7.3. Mindségi jellemzok

7.3.1. Altalanos jellemzék



22

Viakuumzarasu termék esetén a felont6lé mennyisége ne haladja meg a tiszta tomeg
20%-4at.

A termék megengedett hibai toltotomegre vonatkoztatva:

Morzsolt kukorica esetén

— elszinez6dott szem (barna és fekete), legfeljebb 0,8 % (m/m)
— kukorica névénybdl eredé novényi részek legfeljebb 0,3% (m/m)
— roncsolt 1¢ha szem, legfeljebb 10 % (m/m)
— torzsaval kitépett szem legfeljebb 3 % (m/m)
Csoves kukorica esetén

— elszinez6dott szem, csovenként, legfeljebb 3 db

7.3.2. Erzékszervi jellemzék

Szin: egyontetli szinli, a zsenge csemegekukoricara jellemzd. A felontdlé
opalos vagy tejszerti.

Allomany: a zsenge csemegekukoricara jellemzé puha, nem ragds, nem szivos héju.

iz, illat: jellegzetes, a fott kukoricara jellemzd, karamellizalt izt6l és idegen

szagtol mentes.

7.3.3. Kémiai-fizikai jellemzék
NaCl tartalom, legfeljebb 1,5% (m/m)

7.4. Jelolés
7.4.1. Megnevezés

A termék megnevezését a csemegekukorica szobol €s az elOkészitettségre valo
utalasbol kell képezni.
Vakuumzaras esetén a ,,vakuumzarasu” kifejezést fel kell tiintetni a megnevezésben.
Példak: Morzsolt csemegekukorica

Csoves csemegekukorica

Morzsolt csemegekukorica, vakuumzarast

7.4.2. Egyéb jelolés

[zesitett termék esetén az izesités jellegének megfeleld kifejezést a megnevezéshez
kapcsoloddan kell feltiintetni.

Példa: Morzsolt csemegekukorica, fliszerezett

7.5. Eléallitasi folyamat

A csoOves kukoricat fosztas utdn morzsoljak, vagy a csoveket egészben méretre vagjak.
Uvegbe vagy dobozba toltik, forro felontdlével feltdltik , légmentesen lezarjak,
hoékezeléssel tartositjak.

A hasznalt felontdl¢ ardnya szerint lehet:

— felontolével fedett,

— kevés felontdlevet tartalmazd, ugynevezett vakuumzarasu.
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8. Viz- és kivonat alapu szorpok
Azonosito szam: ME 2-33/1/07

8.1. A termék meghatarozasa

A viz- és kivonat alapu szorp olyan, a megnevezésére jellemzd illata és izl
készitmény, amelyet cukorszirupbdl izesitd és adalékanyagok hozzaadasaval allitottak
eld.

8.2. Szokasosan felhasznaldsra keriilé 6sszetevok
Novényi kivonatok
Gyiimolcslevek, illetve -sliritmények
Cukrok (részben vagy teljesen helyettesitheté mézzel)
Keményitéhidrolizatumok
Adalékanyagok
[zesit6anyagok
Aromak
Ivoviz

8.3. Mindségi jellemzok

8.3.1. Erzékszervi jellemzok
A termék ize és illata, a felhasznalt aromara vagy kivonatra jellemzd, jellegzetes,
szine a termékre jellemzd legyen. A termék ne legyen idegen izii és illatu.
A sziirt szorp slirlin folyo, homogén, attetszd. Kismértékli opalizacié megengedett .
A zavaros vagy a zavarositott szorp, egynemt, siirlin folyo, nem attetszo.
Megjegyzés:
Az érzékszervi vizsgalatot a fogyasztasra ajanlott higitasi aranyban, ha ez nincs a
cimkén feltiintetve, akkor 12 ref.%-ra visszahigitott allapotban kell végezni.

8.3.2. Kémiai — fizikai jellemzok
Vizoldhat6 szdrazanyag-tartalom, legalabb 50,0 ref.%
(cukor hasznalata esetén)
Osszes savtartalom (citromsavban), legalabb 0,4% (m/m)

8.4. Jelolés

8.4.1. Megnevezés

Aromaval készitett szorp esetében a megnevezésnek tartalmaznia kell a jelleget adod
aroma nevét az,,...izli szorp” szavakkal 6sszekapcsolva.

Kivonat alapt sz0rp esetében a megnevezést az izesitd ndvényi anyag nevébdl és a
»---SZOTp” s20b0l kell képezni.

Az egyéb izesitésli szorpok esetén a jelleget add izesitOanyagra utaldo név vagy a
fantazia név mellett a vizalapu szorp kifejezést is fel kell tiintetni.

Megengedett a megnevezés olyan kiegészitése, amely az alapiz mellett egyéb
izesitésre is utal.

Példak Kiviizii szorp
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Tea, vizalapu szorp
Hérsfavirdg szorp citromizii

8.4.2. Egyéb jelolés

A cimke grafikaja csak a kivonatalapu szorp esetén tartalmazhatja a felhasznalt
izesito novenyi rész abrdjat.

A termék vizben oldhat6 szarazanyag tartalmat fel kell tiintetni.

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

Kivonat alapt szorpok esetében az Gsszetevoknél g/kg-ban vagy %-ban meg kell
adni a felhasznalt izesitd novényi rész mennyisegeét.

A hokezeléssel tartdsitott 60 ref.% -nal kisebb szarazanyag—tartalmu szorpok
cimkéjén fel kell tiintetni még a:

,Felbontas utdn hiitve tdrolando™ kifejezés.

8.5. Eléallitasi folyamat

A viz- és kivonat alapu szorpot meleg vagy hideg eljarassal gyartjak.

Meleg eljaras esetén cukorbol vagy keményitéhidrolizatumbol, étkezési savbol €s
vizb6l vagy novényi kivonatbol (esetleg gylimoleslevekbdl) 70-80 °C-on szirupot
készitenek.

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

A szorp vizoldhato szdrazanyag-tartalmat beallitjdk. Az attetszd szorpoket sziirik,
majd toltik.

A terméket sziikség szerint hdkezelik vagy egyéb modon tartositjak.

Kivonat alapu szorpokhoz a termék jellegét meghatarozd aroma nem hasznélhato.
Megengedett azonban egyéb izesitd jellegli természetes aroma hasznalata.



