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Jovihagyta a Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsdg, 2013. mdjus (1. kiadds)



. Altalanos rendelkezések

1. Ezen iranyelv az élelmiszerlancroél és hatosagi feliigyeletérdl szolo 2008.. évi XLV
torvény 66. § (1) bekezdése alapjan a tartositott élelmiszerekre vonatkozé altalanos-,
¢s egyes termékekre vonatkozod részletes, ajanlott irdnyelveket tartalmazza. Célja,
hogy segitse a gazdasag szereploit azzal, hogy leirja az e termékekkel kapcsolatban
kialakult magyar szokéasokat és az ezekbdl kovetkezd fogyasztoi elvarasokat.

2. Az irdnyelv a savanyitassal, vagy savanyitassal és tartositoszer hozzdadasaval
tartositott novényi eredetli élelmiszerekre vonatkozik. Az iranyelvnek nem targya a
tartositott élelmiszerekre vonatkozé kdtelezo, jogi szabalyozas.

3. Az iranyelvben megfogalmazott szabalyokon kiviil a tartositott termékek eldallitdsa
soran be kell tartani az ¢élelmiszerek eldallitasara, csomagoldsara, jelolésére és
forgalmazasara vonatkozo jogszabalyokat.

4. Azon tartésitott élelmiszerek esetében, ahol a toltotomeg feltiintetése sziikséges, a
valds érték minden egyedi csomagnal legfeljebb 5 %-kal lehet kevesebb a
deklaraltnal.

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

6. Az iranyelv a Vidékfejlesztési Ertesitében jelenik meg, kizardlag elektronikus
formaban. Alkalmazasa a megjelenéstdl szamitott tizendtodik naptdl kotelezd. Az
iranyelvnek nem megfeleld jeldléssel ellatott csomagoldéanyagok 2013. december
31-ig felhasznalhatok, illetve az ilyen csomagoldanyaggal ellatott termékek mindség
megorzési idejlik lejartaig forgalmazhatok.

1. Fogalommeghatarozasok

Agdorzsolt, agvert zoldség és gyiimoles: olyan termék, amelynek feliiletén a novény
aganak €s/vagy levelének dorzsolése okozta barnds, sziirkés vagy fekete beszaradt folt van.
Deformacio: a jellemz6 alaktdl valamilyen kiils6 mechanikai hatds eredményeként
kialakult eltér6 alak, amely rontja a termék kiillemét €s megjelenését.

El6fozés (blansirozas): olyan miivelet, amellyel a zdldséget forré vizben vagy vizgdzben
rovid ideig kezelik az allomany puhitasa, az enzimaktivitas csokkentése céljabol.
Elsédleges dsszetevd: valamely élelmiszer 1ényeges, vagy jellegzetes dsszetevdje
Felont6lé: az edényzetbe helyezett gyiimélcs és/vagy zoldség altal el nem foglalt tér
kitoltésére hasznalt, a termék Osszetételével harmonizald izesitdanyagokbol készitett,
altalaban szlrt folyadék, esetenként szeszes ital vagy gylimolcslé.

Féltermék: a élelmiszer késObbi eldallitdsara alkalmas alapanyag, amelyet kiilonb6zo
modon iddlegesen tartdsitottak.

Homlokszér: a bogyds termésli gylimolcsok esetén (pl. egres, ribiszke) a termés
kialakulasa utan visszamaradd szaraz sziromlevél.

Hdkezelés: olyan tartositasi eljaras, amellyel megfeleld hdmérsékleten bizonyos iddtartam
alatt elpusztitjdk a mikroorganizmusok vegetativ alakjait (pasztérozés) vagy a vegetativ
alakokon kiviil a sporakat is (sterilezés).



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

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

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

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

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

Léha szem: beltartalom nélkiili hé;.

Napégett gyiimoles: erds, hosszan tartd napsiités hatasara elszinezddott foltos gyiimolcs
Opalos termék: enyhén zavaros termék.

Parasodott (varasodott) termék: olyan gyiimdlcs, amelyen a mechanikai és kémiai
behatéasok sériilési helyein sebelzar6 szovet keletkezett.

pH-beallitas: a kivant savassag beallitasa engedélyezett anyag adagolasaval.
Pontpenészes: az a bogyos gylimolcs, amelyen 2-3 penészes aszmag fordul el6.
Romloéhibas gyiiméles vagy zoldség: olyan gylimolcs vagy zoldség, amelynek feliiletén
apro, észrevehetd romlésra utalo foltok lathatok.

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

Savanyitas: Tejsavas fermentalassal, soOs-ecetes 1¢ hozzdadasaval, vagy ezek
kombindaciodjaval torténd tartositas.

Sejtszilarditas: olyan muvelet, amellyel engedélyezett szilardité adalékanyagot visznek be
alloményjavitas céljabol a novényi elsddleges 0sszetevok szoveteibe.

Toltétomeg: a csomagoloedényzetben talalhatd anyagnak a lecsopdgtetés utdn marado,
terméket meghatarozo része.

Torés, sériilés: a termék kiillemét rontd mindséghiba (folytonossadgi hiany), amely
mechanikai behatas kovetkezménye az elsédleges GsszetevO vagy a gyorsfagyasztott termék
feliiletén vagy rétegében.

Vakuumzaras: az atmoszférikus nyomdasnal kisebb 1égnyomads kialakitasa az edényzetben
a zéras folyaman.

Vizben oldhato szarazanyag-tartalom: az élelmiszerb6l kipréselhetd folyadék
refraktométerrel 20 °C-on mért tdrésmutatdja, amelyet a tartdsitd iparban cukorszazalékban
(szacharoz) kifejezett értékkel (Ref %) adnak meg.

III. Termékcsoportok

1. Savanyitott zoldség és gyiimolcs
Elelmiszer kategéria (1129/2011/EU rendelet szerint): 04.2.2.
1.1. A termék meghatdrozasa
Hokezeléssel, természetes vagy mesterséges savanyitassal, vagy ezek
kombinaciodjaval tartositott termékek, amelyek alapanyaga a zoldségfélék termése és
gumoja, kiilonbozé gombafélék és a gyiimdlestélék savanyitasra alkalmas részei.



1.2. Felhasznalhato osszetevok
1.2.1. Elsodleges dsszetevok

Kabakosok

— uborka (Cucumis sativus L.): ép, sériilés- és szennyezddésmentes. Ne legyen
keserti.

— patisszon (Cucurbita pepo L. convar. melopepo L. provar pattisonina): friss, ép,
egészséges, az S0 mm atmérénél kisebb termés egészben, az ennél nagyobb dara-
bolva, amely kifejlett magot ne tartalmazzon;

— cukkini (Cucurbita pepo convar. giromontia L.): friss, ép, egészséges, a legfeljebb
11 cm hosszl termés egészben vagy apritva.

- gorogdinnye (Citrullus lanatus)

Burgonyafélék

— burgonya (Solanum tuberosum L.): nagy fehérjetartalmu, nem szétfovo fajta;

— paprika (Capsicum annuum L.): (étkezési paprika, paradicsompaprika,
almapaprika, fliszerpaprika, cseresznyepaprika, pfefferoni paprika stb.) egész vagy
kocsannyal €s maghazzal egyiitt vagy maghaz nélkiil kozel egyenletesre darabolt,
szeletelt, kozel azonos érettségii, romlasmentes paprikabogyo;

— paradicsom (Lycopersion esculentum Mill.): zold, szalmasarga vagy pirosas,
kemény husu, ép, egészséges bogyo.

Képosztafélék

— fejes kaposzta, voros kaposzta (Brassica oleracea L. convar. capitata L., f. rubra):
kiils6 leveleitdl megtisztitott, kemény, telt, beérett kaposztafej;

— karfiol (Brassica oleracea L. convar. botrytis provar. botrytis): rozsakra szedett

Gyokérgumosok

— sargarépa (Daucus carota L.): egyenletes atmérdjli vagy kissé konikus alakq,
egyenletesen atszinez0dott, nem kesert izii, egészséges gyokerek;

— gumos zeller (Apium graveolens L.): ép, egészséges gyokérnyulvanyok nélkiili
gumok, amelyek ne legyenek pudvasak, barnan erezettek (rozsdasak);

— cékla (Beta vulgaris convar. crassa provar. conditiva): egyenletesen mélybordd
szinli, nem fas, gdomb vagy hengeres alaku, ép, egészséges, a ,,bébicékla” 3—6 cm
atmérdja.

Hagymak

— voOroéshagyma, lilahagyma (Allium cepa L.): ép, egészséges,

— gyongyhagyma (Allium cepa L.): ép, egészséges, méret szerint osztalyozva,

- poéréhagyma (Allium porrum),

- fokhagyma (Allium sativum).

Hiivelyesek

— zOldbab (Phaseolus vulgaris L.): a hegytdl és a szarvégektdl megtisztitva,
egészséges, nem szalkas.

Gombafelék

— csiperkegomba (Agaricus bisporus), laska gomba (Pleurotus florida): tartositoipari
feldolgozasra alkalmas termesztett fajtdk, a tonktalptol megtisztitva; a kalap és a
tonk 6nalloan is feldolgozhato.

Etkezési kukorica (Zea mays)

Gytimolcsfélék

— szilva (Prunus domestica): egészben vagy felezve, szar nélkiil, ép, egészséges,
kartevoktdl mentes.

— alma (Malus domestica): ép, egészséges, allati és novényi kartevéktél mentes.



1.2.2. Egyéb szokasosan felhasznalhato osszetevok
Adalékanyagok
Aromak
Cukrok ME 1-3-2001/111 eléirasa szerint
Diszitd, kiegészito, izesitd novényi részek
Etkezési s6
Ecet
Etolaj,
Fiszerek és azok kivonatai
Ivoviz
Rozsliszt
Starter kultura
Tejsavtermeld baktériumtorzsek

1.3. Mindoségi jellemzok
1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

- A ,,darabos vegyes savanyusagban” két 0sszetevd esetén az Osszetevok egyikének
mennyisége se legyen a toltétomeg 20%-anal kevesebb.

- A ,vagott, vegyes savanyusag” legalabb hirom 0Osszetevobdl késziiljon, és egyik
Osszetevd mennyisége se legyen 45%-nal tobb, a voréshagyma mennyisége a
toltétomegnek legalabb a 3%-a legyen.

- A diszitéelemek mennyisége a toltotomeg 5%-at ne haladja meg.

Savtartalom (ecetsavban kifejezve) 0,5-2,0% (m/m)

NaCl tartalom legfeljebb 3,5% (m/m)
Etolajtartalom

az olajos (marinalt) készitményben 0,5-6,0% (m/m)
Il16sav-tartalom (ecetsavban kifejezve)

természetes savanyitassal késziilt termékekben legfeljebb 0,15%
(m/m)

1.3.2. Erzékszervi jellemz6k
A tartositott savanyusag egész, felezett, negyedelt, szeletelt, kockazott, csikozott vagy
mas alakq, a feldolgozasi formara jellemzd, kozel azonos alkotoelemekbdl 4ll.

Szin: a felhasznalt novényi részre jellemzd.

[lat, iz: jellegzetes, kellemes, harmonikus, nem csipds. A csipds jellegl
esetén a csipds iz hatarozott legyen.

Allomany: rugalmas, az 0sszetevokre jellemzd allomanyu, nem megpuhult.

Felontolé: tiszta, illetve természetes savanyitassal készitett termék esetén opalos.

1.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.5. Jelolés
1.5.1. Megnevezés
- A megnevezésnek tartalmaznia kell a zoldség- vagy a gylimolcsféle neve mellett a
savanyitas tényére valod utalast (a ,,savanylisdg” vagy a ,savanyitott” vagy az
»ecetes” szot).
- A ,,csemege” megnevezEs csak kozvetlen gyartasu termék esetén alkalmazhato.



Példak a megnevezésre: Csemege-zoldparadicsom, savanyusag
Hamozott szeletelt uborka, ecetes
Vegyes darabos savanyusag
Savanyitott almapaprika
Ecetes almapaprika
Ecetes uborka

1.5.2. Egyeéb jelolés

- A légmentesen zart, de nem hdkezelt termékek esetén a ,,nem hdékezelt” kifejezést a
megnevezéshez kapcesoldodoan kell feltiintetni.

- Az elsbédleges 0sszetevobol adodo csipds jelleget (pl. csipds) a termék kiilonleges
izesitését (pl. olajos) a cimkén fel kell tlintetni, ha az az Osszetevok felsorolasabol
egyébként nem deriil ki.

Példak az egyéb jelolésre:  Ecetes almapaprika, csipds, nem hokezelt

Ecetes marinalt (olajos) paradicsompaprika
Viagott vegyes savanyusag, nem hokezelt

1.6. Ajanlott gyartastechnologiai leirds

Hokezeléssel tartositott savanyusagok

Az elsddleges OsszetevOt tisztitjdk, osztdlyozzdk, mossdk, valogatjdk, majd ezt
kovetden egészben, darabolva vagy apritva, esetleg hdmozva, onalléan vagy tobb
alkotoelemmel egyiitt, fliszerekkel kiegészitve, esetleg novényi részekkel diszitve,
iivegbe vagy fémdobozba toltik €s az izhatasnak megfelelden 0sszedllitott savtartalmu
felontolével feltoltik, légmentesen zarjak_és hdokezelik. Mesterséges savanyitas
alkalmazasa esetén az elsddleges Osszetevoket tisztitds, mosas, valogatas utan tarta-
lyokba toltik és sos-savas lével savanyitjdk. A savanyitds befejezése utan a termék
jellegétol fiiggden alkalmas csomagoloedényzetbe toltik, iilepitett vagy sziirt 1ével
felontik, majd forgalmazzak.

Természetes savanyitas alkalmazasa esetén, az elsOdleges OsszetevOket tisztitas,
mosas, valogatas utdn fermentaljak. A tejsavképzdédés befejezddése utdn a termék
jellegétol fliggden alkalmas csomagold edényzetbe toltik, iilepitett vagy sziirt 1ével
felontik és forgalomba hozzak.

Ha a természetes uton savanyitott terméket hosszabb ideig akarjék eltartani, akkor
tejsavval vagy ecettel novelik a felontélé savtartalmat, vagy frissen készitett savanyu-
sos lével felontve pasztOrdzéssel tartdsitjak, esetleg tartositdszerrel védik meg a
romlasi folyamatoktol.

2. Csemegeuborka
Elelmiszer kategoria (1129/2011/EU rendelet szerint): 04.2.2.

2.1. A termék meghatarozdsa
A csemegeuborka olyan hokezeléssel tartositott ¢lelmiszer, amelyet frissen szedett
uborka termésébdl kozvetlen gyartas utjan készitenek ecetes, soOs, édesitett
felontdlével, fiiszerekkel, izesitd és/vagy diszitd ndvényi részekkel kiegészitve.

2.2. Felhasznalhato osszetevok

2.2.1. Elsodleges osszetevok
Az uborka (Cucumis sativus L.) termése, amely fajtara jellemz0, egyenes alaku, kozel
egyenletes atmérdjii, friss, egészséges, sériilésektdl, szennyezddésektdl gyakorlatilag
mentes. Az uborka ne legyen keserti iz{i.



2.2.2. Egyeb szokasosan felhasznalhato dsszetevok
Aromak
Cukrok ME 1-3-2001/111 eldiras szerint
Diszit6, kiegészitd, izesitdé ndvényi részek
Edesitészerek
Etkezési s6
Ecet
Etkezési savak
Flszerek és azok kivonatai
Ivoviz
A termék tartositoszert nem tartalmazhat.

2.3. Minoségi jellemzok

2.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
A termék ne tartalmazzon 20 db %-nal tobb 30°-nal nagyobb gorbiiletli torz novésti,
sériilt, foltos, lireges uborkat.

Méreteléiras az osztalyozott uborkara:

A nyers uborka mérete A mérettdl valo eltérés a toltétomeg
cm %-aban (m/m) legfeljebb

3-6 10

5-8 10

6-9 20

8-10 20

9-12 20

12-14 20

Savtartalom (ecetsavban kifejezve)  0,5-1,2% (m/m)

NaCl tartalom legfeljebb 2,0% (m/m)

Homoktartalom legfeljebb 0,02% (m/m)
2.3.2. Erzékszervi jellemzdk

Szin: jellegzetes olajzold, az uborkara jellemzd.

Illat, iz: kellemes, harmonikus, a fliszerezésre jellemzo.

Allomény: harsogodan ropogos.

Felontolé: attetsz0, fliszerekkel és alakjukat megdrz6 diszitdanyagokkal.



2.4. Csomagolds
Nincs kiilon eldiras.

2.5. Jelolés
2.5.1. Megnevezés
- A termék megnevezését a ,,csemege” €s az uborka szobol kell képezni.
- Az izt adé aroma, a kiegészitéfiiszer, a diszitdanyag megadhat6 a megnevezéshez
kapcsolddoan vagy fantazianév is alkalmazhato.

2.5.2. Egyéb jeloles
A megnevezéshez kapcsolodoan fel kell tiintetni nyers uborka méretét a 6.2.3.1. pont
szerint.
Példa a megnevezésre: Csemegeuborka, 6-9 cm

2.6. Ajanlott gyartastechnologiai leirds
Az elsddleges OsszetevOt tisztitds utdn osztalyozzak, mossdk, vialogatjak, a
virdgmaradvanyokat €s az 5 mm-nél hosszabb szarmaradvanyokat teljes mértékben
eltavolitjak.
Az uborkat, a fiiszereket, a kiegészité- és a diszitdanyagokat iivegbe vagy
fémdobozba t6ltik (soroljak) és a csomagold edényzet méretétdl fliggden
meghatarozott idétartamig hokezelik.

3. Savanyitott/savanyu kaposzta
Elelmiszer kategoria (1129/2011/EU rendelet szerint): 04.2.2.

3.1. A termék meghatdarozdsa
A savanyitott/ savanyu kaposzta olyan természetes savanyitassal eldallitott termék,
amelyet a kdaposzta torzsajanak eltdvolitasa utan az egyontetli, vékony
kaposztaszeletek tejsavas erjesztésével készitenek.

3.2. Felhasznalhato osszetevok

3.2.1. Elsddleges osszetevok
fejes kaposzta, vords kaposzta (Brassica oleracea L. convar. capitata L., f. rubra):
kiilsé leveleitdl megtisztitott, kemény, telt, beérett kaposztafej;

3.2.2. Szokdsosan felhasznaldsra keriilo egyéb dsszetevok
Adalékanyagok
Diszit6, kiegészitd, izesitd ndovényi részek
Etkezési s6
Ecet, biologiai erjesztéssel eldallitott
Flszerek és azok kivonatai
Starter kultura
Tejsavtermeld baktériumtorzsek

3.3. Minoségi jellemzok
3.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Savtartalom a savanyitott kaposztaban (tejsavban kifejezve)  0,7-2,3% (m/m)
NaCl tartalom legfeljebb 3,5% (m/m)
Il16sav-tartalom (ecetsavban kifejezve)



természetes savanyitassal késziilt termékekben legfeljebb 0,15%
(m/m)
Hozzéaadhato étkezési sav a savanyitott kaposztaban legfeljebb 0,1% (m/m)

3.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

3.5. Jelolés

3.5.1. Megnevezés
- A megnevezésnek tartalmaznia kell a savanyitéas tényére vald utalast.
Példa a megnevezésre: Savanyu / savanyitott kaposzta

3.5.2. Egyéb jelolés
- A légmentesen zart, de nem hdkezelt termékek esetén a ,,nem hdkezelt” kifejezést a
megnevezéshez kapcsoldodoan kell feltiintetni.
- Ha a ,,savanyitott kaposzta” kozé egész kaposztat vagy kaposztalevelet is tesznek,
annak mennyiségét (%-ban) a cimkén fel kell tiintetni.
Példa az egyéb jelolésre: Savanyitott/ savanyu kaposzta, 10% egész kaposztaval

3.6. Ajanlott gyartastechnologiai leirds
A ,savanyitott/ savanyu kaposzta” kiilon eljarassal késziil.
A képoszta torzsajanak eltavolitdsa utdn az egyontetli, vékony — nyari kdposztabol
legfejlebb 3 mm, 6szi kaposztabol pedig legfeljebb 2 mm vastag — szeleteket étkezési
soval, fliszerekkel, izesitokkel egyiitt rétegesen rakjak be a fermentéacios edényzetbe,
majd tomoritik addig, amig az levet nem ereszt. Ezutan erjesztik 18-20 °C koriili
hémérsékleten gy, hogy az erjedés folyamata alatt a kaposzta mindig fedve legyen
az erjedo lével.
Ha a terméket hosszabb ideig akarjak eltartani, akkor tejsavval vagy ecettel novelik a
felontdlé savtartalmat, vagy frissen készitett savanyt-s lével felontve pasztérdzéssel
tartositjak, esetleg tartositdszerrel védik meg a romlési folyamatoktol.
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2-603 szamu iranyelv melléklete

A Magyar Elelmiszerkonyv 2-603 szamu iranyelvben meghatarozott mindségi paraméterek
az alabbi modszerekkel keriiltek meghatarozasra, igy ezek ellendrzésekor az alabbi, vagy
ezekkel egyenértékii modszereket kell alkalmazni:

Homoktartalom MSZ 17618:1983

I1l6sav tartalom (ecetsavban) MSZ 3616:1983

Osszes sav (ecetsavban) MSZ 1SO 750:2001

NaCl tartalom MSZ 3618:1983 2. és 3. fejezet




