13. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez
A Magyar Elelmiszerkényv 1-3/51-1 szamu éirasa a tejtermékekrél

A rész

l.
1. Ez az dlirés a tehén-, juh-, kecske- és bivalytejre ézakl®l készitett termékekre vonatkozik.

2. A tejtermék-megnevezések a forgalomba hozothédkek esetében csak akkor hasznélhatok, ha
megfelelnek ezen &ras kovetelményeinek.

3. Nem terjed ki az élras azokra a tejtermékekre, amelyek adgazdasagi termékek és élelmiszerek
foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjeldlésének rotiabl sz6l6, a Tanacs 510/2006/EK rendelete (2006.
marcius 20) alapjan oltalomban részesulnek, tovabbagyoméanyos kulonleges terméknek dsii
mezgazdasagi termekealrés élelmiszerekt szolo, a Tanacs 509/2006/EK rendelete (2006. inmgrc
20.) alapjan elismertek.

4. Ebben az élrdsban meghatarozott technikai jellegloirasoknak nem kell megfelelniik azon
termékeknek, amelyeket az Eurdpai Unio valamelyltamaban vagy Torokorszagban allitotta, el
illetve hoztak forgalomba, vagy az Eurépai Gazda$agségél sz6l6 megallapodasban részes valamely
EFTA-allamban allitottak é| az ott iranyadd élrasoknak megfelékn, feltéve, hogy az iranyado
eléirasok a fogyasztok védelme vonatkozadsaban az ek#rasban meghatarozottal egyenéiitek
védelmet nyujtanak.

1. A termékek éallitAsdhoz a vonatkozé jogszabalyoknak, ajanléslgkazek hianyaban a szokésos
uzemi, kereskedelmi gyakorlatnak megfélelinésédi 0sszetefik hasznalhatok fel.

2. izesitett termékek esetében az idasigagok mennyisége — ahol nincs erre vonatkoéiasl — a
termék jellegzetességét biztositd aranyu legyen.

3. A termeékek élallitasa, tarolasa, szallitdsa soran alkalmazhigkgjtermékekre, valamint altaldban az
élelmiszerekre vonatkozo kilon jogszabalyokbasirilkat is, ezek hidnyaban a tevékenységeket a
szokasos jo gyakorlatnak megfékeh kell végezni.

4. A termékek csomagolaséara csak a vonatkozé jbgbraknak megfelél csomagoloanyag és vighz
hasznalhat6 fel. A csomagolasnak olyannak kell ilenhogy semmilyen tulajdonsagéval (méret,
megjelenés, tdmeg, térfogat stb.) ne vezesseddtygyasztot.

5. A termékek jelblésében a vonatkoz6 jogszabalgoklyalamint a B részben rogzitettek mellett az
alabbiakat kell figyelembe venni:
a) Megnevezés

- Tehéntejbl gyartott termék esetén nem kotélea tehéntejre utalds. Amennyiben
utalas torténik, akkor elegeha ,tej” sz6 hasznélata.

- Nem tehéntejl gyartott termék esetén a megnevezésben utalhiakidlhasznalt
tejféleségre (pl.: ,izesitett tejkészitmény kecsh#t’), ha a tejosszetév
kizarélagosan a jelolt allatfaj tej@bszarmazik. Etil a szabalytol a B részben
meghatérozott kivételek esetében el lehet térni.

- Kevert alapanyagbol (kulonféle tejel allatoktdél szarmazd tefly illetve
tejtermeékldl) gyartott termékek esetén a megnevezésben eXefetintetni (pl.:
,Z2siros, félkemény sajt kevert téjh).



- lzesitett készitmények megnevezésében utalni kelizasibanyagként hasznalt
élelmiszer nevére (pl.: ,Malnas joghurt”). Tébbféleesibanyag hasznalatakor a
megnevezésben a meghataroz6 izre kell utalniyvélldehet az izegianyagok
kozismert gyjtéoneveét (pl.: ,Erdei vegyes gyimdlcsos joghurt”) eshnalni. Ha a
terméket kizarélag aromaval izesitették, akkor gnmaeezésben csak az ,, ....11%1z
kifejezéssel szabad utalni a termék jellegére (Piszibarackit aludttej”).

- A friss jelzs fogyasztéi tej esetében kizarélag T2 hsmérsékleten 15 masodpercig
vagy ezzel egyenértékhokezeléssel pasatizott tejre hasznalhat® foszfataz-
prébanak negativnak, a peroxidaz-prébanak pozitiked lennie.

- A 2,8% zsirtartalmu tej nevezléefélzsiros tejnek.

- Hagyomanyos flustolésre lehet utalni amennyibemraéieet kbzvetlenil a keményfa
elégetéséatl szarmazo fustben flstolik.

b) Egyéb jeldlés
Az Osszetetk mennyiségi jelolésére vonatkozo altalanos szalalgk megfelgien fel kell
tuntetni:

- kevert alapanyagbdl gyartott termékek esetében smzetetik felsoroldsaban a
felhasznalt tejféleségek mennyiségét is,

- a nem kizarélagosan aromaval izesitett termékektémseaz izesdanyag
mennyiségeét.

Ezen ebiras vonatkozasaban:

1.

N o g ok

Alvasztas:technoldgiai nivelet, amelynek soran a folyékony tej, tejszin &ificsonyas (geél)
allapotba megy at. Megkulonbdztetlink olté hataddkivetked oltds alvadast, sav hatdsara
lejatsz6dd savas alvadast, valamint olt6 és satrttgp/hatasara végbenderegyes alvadast.

Alvasztéenzim (oltéenzim):olyan allati, nbvényi vagy mikrobaereddteszitmény, amely a tejet
édes allapotban megalvasztja.

Erjedési lyuk: az érés soran a sajttésztaban kéfpzszén-dioxid altal kialakitott tobbé-kevésbhé
szabalyos kerek lyuk.

Eléflora: a termékben jelen 1&y él5, hasznos mikroorganizmusok 6sszessége.
Felfolozédés: a zsir elkilonllése a tej, a tejszin stb. felszinén
Fo6lozés:a tejnek, savOnak stb. zsirban dus és sovany realfrazétvalasztasa gépi Gton.

Fustoles és a fustolt iz kialakitasa

a)Fustolés

Olyan mivelet, amelynek célja azdllitott flsttel a tejtermék fustolt izének, esétamt szinének,

tovabba egyéb termékjelletimek kialakitasa, valamint egyes terméktipusokrilgadsaganak

novelése. A fust éBllitasa torténhet keményfa kdzvetlen elégetéséagy flistaromabol, annak
regeneraldsaval.

b) Flst izesités

Olyan niivelet, amelyben a vonatkoz6 rendelkezéseknek ne@félistaromat a tejtermékbe
juttatjdk (bekeverés, injektalas stb.)
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Homogénezésa tej, a tejszin zsirgolyocskainak elaprézasa,eaként ezektl halmazok
képzése.

Hokezelés:a tej, a tejszin, illetve a tejtermék melegitéséhelitésével kapcsolatosivelet,
amelynek ceélja a mikroorganizmusok szamanak csd&ken elpusztitasa.obb Hokezelési
eljarasok:

Paszérozés:

Az allati ereddt élelmiszerek kulénleges higiéniai szabdlyainak dhegitasarol szolo, az
Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rend@e. aprilis 29.) szerint.

Paszbrozésnek tekinthéta magas émérsékleten végzett pillanathevités is, amelynetrsa
tejet, tejszint, illetve a tejterméket 100 °C alatibmérsékleten olyan dmérséklet-id
kombinacioval kezelik, amelynek eredményeként &kehelés utan a foszfatdz- és a
peroxidadzpréba egyarant negativ eredményt mutat.

Ultramagas ldmérsékleten végzetthkezelés (UHT-kezelés):
Az Eurépai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK retelskerint.

Nagyon magasdmeérsékleten végzetélkezelés (ESLdkezelés):

Olyan 100 °C feletti bkezelés, amelynek soran a tejet, a tejszint, dlettejterméket legfeljebb
134 °C temérsékleten, legalabb 0,1 masodperdikezelik.

iro: a kopiléskor a zsir kivalasa utan a &jkejszintsl visszamarado folyékony termék.

izesitbanyag: gyiimolcs-, zoldségkészitményeksterek, névényi kivonatok, cukor, méz, egyéb
élelmiszerek, aromék, amelyeket a termékek jelegzdzének elérése érdekében adnak a
termékhez.

Kéregflora: a sajt kiszaradt feluletén, a kérgén megtelépeamberi egészségre artalmatlan
mikroorganizmusok dsszessége.

Kultdra (szintenyészet):egyes tejtermékek gyartdsdéhoz hasznélt, az embgészeégre
artalmatlan speciélis mikrobatenyészet.

Membranszirés (membranszeparacid)a szelektiv permeabilitas elvén alapuldivelet,
amellyel a folyadék egy vagy tobb komponensét é&bdigeszi membrannal, nyomas
alkalmazésaval szeparaljak.

MegjegyzésA miivelet feltételei a megfelélporusmérdt membréan, a széshez szikséges
hajtéets (nyomas) és az elvalasztando komponensek kozétetkulonbség. A szési folyamat
eredményeként permeatum és koncentratum (retentatkeletkezik. A fontosabb
membransirési eljardsok a reverzozmozis (hipérgs), a nanoszés (ultraozmozis), az
ultrasirés és a mikrosizés.

Nemespenészegyes sajtféleségek gyartasahoz hasznalt penésagemjgszet.

Fehér nemespenész:Penicillium camembertivagy aPenicillium caseicolumpenészgomba
fehér szii tenyészete.
Z6ld nemespenészaPenicillium roquefortipenészgomba tenyészete.

Omlesztés olyan peptizacioval jaré kolloidkémiai valtozémnelynek soran a sajtfehérjie gél-
allapotbdl szolallapotba megy at.

Omleszitsok (emulgedlosok)azok az adalékanyagok, amelyek a sajtbard léahérjéket
szolallapotuva alakitjak, és egyuttal segitik artzés mas komponenseket kézel homogén
eloszlasba hozni.

Penészerezésa zold nemespenésszels ésajtokban az érés soran kialakuldé kékeszoldiiszin
penészerek halozata.

Permeatum: a membrangrés soran a membrannyilasokon attnhexjalkotorészeket tartalmazé
folyadék.

Prebiotikumok: olyan természetes tapanyagok, amelyek jeltemz probiotikumok kizarélagos
tdpanyagai, ennélfogvadskegitik azok bélbeni elszaporodasat, tulsulybal&séi.
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Probiotikumok: olyan human bélbaktériumok, amelyek jotékony hatdsyannak a
gazdaszervezet egészségi allapotara.

Probiotikus tejtermékek: a tapcsatorna egészségeskauéshez nélkilozhetetlen Un. bélbarat
mikrobatorzseket tartalmazé savanyu tejtermékek.

Roglyuk vagy réghézagaz dssze nem tapadd (forradd) alvadékrogok kdzétjtaérése soran
termebdé szén-dioxid hatasara kéud szabalytalan hézag, nyilas.

Ruzsflora: vorosesbarna nyalkds bevonatot |étreh@&zévibacterium linengenyészete a sajt
feltletén.

Savé:a tejnek a kazeinfehérje eltavolitdsa (kicsapatdiga) visszamarado része.
Savéfehérje:a kazein eltavolitasa utdn a savéban visszamaeddj€k 6sszessége.

Savéfehérje-koncentratum: nagy fehérjetartalmd, meghatarozott funkcionalitajtionsagu
termék, amely a fehérjéknek savobdl valo elkil@dwel (pl. membranszeparacioval) és
vizelvonassal kéeszul.

Savékivalas:a savo spontan elkulonilése az alvadéktol.
Savészinisavobdl folozés utjan nyert zsirdus termék.
Savévaj: savoszinbl kdpuléssel €allitott va,.

Szinbiotikum: a pro- és prebiotikumok egylttese, amelyebngds hatdsa Osszéghk és
nemegyszer szinergistava valik, amélylereden szinbiotikusak azok a tejalapu termékek,
amelyek készitéséhez nemcsak probiotikumokat, haegm vagy tdbb prebiotikumot is
felhasznaltak.

Tejfehérje-koncentratum (retentatum): nagy fehérjetartalmd, meghatarozott funkcionélis
tulajdonsagu termék, amely té|tkészil a fehérjék koncentralasaval (pl. membréparacioval)
és esetenként vizelvonassal.

Tejsiiritmény: a tej vakuumbeparldsaval vagy azzal egyenértéhvelettel eballitott termék,
amelyben a szarazanyag-6sszékesgymashoz viszonyitott aranya megegyezik a telfpéivel.

Utbhikezelés:a félkész vagy a késztermékkezelése, jellenten 68—76 °C émérsékleten a
kultdrabdl szdrmazé mikrobék nagy részének elpiaszticéljabol.

Vajolaj: a vajzsir szobamérsékleten folyékony frakcioja.

Vizmentes tejzsir:legalabb 99,8% tejzsirt és legfeljebb 0,1% vizdatmaz6 termék.

V.

1. Egyes tejtermékek részletesigdsait a B rész tartalmazza.
2. A B részben szerdptermékek dlallitasahoz az ott meghatarozottakon tul felhasmték:

- adalékanyagok, a vonatkozééeasokban meghatarozott termékekhez és az ott
megjeldlt mennyiségben,

- vitaminok, asvanyi anyagok és bizonyos egyéb ariagokilon jogszabalyokban
foglaltaknak megfelélen.



B rész

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

1.1. A termékcsoport meghatarozasa

Az ide tartozo termékek az 1.2. pontban felsoral$zétetikbél vagy azok egy részéb megfeleb
hokezeléssel készulnek.

1.1.1. izesitett tejkészitmények

Olyan készitmények, amelyeket t@jbizesitanyagok, tovdbba szinezékek és egyéb adalékanyagok
hozzéadasaval allitottak éel Az izesitett késztermékben a tejhanyad legalddtd Tm/m) legyen.
Allomanyuk folyékony, zselirozott vagy szilard lehe

A termék nem tartalmazhat olyan dsszéteamely a tej komponenseinek helyettesitésérgakzol

1.1.2. Tejalapu italok

Olyan készitmények, amelyekben a tejhanyad legeb@bb (n/n), de nem éri el a 70%-otn(r), és az
eloallitasukhoz savot, irot, permeatumot, esetlegtwagy ezek keverékeit, izesnyagot, tovabba
szilkség szerint szinezékeket és egyéb adalékaratagdklhasznalnak.

1.1.3. Savo-, iro- és permeéatumalapu italok

Olyan készitmények, amelyekben a tejhanyad neral &z 50% tf/m)-ot, és az élallitasukhoz savat,
irét, permeatumot, esetleg vizet vagy ezek kevérékewabba izesdanyagot, tovabba szikség szerint
szinezékeket és egyéb adalékanyagokat is felhastnal

1.2. Felhasznalhat6 6sszeték

Tej, tejdiritmény, tejpor, ir6 vagy ezek keveréke, tejfeh&gacentratum, savofehérje-koncentratum,
izesitanyagok, laktézbonté enzim, viz.

Savo, permeéatum, illetve ezelkdményei csak az 1.1.2. és az 1.1.3. pont szeéentiekekhez.

1.3. Mingségi kdvetelmények

Zsirtartalmi kovetelmények az 1.1.1. és az 1.108t pzerinti termékekre:

Zsirfokozat Zsirtartalom, %1f/m)
sovany legfeljebb 0,5
i i legalabb 0,6
zsirszegény )
legfeljebb 1.8
legalabb 1,9
félzsiros )
legfeljebb 3,4
zsiros legalabb 3,5
Egyéb kovetelmények:
Tejfehérje-tartalom, legalabb 2,19/ az 1.1.1. pont szerinti termékekre.
Tejfehérje-tartalom, legalabb 1,5%/f) az 1.1.2. pont szerinti termékekre.



Erzékszervi kdvetelmények

izesitett tejkészitmények . C e , .
Tej-, savo-, iro- és permeatumalapu
. Zselirozott i
Tejital NP ital
tejkészitmény
Kulsé Jellegzetes, az izesitésreJellegzetes, az izesitésr&gyenletes, az alapanyagra jellénszini,
jellemzs sziri. jellemzs szirii, fényes | izesitett termék esetén az izé&sés/vagy a
feluleti. szinedanyagra jellemi
Allomény Pelyhes kicsapédastél, | Egynenti, sima, a Egynenii, kivalastol mentes.
felfolozodésbl és zselirozds mértékdt
Uledéktl mentes. figgden dirtin folyd,
kanalazhat6 vagy méjas,
szajban eloml6 és a
csomagolbéeszkdz
faldhoz jol tapado.
Szag Az izesitésre jellentz kellemesen aromas, tiszta. Tiszta, idegen szawggbtes, jellegzetes
iz Az izesitanyagra vagy az aromara jelleinz Tiszta, idegen i8t mentes, jellegzetes.
jellegzetesen zamatos, tiszta.

1.4. Jeloles
A jeldlésére vonatkozo jogszabalyok és az A rédejézet 5. pontja szerint az aldbbi kiegészitésiek

Megnevezés

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

Ha a tej Osszetételében moddositas tortént, aztgnemezéshez kapcsolt szoval vagy szavakkal kell
jelezni, pl.: laktézbontott” vagy ,csokkentett tejcor tartalmi”.

Az 1.1.1. pont szerinti termék megnevezése tartahatia a ,tej” szot, pl. ,karamellas tej”, ,,gyimaiis
tejkészitmeény” .

Az 1.1.2. és az 1.1.3. pont szerinti készitményelgmavezésében a ,tej” sz6 még szdodsszetételben sem
szerepelhet, ezért a csoportmegnevezés sem lefzet aédermék megnevezésének. A megnevezeés lehet
pl.: ,Reggeli ital”, ,Kakads ital”, ,Ir¢” .

Eqgyéb jeldlés
Fel kell tuntetni a termék 1.3. pont szerinti zsfdzatat. Homogénezés esetén utalni kellisetetre.

2. SAVANYU TEJTERMEKEK

2.1. A termékcsoport meghatarozasa

Az ide tartoz6 termékek megfebein ebkészitett és dkezelt tejlbl, a 2.2. pontban felsorolt
Osszetedkbol vagy azok egy részéb specidlis mikrobatenyészetek hozzdadasaval, gédgaral és
alvasztassal készulnek.

10%-nal (m/m) kisebb zsirtartalom esetén savanyul téjeKegalabb 10%(m/m) és azt meghaladd
zsirtartalom esetén savanyu tejszitiekeszélink.

2.1.1. Ebfloras savany tejek és tejszinek (nattr)

Olyan termékek, amelyeket megféleh ebkészitett és dkezelt tejlbl, tejszintbl, a 2.2. pontban
felsorolt Osszetédkbdl vagy azok egy részéb specidlis mikrobatenyészetek, illetve probiotikus
mikrobatorzsek hozzaadasaval, savanyitdssal (pkkentés) és alvasztassal allitottalks,es a
minéségmegrzési idtartamuk lejartaig legalabb a 2.3. pontbairelmennyiségben tartalmazzak a
kultdrabdl szarmazé &l aktiv mikroorganizmusokat.

A fontosabb savanyl tejek és tejszinek gyartas&hokivetked specidlis mikrobatenyészeteket
hasznaljak.



a) Joghurt: Streptococcus salivarius subspghermophilus és Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricusneghatarozott aranyd szimbiotikus
tenyészete.

b) Kefir: Kefirgombabdl készitett kultlrd;actobacillus kefiri, Leuconostoc-,
Lactococcus- és Acetobactiéglék jellemz aranyban. Tartalmaz még
laktozerjeszi éleszbéket (Kluyveromyces marxianu®s laktozt nem
erjeszb éleszbket (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces
cerevisiae, Saccharomyces exiguus, Debaryomyceshgn

c) Mas fermentaltMezofil és/vagy termofil tejsavbaktériumok egytérzsvagy
tejtermékek keveréktenyészete.

2.1.2. Ebfloras, izesitett savany tej- és tejszinkészitméely

Olyan termékek, amelyeket a 2.1.1. pont szerimthékeklsl izesianyagok, a 2.2. pontban felsorolt
Osszetebk vagy azok egy részének hozzaadasaval allitotéakigy, hogy a tejeredéttermékhanyad
legaldbb 70% rt/m) legyen. A végtermék a nmségmedrzési idbtartamanak lejartdig a 2.1.1. pont
szerinti termék aranyanak megfélehennyiségben kell, hogy tartalmazza a kulturalzéreazo €,
aktiv mikroorganizmusokat.

Ha izesitésre gyimolcsot hasznalnak, annak hanfeda&bs i4i, savas gyimolcsok kivételével) a
végtermékben legaldbb 4%{m legyen.

2.1.3. Nem éifléras savanyu tej- és tejszinkészitmények (natur)

Olyan mikrobapusztito moédszerrel (pl.: ubbzeléssel) kezelt termékek, amelyeket a 2.2. pontb
felsorolt Osszetedkbsl vagy azok egy részéb specialis mikrobatenyészetek hozzdadasaval,
savanyitassal és alvasztasssal allitotték &l mikrobapusztitas kdvetkeztében a termékbennaast
okozo, valamint a kulturabol szarmazé mikroorganigok szama és aktivitasa nagymertékben csokken,
igy a termék hosszabb ideig tarolhato.

2.1.4. Nem éifloréas, izesitett savanyu tej- €s tejszinkészitméaly

Olyan mikrobapusztitd modszerrel (pl.: ubibzeléssel) kezelt termékek, amelyeket a 2.1.1t pon
szerinti termékeldl, a 2.2. pontban felsorolt 6sszetkwagy azok egy részének hozzdadasaval allitottak
elé agy, hogy a tejeredigtermékhanyad legalabb 70%/f) legyen. A mikrobapusztitas kdvetkeztében
a termékben a romlast okozé, valamint a kultdr&zdirmazé mikroorganizmusok szama és aktivitasa
nagymértékben csdkken, igy a termék hosszabb idethato.

Ha izesitésre gyumdlcsét hasznalnak, annak hanfed@bs iZi, savas gyumdlcsok kivételével) a
végtermékben legaldbb 4%(m) legyen.

2.2. Felhasznéalhat6 6sszeték

Tej, tejdiritmény, vagy ezek keveréke, tejszin, vaj, tejpadr, étkezési so, savopor, tejfehérje-
koncentratum, savéfehérje-koncentratum, étkezésieikatok, prebiotikumok, a 2.1.1. pontban
meghatérozott mikrobatenyészetek.

izesitanyagok és zselatin csak a 2.1.2. és 2.1.4. peatinti termékekhez.

2.3. Mingségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kdvetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom, %f/m)

Savanyu tej(készitmény) legaladbb 3,0
Zsirszegény savanyu tej(készitmény) kev?sebb, .m|nt 3.0

de tébb, mint 0,5
Sovany savanyu tej(készitmeény) legfeljebb 0,5
Savanyu tejszin (tejfol) legalabb 20

L L, . kevesebb, mint 20

Félzsiros savanyu tejszin (tejfol) )

de legalabb 10




Specialis kémiai és mikrobioldgiai kbévetelmények

Jellem?

Savanyu tejek,
a kefir
kivételével

Kefir Tejfol

Tejfehérje-tartalom, legaladbb, %

(m/m

2,7

2,7 -

Zsirmentes szarazanyag-tartalom,
legalabb, %rh/m

- 5,9*

Tejfehérje-tartalom a zsirmentes
szarazanyagban, legalabb, #/'f)

34,0

Tejsavtartalom a vizfazisban,
legalabb, %rH/m)

0,6

Savfok, SH°

25-40

Kultarabdl szarmazoé
tejsavbaktériumok szama, legalabb,
élécsiralg

10

10 1¢°

Kultdrabdl szarmazé élegit
szama, legalabb, @sira/g

o -

*Félzsiros tejfol esetén 6,4% (m/m)

Megjegyzés Probiotikumot tartalmazd savanyl tejtermékek ésed probiotikus
mikrobak szama a milségmegrzési ids végén legalabb f@&lscsira/g kell, hogy

legyen.

A 212 és a 2.1.4. pont szerinti termékek esetébe kbvetelmények az egysizersavanyu
termékhanyadra vonatkoznak az izesés egyéb anyagok hozzaadasii el

A 2.1.3. és a 2.1.4. pont szerinti termékekre ézs#a-ebirasok nem vonatkoznak.

Erzékszervi kdvetelmények

Natur savanyu tej €s tejszin

izesitett savanyu tej-
és tejszinkészitmény

tas

Kilss Egyenletesen csontfehér ggifelflozodéstl | Egyenletes, a termék jellegének
mentes. megfeleb szini, felfolozédéstl és
savokivalastol mentes, darabos
izesibanyagok felhasznalasakor az
alvadékban a darabok lathatok, habos
esetén a habszerkezet érzékélhet
Allomany | A majas alvadélkegyneni, a csomagoloeszkdz Higan vagy kbzepeseiréin folyo vagy
falahoz jol tapadd, felfol@éstl és habszerkezét felfolozodéstl és
savokivalastol mentes, 6sszekeverés utan simayokivalastol mentes, darabos
siriin vagy higan folyo; izesibanyagok hasznéalatakor az
a habart alvadékgynent, felfolozsdéssl és | @lvadékban a darabok erzeketiet
savokivalastol mentes, simairén vagy higan
folyo.
Szag Kellemesen savanykas, a termék jellegének| Kellemesen savanykas, a hasznalt

megfeleben aromas.

kultarara és az ize$dnyagra vagy az
aromara jellemi




iz Kellemesen savanykas, a termék jellegének| Kellemes savanykas-édeskés vagy sos, a
megfeleben zamatos. hasznalt kultarara és az izésityagra
vagy az aromara jelleriz

2.4. Jelolés
A jel6lésre vonatkoz6 jogszabalyok és az A réstejezet. 5. pontja szerint, az alabbi kiegésziiésle

Megnevezés
Példaul: joghurt, kefir, acidofilusz tej, aludtttgjfol.

A ,joghurt” név csak a 2.1.1. a) pont szerinti tékakre, illetve a 2.1.2. pont kdvetelményeinek is
megfeleb izesitett valtozatainak megnevezésében hasznalhato

A kefir’ név csak a 2.1.1. b) pont szerinti termk&ke, illetve a 2.1.2. pont kdvetelményeinek is
megfeleb izesitett valtozatainak megnevezésében hasznalhatd

Az ,aludttej” az ,acidofilusz tej” és a ,tejfol” nécsak a 2.1.1. c) pont szerinti termékekre, itety
2.1.2. kdvetelményeinek is megfélékesitett valtozatainak megnevezésben hasznalhato.

Probiotikumot és prebiotikumot egyarant tartalmaléfioras termék szinbiotikusnak is nevezhet

Nem ébfléras termékek esetében a termék megnevezéséhsavanyu tej” vagy ,savanyu tejszin”
szbkapcsolatot kell hasznalni, kivéve a tejfolplanegengedett és elegénal ,tejfol’ sz6 hasznalata.

Egyéb jeldlés
Fel kell tintetni a termék zsirfokozatat, ha azg#bs, zsirszegény, vagy sovany. A 2.1.2. és 4.2.1
pont szerinti termékek esetén a zsirfokozatot @rnatmékhanyadra vonatkoztatva kell megadni.

Meg kell jelolni a késztermék tényleges zsirtartaindmegszéazalékban. Jelezni kell a csomagolason a
nem ébfloras termékek esetén a mikrobapusztité eljasttotvkezelést), illetve ha a termék allagat
jelentsen befolyasol6 egyéb fizikai kezelést (példaulds#ast) is alkalmaztak.

Az el6floras” kifejezés a 2.1.1. és a 2.1.2. pont szerémimekekre hasznalhato.

3. TEJSZINEK ES TEJSZINKESZITMENYEK

3.1. A termékcsoport meghatarozasa

Tejbol f6l6zés vagy mas koncentralasi eljardssal nysitban dusitott, tovabba a 3.2. pontban felsorolt
Osszetedkbol vagy azok egy részébkészib, megfeleben tokezelt és hitott, esetleg homogénezett,
legaldbb 10%r(/m) zsirtartalmda, ,zsir a vizben” emulzio tipusu eefhék.

Az ide tartoz6 termékek lehetnek tejszinek, tovaldwek felhasznaldsaval és izéaityagok
hozzaadasaval @llitott izesitett tejszinkészitmények.

3.1.1. Tejszinek

Kulonboz zsirtartalommal gyartott, dkezelt és ftott, esetleg homogénezett zsirdis termékek.
Idetartoznak a félzsiros tejszin, a tejszin, adjabin, a zsirdus habtejszin és az extra zsirsKite]

3.1.2. izesitett tejszinkészitmények

Olyan termékek, amelyeket a 3.1.1. pont szeriminékekldl a 3.2. pontban felsorolt 6sszeb&v
szlkség szerinti hozzaadasavalkdreléssel ésiitessel allitottak &l és folyékony vagy habositott
formaban hoztak forgalomba. Az izesitett késztebmgkaz izesités @i tejszinhanyad legalabb 58%

(m/m) legyen.
Ha izesitésre gyumdlcsét hasznalnak, annak hanfed@bs iZi, savas gyumdlcsok kivételével) a
végtermékben legaldbb 4%(m) legyen.

3.1.3. Aeroszolos tejszinek és izesitett tejszinkémenyek

A 3.1.1. és a 3.1.2. pont szerinti termékeket irgarzal nikods, porlasztdészelepes, nyomasallo
csomagolbéeszkdzben hozzdk forgalomba, anéélgbtermék a szelep nyitasaval habositott formaban
nyerheb ki.



3.2. Felhasznalhat6 0sszeték
Tej, tejsiritmény, tejpor, tejfehérje-koncentratum, savofgh&oncentratum, étkezési kazeinatok.

izesitanyagok, leveg és vagy inert gazok csak a 3.1.2. és a 3.1.3.qmaminti termékekhez.

3.3. Minéségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kdvetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom, %{/m
e - legaladbb 10
Félzsiros tejszin _
kevesebb, mint 18
Teiszin legalabb 18
) kevesebb, mint 45
Extra zsiros tejszin legalabb 45
legalabb 25
Habtejszin és tejszinhab g _
kevesebb, mint 35
Zsirdus habtejszin és zsirdus tejszinha#) legaladbb 5 3

Erzékszervi kdvetelmények

izesitett és aeroszolos

Tejszin tejszinkészitmény*
Kiilsg Egyenletesen csontfehér sgin Felfolozdéstl mentes, az izegnyagra
felfol6z6déstl mentes vagy legfeljebb jellemz sziri, darabos izesianyag

kismértékben felfélaadott, de a tejszinréteg| hasznalatakor a darabok lathatok.
keveréssel kdnnyen eloszlathato.

Allomany | Sima, egynefify a zsirtartalomnak Sima, az izesitinyag eloszlasa
megfeleben diriibben folyd, habbéa verve a | egyenletes, darabos izésityag
hab kemény, léeresztéktentes. hasznalatakor a darabok érzékedket
Szag Tiszta, kellemes, enyhéitf szagu. Kellemes, az izeé&ihyagra vagy az
aromara jellem
iz Enyhén édeskés, telt, tiszta, kellemeggh f | Kellemesen édes, az izésihyagra vagy
iz az aromara jellendz

* Habositott termék esetén azjiehsok a habositas &tti allapotra, illetve aeroszolos tejszinkészitmésgtén
értelemszefen a tejszinhabra vonatkoznak.

3.4. Jelolés
A jeldlésre vonatkoz6 jogszabalyok és az A réstejezet 5. pontja szerint az alabbi kiegészitéskekk

Megnevezés

Tejszin, habtejszin, tejszinhab.

A megnevezéshez kapcsolddoan fel kell tuntetriileerelés modjat és a zsirtartalmat tomegszazalékban
is. A termék nevében fel lehet tlntetni a felhakmééljat (pl.: kavétejszingiotejszin).

Eqgyéb jel6lés

Fel kell tintetni az esetleges homogénezést, dleaeroszolos termék esetén annak tényét is. A

habtejszin feliratdn jelezni kell, hogy a habbahe¢iség érdekében a tejszint a habba verét el
legalabb 12 éran keresztil 1-5 °C-on kell tartani.

Aeroszolos termékek esetében a termék biztonséglbastznalasara vonatkozo kuldn jogszabalyok
jelolési ebirasait is be kell tartani.
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4. OLTOS ALVASZTASU, ERLELT SAJTOK

4.1. A termékcsoport meghatarozasa

Tejbdl, tovabba a 4.2. pontban felsorolt dsszékbdl vagy azok egy részéh a jellegének megfelél
kultira hozzdadasaval, enzimes alvasztassal, @&héje részleges vagy teljes koagulaldsaval,
savoelvonassal - membranszeparacios technoldgigyaitott sajt esetén permeatumelvonassal -
elédllitott szilard vagy félszilard termék, amelybesawdfehérje—kazein arany nem haladja meg a tejben
lévét, és amelyet rovidebb-hosszabb ideig érlelnek.

Megfeleb izesibanyagok szikség szerinti hozzaadasaval vagy figstlléeballithatdk az oltos
alvasztasu, érlelt sajtok izesitett (pl.: komeénysshistolt valtozatai is.

Az oltés alvasztasu, érlelt sajtok extra keménydaay, félkemény vagy lagy allomanyudak.
4.1.1. Extra kemény és kemény sajtok

A kemény és extra kemény sajtokat a szilard, kensjigészta, altalaban a nagy méret és témeg, a
szabalyos alak és a tobb hdnapos éré&sijatlemzi. Egész tbmegikben érnek, de egyes esatekb
érésikben a kéregfléranak is szerepe lehet.

Az ide tartozé sajtok harom alcsoportba sorolhaték:

4.1.1.1. Reszelni val6 sajtok

Legfébb jellemzjuk a kemény, szemcsés, nehezen vaghatd, inkaheidpreszelhet allomany.
4.1.1.2. Erjedési lyukas sajtok

Legfébb jellem®juk a kemény, rugalmas, vaghaté allomany, a mdegzés nagyjabdl egyenletes el-
oszlasban nagy, kerek (Ementali tipusu) vagy kis&bbek (Gruyer tipusa), tompafényagy fényes
erjedési lyukak.

4.1.1.3. Cseddéarozassal gyartott sajtok

Jellem? tulajdonsaguk a kemény, de sajatosan képlékemynahy, a zart vagy legfeljebb kisebb
réghézagokat, repedéseket mutatd sajttészta.

4.1.2. Félkemény sajtok

A félkemény sajtokat a szilard, de jol vaghat6 @llmy, a kbzepes méret és tdmeg, a szabalyos alak,
valamint a tobbhetes érésisidellemzi. Egész tomegukben egyenletesen érnekesegycsoportok
érésében a kéregflora is szerepet jatszik.

Az ide tartozé sajtok négy alcsoportba sorolhatok:

4.1.2.1. Erjedési lyukas sajtok

Jellem3jik a nagyjabol egyenletes eloszlasban, nemitdinselhelyezked, 3—6 mm atméiji, kerek
erjedési lyukakat mutaté metszéslap és a szargzkisgp nyirkos sajtfeltilet (kéreg).

4.1.2.2. Rdglyukas sajtok
Legfontosabb jellentgiik a roglyukas (roghézagos) sajttészta, tovabluigy hegyes sajtféleségek
érésében a kéregfloranak tébb-kevesebb szerepe van.

4.1.2.3. Hevitett-gyart sajtok
Jellemdjiuk a zart, legfeljebb légzarvanyokat mutatd, keymése sajatosan képlékeny sajttészta, az
egész tbmegben val6 lassu érés, az enyhe iz.

4.1.2.4. Nemespenészekkel és/vagy ruzsfloragslagiok

Jellemjuk a vaghato, zart vagy roghézagos, esetenkéraskéld penészerezésajttészta, esetleg a
fehér penészbevonat, a jellegzetes, karakterisgtpjians, csifs iz.

4.1.3. Lagy sajtok

A lagy sajtokat lagy, a kenhiél a kdnnyen vaghatoig terjgdallomany, a kis méret és témeg, a roévid
érési id jellemzi. A sajtok nagy részének érésében a kiémegfontos szerepet jatszik, és sok ide
tartozé saijt kivulsl befelé érik.

Az ide tartozé sajtok 6t alcsoportba sorolhatok:
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4.1.3.1. Ruzsfléraval érsajtok
Jellemdjuk a lagy sajttészta, legfeljebb kevés apré egedagy roglyukkal, a razsflora meghatarozé
szerepe az éréshen, a jellegzetes pikans szag és iz

4.1.3.2. Fehér nemespenésszélsajtok
Legfontosabb jelleniik a fehér penészbevonat, a lagy sajttészta, d@mmemlékeztétszag €s iz.

4.1.3.3. Belé érégi sajtok
Jellemdjik a lagy allomany, a zart vagy kevés roglyukaetkeg erjedési lyukat mutaté metszéslap, az
enyhe, savanykas iz.

4.1.3.4. S6lében érlelt sajtok

Legfontosabb jellentgiik, hogy a sajtok soOs, savés-vizes Iében, Unasnaiaban érnek és kertlnek
rendszerint forgalomba. A fehér, csontfehér sattésnérsékelten lagy, képlékeny, de ugyanakkor
torékeny, ize jellegzetesen savanykas, sos.

4.1.3.5. Nemespenészekkel és ruzsfléravadatok
Jellemdjuk a lagy, zart vagy roghézagos, esetenként kélegenészerezésajttészta, esetleg a fehér
penészbevonat, a jellegzetes karakterisztikusnpikésips iz.

4.2. Felhasznéalhato 6sszeték

Tej, tejszin, savészin, tejpdejsiritmény, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-kotdgum, részben
folozott tej, sovany tej, ir6 vagy ezek kombinaciéejsavbaktérium-kultarakPropionibacterium
shermaniiszintenyészeteéBrevibacterium linenszintenyészetéenicillium roquefortiszintenyészete,
Penicillium camembertivagy Penicillium caseicolumszintenyészete, probiotikumok vagy ezek
keveréke, mas, élelmiszer-biztonsagi szempontbdl aggalyos, engedélyezett szintenyészetek, rennin
vagy mas megfelélalvasztéenzim, viz, étkezési so.

izesibanyagok csak az izesitett sajtokhoz hasznalhatok.

4.3. Mingségi kovetelmények
Fizikai és kémiai kbvetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom a szarazanyagbann¥rj
Zsirdus legalabb 60
. legalabb 45
Zsiros )
kevesebb, mint 60
o legalabb 25
Félzsiros )
kevesebb, mint 45
) . legalabb 10
Zsirszegeny .
kevesebb, mint 25
Sovany kevesebb, mint 10
" ) o Viztartalom a zsirmentes
Allomany szerinti megnevezgs |
sajtanyagban (Vzsmsa)*, %n(m)
Extra kemény sajt <51
Kemény sajt 49 — 56
Félkemény sajt 54 - 69
Lagy sajt > 67
*Vgsmea o viztartalom|% (m/m)] . 100

100~ zsirtartalom|% (m/m)|
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4.4, Jelolés
A jel6lésre vonatkoz6 jogszabalyok és az A résfejézet 5. pontja szerint, az aldbbi kiegészitésiek

Megnevezés

Sajt.

A megnevezéshez kapcsolodoan minden sajt esetébéelff tuntetni a 4.1.1. , a 4.1.2. vagy a 4.1.3.
pont szerinti alloméanyjellenézcsoport nevét.

Egyéb jeldlés

Fel kell tintetni a sajt 4.3. pont szerinti zsidaktat, illetve a szarazanyagra vonatkoztatottarsatmat
tobmegszazalékban. A penésszel, ruzsfloraval ésbesdlérlelt sajtok esetén utalni kell erre a
sajatossagra.

5. SAVAS ES VEGYES ALVASZTASU SAJTOK

5.1. A termékcsoport meghatarozasa

Tejbol, irobdl vagy sajtsavobol, esetleg ezek keverékélovabbd az 5.2. pontban felsorolt
Osszetedkbol vagy azok egy részéh jellemzien mikrobiologiai savas és azt esetleg kiegésaivs
(vegyes), tobbnyire hosszu ideplvasztassal, a tejfehérje részleges vagy telpagalasaval, majd
részbeni savoelvonassal - membranszeparacios tégin@l gyartott sajt esetén permeatumelvonéssal
- eloallitott termékek, amelyekben a savésajtok kivétl@ savofehérje—kazein arany nem halaags

a tejben 1é6t, és amelyeket frissen vagy rovid érlelés utan ésgianak.

izesibanyagok sziikség szerinti hozzaadasaval vagy figselléballithatok a savas és vegyes alvasztast
sajtok izesitett (pl.: kdoményes) és fustolt valtaizes.
Az ide tartoz6 sajtok harom csoportba sorolhaték:

5.1.1. Friss sajtok

Jellem®jik, hogy a gyartas utdn azonnal fogyaszthatoky Etpmanylak és kellemesen savanykas
iziiek. Két tovabbi alcsoportba oszthatdk:

5.1.1.1. Etkezési tehéntlro (tehéntaro, tard)

Tehéntejldl tejsavbaktérium-kultlra, esetleg alvasztéenzimzBadasaval készitett savas vagy vegyes
alvasztasu, rogos allomanyu, kelvirdgdzeiss sajt.

5.1.1.2. Tejszinsajtok, érlelés nélkili friss sajto

A friss sajtok ezen egyik alcsoportjat a nagy asiaimu, mikrobiolégiai savas és azt kiegésnitos
(vegyes) alvasztassal gyartott tejszinsajtok képerifriss sajtok masik nagy alcsoportjat a kulénbo
zsirtartalommal és allomannyal (pl.: krémes, habtis), kizardlag mikrobioldgiai savas vagy azt
kiegészit oltdés (vegyes) alvasztdssal gyartott termékek x&peAz érlelés nélkili friss sajtok
kombinalhatok tejszines (pl.: Cottage cheese) vel§los (Tejfélos tard) dntettel. A termékcsoparth
tartoznak a vegyes alvasztassal készitett gomddkafés. A juhgomolydban a juhtej eretiet
termékhanyadnak legalabb 7086/(-nek kell lennie.

5.1.2. Tarésajtok

Jellemajuk, hogy alapanyaguk tejbkészitett nagy szarazanyag-tartalmi sovany vaggs savas taro,
amely®l a terméket megfelélelokészités, majd razskultira vagy fehér, vagy kékemranész-kultara

ey

eloallitott f6zott sajt is.

5.1.3. Savosajtok

Jellemdjuk, hogy savobdl, esetleg tejjel, iréval vagy zépeel kevert savobdl, legfeljebb 4,5 pH-értékig
valdé savanyitassal és hevitéssel — esetleg menzie@garsicidval — allitjak éla félszilard vagy kenhét
krémes allomanyu terméket, amelyet natlr vagytetesidltozatban fogyasztanak (pl.: Orda, Ricotta).
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5.2. Felhasznalhat6 0sszeték

Tej, tejdiritmény; tejszin, iro, tejfehérje-koncentratum, savofehkgecentratum, étkezési kazeinatok,
tejsavbaktérium-kultarak, rennin vagy mas megéelelvasztéenzim, probiotikus mikrobatorzsek,
prebiotikumok, viz, étkezési so, izésihyagok.

Az 5.1.1.1. pont szerinti termékhez étkezési kaaiem hasznéalhato.

Edes, illetve savanyl sajtsavo, razskultira, neewesgz-kultirak (kamember, rokfort) az 5.1.2. és az
5.1.3. pont szerinti termékekhez.

5.3. Minéségi kdvetelmények

Fizikai és kémiai kdvetelmények az 5.1.1. és a25dont szerinti termékekre

Szérazanyag- Zsirtartalom a Savfok,
Zsirfokozat tartalom, szarazanyagban, SH°
legalabb, %Hh/m % (Mm/m
zsirdus 40,0 legalabb 60,d
i legaladbb 45,0
ZSiros 35,0 ]
kevesebb, mint 60,0
i legalabb 25,0 60-100
félzsiros 25,0 ]
kevesebb, mint 45,0
. . legaladbb 10,0
zsirszegeny 20,0 ]
kevesebb, mint 25,0
sovany 15,0 kevesebb, milpt 10,0 60-90

*A savfok kizarélag az 5.1.1.1. pont szerietimék esetében miségi kovetelmény.

Fizikai és kémiai kovetelmények az 5.1.3. pontistigiermékekre

Meanevezés Zsirtartalom a szérazanyagban,
9 % (m/m)*
Tejszines savosajt legaladbb 33,0
o legalabb 10,0
Savosajt .
kevesebb, mint 33,0
Sovany savoésajt kevesebb, mint 10,0

* A szarazanyag a lakt6z kristalyvizét is tartalmenz
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Erzékszervi kdvetelmények

Tejszinsajt, érlelés Etkezési tehéntird Turosajt Savésaijt
nélkdli friss sajt (targ, tehénturo)

Kilss Egyenletesen Egyenletesen Jellemden Egyenletesen
csontfehér, a csontfehér szin korongformaju, csontfehér, tompa
tejszinsajt sima és fényi.
selymesen vagy hézagmentes
nedvesen fénygl a felUleti, a hasznalt
krémes allomanyu kultarara jellemé
friss sajttompa szini.
fényi.

Allomany | A tejszinsajt Laza rogdkbe Halvanysarga, Sima, egynetn
vagasfelllete zart, | 6sszedllo, kelviragraattetss, lyuk kissé tapadds,
kisebb hézagok emlékeztet nélkali, rugalmas, |szajban elomid,
elfogadhatdk. halmazok. Gépi Utopszajban elomlg, vagy krémes.

A krémes allomany ,csomagolt termékeklegfeljebb kis turés
friss sajt jol (pl.: tégel¥es) esetégmmaggal.
kenheé, nyeléskor | €gynent tomb,
enyhén tapado. amely laza rogokd
allo halmazokra
torhe®.
Széjban jol
érzékelheten rogos
allomanyu.

Szag Kellemesen savanykas, jellegzetesen |Jellegzetesen Jellegzetesen

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

iz Jellegzetesen Kellemesen Kellemesen sés, |Kellemesen sos,
aromas, kellemesensavanykas, jellegzetesen enyhén savanykas,
savanykas, friss, |jellegzetesen zamatos, pikans, |tiszta, idegen ist
tiszta, a tejszinsajt | zamatos, tiszta, enyhén savanykas,| mentes.
kellemesen sos, idegen izl mentes. | idegen izl mentes.
idegen iz8l mentes.

5.4. Jelblés
A jeldlésre vonatkoz6 jogszabalyok és az A réstejezet 5. pontja szerint, az aldbbi kiegészitéslek

Megnevezés
Hagyomanyosan ismert terméknevek, az 5.1.1., a2.5és az 5.1.3. pont szerinti illetve a termék
jellegét meghatarozé nevek. Pl.: Friss sajt, RecAttirosajt, Savosajt

Az .étkezési tehénturd”, a ,tehéntaré” vagy a "tUmbegnevezés kizardlag az 5.1.1.1. pont szerinti
termék esetében hasznalhat6. Az étkezési tehéndlirdlée allomanyud friss sajtok esetében ezek a
megnevezések onalléan nem hasznalhatok, a megisbeszéd- vagy utdtagként fel kell tintetni a friss
sajt allomanyara jellensztulajdonsagot, pl.: ,krémtuard”, ,taréhab”.

Egyéb jeldlés
Fel kell tiintetni a termék.3. pontszerinti zsirfokozatat és a szarazanyagra vonattaizizsirtartalmat
tdmegszazalékban.
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6. SAJTKESZITMENYEK

6.1. A termékcsoport meghatarozasa

Savas és/vagy oltds alvasztasu sajtoktmdlabba a 6.2. pontban felsorolt 6sszék&sl vagy azok egy
részébl, specidlis technoldgiai tiveletekkel (daralas, simitas, kutterozas stbéplBtott, altaldban
kenhet allomanyu termékek. Készillhetnek friss (rovideblinGségmegrzési idefi, esetenként
elofloras) és tartos (kezelt) valtozatban.

Az ide tartozo6 termékek harom csoportba sorolhatok:

6.1.1. Natur sajtkészitmények

Savas és/vagy oltds alvasztasu sajtokbol, esetfegtejeredét termékek hozzdadasaval készilnek (pl.:
gomolyatard, vajas marvanysajt). A juh- vagy a ketsjsl készilt termékekben a juh- vagy a
kecsketej eredéttermékhanyad legalabb 7096/ legyen.

6.1.2. izesitett sajtkészitmények

Savas és/vagy oltés alvasztasu sajtokbol iesyagok hozzaadasavabéllitott termékek (pl.: koritett
tehénturd, sonkas krémsajt). A termékekben a wgdréermékhanyad legalabb 70% /) legyen.

6.1.3. Desszert jelled sajtkészitmények

A termék desszert jellegét az izéaityag hasznalata (pl.: gyimoélcsds turéhab) vagprmstként valo
alkalmazasa (pl.: csokoladébevonatos vagy kakadlsees turddesszert) adja. A termékek
sajttbltetében a tejeredeermékhanyad legalabb 5096/ legyen.

6.2. Felhasznalhat6 0sszeték

Savas és oltés alvasztasu sajtok, tejszin, vamerites tejzsir, tejsitmény, tejpor, savopor, irépor,
tejfehérje-koncentratum, savéfehérje-koncentratithkezési kazeinatok, egyéb tejszarmazékok, étkezési
s6, inert gazok, viz.

izesiBbanyagok, zselatin csak a 6.1.2. és 6.1.3. poninszesrmékekhez.
6.3. Minéségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kovetelmények a 6.1.1. pont seetermékekre

Zsirfokozat Széarazanyag-tartalom, Zsirtartalom a szarazanyagban,
legalabb, %f/m) % (m/m)
zsirdus 50,0 legalabb 60,0
. legaladbb 45,0
Zsiros 40,0 .
kevesebb, mint 60,0
e legalabb 25,0
félzsiros 30,0 .
kevesebb, mint 45,0
zsirszegén 25,0 legalabb 10,0
geny ’ kevesebb, mint 25,0
sovany 20,0 kevesebb, mint 10,0
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Erzékszervi kdvetelmények

saj tkNéztzL;trmény izesitett sajtkészitmény Desszert jellegjtkészitmény

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

Habositott termékek esetében a habeloszlas
egyenletes és finom.

Alloméany | Sima, j6l kenhet, |JOl kenhet, az Az alapanyag-réteg, -téltet finoman
szajban olvadd. |izesibanyag darabjai, |szemcsés, a bevonat ép, kdnnyen haraphato.

szemcséi érzékellid. | Habositott termékek esetén az allomany
konnyli.

Szag Kellemes, Kellemes, jellegzetesen| Kellemes, tiszta, az alapanyagsajtra, illetye
jellegzetes, az aromas, az az izesitanyagra vagy a bevonatra
alapanyagra izesibanyag(ok)ra emlékeztai.
emlékeztei. emlékeztei.

iz Kellemesen sés, |Kellemes, jellegzetesen| Kellemesen édes, illetve az izésityagra
zamatos, az zamatos, az vagy a bevonatra jellertiz
alapanyagra izesibanyag(ok)ra
jellemz. jellemz.

6.4. Jelolés

A jeldlésre vonatkoz6 jogszabdlyok és az A réstejezet 5. pontja szerint, az aldbbi kiegészitéslek

Megnevezés

Hagyomanyosan ismert terméknevek, a 6.1.1., a.64.8.1.3. pont szerinti, illetve a termék jellegé
meghatarozé nevek. Pl.: Gomolyaturd, Juhturd, Tgndlk Vajas marvanysajt, Sonkas sajtkrém.

Tarokészitmények esetén a sajt elnevezés hasznélat&oteled.
Egyéb jelblés
A 6.1.1. pont szerinti termékek esetében fel kifitetni azok 6.3. pont szerinti zsirfokozatat,tiléea

szarazanyagra vonatkoztatott tényleges zsirtartatmi@megszazalékban. Az utidezelt termékek esetén
jelezni kell az utéBkezelés tényét is.

7. OMLESZTETT SAJTOK ES OMLESZTETT SAJTKESZITMENYEK

7.1. A termékcsoport meghatarozasa

Egy vagy tobb sajtfélesédb tejalkotorészek és/vagy egyéb éleimiszerek hadasival vagy ezek
nélkul, apritassal, keveréssebkhzeléssel (6mlesztéssel) és emulgealaséalliebtt tejtermék.

A termékek készith8k vaghaté vagy kenhgtallomannyal. A vaghaté allomanyu termékeket a
legfeljebb 90, a kenh&tket a 91-240 kozotti, 18 *@imérsékleten mért penetracios érték jellemzi.

Az ide tartozé termékek harom csoportba sorolhatdk:

7.1.1. Megnevezett sajtféleséigomlesztett sajt
Olyan termék, amelyet kizarélag sajt(ok)bdl, a \ég-a zsirbeallitAshoz sziikséges tejzsir (tejgajn,
vajzsir, vajolaj) hozzaadaséaval, dmlesztésseladbit eb. A termékben a megnevezett sajtféleség(ek)
mennyisége a sajthanyad legalabb 75%mj-a legyen a vaghat6 és a kerthétlomanyu sajtokban
egyarant. A fennmaradoé sajthanyad hasonlo tipygiosalljon.

A megnevezett sajtfélesétjb el6allitott vaghaté allomanyld Omlesztett sajt szargagriartalma

legfeljebb 4% ih/m)-kal lehet kisebb, mint a gyartashoz felhasznéignevezett sajté, vagy mint a
felhasznalt sajtok szadrazanyagainak szamtani kitzeé

izesitanyagok (cukor kivételével) hozzaadasavatkithatok az ebbe a csoportba tartozod termékek
izesitett valtozatai is.
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7.1.2. Omlesztett sajt

Olyan termék, amelyet sajt(ok)bdl, a viz és a esillitdshoz szukséges tejzsir és egyéb tejtermékek
hozzéadasaval, dmlesztéssel allitanak &z utdbbiak mennyisége legfeljebb annyi lehetgyha
végtermékben a tejcukor mennyisége ne haladja mégoaot (m/m).

izesianyagok (cukor kivételével) hozzaadasavékhkithatok az ebbe a csoportba tartozod termékek
izesitett valtozatai is.
7.1.3. Omlesztett sajtkészitmény (pl.: 6mlesztetagkrém)

Olyan termék, amely sajt(ok)bol, a viz- és a zsillitdshoz szikséges tejzsir, valamint egyéb
tejtermékek hozzaadasaval, 6mlesztéssel allitaidakévetelmény, hogy a végtermék szarazanyagaban
a sajt(ok) mennyisége legalabb 5184/rf) legyen, a tejcukortartalom nincs korlatozva.

izesibanyagok hozzaadasavab@llithatok az ebbe a csoportba tartozé termékeditete valtozatai is.

7.2. Felhasznalhat6 0sszeték

Sajtok, viz, tejszin, vaj, vajolaj, egészségre ld@tlan baktériumkultirak, izeéényagok a cukrok
kivételével, étkezési so.

Tej, tejdiritmény, tejpor, tejfehérje-koncentratum, savofgh&oncentratum, savészin, savévaj,
savopor, étkezési kazeinatok csak a 7.1.2. és& pdnt szerinti termékekhez.

Cukrok csak a 7.1.3. pont szerinti termékekhez.

7.3. Mingségi kovetelmények

Fizikai és kémiai kdvetelmények

_ Széarazanyag-tartalom, legalabb, §t/rf)
Zsirtartalom a sajt- - —
Zsirfokozat szarazanyagban, Vagh:;_(io(l)(rggszmtt Kenhet omlesztett sajt és
% (m/m) | sajfoxes omlesztett sajtkészitmény
sajtkészitmények
Zsirdas legalabb 60 52 44
] legalabb 45
Zsiros kevesebb, mint 60 48 4l
o legalabb 25
Félzsiros ) 40 31
kevesebb, mint 45
i i legalabb 10
Zsirszegény i 36 29
kevesebb, mint 25
Sovany kevesebb, mint 10 34 29

*A megnevezett sajtféleséyaghatd dmlesztett sajtok vonatkozasaban a paritban dlirtak az irdnyaddak.
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Erzékszervi kdvetelmények

Alak: szabalyos alaku 6mlesztett sajtdarabok.

Kilss: a termék kéreg nélkili, felilete sima, a csomagotag hézagmentesen simul a
fellilethez, a hajtogatds rancaiban nem lehet sajtanFellleti izesités esetén az
izesibanyag a saijt fellletén egyenletes eloszlasban Hadgien el. Tégelybe csomagolt
termék esetében a f&dlia hegesztése folyamatos legyen. Flstolt omidiszajtok
esetében a kéregstidelllet egyenletes és egydriten sargasbarna s#in

Belss: a termék szine egyotntettompa fényi vagy selyemfény, a sajt jellegének megfetela
sajt szerkezete tomor, lyuk nélkili, egy-két léginélk megengedett. A sajttésztadba
kevert izestianyag szemcséi a metszéslapon egyenletes eloszlashatok.

Allomany: jol vaghat6 vagy kenhétsima, szajban kénnyen olvado.

Szag: sajtszeti, tipusmegnevezés esetén a felhasznalt sajtrayeillézesités esetén az
izesibanyagra emlékeziét
iz: megnevezett sajtféleségermék esetén a felhasznalt sajtra jeliénizesités esetén az

izesibanyagnak megfelé) az izesttanyag szemcséi a szajban észlélket

7.4. Jelolés
A jel6lésre vonatkoz6 jogszabdalyok és az A réstejezet 5. pontja szerint, az aldbbi kiegészitéslek

Megnevezeés
Omlesztett sajt, Omlesztett sajtkrém vagy sajthésaiy .
Hasznalhat6ak a hagyomanyosan ismert termékndlatkeia termeék jellegét meghatarozo nevek is

Egyéb jelblések

Fel kell tintetni a termék 7.3. pont szerinti z#fdzatat és allomanyat, tovabb4 a szarazanyagra
vonatkoztatott zsirtartalmat 5%-ban, vagy annalseggmu tobbszoréseként (ez az érték mindig az az
5%, illetve tobbsztrose legyen, amely kdzvetlenllagds érték alatt van, azaz: valés érték: 47%,
feltintetend érték: 45%), és/vagy tényleges zsirtartalmat t@&@xrézplékban. A 7.1.2. valamint a 7.1.3.
pont szerint tobbféle sajtbélédllitott dmlesztett sajtok esetén utalni lehetrantk jellegzetes izét ado
sajttipus nevére. A 100 °C felettbmérsékleten végzett dmlesztést a termék csomagotisk akkor

kell feltlintetni, ha a ékezelés steril terméket eredményez.
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