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A Magyar Elelmiszerkonyv eldirasainak hatilyira vonatkozo rendelkezéseket
az élelmiszerekrol szolé 2003. évi LXXXII. torvény tartalmazza.

Ez a kiadas hatalyon kiviil helyezi a 2002-ben kozzétett masodik kiadast. Az
iranyelvbal egyes terméklapok athelyezésre keriiltek az ME 1-3/51-1 eloirasba.

A Magyar Elelmiszerkonyv iranyelveit folyamatosan igazitjaAk a fogyasztoi
igények valtozasaihoz, a tudomany és technika ajabb eredményeihez. Ezért ezen
iranyelv hasznalata elétt gyozodjon meg arrol, hogy a szoveg idokozben nem
valtozott-e.

A valtozasokat a Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Ertesité kozli. Az
iranyelveket az MSZT Szabvanybolt (Budapest IX. Ull6i ut 25., levélcim:
Budapest Pf. 24, 1450) arusitja.
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ALTALANOS ELOIRASOK

1. A termékek korének meghatarozasa

Az iranyelv targya: a termel6i nyerstej, a hokezelt fogyasztoi tejféleségek és tejkészitmények, a
savanyu tejtermékek, a tejszinek és tejszinkészitmények, a vaj és vajkészitmények, az oltos alvasztasu
érlelt sajtok, a savas €s vegyes alvasztasu sajtok, a sajtkészitmények, az dmlesztett sajtok és dmlesztett
sajtkészitmények mindségi kovetelményei.

Az iranyelvben szerepld vaj és vajkészitmények mindségi kovetelményeinek alapjat a kenhetd
zsiradékokra (vaj, margarin, zsirkeverékek) vonatkozé ME 1-3-2991/94 elgiras képezi. Ezeket a
kotelezo eldirasokat a vajra és vajkészitményekre vonatkozo ezen iranyelv kovetelményei kiegészitik.

Az iranyelv hasznilatakor a tej és tejtermékek kiilon jogszabalyokban foglalt minéségi és egyéb
kovetelményeit is figyelembe kell venni.

Egyes tejtermékek mindségi kovetelményeit, az ME 1-3/51-1 szam elbiras tartalmazza.
2. Felhasznalhaté anyagok

A termékek gyartasdhoz a vonatkozé kotelez eléirasoknak (torvény, rendelet, ME I. kétet), nemzeti
ajanlasoknak (ME II. kotet, szabvany), ezek hianyaban a szokasos kereskedelmi kdvetelményeknek és
az étkezési célnak megfelel6 mindségli anyagok hasznalhatok fel.

A felhasznélhaté adalékanyagokat a Magyar Elelmiszerkonyv eldirasai tartalmazzak.
3. Csomagolas és tarolas

A termékek csomagoldsdhoz és tarolasdhoz figyelembe kell venni a vonatkozd koételezd érvényu
eldirasokat (torvény, rendeletek, ME I. kdtet), nemzeti ajanlasokat (ME II. kdtet, szabvanyok),
tovabba a termékcsoportokra és a termékekre a tovabbi fejezetekben eldirtakat.

A csomagolasnak olyannak kell lennie, amely semmilyen tulajdonsagaval (méret, megjelenés, térfogat
stb.) sem vezeti félre a fogyasztot.

A termékek csomagolasara csak az élelmezés-egészségiigyi eldirasoknak megfelelé csomagoldanyag,
valamint véd6gaz hasznalhat6.

Kiilon rendelet* hatarozza meg az egyes élelmiszerek egyedi fogyasztoi csomagolasara megengedett
tomeg- és térfogatértékeket, valamint azok ellenérzési modszereit.

* Jelenleg a 25/2000. (VIL. 26.) GM-FVM egyiittes rendelet
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4. Elelmezés-egészségiigyi kovetelmények
A hatalyos allat-egészségligyi és élelmezés-egészségligyi eldirasok szerint.
5. Jelolés

5.1. Megnevezés

A megnevezésre vonatkozo altalanos kovetelményeket a hatalyos jogszabalyok, valamint a termékekre
illetve termékcsoportokra vonatkozd ezen iranyelv ,,megnevezés” cimil pontja tartalmazza.

Az ME 1-3-1898/87 el&iras tartalmazza a tej ¢és tejtermékek megnevezésének védelmét.

Az altalanos elbirasok a kovetkezok:

Az izesitett készitmények megnevezésében utalni kell az izesitdanyagként hasznalt élelmiszer nevére
(pl.: ,,Malnas joghurt”).

Tobbféle izesitbanyag hasznalata esetén a megnevezésben a meghatarozod izre kell utalni, illetve lehet
az izesitéanyagok kozismert 6sszesito nevét (pl.: ,,Erdei vegyes gylimolcsos joghurt™) is hasznalni.

Ha az izesitbanyag mennyisége nem felel meg az adott termékcsoportra/termékre eléirt minimalis
mennyiségnek, vagy kizardlag aromaval izesitették, akkor a megnevezésben csak az ,, ....... izi”
kifejezéssel szabad utalni a termék jellegére (pl.: ,,Oszibarackizii aludttej”). Kivételt képezhetnek azok
a termékek, amelyek izesitéséhez intenziv izl tiszta gylimdlcsot (pl. citrom) vagy zoldséget (pl. torma)
hasznalnak. Ilyen esetekben az izesitbanyag minimalis mennyisége a termék érzékszervi

tulajdonsagaitol fiiggden az eldirtnal kevesebb is lehet.

Kevert alapanyagbol (kiilonféle tejeld allatoktdl szarmazo tejbdl, illetve tejtermékbdl) gyartott
tejtermékek esetén a megnevezésben ezt fel kell tiintetni (pl.: ,,Siitévaj — félsavanyutejszin-vaj kevert
tejbol”).

Nem tehéntejbdl gyartott termék esetén a megnevezésben utalni kell a felhasznalt tejféleségre
(pl.: ,,Alfoldtej — pasztrozott zsiros kecsketej”)

5.2. Egyéb jelolés

A hatalyos jogszabalyokban és a termékekre, illetve a termékcsoportokra vonatkozé iranyelv egyéb
jelolés cimii pontjaban eldirtakon til a kdvetkezo jeloléseket kell feltiintetni:

A kevert alapanyagbol gyartott termékek esetén az Osszetevok kozott fel kell sorolni a felhasznalt
tejféleségeket és azok aranyat is mennyiségiik sorrendjében.
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FOGALOMMEGHATAROZASOK

Az itt felsorolt fogalmak meghatirozasai az egyes termékiranyelvekben szerepld, tejgazdasagi
szempontbol érvényes meghatarozasok.

Agglomerizalas: a primer tejporrészecskék egymashoz kotése nagyobb méretii tejporhalmazokka.

Alvadék kidolgozasa: kiilonb6zo muveletek 6sszessége, amelyek hatasara a friss alvadék viztartalma
a sajtféleség jellegének megfeleld értékre csokken, mas szoval az alvadék kiszarad.

Alvasztas: technologiai muvelet, amelynek soran a folyékony tej, tejszin stb. kocsonyas (gél)
allapotba megy at. Megkiilonboztetiink oltd hatasara bekovetkezd oltds alvadast, sav hatasara
lejatsz6do savas alvadast, valamint olté és sav egyiittes hatdsara végbemend vegyes alvadast.

Alvasztéenzim (oltéenzim): olyan allati, n0vényi vagy mikrobaeredetli készitmény, amely a tejet édes
allapotban megalvasztja.

Antioxidans hatdsu anyag: a tejzsir oxidaciojat gatldé anyag.
Aszeptikus allapot: csiramentes allapot.

Baktofugalas: a tej mikrobatartalmdnak, dontéen sporasbaktérium-tartalmanak csokkentése specialis
kialakitasu, nagy fordulatszamu centrifugaval.

Bioldgiai érlelés: a tejszin vajkultira hozzaadasaval végzett savanyitasos érlelése.
Cfu (telepképzo egységek szama): az elfogadott vizsgalati modszerrel mért mikrobaszam.
Cseddarozas: az alvadék mérsékelt préselés mellett végbemend savanyitasa.

Csiraolési hatasfok: azt fejezi ki, hogy a hokezelés kdvetkeztében a nyerstej, tejszin stb. mikrobainak
hany szazaléka pusztult el.

Csurgatéasztal: labakon allo, perforalt fenék- és oldalbetétekkel ellatott talcaszerkezet.
Csurgatédob: vizszintes tengelye kortil forgathato, perforalt fala fém- vagy miianyag henger.
Csurgatékocsi: kerekeken mozgathato, perforalt fenék- és oldalbetétekkel ellatott kocsiszerkezet.
Derivatum: szarmazék.

Diszpergalas: finomra apritott szilard anyag eloszlatasa folyékony kozegben.

Diszpergaldé anyag (kozeg): finomra apritott szilard részecskék eloszlatdsara alkalmas folyékony
anyag.

srer

Egyszeri termék: tejbol eldallitott termék, amely a tej alkotorészein kiviil legfeljebb funkcionélisan
sziikséges, engedélyezett adalékanyagokat, illetve technolédgiai segédanyagokat tartalmaz.

Egytorzs-tenyészet: egyetlen baktériumtorzsbol allo tenyészet.

Emulgealas: folyékony kdzegben egy vagy tobb, a kozeggel 6nmagatol nem elegyedd masik folyadék
eloszlatasa. Pl. a sovany tejben a tejzsir.

Emulzio: két egymasban nem old6do folyadéknak szabad szemmel egynemiinek latszo elegye.

Emulzidtipus: az emulzié jellemzésére szolgaldé azon megjelolés, hogy az emulziot alkotd két
folyadékfazis koziil melyik képezi a diszperzids kozeget és melyik a diszperz részt.

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

Elécsira: a termékben jelen levo €16 mikroorganizmus.
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El6fléra: a termékben jelen levé é16, hasznos mikroorganizmusok Gsszessége.

Etkezési kazeinat: tejbd] étkezési mindségben elballitott kazeinfehérje vizoldhaté soja.

Fehér nemespenész: a Penicillium camemberti vagy a Penicillium caseicolum fehér szinii tenyészete.
Felfolozodés: a zsir elkiiloniilése a tej, a tejszin stb. felszinén.

Fermentacio (erjedés): technoldgiai folyamat, amelynek soran a jelen levd €16 mikroorganizmusok
enzimeinek hatisara bonyolult biokémiai valtozasok (tejsav-, alkoholképzddés stb.) mennek végbe a
tejben, tejszinben stb.

Folytonos kifolozés: a teljes tejmennyiség atvezetése a f616z6gépen, amelyet beallitott zsirtartalmu tej
és tejszin hagy el.

Foszfatazreakceio (-préoba): a nyerstejben levo alkalikus foszfatazenzim kimutatisara szolgald kémiai
reakcio.

Folozés: a tejnek, savonak stb. zsirban dis €és sovany részre valod szétvalasztasa gépi uton.

Funkcionalis tulajdonsag: a termék azon tulajdonsaga, amely alapvetéen meghatarozza annak
fogyasztoi felhasznalhatosagat.

Gélképzodés: az a folyamat, amelynek soran a folyékony tej kocsonyaszeri alvadékka alakul at, mas
szoval a tej megalvad.

Gomolya: a tejbol vegyes alvasztassal eldallitott, rovid ideig érlelt sajt.
Habart alvadék: keveréssel 6sszetort, stirtin foly6, sima tejalvadék.

Habositas: technologiai mivelet, amelynek soran levegét vagy semleges gazt keveriink a termékbe
allomanyanak lazitasa, térfogatanak novelése céljabol.

Hipersziirés (forditott 0ozmazis): idealis esetben az oldészeriil szolgalé viz és az oldott anyagok
elvalasztasara alkalmas membranszeparacids eljaras.

Megjegyzés:

A gyakorlatban a vizzel egyiitt az egyértékii ionok egy része is a permeatumba kertil.
Homogénezés: a tej, a tejszin zsirgolyocskainak elaprozasa, esetenként ezekbdl halmazok képzése.
Hokezelés: a tej, a tejszin stb. melegitésével, hevitésével kapcsolatos miivelet, amelynek célja a
mikroorganizmusok szamanak csokkentése, elpusztitasa.

Megjegyzés:

A tejiparban alkalmazott fObb hdkezelési eljarasok: termizalas, pasztérozés, magas

hémérsékleten végzett hokezelés, ultramagas homérsékleten végzett hokezelés, sterilezés.

Hdn tartas: a felmelegitést kovetden a tej, tejszin stb. adott hdmérsékleten valo tartasa.
Hoéstabilitas: a tej hével szembeni ellenallo képessége.

Hoétiiré mikroorganizmus: a 63 °C-on végzett, 30 perces hdntartast t0lél6 és a kedvezd kornyezeti
koriilmények kozott szaporodni képes mikroorganizmus.

iré: a kopiiléskor a zsir kivalasa utan a tejbél, tejszinbdl visszamarado folyékony termék.
Irépor: az irobol szaritas utjan nyert porszerii termék.

Kazein: a tej foszfortartalmu dsszetett fehérjéje.

Kazeinat: a savas kazein natriummal, kaliummal vagy kalciummal képzett s6ja.

Kefirgomba (-mag): 3-6 mm atmérdjii, kelviragra emlékezteté képzédmény, amelyben a komplex
mikroflorat a mikrobak termelte poliszacharidokbol allo, aprd zsirgolyocskakat és denaturalt
tejfehérjéket is magaban foglald szovevény rogziti.
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Keverék tenyészet: tobb baktériumtorzsbol allo tenyészet.
Kevert tej: kiilonb6z6 fajtaju tejeld allatok tejeinek keveréke.

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

Kiegészité kultarazas: az alvadast kovetden a termékbe mas, kiilonleges szintenyészetek (pl. bifidus
kultara) bevitele.

Kopiilés: a vajgyartas technoldgiai miivelete, amelynek soran a tejszin vajrogokre és irdra valik szét.

Kultura (szintenyészet): egyes tejtermékek gyartdsdhoz hasznalt, az emberi egészségre artalmatlan
specialis mikrobatenyészet.

Kutter: kettos falu, fiithetd és hiithetd, apritd- és keverdszerkezettel felszerelt {ist.

Leveles taroé: alvadékrétegek egymasra helyezésével csurgatott tiro, amely rétegekre, ,levelekre”
szedhetd szét.

Magas homérsékleten végzett hokezelés/pasztorozés (pillanathevités): olyan pasztérozés, amely
soran a tejet 100 °C alatti hdmérsékleten olyan hémérséklet-ido kombinacioval kezelik, hogy a
hoékezelés utan a foszfataz- és a peroxidazpréba egyarant negativ eredményt mutat.

Majas alvadék: tejsavbaktérium vagy oltéenzim, vagy mindkettd egyiittes hatdsara létrejott, majra
emlékeztetd allomanyu tejalvadék.

Martasos hokezelés: a megsavanyodott sajtanyag felmelegitése 65 °C koriili homérsékletre, forrd, sos
vizes savoba vald martassal.

Membransziirés (membranszeparacio): a szelektiv permeabilitds elvén alapuld mivelet, amellyel a
folyadék egy vagy tobb komponensét félig ateresztd membrannal, nyomas alkalmazasaval szeparaljak.

Megjegyzes:

A mivelet feltételei a megfeleld poérusméretii membran, a szliréshez sziikséges hajtoerd
(nyomas) ¢és az elvalasztand6 komponensek kozotti méretkiilonbség. A sziirési folyamat
eredményeként permeatum és koncentratum (retentat) keletkezik. A tejiparban alkalmazott

fontosabb membransziirési  eljarasok a  reverzozmozis  (hipersziirés), nanoszlirés
(ultraozmézis), ultrasziirés, mikroszlrés.

Mezofil mikroorganizmus: kozepes homérsékletet (2540 °C) kedveld mikroorganizmus.
Mikrosziirés: a mikroorganizmusok eltavolitasa a tejbdl specialis sz{ir6berendezéssel.
Nemespenész: egyes sajtféleségek gyartasahoz hasznalt penészgomba-tenyészet.

Nizin: egyes Str. lactis (Lactococcus lactis ssp. lactis) torzsek altal termelt bakteriocin, amely tobbek
kozt gatolja a vajsavbaktériumok miikddéseét.

Nyalka: egyes baktériumok altal termelt, poliszacharidokbol allo viszkdzus anyag.
Nyers sajt: a formazott, sozott sajtalvadék az érlelés elott.

Oltéenzim: lasd az alvasztoenzimet.

Oltos alvadas: lasd az alvasztast.

Omlesztésok: azok az anyagok, amelyek a sajtban 1év6 fehérjéket szolallapotiva alakitjdk és egyuttal
segitik a zsirt és mas komponenseket kozel homogén eloszlasba hozni.

Osszetett tejtermék: olyan termék, amelynek a tej vagy valamely tejtermék, esetleg tobb
tejalkotorész, akar mennyiségi értelemben, akar a termék jellegének meghatarozasa szempontjabol
fontos Osszetevdje, feltéve, hogy a nem tejeredetli 6sszetevok nem szolgalnak valamely tejalkotorész
részbeni vagy teljes helyettesitésére.
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Pasztorozés: 100 °C alatti hdkezelés abbol a célbdl, hogy a tejben, a tejszinben a mikroorganizmusok
szamat olyan szintre csokkentsék, amely mar nem jelent egészségiigyi kockazatot, és egytttal a termék
eltarthat6sagat meghosszabbitja.

Penetraciéos érték: probatest — alkalmas méromiiszerrel mért — behatoldsi mélysége valamely
viszkozus anyagba.

Penészerezés: a zold nemespenésszel €rd sajtokban az érés soran kialakuld kékeszold szinti ,,penész-
erek” halozata.

Peptizalas: a sajtfehérjegél atalakitasa kémiai apritassal tomény kolloidoldatta.

Permeat: a membrannyilasokon atmend tejalkotérészeket tartalmazoé folyadék.

Peroxidazreakcio (-préba): a nyerstejben levé peroxidazenzim kimutatasara szolgalé kémiai reakcio.
pH: az oldatban az adott pillanatban jelen levé hidrogénion-koncentracié negativ logaritmusa.
Porlasztas: a tej-, az ir6-, a savostiritmény stb. eloszlatasa finom cseppekre.

Porlevalasztas: a tejporrészecskék elvalasztasa a szaritd levegotol.

Prebiotikumok: kiilonleges szénhidratok, amelyek a probiotikus mikrobatorzsek tapanyagai.

Precipitalas: a kazein és/vagy savofehérjék kicsapatiasa a tejbol (savobol) hé és sav vagy ho és
kalciums6 hatasara.

Primer tejporrészecske: a tej(-siiritmény) porlasztasakor keletkez6 csepp megszaradt allapotban.

Probiotikus mikrobatorzsek: az egészséges bélmiikodéshez nélkiilozhetetlen, bélbarat
mikrobatorzsek, amelyeknek meghatarozott sav- és epesotiirésiik van, és képesek a bélrendszerben
megtelepedni.

Probiotikus savanyu tejtermékek: az egészséges bélmukodéshez nélkiilozhetetlen Un. bélbarat
mikrobatorzseket tartalmazé savanyu tejtermékek.

Protoszimbiotikus organizmusok: 6si egyiittélésben levd organizmusok.

Részhomogénezés: folozéssel a tejet sovany tejre €s tejszinre valasztjak szét, a tejszint homogénezik,
majd Osszekeverik a folozott tejjel; az igy eldallitott tejre jellemzO, hogy néhany orai allds utan
felfol6zodik, a tejszinréteg azonban konnyen eloszlathatd keveréssel vagy razogatassal.

Roglyuk vagy roghézag: az 6ssze nem tapadd (forrado) alvadékrogdk kozott a sajt érése soran
termel6do szén-dioxid hatasara képzodo szabalytalan hézag, nyilas.

Rogos tiaro: kelviragra emlékeztetd halmazokbol, alvadékrogokbol allo taro.

Ruzsfléra: vordsesbarna nyalkds bevonatot létrehozd Brevibacterium linens tenyészete a sajt
feliiletén.

Sajtérési id6: az az idotartam, amely alatt a nyers sajtanyagbdl kialakul az adott sajtféleségre jellemzo
tulajdonsagu sajt.

Sajtérlelés: technologiai miivelet, amelynek sordn a nyers sajtanyagbol bonyolult biokémiai iton az
adott sajtféleségre jellemzo tulajdonsagu sajt alakul ki.

Sajtkezelés: a sajt jellegének megfeleld kéregkezelésbol (kaparas, lemosas stb.) és a sajt idonkénti
forgatasabol allo technologiai miivelet.

Sajtpuffadas: a sajttésztaban nagy, megnyult vagy alaktalan, esetleg egybeszakadt lyukak vagy
repedések kialakuldsa mikroorganizmusok hatdsara.

Megjegyzes:
Megkiilonboztetiink élesztés puffadast, koli-aerogeneszek okozta korai puffadast és a
vajsavbaktériumok altal eldidézett utdlagos (vajsavas) puffadast.




Fogalommeghatarozasok Magyar Elelmiszerkényv 2-51

Sajttej: sajtgyartas céljara kivalasztott megfelel6 mindségii nyerste;.
Savas alvadas: l14sd az alvasztast.

Savfok: a tej és egyes tejtermékek savassagat kifejezo jelz6szam, amely megmutatja, hogy egységnyi
termék mennyi lagot kot meg.

Savo: a tejnek a kazeinfehérje eltavolitasa (kicsapatasa) utan visszamarado része.
Savoelvonas: a savo egy részének eltavolitasa az alvadékbol.
Savofehérje: a kazein eltdvolitasa utan a savéban visszamaradé fehérjék dsszessége.

Savofehérje-koncentratum: nagy fehérjetartalmu, meghatarozott funkcionalis tulajdonsagu termék,
amely a fehérjéknek savobol valo elkiilonitésével és vizelvonassal késziil.

Savokivalas: a savo spontan elkiiloniilése az alvadékbol.
Savopor: savobol szaritas utjan nyert porszert termek.
Savoszin: savobol f610z¢s ttjan nyert zsirdas termék.
Savovaj: savoszinbdl kopiiléssel eldallitott vaj.

Sofiird6: meghatarozott étkezésiso-tartalmu, héfoku, pH-értékii és savfoku vizes soéoldat, amelyben a
belehelyezett sajtokat s6zzak.

Sporas baktérium: hovel szemben kevésbé érzékeny képzodményeket, un. sporat létrehozo
baktérium.

Sterilezés: a tej, a tejszin stb. 100 °C feletti homérsékleten hosszabb idén at végzett hokezelése abbol
a célbdl, hogy csiramentes terméket allitsanak el6, amely szobahdmérsékleten hossz idon at tarolhato.
A termék sterilezését zart dobozban, tartalyban végzik.

Szabad zsir: zsiroldoszer szamara hozzaférhet6 zsir.

Szakaszos kifolozés: a feldolgozasra keriilo tejnek egy részét teljesen lefolozik, és az igy nyert
tejszinnel, ill. sovany tejjel allitjak be az egész tejmennyiség zsirtartalmat.

Szarazra gyuras: a vaj addig végzendo gyurésa, hogy a vagasi feliileten vizcsepp ne legyen lathato.
Szérum: vajbol melegitéssel elkiiloniilo vizes fazis.

Szinerézis: az alvadék spontan zsugorodasa kovetkeztében 1étrejovo savokivalas.

Sziirés: szilard anyagok elvalasztasa folyadéktdl porusos sziirdfeliileten vald ataramoltatassal.

Tejfehérje-koncentratum: nagy fehérjetartalmi, meghatarozott funkcionalis tulajdonsagokkal biro
termék, amely tejbol késziil a fehérjéknek koncentralasaval és esetenként vizelvonassal.

Tejstiritmény: tejbol részbeni vizelvonassal eldallitott termék.

Tejszin fizikai érlelése: a tejszin gyors (10 °C koriili) hiitése, majd ezen a hdmérsékleten vald tartasa
tobb oran at.

Tejtisztitas: a fizikai szennyez6 anyag eltavolitasa a tejbdl sziiréssel vagy centrifugalassal.

Tejzsir: legalabb 95% tejzsirt és legfeljebb 0,5% vizet tartalmazo termék.

Tejzsirfrakeio: a tejzsir meghatarozott h6fokon kristalyosodod, ill. olvadé zsirjainak dsszessége.
Teljes folozés: a teljes zsirtartalom eltavolitasa a tejbol.

Teljes Kkifejés: a képzodott egész tejmennyiség kinyerése a togybol.

10



Magyar Elelmiszerkonyv 2-51 Fogalommeghatarozasok

Termizalas: 57-68 °C kozotti hdmérsékleten, legalabb 15 masodperces hontartassal végzett kiméletes
hoékezelés, amely utan a tejben a foszfatazproba még pozitiv.

Tulszaradas: a tejporrészecskék tulzott hdkezelés hatasara bekdvetkezd denaturalodasa, karosodasa.

Turécentrifuga: a finomra apritott alvadékrogoket a savotol centrifugaliserd-hatassal szétvalaszto
berendezés.

Ultramagas homérsékleten végzett hokezelés (UHT): a tej, a tejszin, az dmlesztett sajt, stb. 100 °C
feletti homérsékleten, rovid ideig tartdé hokezelése abbol a célbol, hogy a tejalkotérészeknek —
elsésorban a fehérjéknek — csak kismértékli denaturalédasa, karosodasa mellett csiraszegény terméket
allitsanak eld.

Ultrasziirés: A tejiparban leginkabb alkalmazott membranszeparacios eljaras, amellyel a kiilonb6zo
méretli részecskéket tartalmazé oldatot két frakcidra valasztjuk szét, a poérusméretnél kisebb
részecskék frakcidjara (permedtumra) ¢€és a porusméretnél nagyobb részecskék frakcidjara
(koncentratumra). Az ultraszlirdmembran visszatartja a zsirt, a fehérjéket, a Bj,-vitamint és a folsavat,
részben a fehérjéhez kotott kalciumot, foszfort, magnéziumot, vasat és cinket.

Utohokezelés: a félkész vagy a késztermék hokezelése jellemzoéen 68—76 °C hémérsékleten a
kultiraboél szarmazo mikrobak nagy részének elpusztitasa céljabol.

Utoémelegitési hofok: az a homérséklet, amelyre a kidolgozas soran az alvadékot felmelegitik és
bizonyos ideig ezen a héfokon tartjadk az alvadékrogdk viztartalmdnak csokkentése, mas szoval
kiszaritasa és az alvadék-mikroflora 6sszetételének befolyasolasa céljabol.

Utoészennyez6dés: a termék mikrobakkal vald szennyez6dése a hdkezelés miivelete utan.

Vajgyuras: a vajgyartas miivelete, amelynek célja a vajszemcsék kozé bezarddott felesleges viz
eltavolitasa, a vajszemcsék egységes szerkezetli vajja valé tomoritése, valamint a vajban levo
vizcseppek elaprozasa és egyenletes eloszlatasa.

Vajmosas: a vajgyartas miivelete, amelynek célja a vajszemcsék koziil az ir6 eltavolitasa vizzel.
Vajolaj: a vajzsir szobahOmérsékleten folyékony frakcioja.

Vajzsir: a vajbol olvasztassal és a viz elparologtatdsaval nyert, legaldbb 99,3% tejzsirt és legfeljebb
0,5% vizet tartalmazé termék.

Vakuumbeparlas: a tej viztartalmanak részleges eltavolitdsa melegitéssel a 1égkorinél kisebb
nyomason.

Vegyes alvadék: lasd az alvasztast.

Védogaz: olyan inert, ill. semleges gaz, amely gatolja a termék felszinén a karos mikroorganizmusok
tevékenységeit, &s nem befolyasolja a termék alapvetd tulajdonsagait.

Megjegyzes:
A tejiparban leggyakrabban alkalmazott védogazok: N,, CO,.

Vizkotés (vizkoté képesség): az anyag azon tulajdonsaga, hogy egységnyi mennyisége mennyi vizet
képes fizikai és/vagy kémiai iton megkotni.

Vizmentes tejzsir: legalabb 99,8% tejzsirt és legfeljebb 0,1% vizet tartalmazo termeék.
Z.61d nemespenész: Penicillium roqueforti penészgomba tenyészete.

Zselirozas: megfeleld adalékanyag hozzaadasaval a folyékony termék atalakitasa kocsonyas, zselés
allomanyuva.
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Termel6i nyerstej Magyar Elelmiszerkonyv 2-51/01

1. TERMELOI NYERSTEJ
Azonositd szam: ME 2-51/01

1.1. A termékcsoport meghatarozasa

A termel6i nyerstej olyan termék, amelyet egy vagy tobb tehéntdl, juhtol vagy kecskétdl rendszeres,
teljes kifejéssel nyernek, amelyet nem melegitettek 40 °C hémérséklet f6lé vagy nem részesitettek
ezzel egyenértékii mas kezelésben, tovabba amelybdl semmit nem vontak el, és amelyhez semmit nem
adtak hozza.

1.1.1. Termeldi nyerstej kozvetlen fogyasztasra

Azonosité szam: ME 2-51/01/11

A kozvetlen fogyasztasra felhasznalt termeldi nyerstej olyan termék, amelyet hokezelés nélkiil
kinalnak fogyasztasra.

1.1.2. Termeldi nyerstej ipari feldolgozasra

Azonosité szam: ME 2-51/01/12

Az ipari feldolgozasra felhasznalt termeldi nyerstej olyan termék, amelybdl hokezelt fogyasztoi
tejféleséget vagy tejalapt terméket allitanak eld.

1.2. Felhasznalhat6 anyag

Kozvetlen fogyasztasra €s ipari feldolgozasra csak olyan termel6i nyerstej hasznalhato fel, amelynek
fizikai-kémiai, higiéniai-mikrobioldgiai, és érzékszervi tulajdonsagai megfelelnek a Magyar
Elelmiszerkonyv, és a vonatkozd élelmezés-egészségiigyi, allat-egészségiigyi jogszabalyok
el6irasainak.

1.3. A kezelési folyamat fobb iranyelvei

A nyerstej termelésével kapcsolatos dltalanos kovetelmények

Termel6i nyerstejet kizardlag olyan tejtermeld gazdasag allithat eld és forgalmazhat, amelyet az
illetékes allat-egészségiigyi hatosag a vonatkozo jogszabalyoknak megfeleléen nyilvantartasba vett és
rendszeresen ellendriz. A tej termelésével, fejésével és kezelésével foglalkozd személyek a kiilon
jogszabalyokban el6irtak szerint kotelesek igazolni, hogy munkavégzésiiknek egészségiigyi akadalya
nincs.

Megfelel6 mindségli tej csak egészséges, szakszeriien takarmanyozott, higiénikusan tartott tehenekkel,
juhokkal, illetve kecskékkel termelheto.

Kézi vagy gépi fejéssel végzett tejnyeréskor és a tej kezelésének folyaman megfeleld higiéniai
allapotot kell biztositani, kiilonos tekintettel a tejjel kozvetleniil érintkezo feliiletek tisztasagara.

Hiités

A nyerstej hiitését a tejtermeld gazdasagban a tej kifejése utan azonnal meg kell kezdeni, és legkésobb
2 6ran beliil legalabb 6 °C, legfeljebb 4 °C hémérsékletre kell hiiteni. A nyerstejet csak abban az
esetben nem kell hiiteni, ha azt a fejés utan 2 6rén beliil értékesitik, vagy tejgytlijtobe vagy a feldolgozo
lizembe szallitjak.

Tarolas

A hitétt vagy hiitetlen termeléi nyerstejet megfeleld higiéniai allapotl, élelmiszer-higiéniai
szempontbol engedélyezett anyagokbol késziilt eszkozokben (kanna, tartaly, silo stb.) kell tarolni
annak érdekében, hogy a tarolas, illetve a forgalmazas ideje alatt megvédjik a kornyezet karos
hatasaitol (pl.: fény, levego, por stb.).
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Termel6i nyerste;j

A kozvetlen fogyasztasra szant termelOi nyerstej tarolasi és forgalmazasi idétartamai

Az eldirt modon lehiitott, kozvetlen fogyasztisra szant termel6i nyerstej tarolasanak €s
forgalmazasanak id6tartama a fejést6l szamitott

— legfeljebb 48 6ra, ha a tarolasi hdmérseklet 4 °C,
— legfeljebb 24 ora, ha a tarolasi hémérséklet 6 °C,
— legfeljebb 16 6ra, ha a tarolasi homérséklet 8 °C.

A kozvetlen fogyasztasra szant, hiitetlen termeldi nyerstej tarolasi és forgalmazasi id6tartama a fejés
utan legfeljebb 2 ora lehet.

A kozvetlen fogyasztasra szant termel6i nyerstej csomagolasan vagy a forgalmazas helyszinén a kiilon
jogszabalyokban megjeldlteken tal fel kell tiintetni a kdvetkezoket is: ,,Nyerstej” ,,Fogyasztas elott fel
kell forralni”

Az ipari feldolgozasra szant termel6i nyerstej tarolasi és atadas-atvételi idOtartamai

Az eldirt modon lehiitott, ipari feldolgozasra szant termel6i nyerstej taroldsanak és atadas-atvételének
id6tartama a fejést6l szamitott

— legfeljebb 48 ora, ha a tarolasi hémérséklet 4 °C,
— legfeljebb 24 6ra, ha a tarolasi homeérséklet 6 °C.

Az ipari feldolgozasra szant, hiitetlen termel6i nyerstej tarolasi és atadas-atvételi idGtartama a fejés
utan legfeljebb 2 6ra lehet.

A hiitott nyerstej homérséklete a feldolgozo lizembe szallités, illetve iizemkdzi szallitas alatt nem
haladhatja meg a 10 °C homérsékletet.

Az ipari feldolgozasra szant termeldi nyerstej kezelése a tejfeldolgozo lizemben

A tejfeldolgozo lizembe érkezo nyerstejet, ha azt a tejtermeld gazdasagban nem hiitotték, a beszallitas
utan azonnal hékezelni kell.

A tejfeldolgozo lizembe érkezd hiitdtt nyers tehéntejet, ha azt 4 6ran beliil nem hokezelik, kézvetleniil
a beszallitas utan legaldbb 6 °C, legfeljebb 4 °C homérsékletre ujra le kell hiiteni, és a hokezelésig
ezen a homérsékleten kell tarolni. Az igy hiit6tt és tarolt tejet 48 oran beliil hokezelni kell.

Ha a tejfeldolgozo lizembe érkez6 nyers tehéntej hokezelését 36 oran tul végzik el, kozvetlen vagy
kozvetett modszerrel vizsgalni kell annak mikrobaszamat. Ha a mikrobaszam a 300.000 cfu/cm’
értéket meghaladja, a nyers tehéntej hokezelt fogyasztoi tejféleségek eldallitasara nem hasznalhat6 fel.
A tejfeldolgozé lizembe érkez6 nyers juh- és kecsketejet kozvetleniil a beszallitas utan legalabb 6 °C,

legfeljebb 4 °C homérsékletre kell lehtiteni, és a hokezelésig ezen a homérsékleten kell tarolni. Az igy
hitott és tarolt tejet 72 oran beliil hokezelni kell.

A termel6i nyerstej mindsitése
A kozvetlen fogyasztasra szant termeldi nyerstej ellen6rzésérdl kiilon jogszabaly rendelkezik.

Az ipari feldolgozasra szant nyerstej mindsitését — a sirliség és az érzékszervi tulajdonsagok
kivételével — akkreditalt Nyerstej Min6sité Laboratoriumban kell végezni.
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1.4. Mindségi kovetelmények
1.4.1. Nyers tehéntej

Fizikai és kémiai kovetelmények

Jellemz6 Koévetelmény
A tejalkotérészek mennyisége™ A természetes Osszetételnek megfeleld legyen.
Fehérjetartalom, legalabb % (m/m)® 2,9
Stirtiség 20 °C-on, legalabb, g/cm’ 1,028
Fagyaspont, °C © -0,520 vagy ennél alacsonyabb hémérséklet.

(a) A természetes eredetet sziikség esetén hivatalos mintavétellel és laboratoriumi vizsgalattal kell ellendrizni.
(b) A tej Osszes nitrogéntartalma [TN, % (m/m)] szorozva 6,38-cal.
(c) A fagyaspontot sziikség esetén hivatalos mintavétellel és laboratoriumi vizsgalattal kell ellendrizni.

Higiéniai és mikrobioldgiai kovetelmények

Tellemzd Termel6i nyers tehéntej kozvetlen Termeldi nyers tehéntej

fogyasztasra ipari feldolgozasra*

Mikrobaszém, cfu/em’ © <50.000 < 100.000

Szomatikus sejtszam, sejt/cm’®® <400.000 <400.000

Gatloanyag Nem mutathato ki. Nem mutathat6 ki.

-S74 n=5, ¢c=2, m=500,

Staphylofg’cd)cus aureus-szam, n=5, ¢=2. m=100, M=500

bakt./cm M=2000

Salmonella ssp., bakt./cm’ n=35, 25 g-ban negativ —

Egyéb kérokozo mikroorga- Nem mutathatok ki a fogyaszto

nizmusok és/vagy toxinjaik egeszsc?g’et veszélyeztetd o

mennyiségben.

(a) A hatalyos rendelet szerint szamitott mértani atlag alapjan, havonta legalabb 3 vizsgalattal.
(b) Az élelmezés-egészségiigyi hatarértékeket a vonatkozo jogszabalyok tartalmazzak.
(c) A vizsgalatot azokbol a nyerstehéntej-tételekbodl kell elvégezni, amelyekbdl hokezelés nélkiil allitanak eld
tejalapu terméket.
(d) n: A mintat alkotd elemi mintak szama.
m: Mikrobaszam-kiiszobérték. Az eredmény akkor megfeleld, ha a mikrobaszdm egyetlen mintaban sem
tobb, mint ,,m”.
M: A mikrobaszam maximalis értéke. Az eredmény akkor nem megfeleld, ha a mintaegységben a
mikrobaszam ,,M” vagy tobb.
c: Azon mintaegységek szama, amelyekben a mikrobaszam ,,m” és ,,M” kozott lehet. A minta akkor
elfogadhato, ha a tobbi mintaegység mikrobaszama < ,,m”-mel.

Erzékszervi kovetelmények

Kiilsé: fehér vagy sargasfehér szinli, egynemii, lathato elvaltozasoktél mentes, a
felf616zodott zsirréteg keveréssel eloszlathato.

Szag: jellegzetes, idegen szagoktol mentes.

** jellegzetes, enyhén édeskés, telt, idegen izektdl mentes.

* Ezek a kovetelmények a termeléhelyen, a tej atadds-datvételekor érvényesek

** A nyers tehéntej izét — a kiilsé és a szag érzékszervi tulajdonsagoktdl fiiggben — csak gyaniis esetekben kell
vizsgalni, a tejminta 72 °C homérsékletre valo melegitése, majd 30 mdsodperces hontartasa és 37 °C-ra valo
lehiitése utdan.
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1.4.2. Nyers juhtej
Fizikai és kémiai kovetelmények
Jellemz6 Kovetelmény
A tejalkotérészek mennyisége © A természetes Osszetételnek megfeleld legyen.
Fagyaspont, °C ® -0,540 vagy ennél alacsonyabb hémérséklet.

(a) A természetes eredetet sziikség esetén hivatalos mintavétellel és laboratoriumi vizsgalattal kell ellendrizni.
(b) A fagyaspontot sziikség esetén hivatalos mintavétellel és laboratoriumi vizsgalattal kell ellendrizni.

Higiéniai és mikrobioldgiai kovetelmények

Jellemz6 Termel6i nyers juhtej ipari feldolgozésra*
Mikrobaszém, cfu/cm’® “" <1.500.000
Gatloanyag © Nem mutathat6 ki.
Staphylococcus aureus-szam, bakt./cm® ¢ n=5, ¢c=2, m=500, M=2000

(a) A hatalyos rendelet szerint szamitott mértani atlag alapjan, havonta legalabb 3 vizsgalattal.
(b) Abban az esetben, ha a nyers juhtejbdl hkezelés nélkiil allitanak el6 tejalapt terméket, vagy nyers
allapotban kinaljék fogyasztasra, a mikrobaszam nem haladhatja meg az 500.000 cfu/cm’ értéket.
(c) Az élelmezés-egészségiigyi hatarértékeket a vonatkozo jogszabalyok tartalmazzak.
(d) A vizsgalatot azokbol a nyersjuhtej-tételekbdl kell elvégezni, amelyekbdl hokezelés nélkiil allitanak eld
tejalapu terméket vagy nyers allapotban kinaljak fogyasztasra.
n: A mintat alkotd elemi mintak szama.
m: Mikrobaszam-kiiszobérték. Az eredmény akkor megfeleld, ha a mikrobaszdm egyetlen mintaban sem
tobb, mint ,,m”.
M: A mikrobaszam maximalis értéke. Az eredmény akkor nem megfeleld, ha a mintaegységben a
mikrobaszam ,,M” vagy tobb.
¢: Azon mintaegységek szama, amelyekben a mikrobaszam ,,m” és ,,M” kozott lehet. A minta akkor
elfogadhato, ha a tobbi mintaegység mikrobaszama < ,,m”-mel.

Erzékszervi kovetelmények

Kiilso: csontfehér vagy sargasfehér szinli, egynemti, lathat6 elvaltozasoktdol mentes, a
felf616zodott zsirréteg keveréssel eloszlathato.

Szag: jellegzetes, idegen szagoktol mentes.

[**. jellegzetes, telt, idegen izektdl mentes.

1.4.3. Nyers kecsketej

Fizikai és kémiai kovetelmények

Jellemz6 Kovetelmény
A tejalkotorészek mennyisége @ A természetes 0sszetételnek megfeleld legyen.
Fagyaspont, °C ® -0,520 vagy ennél alacsonyabb hémérséklet.

(a) A természetes eredetet sziikség esetén hivatalos mintavétellel és laboratoriumi vizsgalattal kell ellendrizni.
(b) A fagyaspontot sziikség esetén hivatalos mintavétellel és laboratoriumi vizsgalattal kell ellendrizni.

* Ezek a kovetelmények a termeléhelyen, a tej dtadas-atvételekor érvényesek.
** A nyers juhtej izét — a kiils6tl és a szagtdl fiiggben — csak gyaniis esetekben kell vizsgalni, a tejminta 72 °C
homeérsékletre valo melegitése, majd 30 mdasodperces hontartasa és 37 °C-ra valo lehiitése utan.
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Higiéniai és mikrobiologiai kovetelmények

Jellemz6 Termeldi nyers kecsketej ipari feldolgozélsra’l<
Mikrobaszam, cfu/cm? @ <1.500.000
Gatléanyag © Nem mutathato ki.
Staphylococcus aureus-szam, bakt./cm’ @) n=5, ¢=2, m=500, M=2000

(a) A hatalyos rendelet szerint szamitott mértani atlag alapjan, havonta legalabb 3 vizsgalattal.
(b) Abban az esetben, ha a nyers kecsketejbol hokezelés nélkiil allitanak el6 tejalapu terméket vagy nyers
allapotban kinaljak fogyasztasra, a mikrobaszam nem haladhatja meg az 500.000 cfu/cm’ értéket.
(c) Az élelmezés-egészségiigyi hatarértékeket a vonatkozo jogszabalyok tartalmazzak.
(d) A vizsgalatot azokbol a nyers kecsketej tételekbol kell elvégezni, amelyekbdl hokezelés nélkiil allitanak eld
tejalapu terméket vagy nyers allapotban kinaljak fogyasztasra.
(e) n: A mintat alkot6 elemi mintak szama.
m: Mikrobaszam-kiiszobérték. Az eredmény akkor megfeleld, ha a mikrobaszam egyetlen mintaban sem
tobb, mint ,,m”.
M: A mikrobaszam maximalis értéke. Az eredmény akkor nem megfeleld, ha a mintaegységben a
mikrobaszam ,,M” vagy tobb.
¢: Azon mintaegységek szama, amelyekben a mikrobaszdm ,,m” és ,,M” kozott lehet. A minta akkor
elfogadhato, ha a tobbi mintaegység mikrobaszama < ,,m”-mel.

Erzékszervi kovetelmények

Kiilsé fehér vagy sargasfehér szinli, egynemii, lathatdo elvaltozasoktdol mentes, a
felfol6z6dott zsirréteg keveréssel eloszlathato.

Szag jellegzetes, idegen szagoktdl mentes.

[2** jellegzetes, enyhén édeskés, telt, idegen izektdl mentes.

1.5. Jelolés

Megnevezés
NYERSTEJ

Megjegyzés: szarvasmarhan kiviili allatfaj esetén fel kell tiinteti az allatfajra utalo megnevezést is, pl.:
nyers juhtej, nyers kecskete;.

Egyéb jelolés
A kozvetlen fogyasztasra szant nyerstej forgalmazasanak helyszinén a

,Fogyasztas elott fel kell forralni!”

szovegl figyelemfelhivo feliratot kell elhelyezni.

* Ezek a kovetelmények a termelohelyen, a tej datadas-atvételekor érvényesek.
** A nyers kecsketej izét — kiils6tdl és a szagtol fiiggden — csak gyanus esetekben kell vizsgalni, a tejminta 72 °C
homeérsékletre valo melegitése, majd 30 mdasodperces hontartasa és 37 °C-ra valo lehiitése utan.
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2. HOKEZELT FOGYASZTOI TEJFELESEGEK, TEJKESZITMENYEK ES
TEJALAPU ITALOK
Azonosité szam: ME 2-51/02

2.1. A termékcsoport meghatirozasa

A hokezelt fogyasztoi tejféleségek és tejkészitmény(ek) termeldi nyerstejbdl tisztitas, zsirtartalom-
beallitas, sziikség szerint homogénezés, esetleg tejfehérjével, asvanyi sokkal, vitaminokkal vald
dusitas és/vagy laktoztartalom-csokkentés, tejkészitmények esetén izesités, majd megfelelé hokezelés
utjan eldallitott termékek.

A fogyasztdi tejféleségek és tejkészitmény(ek) csoportosithatok a felhasznalt tej eredete szerint:
fogyasztoi (tehén)tej, fogyasztdi kecsketej stb.

A zsirtartalom alapjan megkiilonboztetiink sovany, zsirszegény, félzsiros €s zsiros (teljes) fogyasztoi
tejet, ill. tejkészitményt.

A leggyakrabban hasznalt csoportositds a hokezelés modja szerint: a fogyasztéi tej és
tejkészitmény(ek) lehet pasztorozott, magas homérsékleten pasztérozott, ill. hokezelt, ultramagas
hémérsékleten hokezelt, mas néven UHT és sterilezett vagy réviden steril tej, ill. tejkészitmény(ek).

A hokezelt fogyasztoi tejféleségek dusithatok vitaminokkal, asvanyi sokkal, tejfehérjével, illetve
laktoztartalma megfelel6 eljarassal csdkkenthetd.

Az idetartoz6 termékek lehetnek egyszerii termékek vagy roviden tejek és az ezek felhasznalasaval és
izesitbanyagok, esetenként egyéb anyagok hozzaadasaval eldallitott Osszetett termékek, mas néven
izesitett tejkészitmények.

2.1.1. Pasztorozott tej
Azonositoé szam: ME 2-51/02/11

A pasztérozott tej olyan fogyasztdi tejféleség, amelyet a gyartas soran 71,7 °C hémérsékleten 15
masodpercig vagy ezzel egyenértékii mas homérséklet—idé kombinacid szerint hokezeltek, majd a
legrévidebb idon beliil legalabb 6 °C-ra hiitéttek, és foszfatdzprobaval negativ, de ugyanakkor
peroxidazprobaval pozitiv reakciot mutat.

2.1.2. Magas hémérsékleten pasztorozott, ill. hokezelt tej
Azonosité szam: ME 2-51/02/12

A magas homérsékleten hokezelt tej olyan fogyasztoi tejféleség, amelyet a gyartas soran legfeljebb
100 °C hémérsékleten olyan homérséklet—id6 kombinacioval hokezeltek, hogy a hokezelés utan a
foszfataz- és a peroxidazpréba egyarant negativ eredményt mutasson.

2.1.3. Ultramagas hémérsékleten hokezelt, mas néven UHT tej
Azonosité szam: ME 2-51/02/13

Az UHT tej olyan fogyasztoi tejféleség, amelyet a gyartds soran legalabb 135 °C hémérsékleten
legalabb 1 masodpercig hékezeltek, majd szobahémérsékletre hiitve aszeptikusan csomagoltak. Az igy
eloallitott termék véletlenszertien kivett zart mintacsomagjaban 30 °C hémérsékleten 15 napos tarolas
utan romlas ne legyen kimutathato. A vizsgalat elvégezhetd 55 °C homérsékleten 7 napos tarolasi
prébaval is.

2.1.4. Sterilezett tej

Azonosité szam: ME 2-51/02/14

A sterilezett tej olyan fogyasztoi tejféleség, amelyet hermetikusan zart, megfelelden hoalld
csomagolasban 115 °C homérsékleten 15-30 perces hontartassal hokezeltek, majd szobahomérsékletre
hutottek. Az igy eldallitott termék véletlenszertien kivett zart mintacsomagjaban 30 °C hémérsékleten
végzett 15 napos tarolds utan romlas ne legyen kimutathatdé. A vizsgalat elvégezhetd 55 °C
hémérsékleten 7 napos tarolasi probaval is.
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2.1.5. izesitett tejkészitmények
Azonositoé szam: ME 2-51/02/15.

Az izesitett tejkészitmények olyan Osszetett termékek, amelyeket tejbol, mint egyszeri termékbol
izesitbanyagok, tovabba sziikség szerint egyéb élelmiszerek, aromak, szinezékek, egyéb
adalékanyagok stb. hozzaadasaval allitottak el6. Az izesitbanyagok mennyiségét ugy kell
megvalasztani, hogy a termék az izesitésnek megfeleld jellegli legyen. Az izesitett késztermékben az
izesités el6tti, tejhanyad legalabb 70% (m/m) legyen. Allomanyuk alapjan folyékony (tejitalok),
zselirozott és szilard allomanyu tejkészitményeket kiilonboztetiink meg.

2.1.6. Tejalapu italok
Azonositoé szam: ME 2-51/02/16.

E termékcsaladba tartoznak mindazon készitmények, amelyekben az egyszerti tejhanyad meghaladja
az 50, de nem éri el a 70%-ot és az eldallitadsahoz irdt, savot, permeatumot, esetleg vizet vagy ezek
keverékeit, tovabba egyéb élelmiszereket, adalékanyagokat is felhasznalnak. Ezek a termékek — az
adott hatarokon beliil — tetsz6leges 0sszetételben késziilhetnek, de megnevezésiikben a ,.tej” sz6 még
szoosszetételben sem szerepelhet.

2.2. Felhasznalhaté anyagok
2.2.1. Az osszes termékhez felhasznalhato anyagok

Tehéntej vagy mas tejeld allat (pl.: juh, kecske) teje, tejstiritmények vagy ezek keveréke
Tejfehérje-koncentratum

Asvanyi anyagok

Vitaminok

Laktézbontd enzim.

2.2.2. Csak a 2.1.5. pontban meghatarozott termékekhez felhasznalhato egyéb anyagok

Tejpor, tejstiritmény

Gylimolcs

Egyéb nem tejeredetii ¢lelmiszerek
Adalékanyagok

Aromak

2.2.3. Csak a 2.1.6. pontban meghatarozott termékekhez felhasznalhato egyéb anyagok

fro, savo, permeatum illetve ezek koncentratumai
Tejpor, tejstiritmény

Viz

Egyéb, nem tejeredetii élelmiszerek
Adalékanyagok

Aromak

2.3. A gyartasi folyamat fobb iranyelvei

Technolégia

A fogyasztoi tejféleségeket az 1. pontban el6irt kovetelményeknek megfelelé mindségi tejbal tisztitas
és zsirbeallitas utan homogénezéssel vagy anélkiil, megfeleld hékezeléssel, ezt kovetd hitéssel, majd
csomagolassal allitjak eld. Kivételt képeznek a steril tejféleségek, amelyek esetében a csomagolast a
hoékezelés elott végzik. Az asvanyi anyagokban, a vitaminokban, a tejfehérjékben vald dusitast
(ultraszliréssel vagy ultraszlirt tejfehérje-koncentratum hozzaadasaval), ill. a laktoztartalom
csokkentését a megfelel hdkezelést megel6zéen célszeri elvégezni.

Az izesitett tejkészitményeket az el6zdek szerint eldkészitett tejbol a termékféleségre jellemzo
érzékszervi tulajdonsagokat biztositd anyagok (izesitdanyagok, édesitOszerek, aromak, szinezékek,
stabilizatorok és emulgealoszerek) bekeverése utan - esetleg homogénezve - pasztérozik, magas
hémérsékleten vagy ultramagas hémérsékleten hokezelik (UHT), majd azt kovetden a tarolasi
hémérsékletre hiitik és csomagoljak.
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¢és a terméket csak ezutan hitik.

Csomagolas

Tarolas

2.4. Minéségi kovetelmények

Kivételt képeznek a sterilezett termékek, ahol a csomagolast a hékezelés elott végzik, tovabba a
zselirozott készitmények, ahol a letdltést melegen (a gélképzddésnél magasabb homérsékleten) végzik

Az ultramagas homérsékleten hokezelt (UHT) tejféleségek és tejkészitmények utdszennyezddését
aszeptikus csomagolassal akadalyozzak meg. A csomagoldéanyagot ugy kell megvalasztani, hogy az a
terméknek megfeleld védelmet biztositson a fény és a levegd (oxigén) karositd hatasa ellen.

A pasztorozott és a magas homérsékleten hokezelt termékeket hiitve kell tarolni, az ultramagas
hémérsékleten hokezelt (UHT) és a steril termékek szobahdmérsékleten is tarolhatok.

Fizikai és kémiai kovetelmények a 2.1.1. — 2.1.4. pontokba tartozo termékekre:

Fagyaspont legfeljebb, °C

Zsi lom, ¢
Zsirfokozat sirtartalom, %
(m/m)
sovany legfeljebb 0,5
. . legalabb 1,5
zsirszegény _
legfeljebb 1,8
félzsiros 2,8+0,1
zsiros legalabb 3,5
Hokezeltség: a megnevezésben jelolt moédon
Fehérjetartalom, legalabb, % (m/m): 2,9
Stirtiség, legalabb, g/cm’ 1,028

—0,520 vagy ennél alacsonyabb homérséklet.

Zsirtartalmi kovetelmények a 2.1.5 és a 2.1.6 pontokba tartoz6 termékekre:

Zsi lom, ¢
Zsirfokozat sirtartalom, %
(m/m)
sovany legfeljebb 0,5
, ) legalabb 0,6
zsirszegény _
legfeljebb 1,8
legalabb 1,9
félzsiros )
legfeljebb 3,4
7siros legalabb 3,5
Egyéb kdvetelmények a 2.1.6. pontokba tartozoé termékekre:
Fehérjetartalom, legalabb, % (m/m): 1,5
Siirtiség, legalabb, g/cm’ 1,025
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Erzékszervi kovetelmények

Izesitett tejkészitmények
Tejféleségek .. Zselirozott Tej alapt italok
Tejitalok g s
tejkészitmények
Kiilsé Egyenletes, csontfehér vagy | Jellegzetes, az Jellegzetes, az Egyenletes, fehér vagy
kissé sargas szinli*. izesitésre jellemzd izesitésre jellemzd sargasfehér szind,
szinl. szindl, fényes feliiletii. | izesitett termék esetén
az izesito és/vagy
szinezd anyagra
jellemz6
A llomany | Egynemii, pelyhesedéstdl es | Pelyhes Egynemi, sima, a Egynem, kivalastol
iiledéktdl, valamint kicsapodastol, zselirozas mértékétdél | mentes
felf616z6dést6l mentes, felf616z6déstol és fiiggben stirlin folyo,
kivételt képez a iiledéktdl mentes. kanalazhat6 vagy
homogénezetlen majas, szajban elomlo
pasztérozott és a magas €s a csomagolasi
hémérsékleten hokezelt tej, egység falahoz jol
amelyek esetében tapado.
megengedhetd a
felfol6z6dés, ha a zsirréteg
keveréssel konnyen
eloszlathato.
Szag Jellegzetes, enyhén fott, Az izesitésre jellemzd, kellemesen aromas, Tiszta, idegen szagtol
tiszta. tiszta. mentes, jellegzetes
Iz Jellegzetes, édeskés, Kellemesen édes, az izesitbanyagra vagy az | Tiszta, idegen izt6l
enyhén vagy kissé fott, aromara jellemzd, jellegzetesen zamatos, mentes, jellegzetes
tiszta*. tiszta.

* A zsirtartalomtol és a hokezelés modjatol fiiggoen
2.5. Jelolés

Megnevezés

TEJ, TEJKESZITMENY stb.

A hokezelésre utalo kifejezéseket a 2.1.1., a 2.1.2., a 2.1.3. vagy a 2.1.4. pontok szerint és a termék
zsirtartalmat.

A ME 1-3-1898/87 szerinti sszetétel modositasanak tényét a tejmegnevezéshez kapcsolt szoval vagy
szavakkal kell jelezni, pl. Vitaminokban dusitott tej, Kalci tej, Laktozbontott tej.

Kizarolag a 2.1.1. pontban foglalt kovetelmények teljesiilése esetén hasznalhaté a Friss tej
megnevezes.

A 2.1.6. pont szerinti készitmények megnevezéshez kapcsoloddan fel kell tlintetni a termék
zsirtartalmat. Ezen termékek megnevezésében,— az ME 1-3-1898/87 eldirassal dsszhangban — a ,.tej”
sz0 még szoosszetételben sem szerepelhet. A megnevezés lehet pl.. REGGELI ITAL, CSALADI
ITAL, KAKAOS ITAL

Egyéb jel6lés

Fel kell tiintetni a termék 2.4. pont szerinti zsirfokozatat. Homogénezés esetén utalni kell a miiveletre.
A 3,5% (m/m) vagy annal nagyobb zsirtartalmu termék esetén a zsirfokozat jelolésére a "teljes" szo
hasznalata megengedett.

A 2.1.6. szerinti termékek esetén a jelolésben fel kell tiintetni a termék zsir-, fehérje-, tejcukor- és
asvanyianyag-tartalmat, valamint az 0Osszetevok felsoroldsanal a tejtartalmat tomegszazalékban
kifejezve. Ezen termékek csomagoldsanak szinvilaga, grafikaja olyan legyen, hogy egyértelmiien
tegye lehetdvé a termékek megkiilonboztetését a tejektol.
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3. SAVANYU TEJTERMEKEK
Azonosité szam: ME 2-51/03

3.1. A termékcsoport meghatarozasa

Az idetartoz6 termékek kozos jellemzoje, hogy a megfeleléen elokészitett és hokezelt, a 3.2. pontban
felsorolt anyagokbol specidlis mikrobatenyészetek hozzdadasaval savanyitas és alvasztas Utjan
késziilnek.

10%-nal kisebb zsirtartalom esetén savanyu tejekrdl, legalabb 10% és azt meghaladd zsirtartalom
esetén savanyu tejszinekrol beszéliink.

Megkiilonboztetiink ¢él6flords egyszerti (natir) savanyu tejeket és tejszineket; izesit6anyagok
hozzaadasaval eldallitott Osszetett, mas néven izesitett savanyu tej- és tejszinkészitményeket, valamint
nem ¢l6flords izesitett savanyu tej- és tejszinkészitményeket.

3.1.1. El6fl6ras savanyi tejek és tejszinek (natiir)
Azonosité szam: ME 2-51/03/11

Az ¢élofloras savanyl tejek és tejszinek olyan termékek, amelyeket megfeleléen elkészitett és
hokezelt (esetleg kiilon engedély alapjan nyers) tejbol (tejszinbdl), a 3.2. pontban felsorolt anyagokbol
specialis mikrobatenyészetek hozzaadasaval, savanyitas (pH-csokkentés) €s alvasztas Utjan allitottak
elo, és a termékek a mindségmegdrzési idétartamuk lejarataig legalabb az eldirt mennyiségben
tartalmazzak a kultirabol szarmazo €16, aktiv mikroorganizmusokat.

A fontosabb savanyu tejek és tejszinek gyartasdhoz a kdvetkezd specialis mikrobatenyészeteket
hasznaljak fel:

Joghurt: Streptococcus salivarius subsp. thermophilus és Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus meghatarozott aranyu szimbiotikus
tenyészete.

Kefir: Kefirgombabol készitett kultira; Lactobacillus kefir, Leuconostoc-

, Lactococcus- és Acetobacter-félék jellemz6 aranyban. Tartalmaz
még laktozerjesztd élesztoket (Kluyveromyces marxianus) és
laktozt nem erjesztd élesztoket (Saccharomyces omnisporus,
Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces exiguus).

Mas fermentalt tejtermékek (pl. Mezofil és/vagy termofil tejsavbaktériumok egytorzs- vagy
aludttej, tejfol) keveréktenyészete.

Probiotikus tejtermékek: Probiotikus mikrobatdrzsek 6nmagukban vagy a jelleget
meghatarozo (pl. joghurt, kefir) mikrobatorzsekkel kombinalva.

3.1.2. E16f16ras, izesitett savanyt tej- és tejszinkészitmények
Azonosité szam: ME 2-51/03/12

Az ¢él6floras, izesitett savanyu tej- és tejszinkészitmények olyan Osszetett termékek, amelyeket a 3.1.1.
pont szerinti termékekbdl a 3.2.2. pontban felsorolt, felhasznalhaté anyagok hozzaadasaval allitottak
eld ugy, hogy a tejeredetli egyszert termékhéanyad legalabb 70% (m/m) legyen. Az Osszetett végtermék
mindségmegorzesi idotartamanak lejartaig a 3.1.1. pont szerinti egyszerti termék aranyanak megfeleld
mennyiségben kell, hogy tartalmazza a kultarabdl szarmazo6 €16, aktiv mikroorganizmusokat.
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3.1.3. Nem él6floras savanyu tejszinek
Azonosité szam: ME 2-51/03/13

A tejfol esetében — tekintettel a termék széles korli konyhai felhasznalasara — az utohdkezelés
megengedett.

3.1.4. Nem él6floras, izesitett savanyu tej- és tejszinkészitmények
Azonosité szam: ME 2-51/03/14

A nem ¢l6floras, izesitett savanyu tej- és tejszinkészitmények olyan mikrobapusztito modszerrel (pl.
utohokezeléssel) kezelt dsszetett termékek, amelyeket a 3.1.1. pont szerinti termékekbdl a 3.2. pontban
felsorolt, felhasznalhatdé anyagok hozzaadasaval allitottak eld ugy, hogy a tejeredetli egyszerii
termékhanyad legalabb 70% (m/m) legyen. A mikrobapusztitas kovetkeztében a termékben a romlast
okozd, valamint a kultirabol szarmazé mikroorganizmusok szama és aktivitdsa nagymértékben
csokkent, igy a termék hosszabb ideig tarolhato.

A 3.1.2. és ebben a pontban meghatarozott savanyu tej- €s tejszinkészitményben az izesitésre hasznalt
anyagok tiszta gytimolcs-, z6ldség-, ill. mézhanyada a végtermékben legalabb 4% (m/m) legyen. A
fiiszerek (fahéj, vanilia stb.), ill. tiszta kivonatuk, valamint az egyéb természetes izesitdanyagok
(kakad, csokoladé stb.), ill. tiszta kivonatuk (kavé stb.) mennyisége legyen alkalmas a termék
izkarakterének, a szinezékek pedig a szinkarakterének kialakitasara.

3.2. Felhasznalhat6 anyagok

3.2.1. Az dsszes termékhez felhasznalhaté anyagok

Tehéntej vagy mas tejeld allat (pl.: juh, kecske) teje, tejstiritmények vagy ezek keveréke
Tejszin

Vaj

Tejpor

Viz

Etkezési s6

Savopor

Tejfehérje-koncentratum
Savofehérje-koncentratum

Etkezési kazeinatok

Tejeredetii asvanyi anyagok

Prebiotikumok

A 3.1.1. pontban felsorolt mikrobatenyészetek

3.2.2. Csak a 3.1.2. és 3.1.4. pontokban meghatarozott termékekhez felhasznalhaté egyéb anyagok

Cukor

Méz

Fiszerek

Gyiimolcs, zoldség és készitményeik
Egyéb élelmiszer-készitmények
Aromak

Adalékanyagok

3.3. A gyartasi folyamat fébb iranyelvei

Technolbgia

A savanyu tejtermékeket megfelelen elokészitett, beallitott zsirtartalmu, pasztorozott vagy ultramagas
hémérsékleten hokezelt tejbdl, tejszinbdl, a szarazanyag-tartalom ndvelésével vagy anélkil, a
megfeleld kultura hozzaadasaval savanyitas és alvasztas, esetenként kiegészité kultarazas ttjan, egyes
termékek esetében az alvadék habarasaval, ill. a 3.2.2. pontban felsorolt egyéb anyagok
hozzaadasaval, esetleg a termék habositasaval allitjak eld.
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Csomagolas
A termék eltarthatosaganak novelése érdekében aszeptikus csomagolas alkalmazhato.

Tarolas

A 3.1.3. és 3.1.4. pontban meghatarozott termékek kivételével a savanyu tejtermékek csak hiitve
(jellemzben 4-7 °C kozott) tarolhatok.

3.4. Mindségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények

Zsirfokozat: Zsirtartalom, % (m/m)
Savanyu tej(készitmény) legalabb 3,0
o o kevesebb, mint, 3,0
Félzsiros savanyu tej(készitmény) i .
de tobb mint 0,5
Sovany savanyu tej(készitmény) legfeljebb 0,5
Savanyu tejszin(készitmény) legalabb 20
o o legalabb 10
Félzsiros savanyu tejszin(készitmény) .
de kevesebb, mint 20

Specialis kémiai és mikrobioldgiai eldirdsok

Savanyu tejek, Kefir Probiotikus
Jellemz6 a kefir tejtermékek
kivételével
Tejfehérje-tartalom, legalabb, % (m/m) 2,8 2,8 2,8
Tejfehérje-tartalom a zsirmentes
szarazanyagban, legalabb, % (m/m) 34,0 34,0 34,0
Tejsavtartalom a vizfazisban,
legalabb, % (m/m) 0.6 0.6 0.6
Kultarabol szarmazo tejsavbaktériumok 7 7 7
. L A1 10 10 10
szama, legalabb, él6csira/g
Kultarabol szarmazo élesztok szama, 4
1 A% - 10 -
legalabb, ¢l6csira/g
Probiotikus mikrobak szama, legalabb, ) i 10°
¢lécsira/g

A 3.1.2. és a 3.1.4. pontban meghatarozott termékek esetében a kovetelmények az egyszerti savanyu
termékhanyadra vonatkoznak az izesit6- és egyéb anyagok hozzdadasa elott.

A 3.1.3. és a 3.1.4. pontban meghatarozott termékekre az €l6csira-eléirasok nem vonatkoznak.
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Erzékszervi kovetelmények

: o [zesitett savanyu tej-
Natur savanyu tejek és tejszinek L
és tejszinkészitmények
Kiilsé Egyenletesen csontfehér szinti, felf616z6déstdl | Egyenletes, a termék jellegének
mentes. megfeleld szind, felf616z6déstol és
savokivalastol mentes, darabos gyiimolcs
felhasznalasa esetén az alvadékban a
darabok lathatok, habositas esetén a
habszerkezet érzékelhetd.
Allomény | A majas alvadék egynemil, a csomagoloeszkéz | Kozepesen siiriin folyé vagy
falahoz jol tapado, felf6l6z6déstol és habszerkezetii, felf616z0déstol és
savokivalastol mentes, 0sszekeverés utan sima, |savokivalastél mentes, darabos gyiimolcs
stirtin folyo; vagy fliszer hasznalata esetén az
a habart alvadék egynemii, felf616z6déstdl és alvadékban a darabok érzékelhetok.
savokivalastol mentes, sima, siir(in folyo.
Szag Kellemesen savanykas, a termék jellegének Kellemesen savanykas, a hasznalt
megfeleléen aromas. kultarara és az izesitGanyagra vagy az
aromara jellemzo.
Iz: Kellemesen savanykas, a termék jellegének Kellemes savanykas-édeskés vagy sos, a
megfeleléen zamatos. hasznalt kultirara €s az izesitdanyagra
vagy az aromara jellemzo.

3.5. Jelolés

Megnevezés
JOGHURT, KEFIR, SAVANYITOTT TEJ STB.

A 3.1.1. pontban, illetve a nem ¢l6floras savanyt tejkészitmények esetén a 3.1.4. pontban
meghatarozottak szerint.

A JOGHURT, a KEFIR, az ACIDOFILUSZ TEJ, az ALUDTTEJ és a PROBIOTIKUS megnevezés
kizarolag a 3.1.1. és a 3.1.2. pontban meghatarozott, é16florat tartalmazo natir vagy izesitett savanyu
tejtermékekre alkalmazhato.

Egyéb jelolés

Fel kell tlintetni a termék zsirfokozatat, ha az félzsiros, illetve ha az sovany (a 3.1.2. és 3.1.4.
pontokban meghatarozott termékek esetén az egyszerti savanyu termékhanyadra vonatkoztatva). Meg
kell jelolni a késztermék tényleges zsirtartalmat. Jelezni kell a csomagolason a nem ¢é16floras termékek
esetén a mikrobapusztitd eljarast (pl. utohdkezelést), illetve ha a tejtermék allagat jelentdsen
befolyasolo egyéb fizikai kezelést (példaul habositast) is alkalmaztak.

Az ,¢l6floras” kifejezés a 3.1.1. és a 3.1.2. pontok alatti termékekre hasznalhato.

Ha a termék eldallitasahoz a f6 jelleget meghatarozo kultira mellett egyéb kultarat is hasznaltak, az
erre valo utalas megengedett (példaul Bifidus joghurt).
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4. TEJSZINEK ES TEJSZINKESZITMENYEK
Azonosito szam: ME 2-51/04

4.1. A termékcsoport meghatirozasa

A tejszin tejbdl, f0l6zés vagy mas koncentralasi eljaras tjan nyert, zsirban dusitott, a 4.2. pontban
felsorolt anyagokbol késziilo, megfeleléen hokezelt és hiitott, esetleg homogénezett, legalabb
10% (m/m) zsirtartalmi ,,zsir a vizben” emulzi6 tipusu tejtermék.

Az idetartozé termékek lehetnek egyszerti termékek vagy roviden tejszinek és az ezek felhasznalasaval
és izesitbanyagok hozzdadasaval eloéallitott, Osszetett termékek, mas néven izesitett
tejszinkészitmények.

A hokezelés modja szerint megkiilonboztetiink pasztorozott, ultramagas homérsékleten hokezelt, mas
néven UHT és sterilezett termékeket.

4.1.1. Tejszinek
Azonositd szam: ME 2-51/04/11

Rendeltetésiiknek megfelelden kiilonb6z6 zsirtartalommal gyartott, megfeleléen hdkezelt és hiitott,
esetleg homogénezett zsirdiis termékek. Idetartoznak a félzsiros tejszin, a tejszin, a habtejszin, a
zsirdus habtejszin €s az extra zsiros tejszin.

4.1.2. izesitett tejszinkészitmények
Azonositd szam: ME 2-51/04/12

Az izesitett tejszinkészitmények olyan Osszetett termékek, amelyeket a 4.1.1. pont szerinti egyszerii
termékekbdl a 4.2. pontban felsorolt anyagok sziikség szerinti hozzaadasaval, megfeleldé hokezeléssel
és hiitéssel allitottak el6 ¢s folyékony vagy habositott formaban hoztak forgalomba. Az
izesitbanyag(ok) mennyiségét tigy kell megvalasztani, hogy a termék az izesitésnek megfeleld jellegti
legyen. Az izesitett késztermékben az izesités eldtti egyszerii tejszinhanyad legalabb 58% (m/m)
legyen.

4.1.3. Aeroszolos tejszinek és tejszinkészitmények
Azonosité szam: ME 2-51/04/13

Az aeroszolos tejszinek és tejszinkészitmények olyan Osszetett termékek, amelyeket a 4.1.1. pont
szerinti egyszeri termékekbdl a 4.2. pontban felsorolt anyagok sziikség szerinti hozzaadasaval,
megfelel6 hokezeléssel és hiitéssel allitottak eld és inert gazzal miikddod, porlasztoszelepes, nyomasallo
csomagoloeszkdzbe csomagolva hoztak forgalomba, amelybdl a termék a szelep nyitasaval habositott
formaban nyerhetd ki. Az izesitGanyag(ok) mennyiségét ugy kell megvalasztani, hogy a termék az
izesitésnek megfeleld jellegii legyen. Az izesitett késztermékben az izesités elbtti egyszerli
tejszinhanyad legalabb 58% (m/m) legyen.

A 4.1.2. ¢és a 4.1.3. pontban meghatarozott 0Osszetett termékekben az izesitésre hasznalt
gylimolcskészitmények tiszta gyiimdlcshanyada legalabb 4% (m/m) legyen. A fliszerek (fahéj, vanilia
stb.), illetve kivonatuk, valamint az egyéb természetes izesitdanyagok (kakad, csokoladé stb.), ill.
kivonatuk (pl. kavé) mennyisége legyen alkalmas 6nmagéaban a termék izkarakterének kialakitasara.
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4.2. Felhasznalhaté anyagok

4.2.1. Az osszes termékhez felhasznalhat6 anyagok

Tehéntej vagy mas tejeld allat (pl.: juh, kecske, bivaly) teje, esetleg ezek keveréke
Tejstiritmény

Tejpor

Tejfehérje-koncentratum

Etkezési kazeinatok

Adalékanyagok

Mikrobatenyészetek

4.2.2. Csak az 4.1.2. és 4.1.3. pontban meghatarozott termékekhez felhasznalhaté egyéb anyagok
Cukor
Gyiimolcs és/vagy -készitmények
Egyéb élelmiszer-készitmények
Aromék
Levegd és/vagy inert gazok

4.3. A gyartasi folyamat f6bb iranyelvei

Technologia

A habtejszin gyartasahoz a tejet ugy folozik, hogy a tejszin zsirtartalma a végtermék kivant értékének
megfelelé vagy annal valamivel nagyobb legyen, és a kivant zsirtartalmat f616z6tt tej hozzaadasaval
allitjak be. Az esetleg hozzaadandd porszerli anyagokat célszerli a f6lozott tejben feloldani, ill.
diszpergalni.

A hokezelési paraméterek megvalasztasakor figyelembe kell venni, hogy a zsirtartalom ndvekedésével
csokken a csiradlési hatasfok.

A megfelel6 habképzo tulajdonsagok biztositasa érdekében a habtejszint gyorsan lehiitik és hidegen 24
oran keresztiil érlelik.

Az ultramagas hoémérsékleten hokezelt és a sterilezett termékeket célszeri homogénezni. A
paraméterek helyes megvalasztasaval biztositjak, hogy a félzsiros tejszin, a tejszin €s az extra zsiros
tejszin homogénezésekor ne képzddjenek halmazok, a habtejszin és a zsirdus habtejszin esetében
pedig legfeljebb kisméretii halmazok keletkezzenek.

Csomagolas
Az ultramagas homérsékleten hokezelt termékeket aszeptikusan kell csomagolni. A pasztorozott

termékek eltarthatosaga aszeptikus csomagolassal jelent6sen ndvelhetd.

Térolas

Az ultramagas homérsékleten hdkezelt és a sterilezett termékek kivételével a tejszineket és a
tejszinkészitményeket hiitott koriilmények (jellemzoen 4—7 °C) kodzott kell tarolni.

Felhasznalas

A termékeket a habba veréshez legaldbb 12 6ran keresztiil 1-5 °C-on tarolva célszerii elokésziteni.
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4.4. Minéségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)
Félzsiros teisz legalabb 10
zsir zin
CIZSIos s kevesebb, mint 18
L legalabb 18
Tejszin .
kevesebb, mint 45
Extra zsiros tejszin legalabb 45
legalabb 28
Habtejszin és tejszinhab
ablepszin es fejszinia kevesebb, mint 35
Zsirdus habtejszin és zsirdus tejszinhab legalabb 35

Erzékszervi kovetelmények

Izesitett és aeroszolos

Tejszinek .,
cjszine tejszinkészitmények™*

Kiilsé Egyenletesen csontfehér szint, felf6l6z6déstol | Felfolozodéstdl mentes, az
mentes vagy legfeljebb kismértékben izesitdanyagra jellemzo szinli, darabos
felfol6z6dott, de a tejszinréteg keveréssel gyiimolcs hasznalata esetén
konnyen eloszlathato. gyiimolcsdarabok lathatok.

Alloméany | Sima, egynemdl, a zsirtartalomnak megfeleléen | Sima, az izesitanyag eloszlasa
stirlibben foly6, habba verve a hab kemény, egyenletes, darabos gylimdlcs hasznalata
l€eresztéstol mentes. esetén a gylimdlcsdarabok érzékelhetdk.

Szag Tiszta, kellemes, enyhén f6tt szagt. Kellemes, az izesitbanyagra vagy az

aromara jellemzo.

Iz Enyhén édeskés, telt, tiszta, kellemesen f6tt izli. | Kellemesen édes, az izesitGanyagra vagy

az aromara jellemzo.

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

4.5. Jelolés

Megnevezés
TEJSZIN, HABTEJSZIN, TEJSZINHAB stb.

A megnevezéshez kapcsolddoan fel kell tiintetni a hokezelés mddjat és a zsirtartalmat is. A termék
nevében fel lehet tlintetni a felhasznalas céljat (pl. kavétejszin).

Egyéb jeldlés

Fel kell tiintetni az esetleges homogénezést, illetve aeroszolos termék esetén annak tényét is. A
habtejszin feliratan jelezni kell, hogy a jo habba verhet6ség érdekében a tejszint habba verés elott
legalabb 12 6ran keresztiil 1-5 °C-on kell tartani.

Aeroszolos termékek esetében a vonatkozd egyéb jogszabalyok jelolési eldirasait is be kell tartani.
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5. VAJ ES VAJKESZITMENYEK
Azonosité szam: ME 2-51/05

Az iranyelv alkalmazisa soran figyelembe kell venni az ME 1-3-2991/94 Kenheté zsiradékok
el6iras vonatkozo részét is.

5.1. A termékcsoport meghatarozasa

Az idetartozé termékek kizarolag tejbdl és/vagy a gyartasukra alkalmas tejtermékbdl (tejszin, tejzsir,
vagy tejzsirfrakcid stb.) késziilnek, 20 °C-on szilard halmazallapotiiak és kenhetd allomanyuak,
legalabb 10% (m/m) és legfeljebb 90% (m/m) tejzsirt tartalmaznak, és az étkezési sOmentes
szarazanyag-tartalmuknak legalabb kétharmada tejzsir.

A termékeket négy csoportba soroljuk és beszéliink vajrol, csokkentett és kis zsirtartalmu vajakrol,
vajkészitményekrél mint egyszerii termékekrol, tovabba izesitéanyagok hozzaadasaval eldallitott
Osszetett termékekrdl, mas néven izesitett vajkészitményekrol.

A pH-érték alapjan megkiilonboztethetiink harom terméktipust: édestejszin-vajat (pH 6,2-6,8),
félsavanyutejszin-vajat (pH 5,1-5,6) és savanyutejszin-vajat (pH 4,6-5,0), ill. -vajkészitményt™.

A termékek gyarthatok étkezési s6 hozzaadasaval vagy anélkiil. Az elsO esetben a terméket sozott
vajnak, ill. vajkészitménynek nevezziik.

5.1.1. Vaj
Azonosité szam: ME 2-51/05/11

A vaj 20 °C-on szilard halmazallapotu és kenhetd allomanyu ,,viz a zsirban” tipusi emulzié, amely a
vizen kiviil mas hozzdadott anyagot nem vagy Ilegfeljebb tejzsirt, tejzsirfrakciot, tejeredetii
tejsavkoncentratumot, étkezési sot, szinezéket és tejsavbaktérium-szintenyészetet tartalmaz.

A vaj zsirtartalma legalabb 80% (m/m) és legfeljebb 90% (m/m) lehet.

5.1.2. Csokkentett és Kis zsirtartalmu vajak
Azonosité szam: ME 2-51/05/12

A csokkentett és kis zsirtartalmil vajak 20 °C-on szilard halmazallapotuak és kenhet6 allomanyuak. Az
emulzi6d tipusa ,,viz a zsirban” vagy ,zsir a vizben”, esetleg ,vegyes” is lehet. Az emulziok
stabilitdsanak biztositasa céljabol, a vajnal ismertetteken tul felhasznalhatok a 5.2.1. pontban felsorolt
anyagok, amelyek a gyartashoz elkeriilhetetlenck, de ezek az anyagok nem szolgalhatnak a tej
OsszetevOinek részben vagy egészben valo helyettesitésére. A haromnegyed zsiros vaj zsirtartalma
60-62% (m/m), a félzsiros vajé 39-41% (m/m).

5.1.3. Vajkészitmények
Azonosité szam: ME 2-51/05/13

A vajkészitmény 20 °C-on szilard halmazallapoti és kenhet6 allomanyu ,,viz a zsirban” vagy ,,zsir a
vizben”, esetleg ,,vegyes” emulzid tipusi termék, amelynek sOmentes szarazanyag-tartalmaban
legalabb kétharmad rész a tejzsir, és amely az emulzio stabilitasanak biztositasa érdekében sziikség
szerint engedélyezett allomanyjavitdo adalékanyagokat, étkezési sot, szinezéket, esetenként tejeredetii
tejsavkoncentratumot és tejsavbaktérium-szintenyészetet is tartalmaz.

5.1.4. izesitett vajkészitmények
Azonosito szam: ME 2-51/05/14

Az izesitett vajkészitmény 20 °C-on szilard halmazallapoti és kenhet6 allomanyu Osszetett termék,
amelyet a 5.1.1., a 5.1.2. és a 5.1.3. pontok egyszerli termékeibdl izesitGanyagok és/vagy aromak,
esetleg tovabbi adalékanyagok sziikség szerinti hozzdadasaval allitottak el6. A hozzaadott anyagok
szarazanyag-tartalmanak egyiittes mennyisége az étkezési sOmentes szarazanyag-tartalomnak
legfeljebb az egyharmada lehet.

* ’ , ’ , r r r I3 r r ry s r .
A ,,viz a zsirban" tipusu termékek esetében a pH-értéken a szérum pH-értékét kell érteni.
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Az izesitett vajkészitményekben a tiszta gyiimolcs-, zoldség- ¢s mézhanyad legalabb 4% (m/m) legyen.
A fiiszerek, ill. tiszta kivonatuk, valamint az egyéb természetes izesitdanyagok (pl. kakad) vagy tiszta
kivonatuk (pl. kavé) mennyisége legyen dnmagaban elegendo a termék izkarakterének biztositasahoz.

5.2. Felhasznalhaté anyagok

5.2.1. Az osszes termékhez felhasznalhaté anyagok

Tehéntej vagy mas tejeld allat (pl.: juh, kecske, bivaly) teje, esetleg ezek keveréke
Tejszin
Sovany tej
Tejpor
Tejfehérje-koncentratum
Savo, savoszin, savovaj
Tejzsir, tejzsirfrakcio
Tejsavbaktérium-szintenyészetek
Viz
Tejeredetii tejsavkoncentratum
Adalékanyagok
Etkezési s6
5.2.2. Az 5.1.4. pontban meghatarozott termékekhez felhasznalhaté egyéb anyagok

Cukor

Méz

Gyiimodlcs, zoldség és készitményeik, ill. kivonataik
Egyéb élelmiszer-készitmények

Fuszerek, ill. kivonatok

Aromak

5.3. A gyartasi folyamat fébb iranyelvei

Technologia

A ,,viz a zsirban” emulzi6 tipust termékeket tejbdl f616z¢€s Gitjan nyert tejszin megfeleld hdkezelésével
és hitésével, fizikai vagy biologiai érlelésével, kopiilésével, a vajszemcsék esetleges mosasaval,
gyurasaval, viz esetleg vajkultira és/vagy tejsavkoncentratum begyurasaval allitjak elo.

A hokezelési paramétereket tigy kell megvalasztani, hogy biztositsdk a kivant csiradlési hatasfokot, az
antioxidans hatasu anyagok kialakuldsat és a tejszin kellemes pasztérozott-fott izét.

A tejszin gyors hiitésével és az érlelési hofokok célszerii megvalasztasaval biztositani kell a kivant
vajallomanyt eredményez0 zsirkristalyosodast.

A vaj mindsége és eltarthatdsaga szempontjabol fontos a ,,szarazra” gyuras.

A jellemzden ,zsir a vizben” emulzid tipusu termékeket zsirmentes szarazanyagaban dusitott,
megfeleléen hokezelt tejszinbdl vagy egyszeri homogénezéssel (pl. kenhetd tejszinkrém), vagy az
allomany és a specialis taplalkozasi tulajdonsagok kialakitasa érdekében célszerlien megvalasztott
paraméteri  kétszeri homogénezéssel (pl. Party vajkrém), mas esetben ultrasziiréssel,
tejsavbaktériumos savas alvasztassal és utohdkezeléssel allitjak elo.

A nagy viztartalmu termékek eltarthatosagat utohokezeléssel célszerti biztositani.

A ,yvegyes” emulzio tipusu termékeket (pl. krémvaj) az Osszekevert anyagokbol megfeleld
hokezeléssel és a termék kifényesedéséig végzett mechanikai kezelésével (pl. kutterezés) allitjak elo.
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Csomagolas

A ,,viz a zsirban” emulzié tipusu termékeket a gyaras befejezése utan télen 1, nyaron 3-4 éran beliil
célszerii csomagolni, hogy a vaj szerkezetének megtorését elkeriiljék.

A ,,zsir a vizben” és a ,,vegyes” emulziotipusi termékek mindségét €s eltarthatdosagat 65 °C feletti
hémérsékleten végzett csomagolassal biztosithatjak.

Térolas

A ,,viz a zsirban” emulzi6 tipust termékek fagyaszthatok és 0 °C alatti hémérsékleten is tarolhatok.

A ,zsir a vizben” és a ,,vegyes” emulzié tipust termékek allagat a fagyasztds roncsolja, a tarolast
0-10 °C hémérsékleten kell végezni.

5.4. Minéségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények

Zsirfokozat Tejzsirtartalom, % (m/m)
_ legalabb 80
Vaj .
legfeljebb 90
Csokkentett és kis zsirtartalmi vajak
. . _ nagyobb, mint 60
Héaromnegyed zsiros vaj _
kevesebb, mint 62
o . nagyobb, mint 39
Félzsiros vaj .
kevesebb, mint 41
o o o kevesebb, mint 39
Vajkészitmények és izesitett vajkészitmények .
legalabb 10
nagyobb, mint 41
kevesebb, mint 60
nagyobb, mint 62
kevesebb, mint 80
Vaj
Tejeredetii zsirmentes szarazanyag-tartalom, legfeljebb, % (m/m) 2
Viztartalom, legfeljebb, % (m/m) 16
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Vaj és vajkészitmények

Erzékszervi kovetelmények

Megnevezés

Egyéb jelolés

Az ME 1-3-2991/94 szerint.

Vaj és vajkészitmények [zesitett vajkészitmények

Kiilso Egyontetl, jellegzetesen tompa fényti, sargasfehér Az izesitésnek megfeleld szint,

vagy vilagossarga szinfi. esetleg az izesitdanyag szemcséi,
darabjai lathatok.

Allomdny | Egynemii, szilrd és kenheté 20 °C-on. Egynemt, szilard és kenhet6
(20 °C-on), esetleg az izesitdanyag
szemcséi, darabjai érzékelhetok.

Szag Edestejszin-vaj (készitmény): kellemesen ftt, Kellemes, az izesitdanyag(ok)ra

enyhén diobélre emlékezteto, tiszta; jellemzo, tiszta.
Savanyutejszin-vaj (készitmény): kellemesen
savanykas, jellegzetesen aromas, tiszta.
Iz Edestejszin-vaj (készitmény): kellemesen ftt, Kellemes, az izesitdanyag(ok)ra
enyhén diobélre emlékezteto, tiszta; vagy az aromara jellemzoen
Sézott édestejszin-vaj (készitmény): kellemesen sos, | Zamatos, tiszta.
enyhén f6tt, diobélre emlékeztetd;
Savanyutejszin-vaj (készitmény): kellemesen
savanykas, jellegzetesen zamatos, tiszta;
Sézott savanyutejszin-vaj (készitmény): kellemesen
sos, enyhén savanykas, jellegzetesen zamatos, tiszta;
Félsavanyutejszin-vaj (készitmény): szaga és ize az
édes- és a savanyutejszin-vajé/-készitményé kozott
helyezkedik el.
5.5. Jelolés

A termék jelolésén egyértelmiien fel kell tiintetni, ha a terméket savobol vagy savoszinbdl allitottak
eld, illetve ha savovajat is tartalmaz. Deklaralni kell tovabba, ha a termék hozzaadott zsirfrakciot
tartalmaz. A ,,zsir a vizben” emulzi6 tipust termékek csomagolasan figyelmeztetni kell a fogyasztot,
hogy azt csak 0-10 °C hémérsékleten szabad tarolni. Célszerli feltiintetni a termék tipusat is (pl.
édestejszin-vaj).
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6. OLTOS ALVASZTASU ERLELT SAJTOK
Azonosité szam: ME 2-51/06

6.1. A termékcsoport meghatarozasa

Az oltos alvasztasu, érlelt sajt tejbol, a jellegének megfelelé kultira hozzaadasaval, enzimes
alvasztassal, a tejfehérje részleges vagy teljes koagulalasaval, savoelvonassal — membranszeparacios
technologiaval gyartott sajt esetén permeatelvonassal — eldallitott szilard vagy félszilard termék,
amelyben a savofehérje—kazein arany nem haladja meg a tejben levédt, és amelyet rovidebb-hosszabb
idejli érlelés utan fogyasztanak.

Megfelelo izesitbanyagok sziikség szerinti hozzaadasaval vagy flistoléssel eldallithatok az oltos
alvasztasu, érlelt sajtok izesitett (pl. kdményes) és flistolt valtozatai is.

Az oltos alvasztast, érlelt sajtokat csoportosithatjak a tej eredete vagy a sajt zsirtartalma, vagy a sajt
allomanya szerint.

A tej eredete szerint megkiilonbdztetnek tehén-, juh-, kecske- stb. vagy kevert tejbol gyartott sajtot.

A zsirtartalom alapjan a sajtokat a sajt szarazanyagara vonatkoztatott zsirtartalom, a tovabbiakban
roviden ,,zsir a szdrazanyagban” alapjan csoportositjak. Ennek megfelelden vannak zsirdus, zsiros,
félzsiros, zsirszegény €s sovany sajtok.

Az oltos alvasztasu, ¢érlelt sajtokat leginkabb alloményuk alapjan csoportositjak. Eszerint
megkiilonboztetnek kemény és extra kemény, félkemény és lagy sajtokat. Az egyes
allomanycsoportokba tartozo sajtokat azutan egyéb jellemzok alapjan tovabbi alcsoportokba soroljak.

6.1.1. Kemény és extra kemény sajtok
Azonosité szam: ME 2-51/06/11

A kemény és extra kemény sajtokat a szildrd, kemény sajttészta, altalaban a nagy méret és tomeg, a
szabalyos alak és a tobbhonapos, hosszu érési id6 jellemzi. Egész tomegiikben érnek, de egyes
esetekben érésiikben a kéregfloranak is szerepe lehet.

Az idetartoz6 sajtok harom alcsoportba sorolhatok: reszelni vald sajtok, erjedési lyukas sajtok és
cseddarozassal gyartott sajtok.

6.1.1.1. Reszelni valo sajtok
Azonositd szam: ME 2-51/06/11-1

Legfobb jellemz6jiik a kemény, szemcsés, nehezen vaghatd, inkabb torhetd, reszelheto allomany.

6.1.1.2. Erjedési lyukas sajtok

Azonositd szam: ME 2-51/06/11-2

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

6.1.1.3. Cseddarozassal gyartott sajtok

Azonosité szam: ME 2-51/06/11-3

A sajtokra jellemzé a kemény, de sajatosan képlékeny allomany, a zart vagy legfeljebb kisebb
roghézagokat, repedéseket mutatd sajttészta.

6.1.2 Félkemény sajtok

Azonosité szam: ME 2-51/06/12

A félkemény sajtokat a szilard, de jol vaghat6 allomany, a kdzepes méret és tomeg, a szabalyos alak, a
kozepes, tobbhetes érési ido jellemzi. Egész tomegiikben egyenletesen érnek, egyes alcsoportok
érésében a kéregflora is szerepet jatszik.
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6.1.2.1. Erjedési lyukas sajtok
Azonositd szam: ME 2-51/06/12-1

Ko6z0s jellemzojiik a nagyjabol egyenletes eloszlasban, nem tal stirtin elhelyezkedd, 3—6 mm atméroj,
kerek erjedési lyukakat mutaté metszéslap €s a szaraz vagy kissé nyirkos sajtfeliilet (kéreg).

6.1.2.2. Roglyukas sajtok
Azonositd szam: ME 2-51/06/12-2

A legfontosabb jellemzd a roglyukas (roghézagos) sajttészta, tovabba hogy az idetartozd egyes
sajtféleségek érésében a kéregfloranak tobb-kevesebb szerepe van.

6.1.2.3. Hevitett-gyurt sajtok
Azonosito szam: 2-51/06/12-3

Ko6zo6s jellemzojik a zart, legfeljebb légzarvanyokat mutatd, kemény, de sajatosan képlékeny
sajttészta, az egész tomegben vald lasst érés, az enyhe iz.

6.1.2.4. Nemespenészekkel és/vagy ruzsfloraval éré sajtok
Azonosito szam: 2-51/06/12-4

Legfontosabb jellemzdjik a vaghato, zart vagy roghézagos, esetenként kékeszold penészerezésii
sajttészta, esetleg a fehér penészbevonat, a jellegzetes karakterisztikus, pikans, csipds iz.

6.1.3. Lagy sajtok
Azonosito szam: 2-51/06/13

A lagy sajtokat lagy, a kenhet6tol a konnyen vaghatoig terjedd allomany, a kis méret és tomeg, a rovid
érési id6 jellemzi. A sajtok nagy részének érésében a kéregflora fontos szerepet jatszik, és sok
idetartozo6 sajt kiviilrdl befelé érik.

6.1.3.1. Ruzsfloraval éré sajtok

Azonositd szam: 2-51/06/13-1

Ko6z0s jellemzdjiik a lagy sajttészta, legfeljebb kevés apro erjedési vagy roglyukkal, a razsflora meg-
hatarozo6 szerepe az érésben, a jellegzetes pikans szag és iz.

06.1.3.2. Fehér nemespenésszel éré sajtok
Azonositd szam: 2-51/06/13-2

Legfontosabb jellemzojiik a fehér penészbevonat, a 1agy sajttészta, a gombara emlékeztetd szag €s iz.

6.1.3.3. Belso éreésii sajtok
Azonositod szam: 2-51/06/13-3

Ko6z06s jellemzojiik a lagy allomany, a zart vagy kevés roglyukat, esetleg erjedési lyukat mutatd
metszéslap, az enyhe, savanykas iz.

6.1.3.4. Solében érlelt sajtok
Azonositd szam: 2-51/06/13-4

Legfobb jellemzojik, hogy a sajtok sos, savos-vizes lében, Un. szalamurdban érnek és keriilnek
rendszerint forgalomba. A fehér-csontfehér sajttészta mérsékelten lagy, képlékeny, de ugyanakkor
torékeny, ize jellegzetesen savanykas, sos.

6.1.3.5. Nemespenészekkel és ruzsfloraval éro sajtok
Azonosito szam: 2-51/06/13-5

Legfontosabb jellemzdjiik a lagy, zart vagy roghézagos, esetenként kékeszold penészerezésii sajttészta,
esetleg a fehér penészbevonat, a jellegzetes karakterisztikus, pikans, csip6s iz.
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6.2. Felhasznalhaté anyagok

6.2.1. Az osszes termékhez felhasznalhat6 anyagok

Tehéntej vagy mas tejeld allat (pl. juh, kecske vagy bivaly) teje vagy ezek keverékei
Tejszin
Savoszin
Tejpor
Tejstiritmény
Tejfehérje-koncentratum
Részben f616z0tt tej, sovany tej, ird vagy ezek kombinacioi
Tejsavbaktérium-kultarak
Propionibacterium shermanii szintenyészete
Brevibacterium linens szintenyészete
Penicillium roqueforti szintenyészete
Penicillium camemberti vagy Penicillium caseicolum szintenyészete vagy ezek keveréke
Mas, élelmiszer-biztonsagi szempontbol nem aggalyos, engedélyezett szintenyészetek
Rennin vagy mas megfelel6 alvasztéenzim
Viz
Adalékanyagok
Etkezési s6
6.2.2. Csak az izesitett sajtokhoz felhasznalhat6 egyéb anyagok
[zesitdanyagok

6.3. A gyartasi folyamat f6bb iranyelvei

Technologia

Az oltos alvasztasu érlelt sajtokat altalaban megfelelden elGkészitett, pasztérozott tejbol, a sajt
jellegének megfeleld szintenyészet(ek) hozzaadasaval, enzimes alvasztassal, az alvadék
kidolgozasaval, a nyers sajt s6zasaval és ezt kovetd érleléssel allitjak eld. Nyerstejbdl csak olyan
sajtok allithatok eld, amelyek érlelési ideje legalabb 60 nap. Az ennél rovidebb érésii hevitett-gytrt
sajtok készithet6k nyerstejb6l is akkor, ha a cseddarozott sajtanyag martasos hdkezelésének
mikrobapusztitasi hatasfoka egyenértékii a tejpasztérozés hatasfokaval.

A sajttej sporas baktériumtartalma eredményesen csokkenthetd baktofugalassal vagy mikrosziiréssel.
Fehérjetartalma standardizalhat6 ultrasziiréssel, tejfehérje-koncentratum vagy tejpor hozzaadasaval.
A tej pasztorozés kovetkeztében csokkent alvadoképességének javitasara szolgald kalcium-klorid
tuladagoldsa a sajtban keser(i izhibahoz vezet. A puffadds megakadalyozasara hasznalt vizoldhato
nitratsok tuladagolasa kesert izhibat és elszinezddést idézhetnek eld.

A sajthoz adott izesitbanyag nem tartalmazhat sporas baktériumokat, mert ezek a sajtban puffadast
okozhatnak.

A sajt jellegének biztositasa érdekében lényeges az utomelegitési hofok helyes megvalasztasa.

Az alvadékmosashoz hasznalt viz csak ivoviz minéségl lehet.

A sajt jellegének és mindségének biztositasa érdekében fontos a sofiirdd toménységének,
hémérsékletének, savfokanak és pH-értékének rendszeres ellenérzése és az eldirt értékek betartasa.

A sajt kivant jellege és mindsége az érési feltételek (hdmérséklet, paratartalom, levegdcsere) €s az
érési id6 gondos betartasaval biztosithato.

Hagyomanyos érlelés esetén a sajtokat rendszeresen kezelik, olyan gyakorisaggal, hogy feliiletiikon a
nemkivanatos penész ne tudjon kifejlodni.

Bevonatban valé érleléskor 1ényeges a sajtok gondos eldkészitése a bevonat felvitele eldtt, és a
bevonat sériilésének megakadalyozasa.

A sajtok fiistoléséhez gyantamentes faféleséget kell hasznalni. Az optimalis égési hémérséklet
180-300 °C.
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Csomagolas

A sajtkéreg feliileti kezelésére engedélyezett €s hasznalt tartdsitoszer 5 mm mélységben mar ne legyen
kimutathato a sajtban.

Térolés

Az oltos alvasztasu érlelt sajtokat 0 °C feletti homérsékleten — jellemzden 2 és 10 °C kdzott — ajanlatos
tarolni.

6.4. Minéségi kovetelmények
Fizikai és kémiai kovetelmények

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
Allomany szerinti megnevezés .
sajtanyagra vonatkoztatva*, % (m/m)

Kemény ¢és extra kemény sajt <56
Félkemény sajt 54 -69
Lagy sajt > 67
T 0,
Vzsmsa viztartalom[% (m/m)| 100

100 - zsirtartalom [% (m/m))
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Erzékszervi kovetelmények szempontjai

Kiilso Az alak, a lapok, az oldalfeliiletek és az élek szabalyossaga, a feliilet szine,
zartsaga vagy roghézagossaga, tapintasa, a kéreg vastagsdga, rugalmassaga,
bevonata.

Izesitett sajt esetén a feliiletre felvitt izesitéanyag egyenletes elhelyezkedése.
Csomagolt sajt esetén a folia sértetlensége, 1égmentes felfekvése, rasimulasa a
feliiletre.

Fehérpenésszel és razsfloraval érd sajtok esetében a bevonat egyenletessége.

Belso A sajttészta szinének jellegzetessége €s egyenletessége, a sajt metszéslapjanak
zartsaga, ill. lyukazottsaga, a lyukak alakja, mérete, szama és eloszlasa a
metszéslapon; izesitett sajt esetén a sajttésztaba kevert izesitdanyag egyenletes
eloszlasa a sajttésztaban.

7061d (kék) penésszel érd sajtok esetében a penész egyenletes eloszlasa.
Allomany A sajttészta vaghatosdga, rugalmassaga, omlékonysaga, lagysaga, pépessége
vagy merevsége, torékenysége, morzsalodasa.

Szag A sajt jellegzetes aromassaga, a ruzsfloraval és/vagy a nemespenészekkel érd
sajtok esetén jellegzetes pikanssaga.

Iz Jellegzetes zamatossag, a sossag mértéke, a ruzsfloraval és/vagy
nemespenészekkel érd sajtok esetén jellegzetes pikanssag.

6.5. Jelolés

Megnevezés

SAJT

Azokat sajtokat amelyeknek egyedi termékleirasuk van, az ott meghatarozott névvel kell megnevezni.
A megnevezéshez kapcsolodoan minden sajt esetében fel kell tiintetni a 6.1.1. , a 6.1.2. vagy a 6.1.3.
pontok szerinti allomanyjellemzd csoport nevét. Fiistolés esetén ennek tényét jelolni kell (pl.: Fiistolt
Trappista sajt).

Egy¢éb jelolés

Fel kell tiintetni a sajt 6.4. pont szerinti zsirfokozatat, illetve a szarazanyagra vonatkoztatott
zsirtartalmat (tdmegaranyban). A penésszel, ruzsfloraval és solében érlelt sajtok esetén utalni kell erre
a technologiai sajatossagra.
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TRAPPISTA SAJT

A termék meghatarozasa

A Trappista sajt tehéntejbol tejsavbaktérium-tenyészet, oltéenzim és kalcium-klorid, kalium- vagy
natrium-nitrat hozzaadasaval készitett, sozott, érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, félkemény,
erjedési lyukas sajt.

A sajt mérete és tomege

Alak Meéret, cm Tomeg, kg
atméro: 14 -18
korong magassag: 6-9 1-22

hosszusag: 22 -30
hasab szélesség: 8—14 2-4
magassag: 8§14

Mini méretmegkdtés nélkiil 0,5-1

Osszetételi kovetelmények

Zsiros  Félzsiros

Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 56,0 53,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, % (m/m) 45,0 32,0

Erzékszervi kovetelmények

Kiilso: Folidba csomagolt, egész sajt - korong vagy hasab alaku, az alap- és feddlapja sik,
az oldalfeliilet enyhén domborodd, a folia sértetlen, Iégmentesen simul a sajt
feliiletére, kéreg nélkiili, a felillet szaraz vagy enyhén zsiros, vagy kissé nyirkos
tapintasu.

Foliaba csomagolt, darabolt vagy szeletelt sajt - szabalyos alaki darabok vagy
szeletek, a folia sértetlen, feszesen vagy lazan simul a sajt feliiletére,
vakuumcsomagolas esetén a légmentesitésbol adodod kisebb deformalddas nem
kifogasolhato.

Belsé: egyenletesen halvanysarga szinil, a metszésfeliileten kdzel egyenletes eloszlasban
néhany borsonagysagu, kerek, fényes erjedési lyuk lathato.

Allomdny: ol vaghat6, rugalmas, szajban elomlo.
Szag: jellegzetesen aromas.

Iz: enyhén savanykas, jellegzetesen zamatos, telt.
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KASKAVAL JUHSAJT

A termék meghatarozasa

A Kaskaval juhsajt juhtejbol tejsavbaktérium-tenyészet és oltdéenzim hozzaadasaval eldallitott
juhgomolyabol, martdsos hokezeléssel készitett, gyurt, soézott és érlelt, jellegzetes érzékszervi
tulajdonsagu, félkemény, hevitett-gytrt juhsajt.

A sajt mérete és tomege

Alak Méret, cm Tomeg, kg
csonka korong atmero:’ 2932 7,5-85
magassag: 9-—12
atmero:’ 13,5- 14,5 0,95 1,05
L magassag: 6-—28
kisméretli korongok  |[——— 011
atméro: -
magassag: 4,5-15,5 0.45-0,55
Osszetételi kovetelmények
Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 57,0
Zsirtartalom a szdrazanyagban, legalabb, % (m/m) 45,0
Erzékszervi kovetelmények
Kiilso: csonka korong vagy korong alaktl, a lapok és az oldalfeliilet egyenesek, az élek

hatarozottak, a folia sértetlen, rasimul a sajtra, a sajt kéreg nélkiili, a feliilet
rugalmas, szaraz vagy kissé zsiros, vagy enyhén nyirkos tapintasu.

Belsé: sargas szinll, halvany zoldessarga arnyalattal, a sajt metszéslapja zart, néhany
kisebb hézag, lyuk megengedett.

Allomadny: jol vaghato, rugalmas, képlékeny, omlos.

Szag: enyhe, jellegzetesen aromas.

Iz: kellemesen sos, jellegzetesen zamatos, telt.
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PARENYICA SAJT

A termék meghatarozasa

A Parenyica sajt tejbol tejsavbaktérium-tenyészet és oltoenzim hozzaadasaval eldallitott gomolyabol
martasos hokezeléssel készitett, sozott, jellegzetesen tekercsbe gdongydlt, majd a sajt anyagabol késziilt
szalaggal atkotott, érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, altalaban fiistolt, félkemény, hevitett-
gyurt sajt.

A sajt mérete és tomege

Alak Méret, cm Tomeg, kg
szabalyos henger alaku tekercs atmero:' 79 0,25-0,30
magassag: 4-6
kismérett tekercs atmero:' 47 0,13-0,20
magassag: 4-6
Osszetételi kovetelmények
Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 54,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, % (m/m) 45,0
Sotartalom, % (m/m) 2-3
Erzékszervi kovetelmények
Kiilso: vékony kérgli, altaldban sargasbarna szinre flistolt.
Belsé: egyenletesen szalmasarga, zart szerkezetll, a sajt metszéslapjan néhany erjedési vagy

roglyuk megengedett, a sajtszalag vonala jol 1athatd, de zart tekercset képez.
Allomdny:  rostos, szalas szerkezetii, szajban elomlo.
Szag: altalaban jellegzetesen fiistolt, enyhén savanykas.

Iz: altalaban jellegzetesen fiistolt, savanykas, kellemesen sos.
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7. SAVAS ES VEGYES ALVASZTASU SAJTOK
Azonosité szam: ME 2-51/07

7.1. A termékcsoport meghatirozasa

A savas és vegyes alvasztasu sajtok tejbdl vagy irobol, vagy sajtsavobol, esetleg ezek keverékébdl,
jellemzéen mikrobiologiai savas és azt esetleg kiegészitd oltds (vegyes), tobbnyire hossza ideji
alvasztassal, majd részbeni savoelvonassal eldallitott termékek, amelyeket frissen vagy rovid érlelés
utan fogyasztanak.

fzesitéanyagok sziikség szerinti hozziadasaval vagy fiistoléssel elballithatok a savas és vegyes
alvasztasu sajtok izesitett (pl. koményes) és fiistdlt valtozatai is.

A tej eredete szerint megkiilonboztetiink tehén-, juh-, kecske- stb. vagy kevert tejbol gyartott savas és
vegyes alvasztasu sajtokat.

A sajtok szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalma vagy roviden ,,zsir a szarazanyagban” alapjan
beszéliink zsirdus, zsiros, félzsiros, zsirszegény €s sovany savas €s vegyes alvasztasu sajtokrol.

A savas €s vegyes alvasztasu sajtokat leginkabb jellegiik szerint csoportositjuk és megkiilonboztetiink
friss sajtokat, turosajtokat és savosajtokat.

7.1.1. Friss sajtok

Azonositoé szam: ME 2-51/07/11

Koz6s jellemzojiik, hogy a gyartas utdn azonnal fogyaszthatok, lagy allomanyuak és kellemesen
savanykas iziiek.

A friss sajtok egyik alcsoportjat a nagy zsirtartalmi, mikrobiologiai savas €s azt kiegészitd oltos
(vegyes) alvasztassal gyartott tejszinsajtok képezik. A friss sajtok masik nagy alcsoportjat a
legkiilonb6zébb zsirtartalommal, kizarélag mikrobiologiai savas vagy azt kiegészitd oltds (vegyes)
alvasztassal gyartott rurofélek képezik, amelyek készithetok leveles vagy rétegezett, rogos, ill.
szemcsés, valamint krémes allomannyal. Idetartoznak a vegyes alvasztassal készitett gomolyafélék is.
A juhgomolyaban a juhtej eredeti termékhanyadnak legaldbb 70% (m/m) kell lennie.

A rogos-szemcesés allomanyt tiré kombinalhato tejszines (pl. Cottage cheese) vagy tejfolos (Tejfolos
turd) ontettel.

7.1.2. Turésajtok

Azonositd szam: ME 2-51/07/12

Ko6z0s jellemz6jiik, hogy alapanyaguk tejbdl készitett nagy szarazanyag-tartalma sovany vagy zsiros
savas turd, amelybdl a terméket megfelelé el6készités, majd razskultira vagy fehér, vagy kék
nemespenész-kultura hozzaadasa utan rovid érleléssel allitjak elé (pl. Pogacsasajt). Ide tartozik a
savanyu tarobol f6zéssel eldallitott, f6zott sajt is.

7.1.3. Savésajtok

Azonosité szam: ME 2-51/07/13

Ko6z0s jellemzojiik, hogy savobol, esetleg tejjel, irdval vagy tejszinnel kevert savobol legfeljebb 4,5
pH-ig val6 savanyitassal €s hevitéssel allitjak el azt a félszilard terméket, amelyet natir vagy izesitett
formaban fogyasztanak (pl. Orda, Ricotta).
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7.2. Felhasznalhaté anyagok

7.2.1. Az osszes termékhez felhasznalhaté anyagok
Tehéntej vagy mas tejeld (pl.: juh, kecske vagy bivaly) allat teje, esetleg ezek keveréke
Tejstiritmény
Tejszin
Edes ir6
Tejfehérje-koncentratum
Savofehérje-koncentratum
Etkezési kazeinatok
Tejsavbaktérium-kultarak
Rennin vagy mas megfelel6 alvasztéenzim
Viz
Adalékanyagok
Etkezési s6
Izesitdanyagok
7.2.2. Csak a 7.1.2. és a 7.1.3. pontokban ismertetett termékekhez felhasznalhato egyéb anyagok
Aromak
Ruzskultara
Nemespenész-kultarak (kamember, rokfort)
7.2.3. Csak a 7.1.3. pontban ismertetett termékekhez felhasznalhaté tovabbi anyagok
Edes és savanyu sajtsavo
Etkezési savak

7.3. A gyartasi folyamat f6bb iranyelvei

Technologia

A savas ¢és vegyes alvasztasu sajtok homogénezetlen vagy homogénezett alapanyagainak pasztorozési
hémérsékletét és idotartamat célszerli Ugy megvalasztani, hogy az azokbdl késziilt alvadék
megfelelden leadja a savot, ugyanakkor a kitermelés — a savofehérjék részleges denaturacidja révén — a
lehetd legnagyobb legyen.

A savas és vegyes alvasztasi sajtok romlékonysaga miatt torekedni kell arra, hogy azok kivalo
mindségil alap- és adalékanyagokbol késziiljenek és a gyartas minden szakaszaban, igy az alvasztas, az
alvadékkidolgozas €s a savoelvalasztas soran az utdfertdzés minél kisebb, ill. elkeriilhetd legyen.

A sozast és a sajtbelsd izesitését/diszitését sajtalvadékkal vald Osszekeveréssel, a kiilsd, feliileti
fliszerezést hengergetéssel vagy hintéssel végzik.

Egyes sajtok (pl. Pogacsasajt) érlelésének koriilményeit (paratartalom, homérséklet) ugy kell
megvalasztani, hogy az érleld ruzs- vagy nemespenész-flora kellden elszaporodhasson.

A savosajtok esetében az izesitésre €s az eltarthatosag novelésére egyarant alkalmazott filistolést hideg
fiisttel végezzék, amelynek eldallitasahoz kizarolag gyantamentes faféleségeket szabad hasznalni. Az
optimalis égési hdmérséklet 180-300 °C.

Csomagolas

A mingségmegoOvas miatt a termék elkésziilte és a csomagolas kozott a lehetd legrovidebb id6 teljen el,
a csomagolas alatt az utofertdzes veszélye a lehetd legkisebb legyen, a csomagolt termék 0-10 °C kozé
hiitése pedig minél gyorsabban megtorténjen. Az eltarthatosag novelése érdekében egyes gyartmanyok
esetében (pl. friss sajtok) tdmoritéses, vakuumos és véddgazas csomagolas is alkalmazhato.

Térolas

A savas és vegyes alvasztasu sajtokat a termékekre jellemz6 aroma és iz kialakitasa, valamint a fizikai,
kémiai és a mikrobialis romlas késleltetése, vagyis a mindségbiztositas és -megdovas miatt 0-10 °C
hémérsékleten és 40—65% relativ paratartalom kozott célszeri tarolni.
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7.4. Minéségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények

. Széarazanyag-tartalom, Zsirtartalom a szarazanyagban,
Zsirfokozat | ™10 1abb, % (m/m) % (m/m)
zsirdus 40,0 legalabb 60,0
legalabb 45,0
zsiros 35,0 )
kevesebb, mint 60,0
legalabb 25,0
félzsiros 25,0 )
kevesebb, mint 45,0
; . legalabb 10,0
zsirszegény 20,0 .
kevesebb, mint 25,0
sovany 15.0 kevesebb. mint 10,0
Erzékszervi kovetelmények
Friss sajtok Turosajtok Savosajtok
Kiilso Egyenletesen csontfehér, a Jellemzben Egyenletesen
tejszinsajtok selymesen vagy korongformaju, sima és | csontfehér, tompa
nedvesen fénylok, a krémtarok hézagmentes feliileti, fényt.
tompa fénytiek. sargas-voroses
ruzsbevonattal.
Allomdny | A tejszinsajtok vagasfeliilete zart, | Halvanysarga, attetszo, Sima, egynemd, kissé
kisebb hézagokkal; az étkezési lyuk nélkiili, rugalmas, tapados, szajban
turo rogodsen vagy rétegesen lazan | szajban elomlo, elomlo.
0Osszeallo; a kremturo sima, legfeljebb kis turds
krémszert, jol kenhetd, nyeléskor | maggal.
enyhén tapado.
Szag Jellegzetesen aromas, kellemesen | Jellegzetesen pikans, Jellegzetesen aromas,
savanykas, friss, tiszta. aromas. savanykas.
Iz Jellegzetesen aromas, kellemesen | Kellemesen sos, Kellemesen so6s, enyhén

savanykas, friss, tiszta, a
tejszinsajtok kellemesen sosak.

jellegzetesen zamatos,
pikéans, enyhén
savanykas.

savanykas, tiszta.

7.5. Jelolés

Megnevezés

FRISS SAJT, GOMOLYA, TUROSAJT, SAVOSAJT stb.

A 7.1.1. pont szerinti savas vagy vegyes alvasztassal gyartott termékek esetében a sajt megnevezés
hasznalata nem kotelezo, azokat TURO-nak, illetve GOMOLY A-nak is lehet nevezni.

Egyéb jelolés

Fel kell tiintetni a termék 7.4. pont szerinti zsirfokozatat, a szdrazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat
(tdmegaranyban).

Ha az adott termék a szokasostol eltéré tovabbi taplalkozasbiologiai elénydket hordozé kulturaval
késziilt, célszerli erre utalni. A 7.1.3. pont szerinti savosajtok esetén ajanlott a nagyobb taplalkozasi
értéki savofehérjékben vald gazdagsagra is felhivni a figyelmet.
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Sajtkészitmények

8. SAJTKESZITMENYEK
Azonosité szam: ME 2-51/08

8.1. A termékcsoport meghatarozasa

A sajtkészitmények savas és/vagy oltos alvasztast sajtokbdl, esetleg mas tejeredetii termékek (pl. vaj),
tejalkotorészek ¢és/vagy izesitdanyagok hozzaadasdval, specidlis technoldgiai miiveletek (daralés,
simitas, kutterozas stb.) alkalmazasaval eléallitott, altalaban kenhetd allomanyt termékek.

A sajtkészitmények csoportosithatok az alapanyagsajtok eredete szerint, és igy megkiilonboztetiink
tehén-, juh-, kecske- stb. vagy kevert tejbol gyartott sajtkészitményeket.

Szarazanyag-tartalomra vonatkoztatott zsirtartalom vagy roviden ,,zsir a szarazanyagban” alapjan
beszéliink zsirdus, zsiros, félzsiros, zsirszegény €s sovany sajtkészitményekrol.

Jellegiik szerint csoportositva a sajtkészitmények harom nagy csoportba sorolhatok: natar
sajtkészitmények, izesitett sajtkészitmények és desszert jellegii sajtkészitmények.

A sajtkészitmények késziilhetnek friss (rovidebb mindségmegorzési idejii, esetenként ¢16floras) és tartds
(hokezelt) valtozatban.

8.1.1. Natur sajtkészitmények
Azonositoé szam: ME 2-51/08/11

Kizarolag savas és/vagy oltos alvasztasu sajtokbol, esetleg mas tejeredetii termékek hozzaadasaval
késziilnek (pl. gomolyatird, vajas marvanysajt). A juhturéban a juhtejeredetii termékhanyadnak
legalabb 70% (m/m) kell lennie.

8.1.2. izesitett sajtkészitmények
Azonositd szam: ME 2-51/08/12

Savas és/vagy oltds alvasztasu sajtokbol megfeleld édes gyiimdlesds vagy fliszeres-zoldséges izesitéssel
eloallitott termékek (pl. koritett tehéntird). A termékekben a tejeredetii egyszerti termékhanyad legalabb
70% (m/m) legyen.

8.1.3. Desszert jellegii sajtkészitmények
Azonosité szam: ME 2-51/08/13

Ko6z0s jellemzojiik, hogy ezeket a termékeket desszertként fogyasztjak. A termékekben, — ill. a Turd
Rudi és hasonld termékek esetén a tarotdltetben — a tejeredetli termékhanyadnak legalabb
50% (m/m)-nak kell lennie. A termék desszert jellegét az izesitbanyag haszndlata (pl. gylimolcsos
taréhab) vagy bevonatként val6 alkalmazasa (pl. csokoladébevonatos Turd Rudi) stb. adja.

8.2. Felhasznalhaté anyagok
8.2.1. Az 6sszes termékhez felhasznalhatoé anyagok

Savas ¢€s oltos alvasztast sajtok
Tejszin

Vaj

Vizmentes tejzsir
Tejstiritmény

Tejpor

Savopor

[ropor
Tejfehérje-koncentratum
Savofehérje-koncentratum
Etkezési kazeinatok
Egyéb tejszarmazékok
Adalékanyagok

Inert gazok

Viz
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8.2.2. A 8.1.1. és a 8.1.2. pontokban meghatarozott termékekhez felhasznalhaté egyéb anyagok
Etkezési s6
8.2.3. A 8.1.2. és a 8.1.3. pontokban meghatarozott termékekhez felhasznilhat6 egyéb anyagok

Cukor

Aromak

Gytimolcseredetii izesitéanyagok
Fiiszerek, fliszerolajok
Z061dségrészek

8.2.4. A 8.1.3. pontban meghatarozott termékekhez felhasznalhat6 tovabbi anyagok

Bevonbdanyagok (pl. bevonomassza, csokoladé)
8.3. A gyartasi folyamat f6bb iranyelvei

Technologia
A gyartas alapvet0 feltétele az alapanyagok megfeleld elokészitése és mindsége.

A csoportba tartozo valamennyi termék alapanyaga tovabbi miiveleteken megy keresztiil. igy pl. a natir
sajtkészitményekhez hasznalt gélallapoti savas és oltds alvasztisu sajtokat eldszor dardlni, majd
simitani kell, igy valnak alkalmassa a tobbi anyaggal valo 6sszekeverésre, a végsé homogén és kenheto
allomany kialakitasara.

A csoportba tartozoé valamennyi termék alap- és adalékanyagait megfeleld célberendezésben (pl. kutter-
ben) keverik 0ssze, amely miiveletet a tartds valtozatok eldallitasa soran alkalmazott Gn. utéhékezeléssel
egy menetben (egyidejlileg) végzik. Az utdhdkezelést altalaban 70 és 80 °C kozott 30-90 masodpercig
tart6 hontartassal célszerli végrehajtani. Ilyen esetben a kolloidrendszer felbomlasanak
megakadalyozasara és a megfeleld allomany kialakitasara kis mennyiségii allomanyjavitokat
(stabilizalo- esetleg emulgealoszereket) kell alkalmazni.

Az emlitett miiveleteket kovetden a valaszték bovitése, a termékre jellemzo allomany kialakitasa és az
élvezeti érték novelése érdekében foleg a desszert jellegli készitmények esetében néha habositast is
alkalmaznak. A habositast altalaban 3-5 °C-on végzik, 20-60% térfogat-ndvekedés mellett (pl.
taréhabok). E termékek esetében a gylimdlcsadalék egynemii eloszlatisban vagy alarétegezetten van
jelen.

A bevonatos tarodesszertek (pl. Taré Rudi) esetében a tejeredetli termékrész (toltelék) az dsszekeverés
utan formazasra (rendszerint raidformara), majd bevonasra keriil. Ha a tejeredet( toltelék mellé kdzépen
vagy feliil pl. gyiimdlcscsik tolteléket is helyeznek, azt ugyancsak a formazaskor végzik.

Csomagolas

Egyes gyartmanyok esetében az eltarthatésag tovabbi novelése érdekében melegen letoltést (utofertdzés
kikiiszobolése), a hidegen letoltottek esetében véddgazas csomagolast (feliileti penészesedés elkeriilése)
is alkalmaznak.

Téarolés

A melegen letoltott termékek esetében a még életben maradt mikrobdk ismételt elszaporodasanak
meggatoldsa érdekében fontos a csomagolds utdni gyors lehiités. A jellemzO végleges allomany
kialakitdsa, akércsak a fizikai, kémiai és a mikrobidlis romlds megakadalyozasa/késleltetése,
Osszességében a mindség biztositasa €s megodvasa érdekében a tarolast folyamatosan 0-10 °C
hémérsékleten kell végezni.
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8.4. Minéségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények

. Szarazanyagtartalom, | Zsirtartalom a szdrazanyagban,
Zsirfokozat | 0 1abb, % (m/m) % (m/m)
zsirdus 50,0 legalabb 60,0
: legalabb 45,0
ZSiros 40,0 .
kevesebb, mint 60,0
legalabb 25,0
félzsiros 30,0 cgala .
kevesebb, mint 45,0
; . legalabb 10,0
zsirszegény 25,0 )
kevesebb, mint 25,0
sovany 20,0 kevesebb, mint 10,0

Az izesitett és a desszert jellegli termékek esetében az eldirt értékek a tejeredetli hanyadra vonatkoznak.
Az iranyelv kozzétételét megelézGen mar gyartott hagyomanyos termékek szarazanyag-tartalma a
tablazatban megadottol eltéré is lehet. Ez esetben a terméknek a gyartmanylapban meghatarozott
szarazanyag-tartalom kovetelményének kell megfelelnie.

Erzékszervi kovetelmények

. ,Ngtur, [zesitett sajtkészitmények Desszert jellegli sajtkészitmények
sajtkészitmények

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

Habositott termékek esetében a habeloszlas
egyenletes és finom.

Allomany | Sima, jol kenhetd, |Jol kenhetd, izesitdanyag | Az alapanyag-réteg-toltet finoman szemesés,
szajban olvado. darabjai, szemcséi a bevonat ép, konnyen haraphat6. Habositott

érzékelhetok. termékek esetén az allomany konnyt.

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

iz Kellemesen sos, Kellemes, jellegzetesen | Kellemesen édes, ill. az izesitbanyagra vagy
zamatos, az zamatos, az a bevonatra jellemzo.
alapanyagra izesitbanyag(ok)ra
jellemzo. jellemzo.

8.5. Jelolés

Megnevezés
GOMOLYATURO, JUHTURO, TUROKREM, VAJAS MARVANYSAIJT stb.
Hasznalhatoak a 8.1.1., a 8.1.2. vagy a 8.1.3. pontok alatti, valamint a hagyomanyosan ismert

terméknevek, illetve a termék jellegét meghatarozo nevek is. Turokészitmények esetén a sajt elnevezés
hasznalata nem kotelezo.

Egy¢éb jelolés
Fel kell tiintetni a termék 8.4. pont szerinti zsirfokozatat, illetve a szarazanyagra vonatkoztatott tényleges
zsirtartalmat (tomegaranyban). A desszert jellegii készitmények esetén csak a zsirfokozat feltiintetése

kotelezd. Az utdhdkezelt termékek esetén jelezni kell az utdhdkezelés tényét is. Ha a termék taplalkozasi
értékét noveld anyagokat is tartalmaz, ugy azt is célszeri jelezni.
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GOMOLYATURO

A termék meghatarozasa

Tehéntejbdl gyartott alapanyagokbodl (gomolya, kemény vagy félkemény sajt, turd, vaj és tejszin)
daralas és simitas utjan készitett, kenhet6 allomanyt termék. Gyarthat6 s6 hozzaadasaval is.

Kémiai és fizikai kovetelmények

Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 45,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, % (m/m) 45,0
Soétartalom, legfeljebb, % (m/m) 2,5

Erzékszervi kovetelmények

Kiilso: egyenletesen csontfehér vagy halvanysarga szinti, tompa fényu.

Allomdny: sima egynemii, szajban elomlé.

Szag: jellegzetesen aromads, savanykas.
Iz jellegzetesen zamatos, savanykas, kellemesen sos, enyhén sajtos.
JUHTURO

A termék meghatarozasa

A juhtird juhtejbol és tehéntejbdl, vegyes alvasztassal gyartott kenhetd allomanyu friss sajt, amely
késziilhet juhtejbol és tehéntejbdl gyartott alapanyagokbol is (pl. gomolyabol, sajtokbol, vajbol, stb.). A
termékben a juhtej eredeti termékhanyadnak legalabb 70% (m/m)-nak kell lennie.

Kémiai és fizikai kovetelmények

Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 47,0
Zsirtartalom a szdrazanyagban, legalabb, % (m/m) 45,0
Sotartalom, legfeljebb, % (m/m) 3,0

Erzékszervi kovetelmények

Kiilsé: egyenletesen csontfehér vagy zoldessarga szinii, tompa fényt.
Allomdny:  sima egynemil, szajban elomlo.
Szag: jellegzetesen aromas, juhtermékre jellemzo, tiszta.

Iz: jellegzetesen zamatos, juhtermékre jellemzo, enyhén sos.
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9. OMLESZTETT SAJTOK ES OMLESZTETT SAJTKESZITMENYEK
Azonosité szam: ME 2-51/09

9.1. A termékcsoport meghatirozasa

Az Omlesztett sajt egy vagy tobb sajtféleségbol, tejalkotorészek és/vagy egyéb élelmiszerek
hozzaadasaval vagy ezek nélkiil, apritassal, keveréssel, hokezeléssel (6mlesztéssel) és emulgealassal
eloallitott tejtermék.

Az Omlesztett sajtokat Osszetételiik alapjan harom nagy csoportba soroljuk és megkiilonboztetiink:
megnevezett sajtféleségli dmlesztett sajtot, Omlesztett sajtot és dmlesztett sajtkészitményt.

Mind a harom csoportba tartozo termékek készithetok vaghatd vagy kenhetd allomannyal. A vaghato
allomanyu termékeket a legfeljebb 90, a kenhetdket a 91-240, 18 °C-on mért penetracios érték
jellemzi.

A zsirtartalom szerint az Omlesztett sajtok a szdrazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom (a tovabbiakban
roviden: zsir a szarazanyagban) alapjan 0t alcsoportba sorolhatok: zsirdus, zsiros, félzsiros,
zsirszegény és sovany.

Megkiilonboztetiink csak tejeredetli termékeket tartalmazo (natar) dmlesztett sajtot és izesitGanyagokat
is tartalmazo6 izesitett Omlesztett sajtot.

9.1.1. Megnevezett sajtféleségii 6mlesztett sajt

Azonosito szam: ME 2-51/09/11

A megnevezett sajtféleségii dmlesztett sajt olyan termék, amelyet kizardlag sajt(ok)bol allitottak elo,
viz és a zsirbeallitashoz sziikséges tejzsir (tejszin, vaj, vajzsir, vajolaj) hozzaadasaval. A termékben a
megnevezett sajtféleség(ek) mennyisége a sajthanyadnak legalabb 75% (m/m) legyen a vaghato és a
kenhet6 allomanyu sajtokban egyarant. A fennmaradoé sajthanyad hasonl6 tipust sajtbol alljon.

A megnevezett sajtféleségbol eldallitott vaghatd allomanyu Omlesztett sajt szarazanyag-tartalma
legfeljebb 4% (m/m)-kal lehet kisebb, mint a gyartashoz felhasznélt megnevezett sajté, vagy mint a
felhasznalt sajtok szarazanyagainak szamtani kozépértéke.

A cukortol eltekintve, fliszerek, megfelelden eldkészitett ndvényi anyagok és egyéb élelmiszerek
hozzaadasaval eldallithatok az ebbe a csoportba tartozé termékek izesitett valtozatai is. Az
izesitbanyag mennyiségét ugy kell megvalasztani, hogy az megfeleld jelleget biztositson a terméknek.
A végtermék szarazanyag-tartalmaban a sajt(ok) mennyiségének legalabb 83% kell lennie.

9.1.2. Omlesztett sajt

Azonositd szam: ME 2-51/09/12

Az Omlesztett sajt olyan termék, amelyet sajt(ok)bol, viz és a zsirbeallitashoz sziikséges tejzsir €s
egyéb tejtermékek hozzaadasaval allitottak eld. Ez utobbiak mennyisége legfeljebb annyi lehet, hogy a
végtermékben a tejcukor mennyisége nem haladhatja meg az 5% (m/m)-ot.

Az izesitett valtozatok gyartasara vonatkozd el6irasok megegyeznek a 9.1.1. pontban
meghatarozottakkal.

9.1.3. Omlesztett sajtkészitmény (pl. dmlesztett sajtkrém)
Azonosité szam: ME 2-51/09/13

Az Omlesztett sajtkészitmény olyan termék, amely sajt(ok)bol, viz és a zsirbeallitashoz sziikséges
tejzsir, valamint egyéb tejtermékek hozzaadasaval allitottak el6. Kovetelmény, hogy a végtermék
szarazanyagaban a sajt(ok) mennyisége legalabb 51% (m/m) legyen, a tejcukortartalom nincs
korlatozva.

Az izesitett valtozatok gyartasara vonatkozé el6irasok megegyeznek a 9.1.1. pontban
meghatarozottakkal. Izesitésként a sajtkészitményekhez sziikség szerint a 9.2.3. pontban felsorolt
anyagok is felhasznalhatok.
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9.2. Felhasznalhaté anyagok

9.2.1. Az osszes termékhez felhasznalhat6 anyagok

Sajtok
Viz
Tejszin, vaj, vajolaj
Egészségre artalmatlan baktériumkultarak
Fiiszerek és mas novényi izesitbanyagok
Egyéb élelmiszer-készitmények
Adalékanyagok
Aromak
Omlesztésok
Taplalkozasi értéket noveld anyagok
Etkezési s6

9.2.2. A 9.1.2. és a 9.1.3. pontokban ismertetett termékekhez felhasznalhaté egyéb anyagok

Tej

Tejstiritmény

Tejpor
Tejfehérje-koncentratum
Savépor
Savofehérje-koncentratum
Etkezési kazeinatok

9.2.3. A 9.1.3. pontban ismertetett termékekhez felhasznalhaté egyéb anyagok
Cukrok

9.3. A gyartasi folyamat f6 iranyelvei

Technologia

A termék homogenitasat a gondosan apritott komponensek alapos, gépi uton vald keverésével lehet
biztositani.

Az anyagkeverék megdmlesztését — Omlesztésok jelenlétében — legalabb 70 °C hdmérsékleten 30
masodperces hontartassal vagy ennél nagyobb hdomérséklet-iddtartam kombinacié alkalmazasaval
végzik.

Csomagolas

A végtermék csomagolasat altalaban forron (70-80 °C homérsékleten), higan folyd allapotban
célszerii végezni, kivéve a fustolt, valamint a lapkasajtokat. Igy biztosithatd egyrészt, hogy a
sajtomledék hézagmentesen kitoltse a csomagoldanyagbol kialakitott teret, masrészt, hogy minimalis
legyen a mikrobialis szennyezés veszélye.

Magas hoémérsékletli hokezeléskor a termék megfelelé mikrobiologiai tisztasagat aszeptikus
csomagolassal lehet megorizni.

A csomagolt terméket a vaghato allomany kialakulasanak elésegitése érdekében jellemzéen 1220 éra
alatt hiitik le 18-20 °C-ra. A kenhetd, krémes allomany ezzel szemben a termék gyors, 30—60 perc
alatti 10 °C-ra valo lehiitésével biztosithato.

Tarolas

Az dmlesztett sajtot 5—10 °C homérsékleten, 40—65% relativ paratartalom mellett célszer(i tarolni.
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9.4. Minéségi kovetelmények

Kémiai kovetelmények*

A megnevezett sajt(ok)bol
eléallitott kenhet6
’ ‘ Vighat6 dmlesztett Omlesztett sajt és sajtkrém
) Zsirtartalom a sajt- sajtok és Kenheté omlesztett sajt,
Zsirfokozat szarazanyagban, sajtkészitmeények sajtkrém
% (m/m)
Kenhetd, dmlesztett
sajtkészitmény, sajtkrém
Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m)
Zsirdus legalabb 60 52 44
. legalabb 45
Zsiros kevesebb, mint 60 48 41
legalabb 25
Félzsiros ] 40 31
kevesebb, mint 45
. ) legalabb 10
Zsirszegény . 36 29
kevesebb, mint 25
Sovany kevesebb, mint 10 34 29

Az iranyelv kozzétételét megelozéen mar gyartott hagyomanyos termékek szarazanyag-tartalma a
tablazatban megadottdl eltérd is lehet. Ez esetben a terméknek a gyartmanylapban meghatarozott
szarazanyag-tartalom kovetelményének kell megfelelnie.

Erzékszervi kovetelmények

Alak:
Kiilso:

Belso:

Szag:

Iz

Allomadny:

szabalyos alaku dmlesztettsajt-darabok.

a termék kéreg nélkiili, feliilete sima, a csomagoloanyag hézagmentesen simul a
felillethez, a hajtogatas rancaiban nem lehet sajtanyag. Feliileti izesités esetén az
izesitdanyag a sajt feliiletén egyenletes eloszlasban helyezkedjen el. Tégelybe csomagolt
termék esetében a fed6folia hegesztése folyamatos legyen. Fiistolt, dmlesztett sajtok
esetében a kéregszerii feliilet egyenletes és egyontetiien sargasbarna szind.

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

jol vaghato vagy kenhetd, sima, szajban konnyen olvado.

sajtszer(i, tipusmegnevezés esetén a felhasznalt sajtra, illetve izesités esetén az
izesitdanyagra emlékeztetd.

sajtos tipusmegnevezés esetén a felhasznalt sajtra jellemzo, izesités esetén az
izesitdanyagnak megfeleld, az izesitbanyag szemcséi a szajban észlelhetok.

A megnevezett sajtféleségii vaghato émlesztett sajtok vonatkozasaban a 9.1.1. pontban eldirtak az iranyadoak.
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9.5. Jelolés

Megnevezés
OMLESZTETT SAJT, OMLESZTETT SAJTKREM stb.

Hasznalhatoak a hagyomanyosan ismert terméknevek, illetve a termék jellegét meghatarozo nevek is.

Egyéb jelolések

Fel kell tlintetni a termék 9.4. pont szerinti zsirfokozatat, a szdrazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat
5%-onkénti bontasban és/vagy tényleges zsirtartalmat (tdmegaranyban), valamint az allomanyat. A
9.1.2., valamint a 9.1.3. pontok alatti tobbféle sajtbol eldallitott dmlesztett sajtok esetén utalni lehet a
termék jellegzetes izét add sajttipus nevére. A 100 °C feletti homérsékleten végzett Omlesztést a
termék csomagolasan csak akkor kell feltiintetni, ha a hdkezelés gyakorlatilag steril terméket
eredményez.

— VEGE —

50



