13. melléklet a 152/2009. (X1. 12.) FVM rendelethez!

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/19-1 szamii elGirdsa a tejtermékekrdl
A rész
ALTALANOS RENDELKEZESEK
l.

1. Ez az eldiras a tehén-, juh-, kecske- és bivalytejre, valamint az azokbol készitett
termékekre vonatkozik.

2. Az elbirasban szerepld tejtermék megnevezések a forgalomba hozott termékek esetén
kizarolag akkor hasznalhaték, ha a termékek megfelelnek ezen -eldirdsban foglalt
kovetelményeknek.

3. Az el6iras nem alkalmazand6 a mez6gazdasagi termékek és az élelmiszerek
mindségrendszereirél szo6ld, 2012. november 21-1 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és
tanacsi rendelet alapjan oltalom alatt allo foldrajzi arujelzdével ellatott vagy hagyomanyos
kiilonleges termékként bejegyzett tejtermékekre.

4. Az ebben az eldirdsban meghatarozott technikai jellegli eldirasoknak nem kell
megfelelnie azon termékeknek, amelyeket az Eurdpai Unid valamely tagillamaban vagy
Torokorszagban allitottak eld, illetve hoztak forgalomba, vagy az Eurdpai Gazdasagi
Térségrol szoldo megallapodasban részes valamely EFTA-dllamban allitottak eld, az ott
iranyado6 eléirasoknak megfelelden, feltéve, hogy az irdnyado eldirasok a fogyasztok védelme
vonatkozasdban az ezen eldirasban meghatarozottal egyenértéki védelmet nyujtanak.

Ezen eldiras alkalmazasaban:

1. Alvasztas: olyan technologiai miivelet, amelynek sordn a folyékony tej, tejszin stb.
kocsonyas (gél) allapotba megy at. Az alvasztas lehet oltd hatasara bekovetkezo oltos alvadas,
sav hatdsara lejatsz6do savas alvadés, valamint oltdé és sav egyiittes hatdsara végbemend
vegyes alvadas.

2. Alvasztoenzim (oltdenzim): olyan éallati, ndvényi vagy mikroba eredetli készitmény,
amely a tejet édes allapotban megalvasztja.

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

4. Elelmiszer-adalékanyag: az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerinti
fogalom.

5. El6flra: a termékben jelen 1évé é16, hasznos mikroorganizmusok dsszessége.

6. Felfolozodes: a zsir elkiiloniilése a tej €s a tejszin felszinén.

7. Fogyasztoi tej: a mezdgazdasagi termékpiacok kozos szervezésének létrehozasarol és a
922/72/EGK, a 234/79/EGK, az 1037/2001/EK ¢és az 1234/2007/EK tanacsi rendelet hatalyon
kiviil helyezésérdl sz6lo, 2013. december 17-i 1308/2013/EU eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet (a tovabbiakban: 1308/2013/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet) VI
melléklet IV. rész 1. pont b) alpontja szerinti fogalom.

8. Folozés: a tejnek, savonak zsirban dus és sovany részre valo szétvalasztasa gépi tton.
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9. Fiist izesités: olyan muvelet, amely sordn az engedélyezett fiistaromat a tejtermékbe vagy
annak feliiletére juttatjak, példaul bekeverés, injektalas utjan.

10. Fiistolés: olyan miivelet, amelynek célja az eldallitott fiisttel a tejtermék flistolt izének,
esetenként szinének, tovabba egyéb termékjellemzdinek kialakitdsa, valamint egyes
terméktipusok eltarthatésagadnak novelése. A fiistolés keményfa kozvetlen, tokéletlen
elégetésével vagy regeneralt fiistaroma hasznalataval torténik.

11. Homogénezés: a tej, a tejszin zsirgolyocskainak elaprozasa, esetenként ezekbol
halmazok képzése.

12. Hokezelés: a tej, a tejszin vagy a tejtermék melegitésével, hevitésével kapcsolatos
miivelet, amelynek célja a mikroorganizmusok szaménak csokkentése, elpusztitasa. FObb
hékezelési eljarasok a kdvetkezok:

12.1. pasztorozes:

12.1.1. a tej, a tejszin vagy a tejtermék hdkezelése az 4llati eredetli €lelmiszerek kiilonleges
higiéniai szabdlyainak megallapitasarol szo6lo, 2004. aprilis 29-1 853/2004/EK eurdpai
parlamenti ¢és tandcsi rendelet (a tovabbiakban: 853/2004/EK eurdpai parlamenti €s tanacsi
rendelet) eldirasainak megfelelden;

12.1.2. pillanathevités: olyan hokezelés, amely soran a tejet, tejszint vagy a tejterméket 100
°C alatti hdmérsékleten olyan hdmérséklet-idé kombinacioval kezelik, amely eredményeként
a hdkezelés utan az alkalikus-foszfataz- €s a peroxidaz-proba egyarant negativ;

12.2. nagyon magas homérsékleten végzett hokezelés (ESL-hdkezelés): olyan 100 °C feletti
hokezelés, amely soran a tejet, a tejszint vagy a tejterméket legfeljebb 134 °C hémérsékleten,
legalabb 0,1 masodpercig hevitik;

12.3. ultramagas homeérsékleten vegzett hokezeles (UHT-kezelés): a tej, a tejszin vagy a
tejtermék hokezelése a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet eldirasainak
megfelelden.

13. [ré: kopiiléskor a zsir kivalasa utan a tejfolbol, tejszinbdl visszamaradd folyékony
termek.

14. Izesitéanyag: gytimolcs-, zoldségkészitmények, fiiszerek, novényi kivonatok, cukor,
méz, egyéb élelmiszerek, az 1334/2008/EK ecurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerinti
aromak, amelyeket a termékek jellegzetes izének elérése érdekében adnak a termékhez.

15. Kéregflora: a sajt kiszéradt feliiletén, a kérgén megtelepedd, emberi egészségre
artalmatlan mikroorganizmusok dsszessége.

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

17. Laktozmentes: az a tejtermék, amelynek maradék laktoztartalma kevesebb, mint 0,1 g
lakt6z/100 g tejtermék.

18. Membransziirés (membranszeparacio). a szelektiv permeabilitas elvén alapuld mivelet,
amellyel a folyadék egy vagy tobb komponensét féligateresztdé membrannal, nyomas
alkalmazaséaval szeparaljak. A miuvelet feltétele a megfelelé porusméreti membran, a
sziiréshez sziikséges hajtdéerd (nyomds) és az elvalasztandd komponensek kozotti
méretkiilonbség. A szilirési folyamat eredményeként permedtum €s koncentratum (retentatum)
keletkezik. Fontosabb membransziirési eljaras a reverzozmozis (hipersziirés), a nanosziirés
(ultraozmozis), az ultrasziirés és a mikroszirés.

19. Nemespenész: egyes sajtféleségek gyartasdhoz hasznalt penészgomba-tenyészet.

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

19.2. Zold nemespenész: a Penicillium roqueforti penészgomba tenyészete.

20. Omlesztés: olyan peptizacioval jard kolloidkémiai valtozas, amelynek soran a
sajtfehérje gél allapotbol szol allapotba megy at.

21. Penészerezés: a z0ld nemespenésszel €rd sajtokban az érés soran kialakuld kékeszold



szinli penészerek haldzata.

22. Permeatum: a membransziirés soran a membrannyildsokon atmend tejalkotorészeket
tartalmaz6 folyadék.

23. Prebiotikum: olyan tapanyag, amely jellemzéen a probiotikumok kizarolagos
tapanyagai, eldsegitve azok bélbeni elszaporodasat, tilsulyba kertilését.

24. Probiotikum: olyan human bélbaktérium, amely jotékony hatassal van a gazdaszervezet
egészségi allapotara.

25. Regeneralt fiistaroma hasznalata: olyan mivelet, amely soran engedélyezett fiistaroma
felhasznalasaval kamraban fiistolik a tejterméket.

26. Roglyuk (réghézag): az 6ssze nem tapado (forrado) alvadékrogok kozott a sajt érése
soran termel6do szén-dioxid hatasara képz0dod szabalytalan hézag, nyilas.

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

28. Savo: a tejnek a kazeinfehérje eltavolitasa (kicsapatdsa) utan visszamarado része.

29. Savofehérje: a kazein eltavolitasa utan a savoban visszamarado fehérjék sszessége.

30. Savdfehérje-koncentratum: mnagy fehérjetartalmti, meghatarozott funkcionalis
tulajdonsagu termék, amely a fehérjéknek savobdol vald elkiilonitésével (példaul
membranszeparacidval) és vizelvonassal késziil.

31. Savokivalas: a savé spontan elkiiloniilése az alvadéktol.

32. Savoszin: savobol 616z¢s tjan nyert zsirdas termék.

33. Savovaj: savoszinbdl kopiiléssel eldallitott vaj.

34. Technoldgiai segédanyag: az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanicsi rendelet
szerinti fogalom.

35. Tejfehérje-koncentratum (retentatum): nagy fehérjetartalmti, meghatarozott funkcionalis
tulajdonsagu termék, amely tejbdl késziil a fehérjék koncentralasaval (példaul
membranszeparacidval) és esetenként vizelvonassal.

36. Tejsuritmeény: a tej vakuumbeparlasaval vagy azzal egyenértékii mivelettel eléallitott
termék, amelyben a szirazanyag-0sszetevOk egymashoz viszonyitott ardnya megegyezik a
tejben 1évdvel.

37. Utohokezelés: a félkész vagy a késztermék hdkezelése, a szennyezd, illetve a kultirabol
szarmazo6 mikrobak nagy részének elpusztitasa céljabol.

38. Vajolaj: a vajzsir szobahdmérsékleten folyékony frakcidja.

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

1. fzesitett termék esetén az izesitéanyag mennyiségének - ahol nincs erre vonatkozo eléiras
- a termék jellegzetességét biztositod aranyunak kell lennie.

2. A csomagolas semmilyen tulajdonsagaval (igy kiilondsen méret, megjelenés, tomeg,
térfogat) nem vezetheti félre a fogyasztot.

3. Tejtermék jelolésénél a jogszabalyi eldirasok, valamint a B részben meghatarozottak
mellett a kovetkezOket kell figyelembe venni:

3.1. Megnevezés

3.1.1. Tehéntejbdl gyartott termék esetén a megnevezésben nem kotelezd a tehéntejre
utalni. Tehéntejre utalds esetén elegendo a ,,tej” sz6 hasznalata.

3.1.2. Nem tehéntejbdl gyartott termék esetén a megnevezésben utalni kell a felhasznalt
tejféleségre (példaul ,,izesitett tejkészitmény kecsketejbdl”). Kiilonféle tejeld allatoktol
szarmaz6 tejbdl, illetve tejtermékbdl (a tovabbiakban: kevert alapanyag) készitett termék
esetén az allatfaj neve kizdrdlag akkor tiintethetd fel a termék megnevezésében, ha az
egyszerli termékhanyad legaldbb 70%-a a megnevezett allatfaj tejébdl szarmazik. Az allatfaj



nevének feltlintetése esetén a kevert alapanyagra valo utaldst a megnevezésben szintén fel kell
tiintetni (példaul ,,juhgomolya kevert tejbdl”).

3.1.3. Kevert alapanyagbol készitett termék esetén a kevert alapanyagra vald utalast a
megnevezésben fel kell tiintetni (példaul ,,zsiros, félkemény sajt kevert tejbdl”).

3.1.4. lIzesitett készitmények megnevezésében utalni kell az izesitanyagként hasznalt
¢lelmiszer nevére (példaul ,,Malnas joghurt”). Tobbféle izesitdanyag hasznalatakor a
megnevezésben a meghatarozo izre kell utalni, melynek sordn az izesitéanyagok kdzismert
gyljténeve (példaul ,,Erdei vegyes gylimolcsds joghurt™) is hasznalhat6. Kizardlag aroméval
izesitett termék esetén a megnevezésben a termék jellegére vald utalasként egyediil a(z)
»--.1z0” kifejezés hasznalhat6 (példaul ., Oszibarack izii aludttej”).

3.1.5. ,,Félzsiros” tejnek a 2,8% zsirtartalmu tej nevezhetd.

3.1.6. A fogyasztoi tejek jelolésén feltiintetett zsirtartalom érték és az ellendrzések soran
mért érték kiilonbsége a mérési bizonytalansdgot is beleértve +/— 0,15% lehet, azonban a
termék mért zsirtartalma az 1308/2013/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendeletben
meghatarozott kategoridkhoz tartoz6 zsirtartalmak minimum ¢és maximum értékeit nem
1épheti at.

3.1.7. Fustolés, fiistolt iz kialakitasa esetén a tejtermék megnevezésében a kovetkezo jelzot
kell feltiintetni:

3.1.7.1. a fiistoléssel eldallitott tejtermék megnevezeésében a ,,fiistolt” jelzot,

3.1.7.2. a regeneralt fiistaroma haszndlataval eldallitott tejtermék megnevezésében a
»folyékony fiisttelt fiistolt” vagy ,,fiistoldattal fiistolt” jelzot,

3.1.7.3. a fist izesitéssel eldallitott tejtermék megnevezésében a ,fiist iz(i” vagy ,,fiist
izesités” jelzot.

3.1.8. Engedélyezett laktozbontd enzimmel eldallitott laktézmentes tejtermék
megnevezésében a ,,laktézmentes” jelzot fel kell tiintetni.

3.2. Egy¢éb jelolés

3.2.1. Az 6sszetevOk mennyiségi jelolésére vonatkozd altalanos szabalyoknak megfeleléen
fel kell tlintetni

3.2.1.1. Kkevert alapanyagbol gyartott termékek esetében a felhasznalt tejféleségek
mennyis€gét is,

3.2.1.2. a nem kizardlagosan aromadval izesitett termékek esetén az izesitéanyag
mennyis¢gét.

3.2.2. A laktézmentes tejtermék maradék laktoztartalmat a kovetkezOk szerint kell
feltlintetni a termék jeldlésén: ,,laktdztartalom < 0,1 g/100 g”.

4. A B részben szerepld tejtermékek eldallitisahoz a B részben meghatarozottakon til
felhasznalhato

4.1. ¢lelmiszer-adalékanyag az 1333/2008/EK europai parlamenti és tanacsi rendeletben
meghatarozott termék esetén, az ott megjelolt mennyiségben, az 5. pontban foglaltak
kivételével,

4.2. vitamin, asvanyi anyag ¢és bizonyos egyéb anyag, a vitaminok, dsvanyi anyagok és
bizonyos egyéb anyagok élelmiszerekhez torténé hozzaadasarol szo6lo, 2006. december 20-i
1925/2006/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendeletben foglaltaknak megfelelden.

5. A tejfol, a turd és a turdsajt esetében élelmiszer-adalékanyag, a kakads €s a karamellas tej
eléallitdsa soran pedig szinezék hozzdaddsa nem megengedett.

6. Az Osszetett ¢lelmiszerek esetén az ¢lelmiszer-kategoria meghatarozasa a tejalapu
Osszetevore vonatkozik.



B rész
TERMEKCSOPORTOK

1. iZESITETT TEJKESZITMENYEK; TEJ-, SAVO-, iRO- ES
PERMEATUMALAPU ITALOK

1.1. A termékcsoport meghatdrozdsa

A termékcsoportba az 1.2. pontban felsorolt Osszetevokbdl vagy azok egy részebdl,
megfeleld hokezeléssel késziilt kovetkezd termékek tartoznak:

1.1.1. Izesitett tejkészitmények

1.1.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint: 14.1.4, a kakaos tej és a karamellas tej kivételével, amelyekhez nem adhatd szinezék.

1.1.1.2. izesitett tejkészitmény a tejbél izesitdanyagok, tovabba szinezékek és egyéb
¢lelmiszer-adalékanyagok hozzaadaséval eldallitott termék. A késztermékben a tejhadnyad
legalabb 70% (m/m), az allomany folyékony, zselirozott vagy szilard.

1.1.1.3. A termék eldallitdsdhoz - beleértve az izesitdanyag, az adalékanyag és a
technolédgiai segédanyag oldasat is - nem hasznalhato fel hozzdadott viz €és olyan egyéb
Osszetevo, amely a tej komponenseinek helyettesitésére szolgal.

1.1.2. Tejalapt italok

1.1.2.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint: 14.1.4

1.1.2.2. Tejalapt ital az a termé€k, amelyben a tejhanyad legalabb 50% (m/m), de nem éri el
a 70%-ot (m/m), és az eldallitdsdhoz savot, irdt, permeatumot vagy ezek keverékeit,
izesitéanyagot, tovabba sziikség szerint vizet, szinezéket és egyéb élelmiszer-adalékanyagot is
felhasznalnak.

1.1.3. Savo-, ir6- és permeatumalapu italok

1.1.3.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint: 14.1.4

1.1.3.2. Savo-, ir6- és permedtumalaptl ital az a termék, amelyben a tejhanyad nem éri el az
50%-ot (m/m), és az eldallitdsdhoz savét, irdt, permeatumot vagy ezek keverékeit, tovabba
izesitdanyagot, sziikség szerint vizet, szinezéket és egyéb ¢lelmiszer-adalékanyagot is
felhasznalnak.

1.2. Felhasznalhato osszetevok

1.2.1. Felhasznalhato OsszetevOk: tej, tejsiiritmény, tejpor, ird vagy ezek keveréke,
tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum, izesitéanyag, laktézbontd enzim, viz.

1.2.2. Savo, permedtum ¢€s ezek sliritményei kizardlag az 1.1.2. és az 1.1.3. pont szerinti
termék eldallitasdhoz hasznalhato fel.

1.3. Mindségi kovetelmények

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

A B
1. Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)
2. | Sovany legfeljebb 0,5
3. | Zsirszegény legalabb 0,6
legfeljebb 1,8




4. | Félzsiros legalabb 1,9
legfeljebb 3,4
5. Zsiros legalabb 3,5
1.3.2. Fehérjetartalom
A B C
1. | Az 1.1.1. pont szerinti termékekre fehérjetartalom, legalabb 2,1% (m/m)
2. | Az 1.1.2. pont szerinti termékekre fehérjetartalom, legalabb 1,5% (m/m)
1.3.3. Erzékszervi kovetelmények
A B | C D
1. [zesitett tejkészitmények Tej-, savo-, ird- és permeatumalapu
ital
2. Tejital Zselirozott tejkészitmény
3. | Kiilsé Jellegzetes, az| Jellegzetes, az izesitésre | Egyenletes, az alapanyagra jellemzd
izesitésre jellemzo |jellemzé  szinli, fényes |szind, izesitett termék esetén az izesito-
szint. feliiletii. , illetve a szinezdanyagra jellemzd.
4. | Allomany Pelyhes kicsapodastol, | Egynemt, sima, a | Egynemd, kivalastol mentes.
felf616z6déstol és | zselirozas mértékétol
iiledéktdl mentes. figgéen  strtin  folyo,
kanalazhat6 vagy madjas,
szajban elomlo, a
csomagoldeszkéz  falahoz
jol tapado.
5. Szag Az izesitésre jellemz0, kellemesen aromas, tiszta. Tiszta, idegen szagtol mentes,
jellegzetes.
6. | Iz Az izesitGanyagra vagy az aromara jellemzd,| Tiszta, idegen izt6l mentes, jellegzetes.
jellegzetesen zamatos, tiszta.

1.4. Jelolés

1.4.1. Megnevezés

1.4.1.1. A termék megnevezésében fel kell tiintetni a hdkezelésre utald kifejezéseket. A
megnevezés részeként vagy ahhoz kapcsoloddan feltiintethetdé a termék zsirtartalma
tomegszazalékban, példaul ,Kakads tej 0,7%”, ,Kakads tej 0,7% zsirtartalommal”. A
jelolésen feltiintetett zsirtartalomérték és az ellendrzések soran mért érték kiilonbsége a mérési
bizonytalansagot is beleértve +/— 0,15% lehet, azonban a termék zsirtartalma az 1.3.1.
pontban meghatarozott zsirfokozatnak megfeleld minimum ¢és maximum értékeket nem
1épheti at.

1.4.1.2. Ha a tej Osszetételében moddositas tortént, azt a megnevezéshez kapcsolt szoval
vagy szavakkal kell jelezni, példaul ,,laktozmentes” vagy ,,csokkentett tejcukortartalmt’™.

1.4.1.3. Az 1.1.1. pont szerinti termék megnevezése tartalmazhatja a ,tej” szot, példaul
»karamellas tej”, ,,gylimdlcsos tejkészitmény™.

1.4.14. Az 1.1.2. és az 1.1.3. pont szerinti termék megnevezésében a ,tej” sz6 nem
szerepelhet, még szo6Osszetételben sem, ezért a csoportmegnevezés sem lehet része a termék
megnevezésének. A megnevezés lehet példaul ,,Reggeli ital”, , Kakaods ital”, ,,ir6”.

1.4.2. Egyéb jelolés

1.4.2.1. A termék 1.3. pont szerinti zsirfokozatat fel kell tiintetni. Homogénezés esetén
utalni kell a miiveletre.



2. SAVANYU TEJTERMEKEK

2.1. A termékcsoport meghatdarozdsa

A termékcsoportba a megfelelden eldkészitett, hokezelt tejbdl ¢€s sziikség szerinti
mennyiségben a 2.2. pontban felsorolt Osszetevokbdl vagy azok egy részébdl specialis
mikrobatenyészetek hozzaadasaval, savanyitassal és alvasztassal késziilt termékek tartoznak.
Savanyu tejnek mindsiil a 10%-nal (m/m) kisebb zsirtartalmu termék, savanyl tejszinnek
mindsiil a legalabb 10% (m/m) és azt meghalado zsirtartalmt termék.

2.1.1. E16fléras, natar savanyu tejek és tejszinek

2.1.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint: 01.2, 01.6, a tejfol kivételével, amelyhez nem adhaté élelmiszer-adalékanyag.

2.1.1.2. El16fléras natlr savanyu tej ¢és tejszin az a termék, amelyet megfelelden elokészitett,
hokezelt tejbdl, tejszinbdl és sziikség szerinti mennyiségben a 2.2. pontban felsorolt
Osszetevokbdl vagy azok egy részébodl specidlis mikrobatenyészetek, illetve probiotikus
mikrobatorzsek hozzaadasaval, savanyitassal (pH-csokkentés) és alvasztassal allitottak eld, és
a mindségmegorzeési idOtartama lejartdig legaldbb a 2.3. pontban eldirt mennyiségben
tartalmazza a kulturdbol szarmazé €16, aktiv mikroorganizmusokat. A termék nem
tartalmazhat hozzaadott vizet.

2.1.1.3. A savanyu tejek és tejszinek gyartdsdhoz a kovetkezO mikrobatenyészetek
hasznélhatok:

2.1.1.3.1. joghurt: Streptococcus salivarius subsp. thermophilus és Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus szimbiotikus tenyészete, egyéb joghurtspecifikus tejsavbaktériumokbol
készitett kultirak;

2.1.1.3.2. kefir: kefirgombabo6l készitett kultarak (példaul Lactobacillus kefiri,
Leuconostoc-, Lactococcus- és Acetobacter-félek jellemz6 aranyban), laktozerjesztd élesztok
(példaul Kluyveromyces marxianus), illetve laktézt nem erjesztd ¢éleszték (példaul
Saccharomyces  unisporus,  Saccharomyces  cerevisiae, = Saccharomyces  exiguus,
Debaryomyces hansenii);

2.1.1.3.3. mas fermentalt tejtermékek: specifikus mezofil, illetve termofil tejsavbaktériumok
egytorzs- vagy keveréktenyészete.

2.1.2. El6fléras, izesitett savany tej- és tejszinkészitmények

2.1.2.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint: 01.4

2.1.2.2. El6floras, izesitett savanyt tej- és tejszinkészitmény az a termék, amelyet a 2.1.1.
pont szerinti termékbdl izesitdanyagok és sziikség szerinti mennyiségben a 2.2. pontban
felsorolt Osszetevok vagy azok egy részének hozzaadéasaval allitottak eld tgy, hogy a
tejeredetli termékhanyad legalabb 70% (m/m). A végtermék a minOségmegdrzési idtartam
lejartaig a 2.1.1. pont szerinti termék aranyanak megfeleld6 mennyiségben tartalmazza a
kultirdbdl szarmazo €106, aktiv mikroorganizmusokat. Ha az izesitésre gyiimdlcsot hasznalnak,
annak hdnyada (az erds izli, savas gylimolcsok kivételével) a végtermékben legalabb 4%
(m/m).

2.1.3. Nem ¢l6florés, natur savanyu tej- és tejszinkészitmények

2.1.3.1. Elelmiszer-kategoéria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint: 01.3

2.1.3.2. Nem ¢l6floras natar savanyu tej- és tejszinkészitmény az a termék, amelyet olyan
mikrobapusztito modszerrel (példaul utohdkezeléssel) kezeltek, amelyet a 2.1.1. pont szerinti
termékekbdl és sziikség szerinti mennyiségben a 2.2. pontban felsorolt 0sszetevokbdl vagy
azok egy részeébdl specialis mikrobatenyészetek hozzaadasaval, savanyitassal és alvasztassal
allitottak el6. A mikrobapusztitds kovetkeztében a termékben a romlast okozd, valamint a



kultarabol szadrmazod mikroorganizmusok széma és aktivitdsa nagymértékben csokken,
lehetové téve a termék hosszabb ideig torténd tarolasat.

2.1.4. Nem ¢16florés, izesitett savanyu tej- és tejszinkészitmények

2.1.4.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint: 01.4

2.1.4.2. Nem ¢l6floras, izesitett savanyu tej- €s tejszinkészitmény az a termék, amelyet
olyan mikrobapusztité modszerrel (példaul utohdkezeléssel) kezeltek, amelyet a 2.1.1. pont
szerinti termékekbdl izesitdanyagok és sziikség szerinti mennyiségben a 2.2. pontban felsorolt
Osszetevok vagy azok egy részének hozzdadéasaval allitottak elé ugy, hogy a tejeredetii
termékhanyad legalabb 70% (m/m). A mikrobapusztitas kovetkeztében a termékben a romlast
okoz6, valamint a kultirabol szdrmazé mikroorganizmusok szdma és aktivitasa
nagymértékben csokken, lehetévé téve a termék hosszabb ideig torténd tarolasat. Ha az
izesitésre gyiimolcsot hasznalnak, annak hanyada (az erds iz, savas gyliimolcsok kivételével)
a végtermékben legalabb 4% (m/m).

2.2. Felhasznalhato osszetevok

2.2.1. Felhasznalhat6 Osszetevok: tej, tejstiritmény vagy ezek keveréke, tejszin, vaj, tejpor,
viz, étkezési sO, savopor, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum, étkezési
kazeinatok, prebiotikumok, a 2.1.1.3. pontban meghatarozott mikrobatenyészetek.

2.2.2. lzesitdanyag és zselatin kizarolag a 2.1.2. és 2.1.4. pont szerinti termékekhez
hasznalhato6 fel.

2.3. Minoségi kovetelmények

2.3.1. Zsirtartalmi kdvetelmények
2.3.1.1. Savanyu tejkészitmények

A B
1. Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)
2. | Zsiros savanyu tejkészitmény legalabb 5,0
kevesebb mint 10,0
3. | Savanyu tejkészitmény legalabb 3,0
kevesebb mint 5,0
4. | Zsirszegény savanyu tejkészitmény kevesebb mint| 3,0
tobb mint 0,5
5. | Sovany savanyu tejkészitmény legfeljebb 0,5

2.3.1.2. Savanyu tejszinkészitmények (tejfolok)

A B
1. Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)
2. | Zsiros savanyu tejszinkészitmény legalabb 30
3. | Savanyu tejszinkészitmény legalabb 18
kevesebb mint 30
4. | Félzsiros savanyu tejszinkészitmény kevesebb mint| 18
legalabb 10




2.3.2. Kémiai és mikrobioldgiai kdvetelmények

A B C D
1. Jellemz6 Savanyu tejek, a kefir kivételével Kefir Tejfol
2. Zsirmentes szarazanyag-tartalom, - - 5,92
legalabb, % (m/m)
3. | Fehérjetartalom a zsirmentes 34,0
szarazanyagban, legalabb, % (m/m)
4, Savfok, SH° - - 25-40
5. | Kultirabol szarmazo 107° 107** 105**
tejsavbaktériumok szama, legalabb,
¢élécsira/g
6. | Kultarabdl szarmazé éleszték szama, - 104** -
legalabb, élécsira/g

2.3.2.1. Ha a termék jelolésén mikrobat vagy mikrobacsoportot tiintetnek fel (példaul
,Lactobacillus acidophilus”, ,,Bifidobacterium”, ,,L.casei”, ,,LA-5", ,,BB-12"), a megnevezett,
€16, aktiv mikroba vagy mikrobacsoport mennyisége a termék mindségmegdrzési idejének

végéig legalabb 106/g kell hogy legyen.

2.3.2.2. A 2.1.2. és a 2.1.4. pont szerinti termékek esetében a kdvetelmények az egyszerii
savanyu termékhanyadra vonatkoznak az izesito- €s egyéb anyagok hozzaadasa elott.
2.3.2.3. A 2.1.3. és a 2.1.4. pont szerinti termékekre az éldcsira-eldirasok nem vonatkoznak.

2.3.3. Erzékszervi kovetelmények

folyo.

Osszekeverés utan sima, siriin vagy higan

A habart alvadék egynemt, felfol6z6déstol
és savokivalastol mentes, sima, siriin vagy
higan folyd.

A B C
1. Natir savanyu tej €s tejszin [zesitett savanyq tej- és tejszinkészitmény
2. | Kiils6 Egyenletesen csontfehér szinli, | Egyenletes, a termék jellegének megfeleld
felf616z6déstél mentes. szinl, felfoloz0déstdl és  savokivalastol
mentes, darabos izesitbanyagok
felhasznalasakor az alvadékban a darabok
lathatok, habositas esetén a habszerkezet
érzékelhetd.
3. | Allomany A majas alvadék egynemd, a| Higan vagy kozepesen slirin folyd vagy
csomagoloeszkéz  faldhoz  jol  tapado, | habszerkezetd, felf616z6déstol és
felfoloz6déstél  és  savokivalastdl mentes, | savokivalastol mentes, darabos

izesitdanyagok hasznalatakor az alvadékban a
darabok érzékelhetok.

megfelelden zamatos.

4. | Szag Kellemesen savanykas, a termék jellegének | Kellemesen savanykas, a hasznalt kultarara
megfelelden aromas. és az izesitbanyagra vagy az aromara

jellemzd.
5 iz Kellemesen savanykas, a termék jellegének | Kellemes savanykas-édeskés vagy -sos, a

hasznalt kultarara és az izesitGanyagra vagy
az aromara jellemzo.

? Félzsiros tejfol esetén 6,4% (m/m).

® Az 616 csiraszam legfeljebb egy nagysagrenddel (10n-1) lehet kevesebb a tablazatban megadott értékeknél, amely
eltérés magaban foglalja a mérési bizonytalansagot is.




2.4. Jeloles

2.4.1. Megnevezes

2.4.1.1. A ,joghurt”, a , kefir”, az ,,aludttej”, az ,,acidofilusz tej” és a ,,tejfol” név a 2.1.1.
pont szerinti termékekre, valamint a 2.1.2. pont kovetelményeinek is megfeleld izesitett
valtozatai megnevezésében hasznalhato.

2.4.1.2. Nem ¢l6floras termékek esetében a termék megnevezésében a ,,savanyu tej” vagy
»savanyu tejszin” szokapcsolatot kell feltiintetni, kivéve a tejfolt, ahol a ,,tejfol” megnevezés
hasznalhato.

2.4.2. Egyéb jelolés

2.4.2.1. Fel kell tiintetni a termék 2.3. pont szerinti zsirfokozatat, ha az sovany, zsirszegény,
félzsiros vagy zsiros. A 2.1.2. és a 2.1.4. pont szerinti termékek esetén a zsirfokozatot a natar
termékhanyadra vonatkoztatva kell megadni.

2.4.2.2. Savanyu tejkészitmények esetében a megnevezés részeként vagy ahhoz
kapcsolodoan feltiintethetd a termék zsirtartalma tomegszazalékban, példaul ,,Joghurt 1,5%”,
wJoghurt 1,5% zsirtartalommal”. A jeldlésen feltiintetett zsirtartalomérték és az ellendrzések
soran mért érték kiillonbsége a mérési bizonytalansagot is beleértve +/—0,3% lehet, azonban a
termék zsirtartalma a zsirfokozatnak megfeleld minimum €s maximum értékeket nem 1épheti
at.

2.4.2.3. Savanyl tejszinkészitmények esetében a megnevezés részeként vagy a
megnevezéshez kapcsolodoan jelezni kell a termék zsirtartalmat tomegszazalékban, példaul
,»1ejfol 20%”, ,, Tejtol 20% zsirtartalommal”. A jelolésen feltlintetett zsirtartalomérték és az
ellendrzések soran mért érték kiillonbsége a mérési bizonytalansagot is beleértve +/—1,5%
lehet, azonban a termék zsirtartalma a zsirfokozatnak megfelel6 minimum és maximum
értékeket nem Iépheti at.

2.4.2.4. Jelezni kell a csomagolason a nem ¢l6floras termékek esetén a mikrobapusztitd
eljarast (példaul utdhdkezelést), illetve ha a termék allagat jelentésen befolydsold egyeb
fizikai kezelést (példaul habositast) is alkalmaztak.

2.4.2.5. Az ,216f16rés” kifejezés a 2.1.1. és a 2.1.2. pont szerinti termékekre hasznalhato.

3. TEJSZINEK ES TEJSZINKESZITMENYEK

3.1. A termékcsoport meghatarozasa

Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint: 01.6

A termékcsoportba a tejbdl f616z¢és vagy mas koncentralasi eljarassal nyert, zsirban dusitott,
tovabba sziikség szerinti mennyiségben a 3.2. pontban felsorolt sszetevokbdl vagy azok egy
részebdl késziilt, megfelelden hdkezelt és hiitdtt, sziikség esetén homogénezett, legalabb 10%
(m/m) zsirtartalmu, ,,zsir a vizben” emulzi6 tipusu tejtermékek tartoznak. A termékcsoportba
tartozd termék lehet tejszin, tovabba ennek felhaszndldsaval és izesitdanyagok hozzaadaséaval
eldallitott izesitett tejszinkészitmény.

3.1.1. Tejszinek

A tejszinek csoportba a kiilonb6zd zsirtartalommal gyartott, hokezelt és hiitott, sziikség
esetén homogénezett zsirdiis termékek tartoznak, mint a félzsiros tejszin, a tejszin, a zsirdas
tejszin, a habtejszin, a tejszinhab, a zsirdis habtejszin €s a zsirduas tejszinhab.

3.1.2. Izesitett tejszinkészitmények

[zesitett tejszinkészitmények a 3.1.1. pont szerinti termékekbdl a 3.2. pontban felsorolt
OsszetevOk sziikség szerinti hozzaadasaval, hokezeléssel €s hiitéssel eldallitott termékek,
amelyeket folyékony vagy habositott forméban hoznak forgalomba. Az izesitett
késztermékben az izesités eldtti tejszinhdnyad legalabb 58% (m/m). Ha az izesitésre



gylimdlcsot hasznédlnak, annak héanyada (az erés izli, savas gylimolcsok kivételével) a
végtermekben legalabb 4% (m/m).
3.1.3. Aeroszolos tejszinek és izesitett tejszinkészitmények
Aeroszolos tejszin és izesitett tejszinkészitmény a 3.1.1. és a 3.1.2. pont szerinti termék
inert gazzal miikodo, porlasztdszelepes, nyomdsalld csomagoloeszkdzben forgalomba hozva,
amelybdl a termék a szelep nyitasaval habositott forméban nyerheto ki.

3.2.1.

Felhasznalhatd Osszetevok:

3.2. Felhaszndlhato osszetevok

tej, tejstiritmény,

savofehérje-koncentratum, étkezési kazeinatok.
3.2.2. Izesitéanyag, levegd, illetve inert gaz kizarolag a 3.1.2. és a 3.1.3. pont szerinti
termékekhez hasznalhato fel.

tejpor, tejfehérje-koncentratum,

3.3. Mindségi kovetelmények

3.3.1. Fizikai és kémiai kdvetelmények

A B

1. Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)

2. | Félzsiros tejszin legalabb 10
kevesebb mint 18

3. | Tejszin legalabb 18
kevesebb mint 45

4. | Zsirdus tejszin legalabb 45

5. | Habtejszin és tejszinhab legalabb 28
kevesebb mint 35

6. | Zsirdus habtejszin és zsirdus tejszinhab legalabb 35

3.3.2. Erzékszervi kovetelmények

A B C

1. Tejszin [zesitett és aeroszolos tejszinkészitmény”

2. | Kiilsé Egyenletesen csontfehér szinti, | Felfol6zodéstdl mentes, az izesitbanyagra
felf616z6dést6l  mentes, vagy legfeljebb |jellemz6  szinli,  darabos  izesitbanyag
kismértékben felfol6zodott, de a tejszinréteg | hasznalatakor a darabok lathatok.
keveréssel konnyen eloszlathat6.

3. | Allomany Sima, egynemii, a  zsirtartalomnak | Sima, az izesitbanyag eloszlasa egyenletes,
megfelelden siirtibben folyo, habba verve a |darabos izesitdanyag hasznalatakor a darabok
hab kemény, léeresztéstdl mentes. érzékelhetdk.

4. | Szag Tiszta, kellemes, enyhén f6tt szagu. Kellemes, az izesitbanyagra vagy az aromara

jellemzd.

5. | iz Enyhén édeskés, telt, tiszta, kellemesen fott | Kellemesen édes, az izesitOanyagra vagy az
iz{i. aromara jellemzo.

3.4.1. Megnevezés

3.4. Jeloles

3.4.1.1. A megnevezés: ,.tejszin”, ,,habtejszin”, ,.tejszinhab”.
3.4.1.2. A megnevezéshez kapcsoldddan fel kell tiintetni a hokezelés modjat és a termék
zsirtartalmat tomegszazalékban. A jelolésen feltiintetett zsirtartalom érték és az ellendrzések

* Habositott termék esetén az el6irasok a habositas el6tti allapotra, illetve aeroszolos tejszinkészitmény esetén
értelemszerden a tejszinhabra vonatkoznak.




soran mért érték kiillonbsége a mérési bizonytalansagot is beleértve +/—1,5% lehet, azonban a
termék zsirtartalma a zsirfokozatnak megfeleld minimum €és maximum értékeket nem 1épheti
at. A megnevezéshez kapcsolddoan fel lehet tlintetni a termék 3.3. pont szerinti zsirfokozatat,
ha az félzsiros vagy zsirdus, valamint a felhasznalas céljat (példaul kavétejszin, f6zotejszin).

3.4.2. Egyéb jelolés

3.4.2.1. Fel kell tiintetni az esetleges homogénezést, illetve aeroszolos termék esetén annak
tényét is. A habtejszin feliratan jelezni kell, hogy a habba verhet6ség érdekében a tejszint a
habba verés el6tt legalabb 12 6ran keresztiil 1-5 °C-on kell tartani.

3.4.2.2. Aeroszolos termékek esetében a termék biztonsagos felhasznaldsara vonatkozé
jogszabalyok jelolési eldirdsait is be kell tartani.

4. OLTOS ALVASZTASU, ERLELT SAJTOK

4.1. A termékcsoport meghatdarozasa

Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint: 01.7.2

A termékcsoportba a tejbol, tovabba sziikség szerinti mennyiségben a 4.2. pontban felsorolt
Osszetevokbdl vagy azok egy részEébdl, a jellegének megfeleld kultara hozzaadasaval, enzimes
alvasztassal, a tejfehérje részleges vagy teljes koagulalasaval, savoelvondssal -
membranszeparacios technologidval gyartott sajt esetén permedtumelvondssal - eldallitott
szilard vagy félszilard, rovidebb-hosszabb ideig érlelt olyan termékek tartoznak, amelyekben
a savofehérje-kazein ardny nem haladja meg a tejben 1évot. Megfelel6 izesitdanyagok sziikség
szerinti hozzaadasaval vagy fiistdléssel eldallithatok az oltds alvasztasi, érlelt sajtok izesitett
(példaul kdményes) és flistolt, fiistoldattal fiistolt, valamint fiist izli véltozatai is. Az oltds
alvasztasu, érlelt sajtok extra kemény, kemény, félkemény vagy lagy dllomanyuak.

4.1.1. Extra kemény ¢és kemény sajtok

A kemény és extra kemény sajtokat a sziladrd, kemény sajttészta, altalaban a nagy méret és
egyes esetekben érésiikben a kéregfloranak is szerepe lehet. A kemény ¢€s extra kemény sajtok
harom alcsoportba sorolhatok:

4.1.1.1. Reszelni val6 sajtok

Legfobb jellemzdjiik a kemény, szemcsés, nehezen vaghato, inkdbb torhetd, reszelhetd
allomany.

4.1.1.2. Erjedési lyukas sajtok

Legfobb jellemzdjik a kemény, rugalmas, vaghato allomany, a metszéslapon nagyjabol
egyenletes eloszlasban nagy, kerek (Ementali tipusu) vagy kisebb, kerek (Gruyer tipusu),
tompafényii vagy fényes erjedési lyukak.

4.1.1.3. Cseddarozassal gyartott sajtok

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

4.1.2. Félkemény sajtok

A félkemény sajtokat a szilard, de jol vaghatd alloméany, a kézepes méret és tomeg, a
szabalyos alak, valamint a tobbhetes érési id6 jellemzi. Egész tomegiikben egyenletesen
érnek, egyes alcsoportok érésében a kéregflora is szerepet jatszik. A félkemény sajtok négy
alcsoportba sorolhatok:

4.1.2.1. Erjedési lyukas sajtok

Jellemz6jiikk a nagyjabol egyenletes eloszlasban, nem tul siriin elhelyezkedd, 3-6 mm
atmérdji, kerek erjedési lyukakat mutaté metszéslap és a szaraz vagy kissé nyirkos sajtfeliilet
(kéreg).

4.1.2.2. Roglyukas sajtok



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

4.1.2.3. Hevitett-gyurt sajtok

Jellemz6jiik a zart, legfeljebb légzarvanyokat mutatd, kemény, de sajatosan képlékeny
sajttészta, az egész tomegben valo lassu érés, az enyhe iz.

4.1.2.4. Nemespenészekkel, illetve ruzsfloraval éro sajtok

Jellemz6jik a vaghaté, zart vagy roghézagos, esetenként kékeszold penészerezésii
sajttészta, a jellegzetes, karakterisztikus, pikans, csip0s iz, esetleg a fehér penészbevonat.

4.1.3. Lagy sajtok

A lagy sajtokat lagy, a kenhet6tdl a konnyen vaghatoig terjedé allomany, a kis méret és
tomeg, a rovid érési id6 jellemzi. A sajtok nagy részének érésében a kéregflora fontos
szerepet jatszik, és sok ide tartozd sajt kivilrdl befelé érik. A lagy sajtok 6t alcsoportba
sorolhatok:

4.1.3.1. Ruzsfloraval ér6 sajtok

Jellemz6jik a lagy sajttészta, legfeljebb kevés apro erjedési vagy roglyukkal, a razsflora
meghataroz6 szerepe az érésben, a jellegzetes pikdns szag és iz.

4.1.3.2. Fehér nemespenésszel érd sajtok

Legfontosabb jellemzdjiik a fehér penészbevonat, a 14gy sajttészta, a gombara emlékeztetd
szag €s iz.

4.1.3.3. Belsd érésti sajtok

Jellemz6jik a lagy allomany, a zart vagy kevés roglyukat, esetleg erjedési lyukat mutatd
metszéslap, az enyhe, savanykas iz.

4.1.3.4. S6lében érlelt sajtok

Legfontosabb jellemzdjiik, hogy a sajtok sos, savds-vizes 1ében, un. szalamurdban érnek és
keriilnek rendszerint forgalomba. A fehér, csontfehér sajttészta mérsékelten lagy, képlékeny,
de ugyanakkor torékeny, ize jellegzetesen savanykas, sos.

4.1.3.5. Nemespenészekkel és ruzsfloraval éro sajtok

Jellemzdjiik a lagy, zart vagy roghézagos, esetenként kékeszold penészerezésii sajttészta, a
jellegzetes karakterisztikus, pikans, csipds iz, esetleg a fehér penészbevonat.

4.2. Felhasznalhato osszetevok

4.2.1. Felhasznalhato Osszetevok: tej, tejszin, savdszin, tejpor, tejsliritmény, tejfehérje-
koncentratum, savofehérje-koncentratum, részben fo6lozott tej, sovany tej, ird vagy ezek
kombinacidi, tejsavbaktérium-kultiradk, Propionibacterium shermanii szintenyészete,
Brevibacterium linens szintenyészete, Penicillium roqueforti szintenyészete, Penicillium
camemberti vagy Penicillium caseicolum szintenyészete, probiotikumok vagy ezek keveréke,
tovabba mas termékspecifikus szintenyészetek, rennin vagy mas megfeleld alvasztdéenzim,
viz, étkezési so.

4.2.2. [zesitéanyag kizarolag izesitett sajt készitéséhez hasznalhato fel.

4.3. Minoségi kovetelmények

4.3.1. Fizikai és kémiai kovetelmények
4.3.1.1. Zsirtartalom



A B

1. Zsirfokozat Zsirtartalom a szdrazanyagban, % (m/m)
2. | Zsirdus legalabb 60
3. | Zsiros legalabb 45

kevesebb, mint 60
4. | Félzsiros legalabb 25

kevesebb, mint 45
5. | Zsirszegény legalabb 10

kevesebb, mint 25
6. | Sovany kevesebb, mint 10

4.3.1.2. Viztartalom

A B

1. Allomany szerinti megnevezés Viztartalom a zsirmentes sajtanyagban (Vzsmsa)*, %
(m/m)

2. | Extra kemény sajt <51

3. | Kemény sajt 49-56

4. | Félkemény sajt 54-69

5. | Lagy sajt > 67

* Vzsmsa  viztartalom [% (mm)]  x 100

100 - zsirtartalom [% (M

m)]

4.4. Jeloles

4.4.1. Megnevezés
4.4.1.1. A megnevezés: ,,sajt”.

4.4.1.2. A megnevezéshez kapcsoloddéan minden sajt esetében fel kell tiintetni a 4.3.1.2.

pont szerinti allomanyjellemzd csoport nevét.
4.4.2. Egyeb jelolés

4.4.2.1. Fel kell tiintetni a sajt 4.3.1.1. pont szerinti zsirfokozatat. A szarazanyagra
vonatkoztatott zsirtartalom feltlintethetd tomegszazalékban a kdvetkezd jelolési modok egyike

szerint.

4.4.2.1.1. A szérazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom minimum értekének jeldlésével,
példaul ,,zsirtartalom a szarazanyagban legalabb 45%”, ,,zsirtartalom a szdrazanyagban min.:
45%”. A jelolésen feltiintetett érték és az ellendrzések soran mért érték kiilonbsége a mérési
bizonytalansdgot is beleértve maximum +5% lehet, azonban a termék szarazanyagra
vonatkoztatott zsirtartalom értéke a zsirfokozatnak megfelel6 maximum értékeket nem I€pheti

at.

4.4.2.1.2. A szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom tényleges értékének jelolésével,
példaul ,,zsirtartalom a szdrazanyagban 48%”. A jeldlésen feltlintetett érték és az ellendrzések
soran mért érték kiilonbsége a mérési bizonytalansagot is beleértve +/— 2,5% lehet, azonban a
termék szdrazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom értéke a zsirfokozatnak megfelelé maximum

¢s minimum értékeket nem Iépheti at.

A penésszel, razsfloraval és solében érlelt sajtok esetén utalni kell erre a sajatossagra.

5.SAVAS ES VEGYES ALVASZTASU SAJTOK

5.1. A termékcsoport meghatdrozdsa

A termékcsoportba a tejbdl, irobdl vagy sajtsavobol, esetleg ezek keverékébdl, tovabba




sziikség szerinti mennyiségben az 5.2. pontban felsorolt Osszetevokbdl vagy azok egy
rész¢bol, jellemzden mikrobioldgiai savas €s azt esetleg kiegészitd oltos (vegyes), tobbnyire
hosszt idejli alvasztassal, a tejfehérje részleges vagy teljes koagulalasaval, majd részbeni
savoelvonassal -  membranszeparaciés ~ technologiaval — gyartott  sajt  esetén
permeatumelvonassal - eldallitott olyan termékek tartoznak, amelyekben a savosajtok
kivételével a savofehérje-kazein arany nem haladja meg a tejben 1€vét, €s amelyeket frissen
vagy rovid érlelés utan fogyasztanak. {zesitéanyagok sziikség szerinti hozzdadasaval vagy
fiistoléssel eldallithatok a savas és vegyes alvasztast sajtok izesitett (példaul koményes) és
fuistolt, flistoldattal fiistolt, illetve fiist iz(i valtozatai is. A savas és vegyes alvasztasu sajtok
harom csoportba sorolhatok.

5.1.1. Friss sajtok

A friss sajtok gyartas utdn azonnal fogyaszthatok, lagy allomanyuak ¢és kellemesen
savanykas izliek. A friss sajtok a kovetkez6 két alcsoportba sorolhatok:

5.1.1.1. Etkezési tehéntard (tehéntlro, tird)

Tehéntejbdl tejsavbaktérium-kultura, esetleg alvasztoenzim hozzdadéaséval készitett savas
vagy vegyes alvasztasu, rogos allomanyu, kelviragszeri friss sajt.

5.1.1.2. Tejszinsajtok, érlelés nélkiili friss sajtok

5.1.1.2.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint: 01.7.1

5.1.1.2.2. Az alcsoportba tartoznak:

5.1.1.2.2.1. a nagy zsirtartalmt, mikrobiologiai savas és azt kiegészitd oltoés (vegyes)
alvasztassal késziilt tejszinsajtok,

5.1.1.2.2.2. a kiilonbdz6 zsirtartalommal és alloméannyal (példaul krémes, habos), kizarolag
mikrobiologiai savas vagy azt kiegészitd oltds (vegyes) alvasztassal gyartott termékek,

5.1.1.2.2.3. az ¢érlelés nélkiili friss sajtok kombinalva tejszines (példaul Cottage cheese)
vagy tejfolos (Tejfolos tiro) ontettel,

5.1.1.2.2.4. vegyes alvasztassal készitett gomolyafélek.

5.1.2. Tarésajtok

A turésajt alapanyaga tejbdl készitett nagy szarazanyag-tartalmi sovany vagy zsiros savas
turo, amelybdl a terméket megfeleld eldkészités, majd ruzskultura vagy fehér, vagy kék
nemespenész-kultura hozzdadasaval, rovid érleléssel allitjadk eld (példaul Pogacsasajt). E
csoportba tartozik a savanyu tirobol fozéssel eldallitott f6zott sajt is.

5.1.3. Savosajtok

5.1.3.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint: 01.7.4

5.1.3.2. A savosajtot savobol, esetleg tejjel, irdval vagy tejszinnel kevert savobol, legfeljebb
4,5 pH-értékig valod savanyitassal €s hevitéssel - esetleg membranszeparacidval - allitjak elo.
A termék félszilard vagy kenhetd, krémes allomanyu, natir vagy izesitett valtozatu (példaul
Orda, Ricotta).

5.2. Felhasznalhato osszetevok

5.2.1. Felhasznalhatd Osszetevd: tej, tejsliritmény, tejszin, ird, tejfehérje-koncentratum,
savofehérje-koncentratum, étkezési kazeinatok, tejsavbaktérium-kulturak, rennin vagy mas
megfeleld alvasztoenzim, probiotikus mikrobatdrzsek, prebiotikumok, viz, étkezési so,
izesitdanyagok.

5.2.2. Az 5.1.1.1. pont szerinti termékhez étkezési kazeinat nem hasznalhato.

5.2.3. Edes, illetve savany( sajtsavo, rGzskultira, nemespenész-kultirdk (kamember,
rokfort) az 5.1.2. és az 5.1.3. pont szerinti termékekhez hasznalhatok fel.



5.3. Minoségi kovetelmények

5.3.1. Fizikai és kémiai kovetelmények az 5.1.1. és az 5.1.2. pont szerinti termékekre

A B C D
. Szarazanyag-tartalom, Zsirtartalom a szarazanyagban, 5 o

1. Zsirfokozat legalébl})/, OgA) (m/m) % (m/m) yag Savfok®, SH

2. | Zsirdus 40,0 legalabb 60,0 60-100

3. | Zsiros 35,0 legalabb 45,0

kevesebb, mint 60,0
4. | Félzsiros 25,0 legalabb 25,0
kevesebb, mint 45,0
5. | Zsirszegény 20,0 legalabb 10,0
kevesebb, mint 25,0
6. | Sovany 15,0 kevesebb, mint 10,0 60-90
5.3.2. Fizikai és kémiai kdvetelmények az 5.1.3. pont szerinti termékekre
A B

1 Megnevezés Zsu’cartalo;/rol 21 rT?/zrarl]r)aezanyagban,

2. | Tejszines savosajt legalabb 33,0

3. | Savosajt legalabb 10,0

kevesebb, mint 33,0
4, Sovany savosajt kevesebb, mint 10,0
5.3.3. Erzékszervi kovetelmények
A B C D E
1 Tejszinsajt, érlelés Etkezési tehéntiiro Turésait Savésait
' nélkiili friss sajt (tir, tehéntird) urosqj avosdj

2. | Kils6 Egyenletesen Egyenletesen JellemzGen Egyenletesen
csontfehér, a | csontfehér szind. korongformaju, sima | csontfehér, tompa
tejszinsajt selymesen és hézagmentes | fényi.
vagy nedvesen feliiletti, a hasznalt
fényld, a  krémes kultarara  jellemz6
allomanyu friss sajt szint.
tompa fényii.

3. | Allomany A tejszinsajt | Laza rogokbe | Halvanysarga, Sima, egynemtl,
vagasfeliilete zart, | Osszealld, kelviragra | attetszd, lyuk nélkiili, | kissé tapados, szajban
kisebb hézagok | emlékeztetd rugalmas, szajban | eloml6 vagy krémes.
elfogadhatok. halmazok. Gépi uton | elomld, legfeljebb kis
A krémes allomanyu |csomagolt termékek | tirds maggal.
friss sajt jol kenhetd, | (példaul tégelyes)
nyeléskor enyhén | esetén egynemu
tapado. tomb, amely laza

r6gokbol allo
halmazokra torhetd.
Szajban jol
érzékelhetéen rogos
allomanyu.

> A savfok kizarélag az 5.1.1.1. pont szerinti termék esetében mindségi kévetelmény.

® A szarazanyag a laktdz kristalyvizét is tartalmazza.




4. | Szag Kellemesen savanykas, jellegzetesen aromas, | Jellegzetesen pikans, | Jellegzetesen

tiszta, idegen szagtodl mentes. aromas, idegen | aromds,  savanykas,
szagtol mentes. idegen szagtol
mentes.

5 |1z Jellegzetesen Kellemesen Kellemesen sos, | Kellemesen s0s,
aromas, kellemesen | savanykas, jellegzetesen enyhén  savanykas,
savanykas, friss, | jellegzetesen zamatos, pikans, |tiszta, idegen izt6l
tiszta, a tejszinsajt|zamatos, tiszta, | enyhén  savanykas, | mentes.
kellemesen s0s, | idegen izt6] mentes. | idegen izt6] mentes.
idegen izt6] mentes.

5.4. Jeloles

5.4.1. Megnevezés

5.4.1.1. A termék megnevezésére hagyomanyosan ismert terméknevek, az 5.1.1., az 5.1.2.
¢s az 5.1.3. pont szerinti, valamint a termék jellegét meghataroz6 nevek, példaul ,,Friss sajt”,
»Ricotta”, , Turdsajt”, ,,Savosajt” hasznalhato.

54.1.2. Az ,¢étkezési tehéntard”, a ,tehénturd” vagy a ,turd” megnevezés kizarolag az
5.1.1.1. pont szerinti termék esetén hasznalhatd. Az étkezési tehénturdétol eltérd allomanyu
friss sajtok esetében ezek a megnevezések Onalldban nem hasznalhatoak, a megnevezésben
el6- vagy utdtagként fel kell tiintetni a friss sajt allomanyara jellemzo6 tulajdonsagot, példaul
,.krémturd”, ,,tarohab”.

5.4.2. Egyéb jelolés

5.4.2.1. Fel kell tintetni a termék 5.3. pont szerinti zsirfokozatat. A szarazanyagra
vonatkoztatott zsirtartalom feltiintethetd tomegszazalékban a kovetkezd jelolési modok egyike
szerint.

5.4.2.1.1. A szérazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom minimum értékének jelolése, példaul
,»zsirtartalom a szarazanyagban legalabb 45%”, ,,zsirtartalom a szarazanyagban min.: 45%”. A
jelolésen feltiintetett érték és az ellendrzések sordn mért érték kiilonbsége a mérési
bizonytalansdgot is beleértve maximum +5% lehet, azonban a termék szarazanyagra
vonatkoztatott zsirtartalom értéke a zsirfokozatnak megfelel6 maximum értékeket nem lépheti
at.

5.4.2.1.2. A szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom tényleges értékének jelolése, példaul
,»zsirtartalom a szdrazanyagban 48%”. A jeldlésen feltlintetett érték és az ellendrzések soran
mért érték kiilonbsége a mérési bizonytalansagot is beleértve +/— 2,5% lehet, azonban a
termék szdrazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom értéke a zsirfokozatnak megfelelé maximum
¢s minimum értékeket nem Iépheti at.

6. SAJTKESZITMENYEK

6.1. A termékcsoport meghatdarozdsa

A termékcsoportba a savas vagy oltds alvasztasu sajtbdl, illetve ezek keverékébdl, tovabba
szlikség szerinti mennyiségben a 6.2. pontban felsorolt sszetevOkbdl vagy azok egy részébdl,
specialis technologiai miiveletekkel (példaul daralas, simitas, kutterozas) eldallitott, altalaban
kenhetd allomany( termékek tartoznak, amelyek késziilhetnek friss, rovidebb
mindségmegorzési idejli, esetenként ¢élofloras és tartds, hokezelt valtozatban. A
sajtkészitmények harom csoportba sorolhatok.

6.1.1. Natur sajtkészitmények

6.1.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanicsi rendelet
szerint: 01.7.6.




6.1.1.2. A natir sajtkészitmény savas, illetve oltdés alvasztdsu sajtokbol, esetleg mas
tejeredetii termékek hozzaadasaval késziil (példaul gomolyatard, vajas marvanysajt).

6.1.2. Izesitett sajtkészitmények

6.1.2.1. Elelmiszer-kategoéria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanicsi rendelet
szerint: 01.7.6.

6.1.2.2. lzesitett sajtkészitmény a savas, illetve oltds alvasztasu sajtokbol izesitdanyagok
hozzédadasaval eldallitott termék (példaul koritett tehéntard, sonkas krémsajt). A termékben a
tejeredetli termékhanyad legalabb 70% (m/m).

6.1.3. Desszertjellegli sajtkészitmények

6.1.3.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanicsi rendelet
szerint: 16.

6.1.3.2. A termék desszert jellegét az izesitOanyag hasznalata (példaul gylimolcsds tirohab)
vagy bevonatként vald alkalmazédsa (példaul csokoladébevonatos vagy kakadbevonatos
trodesszert) adja. A termékek sajttoltetében a tejeredetli termékhanyad legalabb 50% (m/m).

6.2. Felhasznalhato osszetevok

o

6.2.1. Savas és oltos alvasztast sajtok, tejszin, vaj, vizmentes tejzsir, tejsiiritmény, tejpor,
savopor, irdpor, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum, étkezési kazeinatok,
egyeb tejszarmazékok, étkezési so, inert gazok, viz.

6.2.2. lzesitdanyagok, zselatin kizarolag a 6.1.2. és 6.1.3. pont szerinti termékekhez
hasznalhato fel.

6.3. Mindségi kovetelmények

6.3.1. Fizikai és kémiai kdvetelmények a 6.1.1. pont szerinti termékekre

A B C
, Szarazanyag-tartalom, Zsirtartalom a szarazanyagban,
L Zsirfokozat legaldbb, % (m/m) o)
2. | Zsirdus 50,0 legalabb 60,0
3. | Zsiros 40,0 legalabb 45,0
kevesebb, mint 60,0
4, Félzsiros 30,0 legalabb 25,0
kevesebb, mint 45,0
5. | Zsirszegény 25,0 legalabb 10,0
kevesebb, mint 25,0
6. | Sovany 20,0 kevesebb, mint 10,0
6.3.2. Erzékszervi kovetelmények
A B C D
1. Natur sajtkészitmény | Izesitett sajtkészitmény Desszertjellegli sajtkészitmény
2. | Kilsé Az alapanyagsajtokra| Az  alapanyagsajtokra| Rétegezett termékek esetén a rétegek
jellemzo. emlékezteto. elhataroltak, bevonatos termékek esetén a
bevonat egyenletesen fedi a terméket.
Habositott ~ termékek esetében a
habeloszlas egyenletes és finom.
3. | Allomany Sima, jol kenhetd, | Jol kenhetd, az| Az alapanyagréteg, -toltet finoman
szajban olvado. izesitdanyag darabjai, | szemcsés, a bevonat ¢ép, konnyen
szemceséi érzékelhetdek. |haraphato. Habositott termékek esetén az
allomany konnyi.




4. | Szag Kellemes, jellegzetes, | Kellemes, jellegzetesen| Kellemes, tiszta, az alapanyagsajtra,

az alapanyagra | aromas, az | illetve az izesitOanyagra vagy a bevonatra
emlékeztetd. izesitbanyagra emlékeztetd.
emlékeztets.
5. | iz Kellemesen s0s, | Kellemes, jellegzetesen | Kellemesen édes, illetve

alapanyagra jellemz0. |izesitanyagra jellemz6.

zamatos, az | zamatos, az | izesitdanyagra vagy a bevonatra jellemzo.

6.4. Jeloles

6.4.1. Megnevezés

6.4.1.1. Hagyomanyosan ismert terméknevek, a 6.1.1., a 6.1.2., a 6.1.3. pont szerinti, illetve
a termék jellegét meghatarozo nevek, példaul ,,Gomolyataro”, ,,Juhturd”, ,, Turdékrém”, ,,Vajas
marvanysajt”, ,,Sonkas sajtkrém”.

6.4.1.2. Tarokészitmények esetén a sajt elnevezés hasznalata nem kotelezo.

6.4.2. Egyéb jelolés

6.4.2.1. A 6.1.1. pont szerinti termékek esetében fel kell tiintetni azok 6.3. pont szerinti
zsirfokozatat. A szdrazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom feltiintethetd tomegszazalékban a
kovetkezd jeldlési modok egyike szerint.

6.4.2.1.1. A szédrazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom minimum értékének jelolése, példaul
,zsirtartalom a szarazanyagban legalabb 45%”, ,,zsirtartalom a szarazanyagban min.: 45%”. A
jelolésen feltiintetett érték ¢és az ellendrzések sordn mért érték kiilonbsége a mérési
bizonytalansdgot is beleértve maximum +5% lehet, azonban a termék szarazanyagra
vonatkoztatott zsirtartalom értéke a zsirfokozatnak megfelel6 maximum értékeket nem lépheti
at.

6.4.2.1.2. A szérazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom tényleges értékének jeldlése, példaul
»Zsirtartalom a szdrazanyagban 48%”. A jelolésen feltlintetett ért€k €s az ellendrzések soran
mért érték kiillonbsége a mérési bizonytalansidgot is beleértve +/— 2,5% lehet, azonban a
term¢k szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom értéke a zsirfokozatnak megfelel6 maximum
¢s minimum értékeket nem lépheti at.

7. OMLESZTETT SAJTOK ES OMLESZTETT SAJTKESZITMENYEK

7.1. A termékcsoport meghatdarozdasa

Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
01.7.5.

A termékcsoportba egy vagy tobb sajtféleségbdl, tejalkotorészek, illetve egyeb izesitd
¢lelmiszerek hozzdadasaval vagy ezek nélkiil, apritdssal, keveréssel, hdkezeléssel
(omlesztéssel) és emulgealassal eldallitott tejtermékek tartoznak, amelyek készithetdek
vaghatd vagy kenhetd allomannyal. A vaghaté allomanyu termékeket a legfeljebb 90, a
kenhetéeket a 91-240 kozotti, 18 °C hémérsékleten mért penetracios érték jellemzi. Az
Omlesztett sajtok és Omlesztett sajtkészitmények harom csoportba sorolhatok.

7.1.1. Megnevezett sajtféleségli 6mlesztett sajt

7.1.1.1. Megnevezett sajtféleségli 0mlesztett sajt a kizarolag sajtbol vagy sajtokbol, a viz- és
a zsirbeallitashoz sziikséges tejzsir (tejszin, vaj, vajzsir, vajolaj) hozzdadasaval, dmlesztéssel
eldallitott termék. A termékben a megnevezett sajtféleség(ek) mennyisége a sajthdnyad
legalabb 75%-a (m/m) a vaghat6 és a kenhetd allomanyu sajtokban egyarant. A fennmarado
sajthanyad hasonl6 tipust sajtbol all.

7.1.1.2. A megnevezett sajtféleségbdl eldallitott vaghaté allomanyt Omlesztett sajt
szarazanyag-tartalma legfeljebb 4%-kal (m/m) kisebb, mint a gyartashoz felhasznalt



megnevezett sajté, vagy mint a felhasznalt sajtok szarazanyagainak szamtani kdzépértéke.

7.1.1.3. Izesitéanyagok (cukor kivételével) hozzaadasaval eléallithatd az ebbe a csoportba
tartozd termékek izesitett valtozata is.

7.1.2. Omlesztett sajt

7.1.2.1. Omlesztett sajt a sajtbol vagy sajtokbol, a viz- és a zsirbeallitashoz sziikséges tejzsir
¢s egyeb tejtermékek hozzaadasaval, omlesztéssel eldallitott termék. A végtermékben a
tejcukor mennyisége nem haladja meg az 5%-ot (m/m).

7.1.2.2. Izesitéanyagok (cukor kivételével) hozzaadasaval eléallithatd az ebbe a csoportba
tartozd termékek izesitett valtozata is.

7.1.3. Omlesztett sajtkészitmény (példaul dmlesztett sajtkrém)

7.1.3.1. Omlesztett sajtkészitmény a sajtbol vagy sajtokbol, a viz- és a zsirbeallitashoz
sziikséges tejzsir, valamint egyéb tejtermékek hozzdadasaval, 6mlesztéssel eldallitott termék.
A végtermék szdrazanyagaban a sajt mennyisége legalabb 51% (m/m), a tejcukortartalom
nincs korlatozva.

7.1.3.2. izesitéanyagok hozzaadasaval elballithato az ebbe a csoportba tartozd termékek
izesitett valtozata is.

7.2. Felhasznalhato osszetevok

7.2.1. Felhasznalhat6 0Osszetevd: sajt, viz, tejszin, vaj, vajolaj, baktériumkultarak,
izesitdanyagok a cukrok kivételével, étkezési so.

7.2.2. Tej, tejstritmény, tejpor, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum,
savOszin, savovaj, savopor, étkezési kazeinat kizarolag a 7.1.2. és a 7.1.3. pont szerinti
termékekhez hasznalhato fel.

7.2.3. Cukrok kizarolag a 7.1.3. pont szerinti termékekhez hasznalhatok fel.

7.3. Minoségi kovetelmények

7.3.1. Fizikai és kémiai kdvetelmények

A B C
1. Széarazanyag-tartalom, legaldbb, % (m/m)
Zsirfokozat Zsirtartalom a sajt-szarazanyagban, Véghat§ omlesztett Kephetc’i Omlesztett
2. % (m/m) sajtok és sajt és omlesztett
sajtkészitmények’ sajtkészitmény

3. | Zsirdas legalabb 60 52 44

4. | Zsiros legalabb 45 48 41
kevesebb, mint 60

5. | Félzsiros legalabb 25 40 31
kevesebb, mint 45

6. | Zsirszegény legalabb 10 36 29
kevesebb, mint 25

7. | Sovany kevesebb, mint 10 34 29

” A megnevezett sajtféleségii vaghaté émlesztett sajtok vonatkozasaban a 7.1.1. pontban el6irtak az iranyaddak.



7.3.2. Erzékszervi kovetelmények

A B

1. Alak Szabalyos alakt 6mlesztett sajtdarabok

2. | Kiilsé A termék kéreg nélkiili, feliilete sima, a csomagoldanyag hézagmentesen simul a feliilethez,
a hajtogatas rancaiban nem lehet sajtanyag. Feliileti izesités esetén az izesitGanyag a sajt
felilletén egyenletes eloszlasban helyezkedik el. Tégelybe csomagolt termék esetén a
fedofolia hegesztése folyamatos. Fiistolt omlesztett sajtok esetében a kéregszerti feliilet
egyenletes és egyOntetiien sargasbarna szinil.

3. | Bels6 A termék szine egyontetli, tompa vagy selyemfényl, a sajt jellegének megfeleld. A sajt
szerkezete tomor, lyuk nélkiili, egy-két légbuborék megengedett. A sajttésztaba kevert
izesitdanyag szemcséi a metszéslapon egyenletes eloszlasban lathatok.

4. | Allomany Jol vaghat6 vagy kenhetd, sima, szdjban kdnnyen olvado.

5. | Szag Sajtszerli, tipusmegnevezés esetén a felhaszndlt sajtra, illetve izesités esetén az
izesitdanyagra emlékezteto.

6. | Iz Megnevezett sajtféleségli termék esetén a felhasznalt sajtra jellemzd, izesités esetén az
izesitbanyagnak megfeleld, az izesitGanyag szemcséi a szajban észlelhetdek.

7.4.1. Megnevezés

7.4. Jeloles

7.4.1.1. Az ,,0mlesztett sajt”, ,,0mlesztett sajtkrém” vagy ,,sajtkészitmény” megnevezés

hasznalhato.

7.4.1.2. Hasznélhat6ak a hagyoméanyosan ismert terméknevek, valamint a termék jellegét
meghataroz6 nevek is.

7.4.2. Egyéb jelolések

7.4.2.1. Fel kell tiintetni a termék 7.3. pont szerinti zsirfokozatat és allomanyat, tovabba a
szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat 5%-ban, vagy annak egész szamu tobbszoroseként
(ez az érték mindig az az 5%, illetve tobbszordse, amely kozvetleniil a valos érték alatt van,
azaz példaul valos érték: 47%, feltlintetendd érték: 45%).

7.4.2.2. A 7.1.2., valamint a 7.1.3. pont szerint tobbféle sajtbol eldallitott dmlesztett sajtok
esetén utalni lehet a termék jellegzetes izét adod sajttipus nevére. A 100 °C feletti
homérsékleten végzett Gmlesztést a termék csomagolasan kizarolag akkor kell feltiintetni, ha a
hoékezelés steril terméket eredményez.

"o

Crész

VIZSGALATI MODSZEREK

A B részben meghatirozott mindségi paraméterek az aldbbi moddszerekkel kertiltek
meghatdrozasra, igy a mindségi paraméterek ellendrzésekor a tablazatban megadott vagy
azokkal egyenértékii modszereket kell alkalmazni:

A B
1. Mintavétel MSZ EN ISO 707 Tej és tejtermékek. Mintavételi utmutatd
2. | Zsirtartalom MSZ EN ISO 1211 Tej. A zsirtartalom meghatarozasa. Gravimetrids modszer
meghatarozasa (referencia-modszer)
3. MSZ EN ISO 7208 Folozott tej, savd és ird. A zsirtartalom meghatarozésa.
Gravimetrias modszer (referencia-modszer)
4, MSZ EN ISO 2450 Tejszin. A zsirtartalom meghatarozasa. Gravimetrids modszer
(referencia-modszer)
5. MSZ EN ISO 1735 Sajtok és Omlesztett sajtok. A zsirtartalom meghatarozasa.
Gravimetrias modszer (referencia-modszer)
6. MSZ EN ISO 1854 Savoésajt. A zsirtartalom meghatarozasa. Gravimetrias modszer

(referencia-modszer)




~

MSZ 3703 Tej és izesitett tejitalok zsirtartalmanak meghatarozasa

MSZ 9602 Tejszin, savanyu tej-, tejszinkészitmények és izesitett tejtermékek
zsirtartalmanak meghatarozasa

MSZ EN ISO 17678 Tej ¢és tejtermékek. A tejzsir tisztasaganak meghatarozasa
triglicerides gdzkromatografias médszerrel (referencia-mddszer) (angol nyelvii)

10.

11.

Szarazanyag-tartalom

MSZ 3727-1 Tejfol, tejszin és izesitett tejszinhab vizsgalata. A szarazanyag-
tartalom meghatarozasa és a zsirmentes szarazanyag-tartalom kiszdmitasa

MSZ EN ISO 5534 Sajtok és oOmlesztett sajtok. A szarazanyag-tartalom
meghatarozasa (referencia-modszer)

12.

Zsirmentes szarazanyag-
tartalom

MSZ 3727-1 Tejfol, tejszin és izesitett tejszinhab vizsgalata. A szarazanyag-
tartalom meghatarozasa és a zsirmentes szarazanyag-tartalom kiszdmitasa

13.

14,

Savfok

MSZ 3727-2 Tejfol, tejszin és izesitett tejszinhab vizsgalata. A titralhat6 savassag
meghatarozasa €s a plazmasavfok kiszamitasa

MSZ 3728 Sajt, Omlesztett sajt és turd titralhatdo savassaganak (savfokanak) és

s

15.

Sotartalom

MSZ EN ISO 5943 Sajtok és omlesztett sajtok. A kloridtartalom meghatarozasa.
Potenciometrids titralasos modszer

16.

17.

18.

19.

Fehérjetartalom

MSZ EN ISO 8968-1 Tej és tejtermékek. A nitrogéntartalom meghatarozasa.
1. rész: Kjeldahl-modszer és a nyersfehérje kiszamitasa (angol nyelvii)

MSZ EN ISO 8968-3 Te. A nitrogéntartalom meghatarozasa.
3. rész: Blokkroncsolasos modszer (félmikro gyors rutinmodszer)

MSZ EN ISO 8968-4 Tej és tejtermékek. A nitrogéntartalom meghatarozasa.
4. rész: A protein és a nem proteineredetii nitrogéntartalom meghatarozasa,
valamint a valddi proteintartalom kiszamitasa (referencia-modszer) (angol nyelvii)

MSZ EN ISO 14891 Tej és tejtermékek. A nitrogéntartalom meghatarozasa.
Dumas-elven alapuld égetéses rutinmddszer (angol nyelvii)

20.

21.

22.

23.

24,

25.

Kultarabol szarmazo
tejsavbaktériumok és
bifidobaktériumok szama

ISO 27205 Fermented milk products - Bacterial starter cultures - Standard of
identity (angol nyelvii)

1ISO 19344 Milk and milk products - Starter cultures, probiotics and fermented
products - Quantification of lactic acid bacteria by flow cytometry (angol nyelvii)

MSZ ISO 15214 Elelmiszerek és takarmanyok mikrobiologiaja. Horizontalis
modszer a mezofil tejsavtermeld baktériumok megszamlalasara. Telepszamlalasi
technika 30 °C-on

ISO 17792 Milk, milk products and mesophilic starter cultures - Enumeration of
citrate-
fermenting lactic acid bacteria - Colony-count technique at 25 degrees C (angol
nyelvil)

MSZ 1SO 7889 Joghurt. A jellemzé mikroorganizmusok meghatarozasa.
Telepszamlalasos eljaras 37 °C-on

1ISO 20128 Milk products - Enumeration of presumptive Lactobacillus acidophilus
on a selective medium - Colony-count technique at 37 degrees (angol nyelvil)

1ISO 29981 Milk products - Enumeration of presumptive bifidobacteria - Colony
count technique at 37 degrees C (angol nyelvii)

26.

217.

28.

Kultarabol
éleszto-
¢és penészszam

szarmazo

MSZ ISO 7954 Mikrobiolégia. Altalanos utmutatd élesztdk és penészek
szamlalasahoz. Telepszamlalasi technika 25 °C-on

MSZ 1SO 21527-1 Elelmiszerek és takarmanyok mikrobiologiaja. Horizontélis
modszer az ¢élesztok és a penészek szamlalasara.
1. rész: Telepszamlalasos technika a 0,95-nél nagyobb vizaktivitasu termékekre

MSZ 1SO 21527-2 Elelmiszerek és takarmanyok mikrobiologiaja. Horizontélis
modszer az ¢élesztok és a penészek szamlalasara.
2. rész: Telepszamlélasos technika legfeljebb 0,95 vizaktivitasu termékekre

29.

Laktoztartalom

MSZ ISO 22662 Tej és tejtermékek. Laktoztartalom meghatarozasa nagy
hatékonysdgu folyadékkromatografidval (referencia-modszer)

30.

31

Erzékszervi vizsgalat

MSZ ISO 22935-1 Tej és tejtermékek. Erzékszervi vizsgalat. 1. rész: Altaldnos
utmutatd a biralok toborzdsahoz, kivalasztasahoz, képzéséhez és folyamatos
ellendrzéséhez

MSZ ISO 22935-2 Tej és tejtermékek. Erzékszervi vizsgalat. 2. rész: Erzékszervi
vizsgalathoz ajanlott médszerek




32.

MSZ 1SO 22935-3 Tej és tejtermékek. Erzékszervi vizsgalat. 3. rész: Utmutatd a
termékleirasban szerepld érzékszervi tulajdonsdgoknak valdo megfelelés pontozasos
értékelési modszerére
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	A Magyar Élelmiszerkönyv 1-3/19-1 számú előírása a tejtermékekről 
	A rész 
	ÁLTALÁNOS RENDELKEZÉSEK 
	I. 
	1. 
	1. 
	1. 
	Ez az előírás a tehén-, juh-, kecske-és bivalytejre, valamint az azokból készített termékekre vonatkozik. 

	2. 
	2. 
	Az előírásban szereplő tejtermék megnevezések a forgalomba hozott termékek esetén kizárólag akkor használhatók, ha a termékek megfelelnek ezen előírásban foglalt követelményeknek. 

	3. 
	3. 
	Az előírás nem alkalmazandó a mezőgazdasági termékek és az élelmiszerek minőségrendszereiről szóló, 2012. november 21-i 1151/2012/EU európai parlamenti és tanácsi rendelet alapján oltalom alatt álló földrajzi árujelzővel ellátott vagy hagyományos különleges termékként bejegyzett tejtermékekre. 

	4. 
	4. 
	Az ebben az előírásban meghatározott technikai jellegű előírásoknak nem kell megfelelnie azon termékeknek, amelyeket az Európai Unió valamely tagállamában vagy Törökországban állítottak elő, illetve hoztak forgalomba, vagy az Európai Gazdasági Térségről szóló megállapodásban részes valamely EFTA-államban állítottak elő, az ott irányadó előírásoknak megfelelően, feltéve, hogy az irányadó előírások a fogyasztók védelme vonatkozásában az ezen előírásban meghatározottal egyenértékű védelmet nyújtanak. 


	II. 
	Ezen előírás alkalmazásában: 
	1. 
	1. 
	1. 
	Alvasztás: olyan technológiai művelet, amelynek során a folyékony tej, tejszín stb. kocsonyás (gél) állapotba megy át. Az alvasztás lehet oltó hatására bekövetkező oltós alvadás, sav hatására lejátszódó savas alvadás, valamint oltó és sav együttes hatására végbemenő vegyes alvadás. 

	2. 
	2. 
	Alvasztóenzim (oltóenzim): olyan állati, növényi vagy mikroba eredetű készítmény, amely a tejet édes állapotban megalvasztja. 

	3. 
	3. 
	Erjedési lyuk: az érés során a sajttésztában képződő szén-dioxid által kialakított többé-kevésbé szabályos, kerek lyuk. 

	4. 
	4. 
	Élelmiszer-adalékanyag: az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerinti fogalom. 

	5. 
	5. 
	Élőflóra: a termékben jelen lévő élő, hasznos mikroorganizmusok összessége. 

	6. 
	6. 
	Felfölöződés: a zsír elkülönülése a tej és a tejszín felszínén. 

	7. 
	7. 
	Fogyasztói tej: a mezőgazdasági termékpiacok közös szervezésének létrehozásáról és a 922/72/EGK, a 234/79/EGK, az 1037/2001/EK és az 1234/2007/EK tanácsi rendelet hatályon kívül helyezéséről szóló, 2013. december 17-i 1308/2013/EU európai parlamenti és tanácsi rendelet (a továbbiakban: 1308/2013/EU európai parlamenti és tanácsi rendelet) VII. melléklet IV. rész I. pont b) alpontja szerinti fogalom. 

	8. 
	8. 
	Fölözés: a tejnek, savónak zsírban dús és sovány részre való szétválasztása gépi úton. 

	9. 
	9. 
	Füst ízesítés: olyan művelet, amely során az engedélyezett füstaromát a tejtermékbe vagy annak felületére juttatják, például bekeverés, injektálás útján. 

	10. 
	10. 
	Füstölés: olyan művelet, amelynek célja az előállított füsttel a tejtermék füstölt ízének, esetenként színének, továbbá egyéb termékjellemzőinek kialakítása, valamint egyes terméktípusok eltarthatóságának növelése. A füstölés keményfa közvetlen, tökéletlen elégetésével vagy regenerált füstaroma használatával történik. 

	11. 
	11. 
	Homogénezés: a tej, a tejszín zsírgolyócskáinak elaprózása, esetenként ezekből halmazok képzése. 

	12. 
	12. 
	Hőkezelés: a tej, a tejszín vagy a tejtermék melegítésével, hevítésével kapcsolatos művelet, amelynek célja a mikroorganizmusok számának csökkentése, elpusztítása. Főbb hőkezelési eljárások a következők: 


	12.1. pasztőrözés: 
	12.1.1. a tej, a tejszín vagy a tejtermék hőkezelése az állati eredetű élelmiszerek különleges higiéniai szabályainak megállapításáról szóló, 2004. április 29-i 853/2004/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet (a továbbiakban: 853/2004/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet) előírásainak megfelelően; 
	12.1.2. pillanathevítés: olyan hőkezelés, amely során a tejet, tejszínt vagy a tejterméket 100 °C alatti hőmérsékleten olyan hőmérséklet-idő kombinációval kezelik, amely eredményeként a hőkezelés után az alkalikus-foszfatáz-és a peroxidáz-próba egyaránt negatív; 
	12.2. nagyon magas hőmérsékleten végzett hőkezelés (ESL-hőkezelés): olyan 100 °C feletti hőkezelés, amely során a tejet, a tejszínt vagy a tejterméket legfeljebb 134 °C hőmérsékleten, legalább 0,1 másodpercig hevítik; 
	Megállapította: 33/2021. (IX. 29.) AM rendelet 4. §, 1. melléklet. Hatályos: 2021. X. 2-től. 
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	12.3. 
	12.3. 
	12.3. 
	ultramagas hőmérsékleten végzett hőkezelés (UHT-kezelés): a tej, a tejszín vagy a tejtermék hőkezelése a 853/2004/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet előírásainak megfelelően. 

	13. 
	13. 
	Író: köpüléskor a zsír kiválása után a tejfölből, tejszínből visszamaradó folyékony termék. 

	14. 
	14. 
	Ízesítőanyag: gyümölcs-, zöldségkészítmények, fűszerek, növényi kivonatok, cukor, méz, egyéb élelmiszerek, az 1334/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerinti aromák, amelyeket a termékek jellegzetes ízének elérése érdekében adnak a termékhez. 

	15. 
	15. 
	Kéregflóra: a sajt kiszáradt felületén, a kérgén megtelepedő, emberi egészségre ártalmatlan mikroorganizmusok összessége. 

	16. 
	16. 
	Kultúra (színtenyészet): egyes tejtermékek gyártásához használt, az emberi egészségre ártalmatlan speciális mikrobatenyészet. 

	17. 
	17. 
	Laktózmentes: az a tejtermék, amelynek maradék laktóztartalma kevesebb, mint 0,1 g laktóz/100 g tejtermék. 

	18. 
	18. 
	Membránszűrés (membránszeparáció): a szelektív permeabilitás elvén alapuló művelet, amellyel a folyadék egy vagy több komponensét féligáteresztő membránnal, nyomás alkalmazásával szeparálják. A művelet feltétele a megfelelő pórusméretű membrán, a szűréshez szükséges hajtóerő (nyomás) és az elválasztandó komponensek közötti méretkülönbség. A szűrési folyamat eredményeként permeátum és koncentrátum (retentátum) keletkezik. Fontosabb membránszűrési eljárás a reverzozmózis (hiperszűrés), a nanoszűrés (ultraozmó

	19. 
	19. 
	Nemespenész: egyes sajtféleségek gyártásához használt penészgomba-tenyészet. 


	19.1. Fehér nemespenész: a Penicillium camemberti vagy a Penicillium caseicolum 
	19.1. Fehér nemespenész: a Penicillium camemberti vagy a Penicillium caseicolum 
	penészgomba fehér színű tenyészete. 
	19.2. 
	19.2. 
	19.2. 
	Zöld nemespenész: a Penicillium roqueforti penészgomba tenyészete. 

	20. 
	20. 
	Ömlesztés: olyan peptizációval járó kolloidkémiai változás, amelynek során a sajtfehérje gél állapotból szol állapotba megy át. 

	21. 
	21. 
	Penészerezés: a zöld nemespenésszel érő sajtokban az érés során kialakuló kékeszöld 


	színű penészerek hálózata. 
	22. 
	22. 
	22. 
	Permeátum: a membránszűrés során a membránnyílásokon átmenő tejalkotórészeket tartalmazó folyadék. 

	23. 
	23. 
	Prebiotikum: olyan tápanyag, amely jellemzően a probiotikumok kizárólagos tápanyagai, elősegítve azok bélbeni elszaporodását, túlsúlyba kerülését. 

	24. 
	24. 
	Probiotikum: olyan humán bélbaktérium, amely jótékony hatással van a gazdaszervezet egészségi állapotára. 

	25. 
	25. 
	Regenerált füstaroma használata: olyan művelet, amely során engedélyezett füstaroma felhasználásával kamrában füstölik a tejterméket. 

	26. 
	26. 
	Röglyuk (röghézag): az össze nem tapadó (forradó) alvadékrögök között a sajt érése során termelődő szén-dioxid hatására képződő szabálytalan hézag, nyílás. 

	27. 
	27. 
	Rúzsflóra: vörösesbarna nyálkás bevonatot létrehozó Brevibacterium linens tenyészete a sajt felületén. 

	28. 
	28. 
	Savó: a tejnek a kazeinfehérje eltávolítása (kicsapatása) után visszamaradó része. 

	29. 
	29. 
	Savófehérje: a kazein eltávolítása után a savóban visszamaradó fehérjék összessége. 

	30. 
	30. 
	Savófehérje-koncentrátum: nagy fehérjetartalmú, meghatározott funkcionális tulajdonságú termék, amely a fehérjéknek savóból való elkülönítésével (például membránszeparációval) és vízelvonással készül. 

	31. 
	31. 
	Savókiválás: a savó spontán elkülönülése az alvadéktól. 

	32. 
	32. 
	Savószín: savóból fölözés útján nyert zsírdús termék. 

	33. 
	33. 
	Savóvaj: savószínből köpüléssel előállított vaj. 

	34. 
	34. 
	Technológiai segédanyag: az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerinti fogalom. 

	35. 
	35. 
	Tejfehérje-koncentrátum (retentátum): nagy fehérjetartalmú, meghatározott funkcionális tulajdonságú termék, amely tejből készül a fehérjék koncentrálásával (például membránszeparációval) és esetenként vízelvonással. 

	36. 
	36. 
	Tejsűrítmény: a tej vákuumbepárlásával vagy azzal egyenértékű művelettel előállított termék, amelyben a szárazanyag-összetevők egymáshoz viszonyított aránya megegyezik a tejben lévővel. 

	37. 
	37. 
	Utóhőkezelés: a félkész vagy a késztermék hőkezelése, a szennyező, illetve a kultúrából származó mikrobák nagy részének elpusztítása céljából. 

	38. 
	38. 
	Vajolaj: a vajzsír szobahőmérsékleten folyékony frakciója. 

	39. 
	39. 
	Vízmentes tejzsír: legalább 99,8% tejzsírt és legfeljebb 0,1% vizet tartalmazó termék. 


	III. 
	1. 
	1. 
	1. 
	Ízesített termék esetén az ízesítőanyag mennyiségének -ahol nincs erre vonatkozó előírás -a termék jellegzetességét biztosító arányúnak kell lennie. 

	2. 
	2. 
	A csomagolás semmilyen tulajdonságával (így különösen méret, megjelenés, tömeg, térfogat) nem vezetheti félre a fogyasztót. 

	3. 
	3. 
	Tejtermék jelölésénél a jogszabályi előírások, valamint a B részben meghatározottak mellett a következőket kell figyelembe venni: 


	3.1. Megnevezés 
	3.1.1. Tehéntejből gyártott termék esetén a megnevezésben nem kötelező a tehéntejre utalni. Tehéntejre utalás esetén elegendő a „tej” szó használata. 
	3.1.2. Nem tehéntejből gyártott termék esetén a megnevezésben utalni kell a felhasznált tejféleségre (például „ízesített tejkészítmény kecsketejből”). Különféle tejelő állatoktól származó tejből, illetve tejtermékből (a továbbiakban: kevert alapanyag) készített termék esetén az állatfaj neve kizárólag akkor tüntethető fel a termék megnevezésében, ha az egyszerű termékhányad legalább 70%-a a megnevezett állatfaj tejéből származik. Az állatfaj 
	3.1.2. Nem tehéntejből gyártott termék esetén a megnevezésben utalni kell a felhasznált tejféleségre (például „ízesített tejkészítmény kecsketejből”). Különféle tejelő állatoktól származó tejből, illetve tejtermékből (a továbbiakban: kevert alapanyag) készített termék esetén az állatfaj neve kizárólag akkor tüntethető fel a termék megnevezésében, ha az egyszerű termékhányad legalább 70%-a a megnevezett állatfaj tejéből származik. Az állatfaj 
	nevének feltüntetése esetén a kevert alapanyagra való utalást a megnevezésben szintén fel kell tüntetni (például „juhgomolya kevert tejből”). 

	3.1.3. Kevert alapanyagból készített termék esetén a kevert alapanyagra való utalást a megnevezésben fel kell tüntetni (például „zsíros, félkemény sajt kevert tejből”). 
	3.1.4. Ízesített készítmények megnevezésében utalni kell az ízesítőanyagként használt élelmiszer nevére (például „Málnás joghurt”). Többféle ízesítőanyag használatakor a megnevezésben a meghatározó ízre kell utalni, melynek során az ízesítőanyagok közismert gyűjtőneve (például „Erdei vegyes gyümölcsös joghurt”) is használható. Kizárólag aromával ízesített termék esetén a megnevezésben a termék jellegére való utalásként egyedül a(z) „...ízű” kifejezés használható (például „Őszibarack ízű aludttej”). 
	3.1.5. „Félzsíros” tejnek a 2,8% zsírtartalmú tej nevezhető. 
	3.1.6. A fogyasztói tejek jelölésén feltüntetett zsírtartalom érték és az ellenőrzések során mért érték különbsége a mérési bizonytalanságot is beleértve +/− 0,15% lehet, azonban a termék mért zsírtartalma az 1308/2013/EU európai parlamenti és tanácsi rendeletben meghatározott kategóriákhoz tartozó zsírtartalmak minimum és maximum értékeit nem lépheti át. 
	3.1.7. Füstölés, füstölt íz kialakítása esetén a tejtermék megnevezésében a következő jelzőt kell feltüntetni: 
	3.1.7.1. a füstöléssel előállított tejtermék megnevezésében a „füstölt” jelzőt, 
	3.1.7.2. a regenerált füstaroma használatával előállított tejtermék megnevezésében a „folyékony füsttelt füstölt” vagy „füstoldattal füstölt” jelzőt, 
	3.1.7.3. a füst ízesítéssel előállított tejtermék megnevezésében a „füst ízű” vagy „füst ízesítésű” jelzőt. 
	3.1.8. Engedélyezett laktózbontó enzimmel előállított laktózmentes tejtermék megnevezésében a „laktózmentes” jelzőt fel kell tüntetni. 
	3.2. Egyéb jelölés 
	3.2.1. Az összetevők mennyiségi jelölésére vonatkozó általános szabályoknak megfelelően fel kell tüntetni 
	3.2.1.1. kevert alapanyagból gyártott termékek esetében a felhasznált tejféleségek mennyiségét is, 
	3.2.1.2. a nem kizárólagosan aromával ízesített termékek esetén az ízesítőanyag mennyiségét. 
	3.2.2. 
	3.2.2. 
	3.2.2. 
	A laktózmentes tejtermék maradék laktóztartalmát a következők szerint kell feltüntetni a termék jelölésén: „laktóztartalom < 0,1 g/100 g”. 

	4. 
	4. 
	A B részben szereplő tejtermékek előállításához a B részben meghatározottakon túl felhasználható 


	4.1. élelmiszer-adalékanyag az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendeletben meghatározott termék esetén, az ott megjelölt mennyiségben, az 5. pontban foglaltak kivételével, 
	4.2. 
	4.2. 
	4.2. 
	vitamin, ásványi anyag és bizonyos egyéb anyag, a vitaminok, ásványi anyagok és bizonyos egyéb anyagok élelmiszerekhez történő hozzáadásáról szóló, 2006. december 20-i 1925/2006/EK európai parlamenti és tanácsi rendeletben foglaltaknak megfelelően. 

	5. 
	5. 
	A tejföl, a túró és a túrósajt esetében élelmiszer-adalékanyag, a kakaós és a karamellás tej előállítása során pedig színezék hozzáadása nem megengedett. 

	6. 
	6. 
	Az összetett élelmiszerek esetén az élelmiszer-kategória meghatározása a tejalapú összetevőre vonatkozik. 


	B rész 
	TERMÉKCSOPORTOK 
	1. ÍZESÍTETT TEJKÉSZÍTMÉNYEK; TEJ-, SAVÓ-, ÍRÓ-ÉS PERMEÁTUMALAPÚ ITALOK 
	1.1. A termékcsoport meghatározása 
	A termékcsoportba az 1.2. pontban felsorolt összetevőkből vagy azok egy részéből, megfelelő hőkezeléssel készült következő termékek tartoznak: 
	1.1.1. Ízesített tejkészítmények 
	1.1.1.1. Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 14.1.4, a kakaós tej és a karamellás tej kivételével, amelyekhez nem adható színezék. 
	1.1.1.2. Ízesített tejkészítmény a tejből ízesítőanyagok, továbbá színezékek és egyéb élelmiszer-adalékanyagok hozzáadásával előállított termék. A késztermékben a tejhányad legalább 70% (m/m), az állomány folyékony, zselírozott vagy szilárd. 
	1.1.1.3. A termék előállításához -beleértve az ízesítőanyag, az adalékanyag és a technológiai segédanyag oldását is -nem használható fel hozzáadott víz és olyan egyéb összetevő, amely a tej komponenseinek helyettesítésére szolgál. 
	1.1.2. Tejalapú italok 
	1.1.2.1. Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 14.1.4 
	1.1.2.2. Tejalapú ital az a termék, amelyben a tejhányad legalább 50% (m/m), de nem éri el a 70%-ot (m/m), és az előállításához savót, írót, permeátumot vagy ezek keverékeit, ízesítőanyagot, továbbá szükség szerint vizet, színezéket és egyéb élelmiszer-adalékanyagot is felhasználnak. 
	1.1.3. Savó-, író-és permeátumalapú italok 
	1.1.3.1. Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 14.1.4 
	1.1.3.2. Savó-, író-és permeátumalapú ital az a termék, amelyben a tejhányad nem éri el az 50%-ot (m/m), és az előállításához savót, írót, permeátumot vagy ezek keverékeit, továbbá ízesítőanyagot, szükség szerint vizet, színezéket és egyéb élelmiszer-adalékanyagot is felhasználnak. 
	1.2. Felhasználható összetevők 
	1.2.1. Felhasználható összetevők: tej, tejsűrítmény, tejpor, író vagy ezek keveréke, tejfehérje-koncentrátum, savófehérje-koncentrátum, ízesítőanyag, laktózbontó enzim, víz. 
	1.2.2. Savó, permeátum és ezek sűrítményei kizárólag az 1.1.2. és az 1.1.3. pont szerinti termék előállításához használható fel. 
	1.3. Minőségi követelmények 
	1.3.1. Zsírtartalmi követelmények az 1.1.1. és az 1.1.2. pont szerinti termékekre 
	Table
	TR
	A 
	B 

	1. 
	1. 
	Zsírfokozat 
	Zsírtartalom, % (m/m) 

	2. 
	2. 
	Sovány 
	legfeljebb 
	0,5 

	3. 
	3. 
	Zsírszegény 
	legalább legfeljebb 
	0,6 1,8 


	4. 
	4. 
	4. 
	Félzsíros 
	legalább 
	1,9 

	TR
	legfeljebb 
	3,4 

	5. 
	5. 
	Zsíros 
	legalább 
	3,5 


	1.3.2. Fehérjetartalom 
	Table
	TR
	A 
	B 
	C 

	1. 
	1. 
	Az 1.1.1. pont szerinti termékekre 
	fehérjetartalom, legalább 
	2,1% (m/m) 

	2. 
	2. 
	Az 1.1.2. pont szerinti termékekre 
	fehérjetartalom, legalább 
	1,5% (m/m) 


	1.3.3. Érzékszervi követelmények 
	Table
	TR
	A 
	B 
	C 
	D 

	1. 
	1. 
	Ízesített tejkészítmények 
	Tej-, savó-, író-és permeátumalapú ital 

	2. 
	2. 
	Tejital 
	Zselírozott tejkészítmény 

	3. 
	3. 
	Külső 
	Jellegzetes, az ízesítésre jellemző színű. 
	Jellegzetes, az ízesítésre jellemző színű, fényes felületű. 
	Egyenletes, az alapanyagra jellemző színű, ízesített termék esetén az ízesítő, illetve a színezőanyagra jellemző. 
	-


	4. 
	4. 
	Állomány 
	Pelyhes kicsapódástól, felfölöződéstől és üledéktől mentes. 
	Egynemű, sima, a zselírozás mértékétől függően sűrűn folyó, kanalazható vagy májas, szájban elomló, a csomagolóeszköz falához jól tapadó. 
	Egynemű, kiválástól mentes. 

	5. 
	5. 
	Szag 
	Az ízesítésre jellemző, kellemesen aromás, tiszta. 
	Tiszta, idegen szagtól mentes, jellegzetes. 

	6. 
	6. 
	Íz 
	Az ízesítőanyagra vagy az aromára jellemző, jellegzetesen zamatos, tiszta. 
	Tiszta, idegen íztől mentes, jellegzetes. 


	1.4. Jelölés 
	1.4.1. Megnevezés 
	1.4.1.1. A termék megnevezésében fel kell tüntetni a hőkezelésre utaló kifejezéseket. A megnevezés részeként vagy ahhoz kapcsolódóan feltüntethető a termék zsírtartalma tömegszázalékban, például „Kakaós tej 0,7%”, „Kakaós tej 0,7% zsírtartalommal”. A jelölésen feltüntetett zsírtartalomérték és az ellenőrzések során mért érték különbsége a mérési bizonytalanságot is beleértve +/− 0,15% lehet, azonban a termék zsírtartalma az 1.3.1. pontban meghatározott zsírfokozatnak megfelelő minimum és maximum értékeket n
	1.4.1.2. Ha a tej összetételében módosítás történt, azt a megnevezéshez kapcsolt szóval vagy szavakkal kell jelezni, például „laktózmentes” vagy „csökkentett tejcukortartalmú”. 
	1.4.1.3. Az 1.1.1. pont szerinti termék megnevezése tartalmazhatja a „tej” szót, például „karamellás tej”, „gyümölcsös tejkészítmény”. 
	1.4.1.4. Az 1.1.2. és az 1.1.3. pont szerinti termék megnevezésében a „tej” szó nem szerepelhet, még szóösszetételben sem, ezért a csoportmegnevezés sem lehet része a termék megnevezésének. A megnevezés lehet például „Reggeli ital”, „Kakaós ital”, „Író”. 
	1.4.2. Egyéb jelölés 
	1.4.2.1. A termék 1.3. pont szerinti zsírfokozatát fel kell tüntetni. Homogénezés esetén utalni kell a műveletre. 
	2. SAVANYÚ TEJTERMÉKEK 
	2.1. A termékcsoport meghatározása 
	A termékcsoportba a megfelelően előkészített, hőkezelt tejből és szükség szerinti mennyiségben a 2.2. pontban felsorolt összetevőkből vagy azok egy részéből speciális mikrobatenyészetek hozzáadásával, savanyítással és alvasztással készült termékek tartoznak. Savanyú tejnek minősül a 10%-nál (m/m) kisebb zsírtartalmú termék, savanyú tejszínnek minősül a legalább 10% (m/m) és azt meghaladó zsírtartalmú termék. 
	2.1.1. Élőflórás, natúr savanyú tejek és tejszínek 
	2.1.1.1. Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 01.2, 01.6, a tejföl kivételével, amelyhez nem adható élelmiszer-adalékanyag. 
	2.1.1.2. Élőflórás natúr savanyú tej és tejszín az a termék, amelyet megfelelően előkészített, hőkezelt tejből, tejszínből és szükség szerinti mennyiségben a 2.2. pontban felsorolt összetevőkből vagy azok egy részéből speciális mikrobatenyészetek, illetve probiotikus mikrobatörzsek hozzáadásával, savanyítással (pH-csökkentés) és alvasztással állítottak elő, és a minőségmegőrzési időtartama lejártáig legalább a 2.3. pontban előírt mennyiségben tartalmazza a kultúrából származó élő, aktív mikroorganizmusokat.
	2.1.1.3. A savanyú tejek és tejszínek gyártásához a következő mikrobatenyészetek használhatók: 
	2.1.1.3.1. joghurt: Streptococcus salivarius subsp. thermophilus és Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus szimbiotikus tenyészete, egyéb joghurtspecifikus tejsavbaktériumokból készített kultúrák; 
	2.1.1.3.2. kefir: kefirgombából készített kultúrák (például Lactobacillus kefiri, Leuconostoc-, Lactococcus-és Acetobacter-félék jellemző arányban), laktózerjesztő élesztők 
	(például 
	(például 
	(például 
	Kluyveromyces 
	marxianus), 
	illetve 
	laktózt 
	nem 
	erjesztő 
	élesztők 
	(például 

	Saccharomyces 
	Saccharomyces 
	unisporus, 
	Saccharomyces 
	cerevisiae, 
	Saccharomyces 
	exiguus, 

	Debaryomyces hansenii); 
	Debaryomyces hansenii); 


	2.1.1.3.3. más fermentált tejtermékek: specifikus mezofil, illetve termofil tejsavbaktériumok egytörzs-vagy keveréktenyészete. 
	2.1.2. Élőflórás, ízesített savanyú tej-és tejszínkészítmények 
	2.1.2.1. Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 01.4 
	2.1.2.2. Élőflórás, ízesített savanyú tej-és tejszínkészítmény az a termék, amelyet a 2.1.1. pont szerinti termékből ízesítőanyagok és szükség szerinti mennyiségben a 2.2. pontban felsorolt összetevők vagy azok egy részének hozzáadásával állítottak elő úgy, hogy a tejeredetű termékhányad legalább 70% (m/m). A végtermék a minőségmegőrzési időtartam lejártáig a 2.1.1. pont szerinti termék arányának megfelelő mennyiségben tartalmazza a kultúrából származó élő, aktív mikroorganizmusokat. Ha az ízesítésre gyümöl
	(m/m). 
	2.1.3. Nem élőflórás, natúr savanyú tej-és tejszínkészítmények 
	2.1.3.1. Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 01.3 
	2.1.3.2. Nem élőflórás natúr savanyú tej-és tejszínkészítmény az a termék, amelyet olyan mikrobapusztító módszerrel (például utóhőkezeléssel) kezeltek, amelyet a 2.1.1. pont szerinti termékekből és szükség szerinti mennyiségben a 2.2. pontban felsorolt összetevőkből vagy azok egy részéből speciális mikrobatenyészetek hozzáadásával, savanyítással és alvasztással állítottak elő. A mikrobapusztítás következtében a termékben a romlást okozó, valamint a 
	2.1.3.2. Nem élőflórás natúr savanyú tej-és tejszínkészítmény az a termék, amelyet olyan mikrobapusztító módszerrel (például utóhőkezeléssel) kezeltek, amelyet a 2.1.1. pont szerinti termékekből és szükség szerinti mennyiségben a 2.2. pontban felsorolt összetevőkből vagy azok egy részéből speciális mikrobatenyészetek hozzáadásával, savanyítással és alvasztással állítottak elő. A mikrobapusztítás következtében a termékben a romlást okozó, valamint a 
	kultúrából származó mikroorganizmusok száma és aktivitása nagymértékben csökken, lehetővé téve a termék hosszabb ideig történő tárolását. 

	2.1.4. Nem élőflórás, ízesített savanyú tej-és tejszínkészítmények 
	2.1.4.1. Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 01.4 
	2.1.4.2. Nem élőflórás, ízesített savanyú tej-és tejszínkészítmény az a termék, amelyet olyan mikrobapusztító módszerrel (például utóhőkezeléssel) kezeltek, amelyet a 2.1.1. pont szerinti termékekből ízesítőanyagok és szükség szerinti mennyiségben a 2.2. pontban felsorolt összetevők vagy azok egy részének hozzáadásával állítottak elő úgy, hogy a tejeredetű termékhányad legalább 70% (m/m). A mikrobapusztítás következtében a termékben a romlást okozó, valamint a kultúrából származó mikroorganizmusok száma és 
	2.2. Felhasználható összetevők 
	2.2.1. Felhasználható összetevők: tej, tejsűrítmény vagy ezek keveréke, tejszín, vaj, tejpor, víz, étkezési só, savópor, tejfehérje-koncentrátum, savófehérje-koncentrátum, étkezési kazeinátok, prebiotikumok, a 2.1.1.3. pontban meghatározott mikrobatenyészetek. 
	2.2.2. Ízesítőanyag és zselatin kizárólag a 2.1.2. és 2.1.4. pont szerinti termékekhez használható fel. 
	2.3. Minőségi követelmények 
	2.3.1. Zsírtartalmi követelmények 
	2.3.1.1. Savanyú tejkészítmények 
	Table
	TR
	A 
	B 

	1. 
	1. 
	Zsírfokozat 
	Zsírtartalom, % (m/m) 

	2. 
	2. 
	Zsíros savanyú tejkészítmény 
	legalább kevesebb mint 
	5,0 10,0 

	3. 
	3. 
	Savanyú tejkészítmény 
	legalább kevesebb mint 
	3,0 5,0 

	4. 
	4. 
	Zsírszegény savanyú tejkészítmény 
	kevesebb több mint 
	mint 
	3,0 0,5 

	5. 
	5. 
	Sovány savanyú tejkészítmény 
	legfeljebb 
	0,5 


	2.3.1.2. Savanyú tejszínkészítmények (tejfölök) 
	2.3.1.2. Savanyú tejszínkészítmények (tejfölök) 
	2.3.2. Kémiai és mikrobiológiai követelmények 

	Table
	TR
	A 
	B 

	1. 
	1. 
	Zsírfokozat 
	Zsírtartalom, % (m/m) 

	2. 
	2. 
	Zsíros savanyú tejszínkészítmény 
	legalább 
	30 

	3. 
	3. 
	Savanyú tejszínkészítmény 
	legalább kevesebb mint 
	18 30 

	4. 
	4. 
	Félzsíros savanyú tejszínkészítmény 
	kevesebb legalább 
	mint 
	18 10 


	Table
	TR
	A 
	B 
	C 
	D 

	1. 
	1. 
	Jellemző 
	Savanyú tejek, a kefir kivételével 
	Kefir 
	Tejföl 

	2. 
	2. 
	Zsírmentes szárazanyag-tartalom, legalább, % (m/m) 
	-
	-
	25,9

	3. 
	3. 
	Fehérjetartalom a zsírmentes szárazanyagban, legalább, % (m/m) 
	34,0 

	4. 
	4. 
	Savfok, SH° 
	-
	-
	25-40 

	5. 
	5. 
	Kultúrából származó tejsavbaktériumok száma, legalább, élőcsíra/g 
	3107
	107** 
	105** 

	6. 
	6. 
	Kultúrából származó élesztők száma, legalább, élőcsíra/g 
	-
	104** 
	-


	2.3.2.1. Ha a termék jelölésén mikrobát vagy mikrobacsoportot tüntetnek fel (például „Lactobacillus acidophilus”, „Bifidobacterium”, „L.casei”, „LA-5”, „BB-12”), a megnevezett, élő, aktív mikroba vagy mikrobacsoport mennyisége a termék minőségmegőrzési idejének végéig legalább 106/g kell hogy legyen. 
	2.3.2.2. A 2.1.2. és a 2.1.4. pont szerinti termékek esetében a követelmények az egyszerű savanyú termékhányadra vonatkoznak az ízesítő-és egyéb anyagok hozzáadása előtt. 
	2.3.2.3. A 2.1.3. és a 2.1.4. pont szerinti termékekre az élőcsíra-előírások nem vonatkoznak. 
	2.3.3. Érzékszervi követelmények 
	Table
	TR
	A 
	B 
	C 

	1. 
	1. 
	Natúr savanyú tej és tejszín 
	Ízesített savanyú tej-és tejszínkészítmény 

	2. 
	2. 
	Külső 
	Egyenletesen csontfehér színű, felfölöződéstől mentes. 
	Egyenletes, a termék jellegének megfelelő színű, felfölöződéstől és savókiválástól mentes, darabos ízesítőanyagok felhasználásakor az alvadékban a darabok láthatók, habosítás esetén a habszerkezet érzékelhető. 

	3. 
	3. 
	Állomány 
	A májas alvadék egynemű, a csomagolóeszköz falához jól tapadó, felfölöződéstől és savókiválástól mentes, összekeverés után sima, sűrűn vagy hígan folyó. A habart alvadék egynemű, felfölöződéstől és savókiválástól mentes, sima, sűrűn vagy hígan folyó. 
	Hígan vagy közepesen sűrűn folyó vagy habszerkezetű, felfölöződéstől és savókiválástól mentes, darabos ízesítőanyagok használatakor az alvadékban a darabok érzékelhetők. 

	4. 
	4. 
	Szag 
	Kellemesen savanykás, a termék jellegének megfelelően aromás. 
	Kellemesen savanykás, a használt kultúrára és az ízesítőanyagra vagy az aromára jellemző. 

	5. 
	5. 
	Íz 
	Kellemesen savanykás, a termék jellegének megfelelően zamatos. 
	Kellemes savanykás-édeskés vagy -sós, a használt kultúrára és az ízesítőanyagra vagy az aromára jellemző. 


	Félzsíros tejföl esetén 6,4% (m/m). 
	2 

	Az élő csíraszám legfeljebb egy nagyságrenddel (10n-1) lehet kevesebb a táblázatban megadott értékeknél, amely eltérés magában foglalja a mérési bizonytalanságot is. 
	3 

	2.4. Jelölés 
	2.4.1. Megnevezés 
	2.4.1.1. A „joghurt”, a „kefir”, az „aludttej”, az „acidofilusz tej” és a „tejföl” név a 2.1.1. pont szerinti termékekre, valamint a 2.1.2. pont követelményeinek is megfelelő ízesített változatai megnevezésében használható. 
	2.4.1.2. Nem élőflórás termékek esetében a termék megnevezésében a „savanyú tej” vagy „savanyú tejszín” szókapcsolatot kell feltüntetni, kivéve a tejfölt, ahol a „tejföl” megnevezés használható. 
	2.4.2. Egyéb jelölés 
	2.4.2.1. Fel kell tüntetni a termék 2.3. pont szerinti zsírfokozatát, ha az sovány, zsírszegény, félzsíros vagy zsíros. A 2.1.2. és a 2.1.4. pont szerinti termékek esetén a zsírfokozatot a natúr termékhányadra vonatkoztatva kell megadni. 
	2.4.2.2. Savanyú tejkészítmények esetében a megnevezés részeként vagy ahhoz kapcsolódóan feltüntethető a termék zsírtartalma tömegszázalékban, például „Joghurt 1,5%”, „Joghurt 1,5% zsírtartalommal”. A jelölésen feltüntetett zsírtartalomérték és az ellenőrzések során mért érték különbsége a mérési bizonytalanságot is beleértve +/−0,3% lehet, azonban a termék zsírtartalma a zsírfokozatnak megfelelő minimum és maximum értékeket nem lépheti át. 
	2.4.2.3. Savanyú tejszínkészítmények esetében a megnevezés részeként vagy a megnevezéshez kapcsolódóan jelezni kell a termék zsírtartalmát tömegszázalékban, például „Tejföl 20%”, „Tejföl 20% zsírtartalommal”. A jelölésen feltüntetett zsírtartalomérték és az ellenőrzések során mért érték különbsége a mérési bizonytalanságot is beleértve +/−1,5% lehet, azonban a termék zsírtartalma a zsírfokozatnak megfelelő minimum és maximum értékeket nem lépheti át. 
	2.4.2.4. Jelezni kell a csomagoláson a nem élőflórás termékek esetén a mikrobapusztító eljárást (például utóhőkezelést), illetve ha a termék állagát jelentősen befolyásoló egyéb fizikai kezelést (például habosítást) is alkalmaztak. 
	2.4.2.5. Az „élőflórás” kifejezés a 2.1.1. és a 2.1.2. pont szerinti termékekre használható. 
	3. TEJSZÍNEK ÉS TEJSZÍNKÉSZÍTMÉNYEK 
	3.1. A termékcsoport meghatározása 
	Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 01.6 
	A termékcsoportba a tejből fölözés vagy más koncentrálási eljárással nyert, zsírban dúsított, továbbá szükség szerinti mennyiségben a 3.2. pontban felsorolt összetevőkből vagy azok egy részéből készült, megfelelően hőkezelt és hűtött, szükség esetén homogénezett, legalább 10% (m/m) zsírtartalmú, „zsír a vízben” emulzió típusú tejtermékek tartoznak. A termékcsoportba tartozó termék lehet tejszín, továbbá ennek felhasználásával és ízesítőanyagok hozzáadásával előállított ízesített tejszínkészítmény. 
	3.1.1. Tejszínek 
	A tejszínek csoportba a különböző zsírtartalommal gyártott, hőkezelt és hűtött, szükség esetén homogénezett zsírdús termékek tartoznak, mint a félzsíros tejszín, a tejszín, a zsírdús tejszín, a habtejszín, a tejszínhab, a zsírdús habtejszín és a zsírdús tejszínhab. 
	3.1.2. Ízesített tejszínkészítmények 
	Ízesített tejszínkészítmények a 3.1.1. pont szerinti termékekből a 3.2. pontban felsorolt összetevők szükség szerinti hozzáadásával, hőkezeléssel és hűtéssel előállított termékek, amelyeket folyékony vagy habosított formában hoznak forgalomba. Az ízesített késztermékben az ízesítés előtti tejszínhányad legalább 58% (m/m). Ha az ízesítésre 
	Ízesített tejszínkészítmények a 3.1.1. pont szerinti termékekből a 3.2. pontban felsorolt összetevők szükség szerinti hozzáadásával, hőkezeléssel és hűtéssel előállított termékek, amelyeket folyékony vagy habosított formában hoznak forgalomba. Az ízesített késztermékben az ízesítés előtti tejszínhányad legalább 58% (m/m). Ha az ízesítésre 
	gyümölcsöt használnak, annak hányada (az erős ízű, savas gyümölcsök kivételével) a végtermékben legalább 4% (m/m). 

	3.1.3. Aeroszolos tejszínek és ízesített tejszínkészítmények 
	Aeroszolos tejszín és ízesített tejszínkészítmény a 3.1.1. és a 3.1.2. pont szerinti termék inert gázzal működő, porlasztószelepes, nyomásálló csomagolóeszközben forgalomba hozva, amelyből a termék a szelep nyitásával habosított formában nyerhető ki. 
	3.2. Felhasználható összetevők 
	3.2.1. Felhasználható összetevők: tej, tejsűrítmény, tejpor, tejfehérje-koncentrátum, savófehérje-koncentrátum, étkezési kazeinátok. 
	3.2.2. Ízesítőanyag, levegő, illetve inert gáz kizárólag a 3.1.2. és a 3.1.3. pont szerinti termékekhez használható fel. 
	3.3. Minőségi követelmények 
	3.3.1. Fizikai és kémiai követelmények 
	Table
	TR
	A 
	B 

	1. 
	1. 
	Zsírfokozat 
	Zsírtartalom, % (m/m) 

	2. 
	2. 
	Félzsíros tejszín 
	legalább kevesebb mint 
	10 18 

	3. 
	3. 
	Tejszín 
	legalább kevesebb mint 
	18 45 

	4. 
	4. 
	Zsírdús tejszín 
	legalább 
	45 

	5. 
	5. 
	Habtejszín és tejszínhab 
	legalább kevesebb mint 
	28 35 

	6. 
	6. 
	Zsírdús habtejszín és zsírdús tejszínhab 
	legalább 
	35 


	3.3.2. Érzékszervi követelmények 
	Table
	TR
	A 
	B 
	C 

	1. 
	1. 
	Tejszín 
	4Ízesített és aeroszolos tejszínkészítmény

	2. 
	2. 
	Külső 
	Egyenletesen csontfehér színű, felfölöződéstől mentes, vagy legfeljebb kismértékben felfölöződött, de a tejszínréteg keveréssel könnyen eloszlatható. 
	Felfölöződéstől mentes, az ízesítőanyagra jellemző színű, darabos ízesítőanyag használatakor a darabok láthatók. 

	3. 
	3. 
	Állomány 
	Sima, egynemű, a zsírtartalomnak megfelelően sűrűbben folyó, habbá verve a hab kemény, léeresztéstől mentes. 
	Sima, az ízesítőanyag eloszlása egyenletes, darabos ízesítőanyag használatakor a darabok érzékelhetők. 

	4. 
	4. 
	Szag 
	Tiszta, kellemes, enyhén főtt szagú. 
	Kellemes, az ízesítőanyagra vagy az aromára jellemző. 

	5. 
	5. 
	Íz 
	Enyhén édeskés, telt, tiszta, kellemesen főtt ízű. 
	Kellemesen édes, az ízesítőanyagra vagy az aromára jellemző. 


	3.4. Jelölés 
	3.4.1. Megnevezés 
	3.4.1.1. A megnevezés: „tejszín”, „habtejszín”, „tejszínhab”. 
	3.4.1.2. A megnevezéshez kapcsolódóan fel kell tüntetni a hőkezelés módját és a termék zsírtartalmát tömegszázalékban. A jelölésen feltüntetett zsírtartalom érték és az ellenőrzések 
	Habosított termék esetén az előírások a habosítás előtti állapotra, illetve aeroszolos tejszínkészítmény esetén értelemszerűen a tejszínhabra vonatkoznak. 
	4 

	során mért érték különbsége a mérési bizonytalanságot is beleértve +/−1,5% lehet, azonban a termék zsírtartalma a zsírfokozatnak megfelelő minimum és maximum értékeket nem lépheti át. A megnevezéshez kapcsolódóan fel lehet tüntetni a termék 3.3. pont szerinti zsírfokozatát, ha az félzsíros vagy zsírdús, valamint a felhasználás célját (például kávétejszín, főzőtejszín). 
	3.4.2. Egyéb jelölés 
	3.4.2.1. Fel kell tüntetni az esetleges homogénezést, illetve aeroszolos termék esetén annak tényét is. A habtejszín feliratán jelezni kell, hogy a habbá verhetőség érdekében a tejszínt a habbá verés előtt legalább 12 órán keresztül 1-5 °C-on kell tartani. 
	3.4.2.2. Aeroszolos termékek esetében a termék biztonságos felhasználására vonatkozó jogszabályok jelölési előírásait is be kell tartani. 
	4. OLTÓS ALVASZTÁSÚ, ÉRLELT SAJTOK 
	4.1. A termékcsoport meghatározása 
	Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 01.7.2 
	A termékcsoportba a tejből, továbbá szükség szerinti mennyiségben a 4.2. pontban felsorolt összetevőkből vagy azok egy részéből, a jellegének megfelelő kultúra hozzáadásával, enzimes alvasztással, a tejfehérje részleges vagy teljes koagulálásával, savóelvonással membránszeparációs technológiával gyártott sajt esetén permeátumelvonással -előállított szilárd vagy félszilárd, rövidebb-hosszabb ideig érlelt olyan termékek tartoznak, amelyekben a savófehérje-kazein arány nem haladja meg a tejben lévőt. Megfelelő
	-

	4.1.1. Extra kemény és kemény sajtok 
	A kemény és extra kemény sajtokat a szilárd, kemény sajttészta, általában a nagy méret és tömeg, szabályos alak és a több hónapos érési idő jellemzi. Egész tömegükben érnek, de egyes esetekben érésükben a kéregflórának is szerepe lehet. A kemény és extra kemény sajtok három alcsoportba sorolhatók: 
	4.1.1.1. Reszelni való sajtok 
	Legfőbb jellemzőjük a kemény, szemcsés, nehezen vágható, inkább törhető, reszelhető állomány. 
	4.1.1.2. Erjedési lyukas sajtok 
	Legfőbb jellemzőjük a kemény, rugalmas, vágható állomány, a metszéslapon nagyjából egyenletes eloszlásban nagy, kerek (Ementáli típusú) vagy kisebb, kerek (Gruyer típusú), tompafényű vagy fényes erjedési lyukak. 
	4.1.1.3. Cseddározással gyártott sajtok 
	Jellemző tulajdonságuk a kemény, de sajátosan képlékeny állomány, a zárt vagy legfeljebb kisebb röghézagokat, repedéseket mutató sajttészta. 
	4.1.2. Félkemény sajtok 
	A félkemény sajtokat a szilárd, de jól vágható állomány, a közepes méret és tömeg, a szabályos alak, valamint a többhetes érési idő jellemzi. Egész tömegükben egyenletesen érnek, egyes alcsoportok érésében a kéregflóra is szerepet játszik. A félkemény sajtok négy alcsoportba sorolhatók: 
	4.1.2.1. Erjedési lyukas sajtok 
	Jellemzőjük a nagyjából egyenletes eloszlásban, nem túl sűrűn elhelyezkedő, 3-6 mm átmérőjű, kerek erjedési lyukakat mutató metszéslap és a száraz vagy kissé nyirkos sajtfelület (kéreg). 
	4.1.2.2. Röglyukas sajtok 
	Legfontosabb jellemzőjük a röglyukas (röghézagos) sajttészta, továbbá, hogy egyes sajtféleségek érésében a kéregflórának több-kevesebb szerepe van. 
	4.1.2.3. Hevített-gyúrt sajtok 
	Jellemzőjük a zárt, legfeljebb légzárványokat mutató, kemény, de sajátosan képlékeny sajttészta, az egész tömegben való lassú érés, az enyhe íz. 
	4.1.2.4. Nemespenészekkel, illetve rúzsflórával érő sajtok 
	Jellemzőjük a vágható, zárt vagy röghézagos, esetenként kékeszöld penészerezésű sajttészta, a jellegzetes, karakterisztikus, pikáns, csípős íz, esetleg a fehér penészbevonat. 
	4.1.3. Lágy sajtok 
	A lágy sajtokat lágy, a kenhetőtől a könnyen vághatóig terjedő állomány, a kis méret és tömeg, a rövid érési idő jellemzi. A sajtok nagy részének érésében a kéregflóra fontos szerepet játszik, és sok ide tartozó sajt kívülről befelé érik. A lágy sajtok öt alcsoportba sorolhatók: 
	4.1.3.1. Rúzsflórával érő sajtok 
	Jellemzőjük a lágy sajttészta, legfeljebb kevés apró erjedési vagy röglyukkal, a rúzsflóra meghatározó szerepe az érésben, a jellegzetes pikáns szag és íz. 
	4.1.3.2. Fehér nemespenésszel érő sajtok 
	Legfontosabb jellemzőjük a fehér penészbevonat, a lágy sajttészta, a gombára emlékeztető szag és íz. 
	4.1.3.3. Belső érésű sajtok 
	Jellemzőjük a lágy állomány, a zárt vagy kevés röglyukat, esetleg erjedési lyukat mutató metszéslap, az enyhe, savanykás íz. 
	4.1.3.4. Sólében érlelt sajtok 
	Legfontosabb jellemzőjük, hogy a sajtok sós, savós-vizes lében, ún. szalamurában érnek és kerülnek rendszerint forgalomba. A fehér, csontfehér sajttészta mérsékelten lágy, képlékeny, de ugyanakkor törékeny, íze jellegzetesen savanykás, sós. 
	4.1.3.5. Nemespenészekkel és rúzsflórával érő sajtok 
	Jellemzőjük a lágy, zárt vagy röghézagos, esetenként kékeszöld penészerezésű sajttészta, a jellegzetes karakterisztikus, pikáns, csípős íz, esetleg a fehér penészbevonat. 
	4.2. Felhasználható összetevők 
	4.2.1. Felhasználható összetevők: tej, tejszín, savószín, tejpor, tejsűrítmény, tejfehérje-koncentrátum, savófehérje-koncentrátum, részben fölözött tej, sovány tej, író vagy ezek kombinációi, tejsavbaktérium-kultúrák, Propionibacterium shermanii színtenyészete, Brevibacterium linens színtenyészete, Penicillium roqueforti színtenyészete, Penicillium camemberti vagy Penicillium caseicolum színtenyészete, probiotikumok vagy ezek keveréke, továbbá más termékspecifikus színtenyészetek, rennin vagy más megfelelő 
	4.2.2. Ízesítőanyag kizárólag ízesített sajt készítéséhez használható fel. 
	4.3. Minőségi követelmények 
	4.3.1. Fizikai és kémiai követelmények 
	4.3.1.1. Zsírtartalom 
	Table
	TR
	A 
	B 

	1. 
	1. 
	Zsírfokozat 
	Zsírtartalom a szárazanyagban, % (m/m) 

	2. 
	2. 
	Zsírdús 
	legalább 
	60 

	3. 
	3. 
	Zsíros 
	legalább kevesebb, mint 
	45 60 

	4. 
	4. 
	Félzsíros 
	legalább kevesebb, mint 
	25 45 

	5. 
	5. 
	Zsírszegény 
	legalább kevesebb, mint 
	10 25 

	6. 
	6. 
	Sovány 
	kevesebb, mint 
	10 


	4.3.1.2. Víztartalom 
	Table
	TR
	A 
	B 

	1. 
	1. 
	Állomány szerinti megnevezés 
	Víztartalom a zsírmentes sajtanyagban (Vzsmsa)*, % (m/m) 

	2. 
	2. 
	Extra kemény sajt 
	< 51 

	3. 
	3. 
	Kemény sajt 
	49-56 

	4. 
	4. 
	Félkemény sajt 
	54-69 

	5. 
	5. 
	Lágy sajt 
	> 67 


	* Vzsmsa = 
	* Vzsmsa = 
	* Vzsmsa = 
	víztartalom [% (m m)] 
	x 100 

	TR
	100 -zsírtartalom [% (m m)] 


	4.4. Jelölés 
	4.4.1. Megnevezés 
	4.4.1.1. A megnevezés: „sajt”. 
	4.4.1.2. A megnevezéshez kapcsolódóan minden sajt esetében fel kell tüntetni a 4.3.1.2. pont szerinti állományjellemző csoport nevét. 
	4.4.2. Egyéb jelölés 
	4.4.2.1. Fel kell tüntetni a sajt 4.3.1.1. pont szerinti zsírfokozatát. A szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom feltüntethető tömegszázalékban a következő jelölési módok egyike 
	szerint. 
	4.4.2.1.1. A szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom minimum értékének jelölésével, például „zsírtartalom a szárazanyagban legalább 45%”, „zsírtartalom a szárazanyagban min.: 45%”. A jelölésen feltüntetett érték és az ellenőrzések során mért érték különbsége a mérési bizonytalanságot is beleértve maximum +5% lehet, azonban a termék szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom értéke a zsírfokozatnak megfelelő maximum értékeket nem lépheti át. 
	4.4.2.1.2. A szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom tényleges értékének jelölésével, például „zsírtartalom a szárazanyagban 48%”. A jelölésen feltüntetett érték és az ellenőrzések során mért érték különbsége a mérési bizonytalanságot is beleértve +/− 2,5% lehet, azonban a termék szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom értéke a zsírfokozatnak megfelelő maximum és minimum értékeket nem lépheti át. 
	A penésszel, rúzsflórával és sólében érlelt sajtok esetén utalni kell erre a sajátosságra. 
	5. SAVAS ÉS VEGYES ALVASZTÁSÚ SAJTOK 
	5.1. A termékcsoport meghatározása 
	A termékcsoportba a tejből, íróból vagy sajtsavóból, esetleg ezek keverékéből, továbbá 
	szükség szerinti mennyiségben az 5.2. pontban felsorolt összetevőkből vagy azok egy részéből, jellemzően mikrobiológiai savas és azt esetleg kiegészítő oltós (vegyes), többnyire hosszú idejű alvasztással, a tejfehérje részleges vagy teljes koagulálásával, majd részbeni savóelvonással -membránszeparációs technológiával gyártott sajt esetén permeátumelvonással -előállított olyan termékek tartoznak, amelyekben a savósajtok kivételével a savófehérje-kazein arány nem haladja meg a tejben lévőt, és amelyeket fris
	5.1.1. Friss sajtok 
	A friss sajtok gyártás után azonnal fogyaszthatók, lágy állományúak és kellemesen savanykás ízűek. A friss sajtok a következő két alcsoportba sorolhatók: 
	5.1.1.1. Étkezési tehéntúró (tehéntúró, túró) 
	Tehéntejből tejsavbaktérium-kultúra, esetleg alvasztóenzim hozzáadásával készített savas vagy vegyes alvasztású, rögös állományú, kelvirágszerű friss sajt. 
	5.1.1.2. Tejszínsajtok, érlelés nélküli friss sajtok 
	5.1.1.2.1. Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 01.7.1 
	5.1.1.2.2. Az alcsoportba tartoznak: 
	5.1.1.2.2.1. a nagy zsírtartalmú, mikrobiológiai savas és azt kiegészítő oltós (vegyes) alvasztással készült tejszínsajtok, 
	5.1.1.2.2.2. a különböző zsírtartalommal és állománnyal (például krémes, habos), kizárólag mikrobiológiai savas vagy azt kiegészítő oltós (vegyes) alvasztással gyártott termékek, 
	5.1.1.2.2.3. az érlelés nélküli friss sajtok kombinálva tejszínes (például Cottage cheese) vagy tejfölös (Tejfölös túró) öntettel, 
	5.1.1.2.2.4. vegyes alvasztással készített gomolyafélék. 
	5.1.2. Túrósajtok 
	A túrósajt alapanyaga tejből készített nagy szárazanyag-tartalmú sovány vagy zsíros savas túró, amelyből a terméket megfelelő előkészítés, majd rúzskultúra vagy fehér, vagy kék nemespenész-kultúra hozzáadásával, rövid érleléssel állítják elő (például Pogácsasajt). E csoportba tartozik a savanyú túróból főzéssel előállított főzött sajt is. 
	5.1.3. Savósajtok 
	5.1.3.1. Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 01.7.4 
	5.1.3.2. A savósajtot savóból, esetleg tejjel, íróval vagy tejszínnel kevert savóból, legfeljebb 4,5 pH-értékig való savanyítással és hevítéssel -esetleg membránszeparációval -állítják elő. A termék félszilárd vagy kenhető, krémes állományú, natúr vagy ízesített változatú (például Orda, Ricotta). 
	5.2. Felhasználható összetevők 
	5.2.1. Felhasználható összetevő: tej, tejsűrítmény, tejszín, író, tejfehérje-koncentrátum, savófehérje-koncentrátum, étkezési kazeinátok, tejsavbaktérium-kultúrák, rennin vagy más megfelelő alvasztóenzim, probiotikus mikrobatörzsek, prebiotikumok, víz, étkezési só, ízesítőanyagok. 
	5.2.2. Az 5.1.1.1. pont szerinti termékhez étkezési kazeinát nem használható. 
	5.2.3. Édes, illetve savanyú sajtsavó, rúzskultúra, nemespenész-kultúrák (kamember, rokfort) az 5.1.2. és az 5.1.3. pont szerinti termékekhez használhatók fel. 
	5.3. Minőségi követelmények 
	5.3.1. Fizikai és kémiai követelmények az 5.1.1. és az 5.1.2. pont szerinti termékekre 
	Table
	TR
	A 
	B 
	C 
	D 

	1. 
	1. 
	Zsírfokozat 
	Szárazanyag-tartalom, legalább, % (m/m) 
	Zsírtartalom a szárazanyagban, % (m/m) 
	5Savfok, SH° 

	2. 
	2. 
	Zsírdús 
	40,0 
	legalább 
	60,0 
	60-100 

	3. 
	3. 
	Zsíros 
	35,0 
	legalább kevesebb, mint 
	45,0 60,0 

	4. 
	4. 
	Félzsíros 
	25,0 
	legalább kevesebb, mint 
	25,0 45,0 

	5. 
	5. 
	Zsírszegény 
	20,0 
	legalább kevesebb, mint 
	10,0 25,0 

	6. 
	6. 
	Sovány 
	15,0 
	kevesebb, mint 
	10,0 
	60-90 


	5.3.2. Fizikai és kémiai követelmények az 5.1.3. pont szerinti termékekre 
	Table
	TR
	A 
	B 

	1. 
	1. 
	Megnevezés 
	Zsírtartalom a szárazanyagban, 6% (m/m) 

	2. 
	2. 
	Tejszínes savósajt 
	legalább 
	33,0 

	3. 
	3. 
	Savósajt 
	legalább kevesebb, mint 
	10,0 33,0 

	4. 
	4. 
	Sovány savósajt 
	kevesebb, mint 
	10,0 


	5.3.3. Érzékszervi követelmények 
	Table
	TR
	A 
	B 
	C 
	D 
	E 

	1. 
	1. 
	Tejszínsajt, érlelés nélküli friss sajt 
	Étkezési tehéntúró (túró, tehéntúró) 
	Túrósajt 
	Savósajt 

	2. 
	2. 
	Külső 
	Egyenletesen csontfehér, a tejszínsajt selymesen vagy nedvesen fénylő, a krémes állományú friss sajt tompa fényű. 
	Egyenletesen csontfehér színű. 
	Jellemzően korongformájú, sima és hézagmentes felületű, a használt kultúrára jellemző színű. 
	Egyenletesen csontfehér, tompa fényű. 

	3. 
	3. 
	Állomány 
	A tejszínsajt vágásfelülete zárt, kisebb hézagok elfogadhatók. A krémes állományú friss sajt jól kenhető, nyeléskor enyhén tapadó. 
	Laza rögökbe összeálló, kelvirágra emlékeztető halmazok. Gépi úton csomagolt termékek (például tégelyes) esetén egynemű tömb, amely laza rögökből álló halmazokra törhető. Szájban jól érzékelhetően rögös állományú. 
	Halványsárga, áttetsző, lyuk nélküli, rugalmas, szájban elomló, legfeljebb kis túrós maggal. 
	Sima, egynemű, kissé tapadós, szájban elomló vagy krémes. 


	A savfok kizárólag az 5.1.1.1. pont szerinti termék esetében minőségi követelmény. A szárazanyag a laktóz kristályvizét is tartalmazza. 
	5 
	6 

	4. 
	4. 
	4. 
	Szag 
	Kellemesen savanykás, jellegzetesen aromás, tiszta, idegen szagtól mentes. 
	Jellegzetesen pikáns, aromás, idegen szagtól mentes. 
	Jellegzetesen aromás, savanykás, idegen szagtól mentes. 

	5. 
	5. 
	Íz 
	Jellegzetesen aromás, kellemesen savanykás, friss, tiszta, a tejszínsajt kellemesen sós, idegen íztől mentes. 
	Kellemesen savanykás, jellegzetesen zamatos, tiszta, idegen íztől mentes. 
	Kellemesen sós, jellegzetesen zamatos, pikáns, enyhén savanykás, idegen íztől mentes. 
	Kellemesen sós, enyhén savanykás, tiszta, idegen íztől mentes. 


	5.4. Jelölés 
	5.4.1. Megnevezés 
	5.4.1.1. A termék megnevezésére hagyományosan ismert terméknevek, az 5.1.1., az 5.1.2. és az 5.1.3. pont szerinti, valamint a termék jellegét meghatározó nevek, például „Friss sajt”, „Ricotta”, „Túrósajt”, „Savósajt” használható. 
	5.4.1.2. Az „étkezési tehéntúró”, a „tehéntúró” vagy a „túró” megnevezés kizárólag az 
	5.1.1.1. pont szerinti termék esetén használható. Az étkezési tehéntúróétól eltérő állományú friss sajtok esetében ezek a megnevezések önállóan nem használhatóak, a megnevezésben elő-vagy utótagként fel kell tüntetni a friss sajt állományára jellemző tulajdonságot, például „krémtúró”, „túróhab”. 
	5.4.2. Egyéb jelölés 
	5.4.2.1. Fel kell tüntetni a termék 5.3. pont szerinti zsírfokozatát. A szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom feltüntethető tömegszázalékban a következő jelölési módok egyike szerint. 
	5.4.2.1.1. A szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom minimum értékének jelölése, például „zsírtartalom a szárazanyagban legalább 45%”, „zsírtartalom a szárazanyagban min.: 45%”. A jelölésen feltüntetett érték és az ellenőrzések során mért érték különbsége a mérési bizonytalanságot is beleértve maximum +5% lehet, azonban a termék szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom értéke a zsírfokozatnak megfelelő maximum értékeket nem lépheti át. 
	5.4.2.1.2. A szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom tényleges értékének jelölése, például „zsírtartalom a szárazanyagban 48%”. A jelölésen feltüntetett érték és az ellenőrzések során mért érték különbsége a mérési bizonytalanságot is beleértve +/− 2,5% lehet, azonban a termék szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom értéke a zsírfokozatnak megfelelő maximum és minimum értékeket nem lépheti át. 
	6. SAJTKÉSZÍTMÉNYEK 
	6.1. A termékcsoport meghatározása 
	A termékcsoportba a savas vagy oltós alvasztású sajtból, illetve ezek keverékéből, továbbá szükség szerinti mennyiségben a 6.2. pontban felsorolt összetevőkből vagy azok egy részéből, speciális technológiai műveletekkel (például darálás, simítás, kutterozás) előállított, általában kenhető állományú termékek tartoznak, amelyek készülhetnek friss, rövidebb minőségmegőrzési idejű, esetenként élőflórás és tartós, hőkezelt változatban. A sajtkészítmények három csoportba sorolhatók. 
	6.1.1. Natúr sajtkészítmények 
	6.1.1.1. Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 01.7.6. 
	6.1.1.2. A natúr sajtkészítmény savas, illetve oltós alvasztású sajtokból, esetleg más tejeredetű termékek hozzáadásával készül (például gomolyatúró, vajas márványsajt). 
	6.1.2. Ízesített sajtkészítmények 
	6.1.2.1. Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 01.7.6. 
	6.1.2.2. Ízesített sajtkészítmény a savas, illetve oltós alvasztású sajtokból ízesítőanyagok hozzáadásával előállított termék (például körített tehéntúró, sonkás krémsajt). A termékben a tejeredetű termékhányad legalább 70% (m/m). 
	6.1.3. Desszertjellegű sajtkészítmények 
	6.1.3.1. Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 16. 
	6.1.3.2. A termék desszert jellegét az ízesítőanyag használata (például gyümölcsös túróhab) vagy bevonatként való alkalmazása (például csokoládébevonatos vagy kakaóbevonatos túródesszert) adja. A termékek sajttöltetében a tejeredetű termékhányad legalább 50% (m/m). 
	6.2. Felhasználható összetevők 
	6.2.1. Savas és oltós alvasztású sajtok, tejszín, vaj, vízmentes tejzsír, tejsűrítmény, tejpor, savópor, írópor, tejfehérje-koncentrátum, savófehérje-koncentrátum, étkezési kazeinátok, egyéb tejszármazékok, étkezési só, inert gázok, víz. 
	6.2.2. Ízesítőanyagok, zselatin kizárólag a 6.1.2. és 6.1.3. pont szerinti termékekhez használható fel. 
	6.3. Minőségi követelmények 
	6.3.1. Fizikai és kémiai követelmények a 6.1.1. pont szerinti termékekre 
	Table
	TR
	A 
	B 
	C 

	1. 
	1. 
	Zsírfokozat 
	Szárazanyag-tartalom, legalább, % (m/m) 
	Zsírtartalom a szárazanyagban, % (m/m) 

	2. 
	2. 
	Zsírdús 
	50,0 
	legalább 
	60,0 

	3. 
	3. 
	Zsíros 
	40,0 
	legalább kevesebb, mint 
	45,0 60,0 

	4. 
	4. 
	Félzsíros 
	30,0 
	legalább kevesebb, mint 
	25,0 45,0 

	5. 
	5. 
	Zsírszegény 
	25,0 
	legalább kevesebb, mint 
	10,0 25,0 

	6. 
	6. 
	Sovány 
	20,0 
	kevesebb, mint 
	10,0 


	6.3.2. Érzékszervi követelmények 
	Table
	TR
	A 
	B 
	C 
	D 

	1. 
	1. 
	Natúr sajtkészítmény 
	Ízesített sajtkészítmény 
	Desszertjellegű sajtkészítmény 

	2. 
	2. 
	Külső 
	Az alapanyagsajtokra jellemző. 
	Az alapanyagsajtokra emlékeztető. 
	Rétegezett termékek esetén a rétegek elhatároltak, bevonatos termékek esetén a bevonat egyenletesen fedi a terméket. Habosított termékek esetében a habeloszlás egyenletes és finom. 

	3. 
	3. 
	Állomány 
	Sima, jól kenhető, szájban olvadó. 
	Jól kenhető, az ízesítőanyag darabjai, szemcséi érzékelhetőek. 
	Az alapanyagréteg, -töltet finoman szemcsés, a bevonat ép, könnyen harapható. Habosított termékek esetén az állomány könnyű. 

	4. 
	4. 
	Szag 
	Kellemes, jellegzetes, az alapanyagra emlékeztető. 
	Kellemes, jellegzetesen aromás, az ízesítőanyagra emlékeztető. 
	Kellemes, tiszta, az alapanyagsajtra, illetve az ízesítőanyagra vagy a bevonatra emlékeztető. 

	5. 
	5. 
	Íz 
	Kellemesen sós, zamatos, az alapanyagra jellemző. 
	Kellemes, jellegzetesen zamatos, az ízesítőanyagra jellemző. 
	Kellemesen édes, illetve az ízesítőanyagra vagy a bevonatra jellemző. 


	6.4. Jelölés 
	6.4.1. Megnevezés 
	6.4.1.1. Hagyományosan ismert terméknevek, a 6.1.1., a 6.1.2., a 6.1.3. pont szerinti, illetve a termék jellegét meghatározó nevek, például „Gomolyatúró”, „Juhtúró”, „Túrókrém”, „Vajas márványsajt”, „Sonkás sajtkrém”. 
	6.4.1.2. Túrókészítmények esetén a sajt elnevezés használata nem kötelező. 
	6.4.2. Egyéb jelölés 
	6.4.2.1. A 6.1.1. pont szerinti termékek esetében fel kell tüntetni azok 6.3. pont szerinti zsírfokozatát. A szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom feltüntethető tömegszázalékban a következő jelölési módok egyike szerint. 
	6.4.2.1.1. A szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom minimum értékének jelölése, például „zsírtartalom a szárazanyagban legalább 45%”, „zsírtartalom a szárazanyagban min.: 45%”. A jelölésen feltüntetett érték és az ellenőrzések során mért érték különbsége a mérési bizonytalanságot is beleértve maximum +5% lehet, azonban a termék szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom értéke a zsírfokozatnak megfelelő maximum értékeket nem lépheti át. 
	6.4.2.1.2. A szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom tényleges értékének jelölése, például „zsírtartalom a szárazanyagban 48%”. A jelölésen feltüntetett érték és az ellenőrzések során mért érték különbsége a mérési bizonytalanságot is beleértve +/− 2,5% lehet, azonban a termék szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom értéke a zsírfokozatnak megfelelő maximum és minimum értékeket nem lépheti át. 
	7. ÖMLESZTETT SAJTOK ÉS ÖMLESZTETT SAJTKÉSZÍTMÉNYEK 
	7.1. A termékcsoport meghatározása 
	Élelmiszer-kategória az 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet szerint: 01.7.5. 
	A termékcsoportba egy vagy több sajtféleségből, tejalkotórészek, illetve egyéb ízesítő élelmiszerek hozzáadásával vagy ezek nélkül, aprítással, keveréssel, hőkezeléssel (ömlesztéssel) és emulgeálással előállított tejtermékek tartoznak, amelyek készíthetőek vágható vagy kenhető állománnyal. A vágható állományú termékeket a legfeljebb 90, a kenhetőeket a 91-240 közötti, 18 °C hőmérsékleten mért penetrációs érték jellemzi. Az ömlesztett sajtok és ömlesztett sajtkészítmények három csoportba sorolhatók. 
	7.1.1. Megnevezett sajtféleségű ömlesztett sajt 
	7.1.1.1. Megnevezett sajtféleségű ömlesztett sajt a kizárólag sajtból vagy sajtokból, a víz-és a zsírbeállításhoz szükséges tejzsír (tejszín, vaj, vajzsír, vajolaj) hozzáadásával, ömlesztéssel előállított termék. A termékben a megnevezett sajtféleség(ek) mennyisége a sajthányad legalább 75%-a (m/m) a vágható és a kenhető állományú sajtokban egyaránt. A fennmaradó sajthányad hasonló típusú sajtból áll. 
	7.1.1.2. A megnevezett sajtféleségből előállított vágható állományú ömlesztett sajt szárazanyag-tartalma legfeljebb 4%-kal (m/m) kisebb, mint a gyártáshoz felhasznált 
	7.1.1.2. A megnevezett sajtféleségből előállított vágható állományú ömlesztett sajt szárazanyag-tartalma legfeljebb 4%-kal (m/m) kisebb, mint a gyártáshoz felhasznált 
	megnevezett sajté, vagy mint a felhasznált sajtok szárazanyagainak számtani középértéke. 

	7.1.1.3. Ízesítőanyagok (cukor kivételével) hozzáadásával előállítható az ebbe a csoportba tartozó termékek ízesített változata is. 
	7.1.2. Ömlesztett sajt 
	7.1.2.1. Ömlesztett sajt a sajtból vagy sajtokból, a víz-és a zsírbeállításhoz szükséges tejzsír és egyéb tejtermékek hozzáadásával, ömlesztéssel előállított termék. A végtermékben a tejcukor mennyisége nem haladja meg az 5%-ot (m/m). 
	7.1.2.2. Ízesítőanyagok (cukor kivételével) hozzáadásával előállítható az ebbe a csoportba tartozó termékek ízesített változata is. 
	7.1.3. Ömlesztett sajtkészítmény (például ömlesztett sajtkrém) 
	7.1.3.1. Ömlesztett sajtkészítmény a sajtból vagy sajtokból, a víz-és a zsírbeállításhoz szükséges tejzsír, valamint egyéb tejtermékek hozzáadásával, ömlesztéssel előállított termék. A végtermék szárazanyagában a sajt mennyisége legalább 51% (m/m), a tejcukortartalom nincs korlátozva. 
	7.1.3.2. Ízesítőanyagok hozzáadásával előállítható az ebbe a csoportba tartozó termékek ízesített változata is. 
	7.2. Felhasználható összetevők 
	7.2.1. Felhasználható összetevő: sajt, víz, tejszín, vaj, vajolaj, baktériumkultúrák, ízesítőanyagok a cukrok kivételével, étkezési só. 
	7.2.2. Tej, tejsűrítmény, tejpor, tejfehérje-koncentrátum, savófehérje-koncentrátum, savószín, savóvaj, savópor, étkezési kazeinát kizárólag a 7.1.2. és a 7.1.3. pont szerinti termékekhez használható fel. 
	7.2.3. Cukrok kizárólag a 7.1.3. pont szerinti termékekhez használhatók fel. 
	7.3. Minőségi követelmények 
	7.3.1. Fizikai és kémiai követelmények 
	Table
	TR
	A 
	B 
	C 

	1. 
	1. 
	Zsírfokozat 
	Zsírtartalom a sajt-szárazanyagban, % (m/m) 
	Szárazanyag-tartalom, legalább, % (m/m) 

	2. 
	2. 
	Vágható ömlesztett sajtok és 7sajtkészítmények
	Kenhető ömlesztett sajt és ömlesztett sajtkészítmény 

	3. 
	3. 
	Zsírdús 
	legalább 
	60 
	52 
	44 

	4. 
	4. 
	Zsíros 
	legalább kevesebb, mint 
	45 60 
	48 
	41 

	5. 
	5. 
	Félzsíros 
	legalább kevesebb, mint 
	25 45 
	40 
	31 

	6. 
	6. 
	Zsírszegény 
	legalább kevesebb, mint 
	10 25 
	36 
	29 

	7. 
	7. 
	Sovány 
	kevesebb, mint 
	10 
	34 
	29 


	A megnevezett sajtféleségű vágható ömlesztett sajtok vonatkozásában a 7.1.1. pontban előírtak az irányadóak. 
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	7.3.2. Érzékszervi követelmények 
	Table
	TR
	A 
	B 

	1. 
	1. 
	Alak 
	Szabályos alakú ömlesztett sajtdarabok 

	2. 
	2. 
	Külső 
	A termék kéreg nélküli, felülete sima, a csomagolóanyag hézagmentesen simul a felülethez, a hajtogatás ráncaiban nem lehet sajtanyag. Felületi ízesítés esetén az ízesítőanyag a sajt felületén egyenletes eloszlásban helyezkedik el. Tégelybe csomagolt termék esetén a fedőfólia hegesztése folyamatos. Füstölt ömlesztett sajtok esetében a kéregszerű felület egyenletes és egyöntetűen sárgásbarna színű. 

	3. 
	3. 
	Belső 
	A termék színe egyöntetű, tompa vagy selyemfényű, a sajt jellegének megfelelő. A sajt szerkezete tömör, lyuk nélküli, egy-két légbuborék megengedett. A sajttésztába kevert ízesítőanyag szemcséi a metszéslapon egyenletes eloszlásban láthatók. 

	4. 
	4. 
	Állomány 
	Jól vágható vagy kenhető, sima, szájban könnyen olvadó. 

	5. 
	5. 
	Szag 
	Sajtszerű, típusmegnevezés esetén a felhasznált sajtra, illetve ízesítés esetén az ízesítőanyagra emlékeztető. 

	6. 
	6. 
	Íz 
	Megnevezett sajtféleségű termék esetén a felhasznált sajtra jellemző, ízesítés esetén az ízesítőanyagnak megfelelő, az ízesítőanyag szemcséi a szájban észlelhetőek. 


	7.4. Jelölés 
	7.4.1. Megnevezés 
	7.4.1.1. Az „ömlesztett sajt”, „ömlesztett sajtkrém” vagy „sajtkészítmény” megnevezés használható. 
	7.4.1.2. Használhatóak a hagyományosan ismert terméknevek, valamint a termék jellegét meghatározó nevek is. 
	7.4.2. Egyéb jelölések 
	7.4.2.1. Fel kell tüntetni a termék 7.3. pont szerinti zsírfokozatát és állományát, továbbá a szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalmát 5%-ban, vagy annak egész számú többszöröseként (ez az érték mindig az az 5%, illetve többszöröse, amely közvetlenül a valós érték alatt van, azaz például valós érték: 47%, feltüntetendő érték: 45%). 
	7.4.2.2. A 7.1.2., valamint a 7.1.3. pont szerint többféle sajtból előállított ömlesztett sajtok esetén utalni lehet a termék jellegzetes ízét adó sajttípus nevére. A 100 °C feletti hőmérsékleten végzett ömlesztést a termék csomagolásán kizárólag akkor kell feltüntetni, ha a hőkezelés steril terméket eredményez. 
	C rész 
	VIZSGÁLATI MÓDSZEREK 
	A B részben meghatározott minőségi paraméterek az alábbi módszerekkel kerültek meghatározásra, így a minőségi paraméterek ellenőrzésekor a táblázatban megadott vagy azokkal egyenértékű módszereket kell alkalmazni: 
	Table
	TR
	A 
	B 

	1. 
	1. 
	Mintavétel 
	MSZ EN ISO 707 Tej és tejtermékek. Mintavételi útmutató 

	2. 
	2. 
	Zsírtartalom meghatározása 
	MSZ EN ISO 1211 Tej. A zsírtartalom meghatározása. Gravimetriás módszer (referencia-módszer) 

	3. 
	3. 
	MSZ EN ISO 7208 Fölözött tej, savó és író. A zsírtartalom meghatározása. Gravimetriás módszer (referencia-módszer) 

	4. 
	4. 
	MSZ EN ISO 2450 Tejszín. A zsírtartalom meghatározása. Gravimetriás módszer (referencia-módszer) 

	5. 
	5. 
	MSZ EN ISO 1735 Sajtok és ömlesztett sajtok. A zsírtartalom meghatározása. Gravimetriás módszer (referencia-módszer) 

	6. 
	6. 
	MSZ EN ISO 1854 Savósajt. A zsírtartalom meghatározása. Gravimetriás módszer (referencia-módszer) 


	7. 
	7. 
	7. 
	MSZ 3703 Tej és ízesített tejitalok zsírtartalmának meghatározása 

	8. 
	8. 
	MSZ 9602 Tejszín, savanyú tej-, tejszínkészítmények és ízesített tejtermékek zsírtartalmának meghatározása 

	9. 
	9. 
	MSZ EN ISO 17678 Tej és tejtermékek. A tejzsír tisztaságának meghatározása triglicerides gázkromatográfiás módszerrel (referencia-módszer) (angol nyelvű) 

	10. 
	10. 
	Szárazanyag-tartalom 
	MSZ 3727-1 Tejföl, tejszín és ízesített tejszínhab vizsgálata. A szárazanyagtartalom meghatározása és a zsírmentes szárazanyag-tartalom kiszámítása 
	-


	11. 
	11. 
	MSZ EN ISO 5534 Sajtok és ömlesztett sajtok. A szárazanyag-tartalom meghatározása (referencia-módszer) 

	12. 
	12. 
	Zsírmentes szárazanyagtartalom 
	-

	MSZ 3727-1 Tejföl, tejszín és ízesített tejszínhab vizsgálata. A szárazanyagtartalom meghatározása és a zsírmentes szárazanyag-tartalom kiszámítása 
	-


	13. 
	13. 
	Savfok 
	MSZ 3727-2 Tejföl, tejszín és ízesített tejszínhab vizsgálata. A titrálható savasság meghatározása és a plazmasavfok kiszámítása 

	14. 
	14. 
	MSZ 3728 Sajt, ömlesztett sajt és túró titrálható savasságának (savfokának) és hidrogénion-koncentrációjának (pH) meghatározása 

	15. 
	15. 
	Sótartalom 
	MSZ EN ISO 5943 Sajtok és ömlesztett sajtok. A kloridtartalom meghatározása. Potenciometriás titrálásos módszer 

	16. 
	16. 
	Fehérjetartalom 
	MSZ EN ISO 8968-1 Tej és tejtermékek. A nitrogéntartalom meghatározása. 1. rész: Kjeldahl-módszer és a nyersfehérje kiszámítása (angol nyelvű) 

	17. 
	17. 
	MSZ EN ISO 8968-3 Tej. A nitrogéntartalom meghatározása. 3. rész: Blokkroncsolásos módszer (félmikro gyors rutinmódszer) 

	18. 
	18. 
	MSZ EN ISO 8968-4 Tej és tejtermékek. A nitrogéntartalom meghatározása. 4. rész: A protein és a nem proteineredetű nitrogéntartalom meghatározása, valamint a valódi proteintartalom kiszámítása (referencia-módszer) (angol nyelvű) 

	19. 
	19. 
	MSZ EN ISO 14891 Tej és tejtermékek. A nitrogéntartalom meghatározása. Dumas-elven alapuló égetéses rutinmódszer (angol nyelvű) 

	20. 
	20. 
	Kultúrából származó tejsavbaktériumok és bifidobaktériumok száma 
	ISO 27205 Fermented milk products -Bacterial starter cultures -Standard of identity (angol nyelvű) 

	21. 
	21. 
	ISO 19344 Milk and milk products -Starter cultures, probiotics and fermented products -Quantification of lactic acid bacteria by flow cytometry (angol nyelvű) 

	22. 
	22. 
	MSZ ISO 15214 Élelmiszerek és takarmányok mikrobiológiája. Horizontális módszer a mezofil tejsavtermelő baktériumok megszámlálására. Telepszámlálási technika 30 °C-on 

	23. 
	23. 
	ISO 17792 Milk, milk products and mesophilic starter cultures -Enumeration of citratefermenting lactic acid bacteria -Colony-count technique at 25 degrees C (angol nyelvű) 
	-


	24. 
	24. 
	MSZ ISO 7889 Joghurt. A jellemző mikroorganizmusok meghatározása. Telepszámlálásos eljárás 37 °C-on 

	25. 
	25. 
	ISO 20128 Milk products -Enumeration of presumptive Lactobacillus acidophilus on a selective medium -Colony-count technique at 37 degrees (angol nyelvű) 

	ISO 29981 Milk products -Enumeration of presumptive bifidobacteria -Colony count technique at 37 degrees C (angol nyelvű) 
	ISO 29981 Milk products -Enumeration of presumptive bifidobacteria -Colony count technique at 37 degrees C (angol nyelvű) 

	26. 
	26. 
	Kultúrából származó élesztőés penészszám 
	-

	MSZ ISO 7954 Mikrobiológia. Általános útmutató élesztők és penészek számlálásához. Telepszámlálási technika 25 °C-on 

	27. 
	27. 
	MSZ ISO 21527-1 Élelmiszerek és takarmányok mikrobiológiája. Horizontális módszer az élesztők és a penészek számlálására. 1. rész: Telepszámlálásos technika a 0,95-nél nagyobb vízaktivitású termékekre 

	28. 
	28. 
	MSZ ISO 21527-2 Élelmiszerek és takarmányok mikrobiológiája. Horizontális módszer az élesztők és a penészek számlálására. 2. rész: Telepszámlálásos technika legfeljebb 0,95 vízaktivitású termékekre 

	29. 
	29. 
	Laktóztartalom 
	MSZ ISO 22662 Tej és tejtermékek. Laktóztartalom meghatározása nagy hatékonyságú folyadékkromatográfiával (referencia-módszer) 

	30. 
	30. 
	Érzékszervi vizsgálat 
	MSZ ISO 22935-1 Tej és tejtermékek. Érzékszervi vizsgálat. 1. rész: Általános útmutató a bírálók toborzásához, kiválasztásához, képzéséhez és folyamatos ellenőrzéséhez 

	31. 
	31. 
	MSZ ISO 22935-2 Tej és tejtermékek. Érzékszervi vizsgálat. 2. rész: Érzékszervi vizsgálathoz ajánlott módszerek 


	32. 
	32. 
	32. 
	MSZ ISO 22935-3 Tej és tejtermékek. Érzékszervi vizsgálat. 3. rész: Útmutató a 

	TR
	termékleírásban szereplő érzékszervi tulajdonságoknak való megfelelés pontozásos 

	TR
	értékelési módszerére 








