152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet

a Magyar Elelmiszerkonyv kételezé el6irasairol

Az élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérdl szol6 2008. évi XLVI. térvény 76. §-a (2)
bekezdésének 5. pontjaban foglalt felhatalmazas alapjan, a foldmiivelésiigyi és vidékfejlesztési
miniszter feladat- és hataskorérdl szold 162/2006. (VIL 28.) Korm. rendelet 1. §-anak c) €s f)
pontjaban foglalt feladatkoromben eljarva a kovetkezdket rendelem el:

1. § (1)! A Magyar Elelmiszerkoényv (Codex Alimentarius Hungaricus) I. kétetének kotelezd
el6irasait az ¢lelmiszerlancrdl és hatdsagi feliigyeletérdl szol6 2008. évi XLVI. térvény hatalya ala
tartoz6, Magyarorszagon eldallitott, illetve forgalomba hozott ¢lelmiszerekre, tovabba az
¢lelmiszerekkel kapcsolatos tevékenységekre kell alkalmazni.

(2)> A Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) I. kotetének az aldbbi
targykoroket szabalyozd, kozosségi eldirasok atvételét megvaldsitod kotelezd eldirdsait e rendelet
kovetkez6 mellékleteiben adom ki:

1. az ¢élelmiszerek tapérték jelolésérol szolo 1. melléklet,

2. a végso fogyasztoknak szant alkoholtartalmu italok alkoholtartalmanak jelolésérdl szolo 2.
melléklet,
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9. az emberi fogyasztasra szant tejfehérjékrol (kazeinekrdl €s kazeinatokrol) szol6 9. melléklet,
10. a mézrol szold 10. melléklet,

11. a gyiimdlcslevek és egyes hasonld, emberi fogyasztasra szant termékekrdl szo16 11. melléklet,
12. az élelmiszerek eldallitasa soran felhasznalhatod extrakcios oldoszerekrél szo16 14. melléklet,

13. az étolajokban, zsirokban, valamint hozz4adott étolajat és zsirt tartalmazé élelmiszerekben
megengedett erukasav-tartalomrol szolo 15. melléklet,

14. a gyorsfagyasztott élelmiszerekrdl szol6 16. melléklet,

15. a gyorsfagyasztott élelmiszerek homérsékletének hatosagi ellendrzésére vonatkozd mintavételi
eljarasrol és vizsgalati modszerrdl sz616 17. melléklet,

16. a kavé- és cikoriakivonatokrol sz6l6 18. melléklet,
17. az emberi fogyasztasra szant kakad- és csokoladétermékekrdl szo16 19. melléklet,
18. az emberi fogyasztasra szant egyes cukortermékekrdl sz616 20. melléklet,

19. az emberi fogyasztasra szant gylimdlcsdzsem, zsel€, marmeldd és cukrozott gesztenyekrém
termékekrol szolo 21. melléklet,



20. a részben vagy teljesen dehidratalt, emberi fogyasztasra szant, tartos tejtermékekrdl (stiritett tej
¢s tejpor) szo6lo 22. melléklet,

21. az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe keriil¢ vinil-klorid monomert tartalmazo
anyagokkal és targyakkal szemben tamasztott mindségi kovetelményekrol szold 23. melléklet,

22. az ¢lelmiszerekkel rendeltetésszertien érintkezésbe keriil keramiatargyakrol szo16 24.
melléklet,

23. az ¢lelmiszerekkel rendeltetésszertien érintkezésbe keriild regeneralt celluloztilmekrol szolo 25.
melléklet,

24. az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe keriilé milanyagok és miianyag targyak
komponenseinek kioldodasi vizsgalatairdl sz616 26. melléklet,
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28.2 az etilalkohol-viz elegyek alkoholtartalmédnak meghatérozasahoz sziikséges tablazatrol szol6
30. melléklet,

29.% a cukortermékek vizsgalati modszereirdl sz616 31. melléklet,
30.% a siiritett tej és tejporfélék vizsgalatarl szolo 32. melléklet,

31.8 az étolaj, az étkezési zsir, valamint ezek hozzdadasaval késziilt élelmiszerek erukasav-
tartalmanak meghatarozasi modszerérdl sz616 33. melléklet,

32.2 az étkezési kazeinek és kazeinatok vizsgalati modszereirdl sz616 34. melléklet,
33.19 az étkezési kazeinek és kazeinatok mintavételi modszereirdl szolo 35. melléklet,
341 a siiritett tej és tejporfélék mintavételi modszereirdl sz616 36. melléklet,

35.12 3 kdzvetlen emberi fogyasztasra szant, hékezelt tej mintavételi és vizsgalati modszereirdl
sz0l6 37. melléklet,

36.13 a halaszati- és akvakultura-termékek tudoményos nevérdl és kereskedelmi megnevezésérdl
sz016 38. melléklet.

(3)™* A Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) I. kotetének nemzeti
termékleirasokat tartalmazo kotelez6 eldirasait e rendelet kovetkezd mellékleteiben adom ki:

a) a huskészitményekrol sz616 12. melléklet,
b) a tejtermékekrol szolo 13. melléklet.

2. § (1) Ez arendelet a (4) és (6) bekezdésben foglaltak kivételével a kihirdetést kovetd 15. napon
1ép hatalyba.

(2)!> A Magyar Elelmiszerkonyv nemzeti termékleirasokat tartalmazo kételezd eldirasairdl sz616
57/2004. (IV. 24.) FVM rendelet modositasarol szolo 140/2008. (X. 30.) FVM rendeletben szerepld



1-3/51-1 szamu el6irasnak megfeleld, de e rendelet 13. melléklete szerinti eldirasnak nem megteleld
jelolésti termékek 2011. oktober 31-ig eldallithatdak, és az addig eldallitott termékek ezt az
id6pontot kovetden is forgalomba hozhatoak.

(3) Az R. Mellékletének 2. sora szerinti, a Magyar Elelmiszerkonyv 1-1-90/496 szamu eldirasa 2.
kiadasanak megfeleld, de e rendelet 1. mell€klete szerinti 01j eldirasainak nem megfeleld termékek
2012. oktober 31-ig forgalmazhatoak.

(4) Az 1. § (2) bekezdésének c)—e) pontja €s a 3—5. melléklet 2010. januar 20-an 1ép hatalyba.

(5)122011. majus 1-jétdl tilos azon milanyagok és milanyag targyak gyartasa, valamint 2011. jalius
1-jétdl forgalomba hozatala €s Magyarorszag teriiletére torténd behozatala, amelyek élelmiszerekkel
rendeltetésszertien érintkezésbe keriilnek, és nem felelnek meg e rendelet eldirasainak.

(6) Az 1. § (2) bekezdésének /) pontja és a 8. melléklet 2010. februar 13-an 1ép hatalyba.

(7)Y A mezdgazdasagi piacok kozds szervezésének létrehozasarol, valamint egyes mezégazdasagi
termékekre vonatkozo egyedi rendelkezésekrdl (,,az egységes kozos piacszervezésrol szolo
rendelet”) sz616, 2007. oktober 22-1 1234/2007/EK tandacsi rendelethez az eurdpai Unid Hivatalos
Lapjaban 2010. marcius 12-én megjelent helyesbités szerinti ,,sovany (f616zo6tt) tej”, illetve
,»Zzsirszegény tej” megjeldlésnek nem megfeleld, de a helyesbitést megel6zden ezen tanécsi rendelet
,,f0l6zott tej”, illetve ,,félzsiros tej”megjeldlésének megfeleld jeloléssel eldallitott csomagold
anyagok 2011. oktober 31-ig felhasznalhatoak.

(8)!2 A 13. melléklet A rész II. pont 5. a) alpont masodik franciabekezdésének a Magyar
Elelmiszerkonyv kotelezd elirasairol szolé 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet modositasarol szo1o
24/2014. (111. 25.) VM rendelet (a tovabbiakban: MédR.) hatalybalépését!® megel6z6
rendelkezésének megfeleld

a) jeloléssel ellatott termékek a ModR. hatalybalépésétdl szamitott egy évig forgalmazhatoak,

b) csomagoloeszkdzok és cimkék a ModR. hatalybalépésétdl szamitott egy évig felhasznalhatdak.
(922 A Magyar Elelmiszerkonyv kotelezd el6irasairél szol6 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet
modositasarol szolo 10/2014. (IX. 18.) FM rendelettel megallapitott 38. melléklet rendelkezéseinek
meg nem feleld csomagoloeszkozok és cimkék 2014. december 12-i1g hasznalhatdak fel és az ilyen
jeloléssel ellatott termékek mindségmegdrzési vagy fogyaszthatdsagi idejiik lejartaig hozhatok
forgalomba.

3. §2L Ez a rendelet a kovetkezd uniods jogi aktusoknak valé megfelelést szolgalja:

1. a Tanacs 90/496/EGK iranyelve (1990. szeptember 24.) az élelmiszerek tapértékjeldlésérol,
valamint az ezt mddosito, a Bizottsag 2003/120/EK ¢és 2008/100/EK iranyelvei;

2. a Bizottsag 87/250/EGK iranyelve (1987. aprilis 15.) a végs6 fogyasztok részére értékesitendd
alkoholtartalmu italok cimkézésénél az alkoholtartalom térfogatszazalékos jelolésérdl;
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5. a Bizottsag 884/2007/EK rendelete (2007. julius 26.) az E 128 Vo6ros 2G élelmiszer-szinezékként
torténd felhasznalasat felfliggesztd siirgdsségi intézkedésekrol;
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10. a Tanéacs 83/417/EGK iranyelve (1983. julius 25.) az emberi fogyasztasra szant egyes
tejfehérjékre (kazeinekre és kazeinatokra) vonatkozoé tagallami jogszabalyok kozelitésérol;

11. a Tanacs 2001/110/EK irdanyelve (2001. december 20.) a mézrol;

12.2% a Tan4cs 2001/112/EK irdnyelve (2001. december 20.) a gyiimdlcslevekrdl és egyes hasonld,
emberi fogyasztasra szant termékekrdl, és az ezt modositdo 2009/106/EK bizottsagi és 2012/12/EU
europai parlamenti €s tandcsi iranyelv;

13. az Europai Parlament és a Tanacs 1332/2008/EK rendelete (2008. december 16.) az
¢lelmiszerenzimekrol, valamint a 83/417/EGK tanacsi iranyelv, az 1493/1999/EK tandcsi rendelet,
a 2000/13/EK iranyelv, a 2001/112/EK tandcsi iranyelv és a 258/97/EK rendelet modositasarol;

14. az Europai Parlament és a Tanacs 1333/2008/EK rendelete (2008. december 16.) az ¢lelmiszer-
adalékanyagokrol;

15. az Europai Parlament és a Tanacs 1334/2008/EK rendelete (2008. december 16.) az
¢lelmiszerekben és azok feliiletén hasznalhatd aromakrol és egyes, aroma tulajdonsagokkal
rendelkezo élelmiszer-6sszetevokrol, valamint az 1601/91/EGK tanacsi rendelet, a 2232/96/EK és a
110/2008/EK rendelet, valamint a 2000/13/EK irdnyelv mddositasarol;

16. a Tanacs 96/21/EK iranyelve (1996. marcius 29.) a bizonyos élelmiszerek cimkézésén a
79/112/EGK tanécsi iranyelvben eldirt adatoktol eltérd adatok kotelezo feltiintetésérdl sz616
94/54/EK bizottsagi iranyelv modositasarol;

17.2 az Eurépai Parlament és a Tanacs 2009/32/EK iranyelve (2009. aprilis 23.) az élelmiszerek és
az ¢lelmiszer-0sszetevok eldallitdsa soran felhasznalt extrakcios olddszerekre vonatkozo tagéallami
jogszabalyok kozelitésérol, valamint az ezt modositd, a Bizottsag 2010/59/EU iranyelve;

18. a Tanacs 76/621/EGK iranyelve (1976. julius 20.) a kdzvetleniil emberi fogyasztasra szant
olajok (étolajok) és zsirok (étkezési zsirok), valamint a hozzaadott olajokat és zsirokat tartalmazo
¢lelmiszerek erukasav-tartalma legmagasabb szintjének rogzitésérol;

19. a Tanacs 89/108/EGK iranyelve (1988. december 21.) az emberi fogyasztasra szant
gyorsfagyasztott élelmiszerekre vonatkozo tagallami jogszabalyok kozelitésérdl;

20. a Bizottsag 92/2/EGK iranyelve (1992. januar 13.) az emberi fogyasztasra szant mélyfagyasztott
¢lelmiszerek homérsékletének hatdsagi ellendrzéséhez sziikséges mintavételi eljaras és kozosségi
vizsgalati modszer meghatarozasarol;

21. az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1999/4/EK iranyelve (1999. februar 22.) a kavé- és a
cikoriakivonatokrol;

22. az Eurdpai Parlament és a Tanéacs 2000/36/EK iranyelve (2000. jinius 23.) az emberi
fogyasztasra szant kakad- €s csokoladétermékekrol;

23. a Tanacs 2001/111/EK iranyelve (2001. december 20.) az emberi fogyasztasra szant egyes
cukorfajtakrol;



24. a Tanacs 2001/113/EK iranyelve (2001. december 20.) az emberi fogyasztasra szant
gylimdlcsdzsemekrdl, zselékrol, marmeladokrol és a cukrozott gesztenyekrémrol;

25. a Tanacs 2001/114/EK iranyelve (2001. december 20.) egyes emberi fogyasztasra szant, részben
vagy teljesen dehidratalt tartos tejekrdl, valamint az ezt modosito, a Tanacs 2007/61/EK iranyelve;

26. a Tanacs 78/142/EGK iranyelve (1978. januar 30.) a vinilklorid monomert tartalmazo €s
¢lelmiszerekkel rendeltetésszertien érintkezésbe keriilé anyagokra és targyakra vonatkozo tagallami
jogszabalyok kozelitésérol;

27-28.326

29. a Tanacs 82/711/EGK iranyelve (1982. oktober 18.) az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien
érintkezésbe keriil6 miianyagok ¢és miianyag targyak osszetevoi kioldodasanak vizsgalatdhoz

szlikséges alapvetd szabdlyok megallapitasardl, valamint az ezt modositd, a Bizottsag 93/8/EGK ¢és
97/48/EK iranyelvei;

30. a Tanécs 84/500/EGK irdnyelve (1984. oktdber 15.) az élelmiszerekkel rendeltetésszertien
érintkezésbe keriild keramiatargyakra vonatkoz6 tagallami jogszabalyok kozelitésérdl, valamint az
ezt modositd, a Bizottsag 2005/31/EK iranyelve;

31. a Tanacs 85/572/EGK iranyelve (1985. december 19.) az élelmiszerekkel rendeltetésszertien
érintkezésbe keriil6 miianyagok ¢és miianyag targyak osszetevoi kioldodasanak vizsgalatdhoz
alkalmazando6 élelmiszer-utdnzé modellanyagok listajanak megallapitasardl, valamint az ezt
modositd, a Bizottsag 2007/19/EK iranyelve;
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33. A Bizottsag 2007/42/EK iranyelve (2007. jinius 29.) az ¢élelmiszerekkel rendeltetésszeriien
érintkezésbe keriild regeneralt cellulozfilmbol késziilt anyagokrdl és targyakrol;

34.28 a Tan4cs 76/766/EGK iranyelve (1976. julius 27.) az alkoholtablazatokrol szol6 tagallami
jogszabalyok kozelitésérol;

35.2 a Bizottsag 79/796/EGK elsé iranyelve (1979. julius 26.) az emberi fogyasztisra szant egyes
cukorfajtak vizsgalatara szolgdlo kozosségi vizsgalati modszerek megallapitasarol;

36.2% a Bizottsdg 79/1067/EGK elsé irdnyelve (1979. november 13.) az egyes emberi fogyasztasra
szant, részben vagy teljesen dehidratalt tartds tejtermékek vizsgalatara szolgald kozosségi elemzési
modszerek megallapitasarol;

37.3! a Bizottsdg 80/891/EGK iranyelve (1980. julius 25.) a kdzvetleniil emberi fogyasztasra szant
olajok (étolajok) €s zsirok (étkezési zsirok), valamint a hozzaadott olajokat és zsirokat tartalmazo
¢lelmiszerek erukasav-tartalmanak meghatarozasara vonatkozo kozosségi vizsgalati modszerekrol;

38.22 a Bizottsag 85/503/EGK elsé iranyelve (1985. oktober 25.) az étkezési kazeinek és kazeinatok
vizsgalati modszereirdl;

39.33 a Bizottsag 86/424/EGK elsé iranyelve (1986. julius 15.) az étkezési kazeinek és kazeinatok
vegyi elemzéséhez sziikséges k6zosségi mintavételi modszerek megallapitasarol;



40.3% a Bizottsag 87/524/EGK els6 iranyelve (1987. oktdber 6.) a tartds tejtermékek vizsgalatara
szolgélo vegyi elemzéséhez sziikséges kozosségi mintavételi modszerek megallapitasarol;

41.25 a Tanécs 92/608/EGK hatarozata (1992. november 14.) a kdzvetlen emberi fogyasztasra szant
hokezelt tej elemzési €s vizsgalati modszereinek megallapitasarol;

42 3% Bizottsag 2011/8/EU iranyelve (2011. januar 28.) a biszfenol A csecsemdknek szant
cumisilivegekben valo felhasznalasanak korlatozasa tekintetében a 2002/72/EK iranyelv
modositasarol.

3/A. §¥7 Ez a rendelet a halaszati és akvakultura-termékek piacanak kozos szervezésérél szolo,
1999. december 17-1 104/2000/EK tanacsi rendelet 4. cikkének végrehajtasdhoz sziikséges
rendelkezéseket allapit meg.

4. §38 A 12. és 13. mellékleteknek a miiszaki szabvanyok és szabalyok, valamint az informécios
tarsadalom szolgaltatasaira vonatkoz6 szabalyok terén informacidszolgaltatasi eljaras
megallapitasarol szo6l0, —a 98/48/EK eurodpai parlamenti és tanécsi iranyelvvel modositott — 1998.
junius 22-1 98/34/EK europai parlamenti €s tanacsi irdnyelv 8—10. cikkében eldirt egyeztetése
megtortént.

1. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-1-90/496 szamu el6irasa az élelmiszerek tapérték jelolésérol
A Magyar Elelmiszerkonyv 1-1-90/496 szamu el6irasa az élelmiszerek tapérték jelolésérol
A rész
I. 1. Ezazel6irds a végsd fogyasztok szamara szant ¢lelmiszerek tapértékjelolésére vonatkozik.
Alkalmazni kell a vendéglatas (beleértve az éttermek, kérhazak, tizemi étkezdék €s mas
tomeges étkeztetésre szolgalo helyek) szdmara szant élelmiszerekre is.
2. Ez az el6irast nem kell alkalmazni
— asvanyvizek és emberi fogyasztasra szant egyéb vizek,
—  ¢étrend kiegészitok
esetében.

3. Ez az eldiras nem sértheti a kiilonleges taplalkozasi célu élelmiszerekrdl szo6106 kiilon
jogszabalyokban meghatarozott egyéb jelolési eldirasokra vonatkozé szabalyokat.

4. Ezen el6iras szempontjabol:

a) a,tapértékjelolés™ a jelolésen feltiintetett olyan informaciokat jelenti, amelyek az
alabb felsoroltakra vonatkoznak:

(1) azenergia tartalomra,

(1) akovetkezd tdpanyagokra:



—  fehérje,

—  szénhidrat,
—  zsir,

—  ¢lelmi rost,
—  natrium,

— aBrészben felsorolt olyan dsvanyi anyagok és vitaminok, amelyek az ott
meghatéarozottak értelmében jelentdés mennyiségben vannak jelen;

b) ,tapanyag Osszetételére vonatkozo allitds” minden olyan allitas, amely kijelenti,
allitja, sugallja vagy sejteti, hogy az adott ¢lelmiszer kiilonleges taplalkozasi
sajatsagokkal rendelkezik

— annak az energia tartalomnak kdvetkeztében, amelyet tartalmaz vagy nem
tartalmaz, illetve csokkentett vagy megemelt mértékben tartalmaz, és/vagy

— annak kovetkeztében, hogy bizonyos tadpanyagokat tartalmaz vagy nem
tartalmaz, illetve csokkentett vagy megndvelt mennyiségben tartalmaz.A
jogszabalyok altal megkovetelt olyan jelolések, amelyek egyes tapanyagok
mindségére vagy mennyiségére vonatkoznak, nem mindsiilnek tapanyag
0sszetételére vonatkozo allitasnak;

c¢) a,fehérje” a kdvetkez6 modon szamitott fehérje-értéket jelenti: fehérje = a
Kjeldahl szerint mért nitrogén tomege szorozva 6,25-tel;

d) a,szénhidrat” az ember anyagcseréjében atalakuld 0sszes szénhidratot jelenti,
beleértve a cukoralkoholokat (poliolokat) is;

e) a,cukor” az ¢lelmiszerben 1évé mono- és diszacharidokat jelenti, a
cukoralkoholokat (poliolokat) kivéve;

f) a,zsir” az dsszes lipidet jelenti, beleértve a foszfolipideket is;
g) telitett zsirsavak™ azok a zsirsavak, amelyek nem tartalmaznak kettds kotést;

h) ,egyszeresen telitetlen zsirsavak™ azok a zsirsavak, amelyek egy cisz kettds kotést
tartalmaznak;

i) ,,tobbszorosen telitetlen zsirsavak™ azok a zsirsavak, amelyek cisz-cisz
metiléncsoporttal elvalasztott kettds kotéseket tartalmaznak;

j) az,e¢lelmirost” fogalommeghatarozasat a C rész tartalmazza;

k) atlagérték” az az érték, amely a legjobban reprezentélja az adott tdpanyag
mennyiségét az egyes €lelmiszerekben és figyelembe veszi a szezonalis
ingadozasokat, a fogyasztoi szokasokat, valamint olyan egyéb tényezoket is, amik
az aktualis érték valtozasat okozhatjak.



IL.

I1I.

IV.

1.

2.

A tapértékjelolés nem kotelezo.

Az 1. pontban foglaltaktol eltérden, amennyiben az €lelmiszer jel6lésén, megjelenitésén
vagy reklamjaban — kivéve az altalanos jellegli reklamokat — tdpanyag-Osszetételére
vonatkozo allitas szerepel, a tapértékjelolés kotelezo.

Kiilon jogszabaly méas esetben is kotelezové teheti a tapértékjelolést.

Tépanyag Osszetételére vonatkozo allitdsokat csak az energia tartalommal, az . fejezet 4. a)

pontjaban felsorolt tapanyagokkal, valamint olyan anyagokkal kapcsolatban lehet
koz6Ini, amelyek ezen tapanyagok csoportjaba tartoznak, illetve ezek dsszetevdi.

Ahol tapértékjelolést alkalmaznak, az informaciokat a megadott sorrendben, az alabbi

mintak egyike szerint kell megadni:

1. minta:

a) energiatartalom,

b) afehérje, a szénhidrat és a zsir mennyisége.
2. minta:

a) energiatartalom,

b) afehérje, a szénhidrat, a cukrok, a zsir, a telitett zsirsavak, az ¢lelmi rost és a
natrium mennyisége.

Azokban az esetekben, amikor a tdpanyag dsszetételére vonatkoz6 allitas cukrokra,
telitett zsirsavakra, élelmi rostra vagy natriumra vonatkozik, az informaciokat a 2. minta

szerint kell feltintetni.

A tapértékjelolésben az alabb felsorolt 6sszetevok koziil egynek vagy tobbnek a
mennyisége is megadhato:

—  keményitd,

— cukoralkoholok (poliolok),

— egyszeresen telitetlen zsirsavak,
—  tobbszorodsen telitetlen zsirsavak,
—  koleszterin,

— barmely vitamin vagy asvanyi anyag a B részben felsoroltak koziil, amennyiben az
ott megadottak értelmében jelentés mennyiségben van jelen.

Azoknak az 1. és 3. pontban felsorolt tapanyagok csoportjaiba tartozé anyagoknak vagy
Osszetevdiknek a mennyiségét, amelyekkel kapcsolatban tdpanyag Osszetételére
vonatkozo allitasokat tesznek, az élelmiszeren kotelez6 feltiintetni.



Amennyiben a tapértékjelolésben szerepel a tobbszordsen telitetlen zsirsavak és/vagy az
egyszeresen telitetlen zsirsavak és/vagy a koleszterin mennyisége, a telitett zsirsavak
mennyiségének feltiintetése is kitelezd. Ebben az esetben ez utdbbi feltiintetése nem
jelent a 2. pont szerinti tapanyag Osszetételére vonatkozé allitést.
V. A feltliintetendd energiatartalmakat az alabbi faktorokkal kell kiszamitani:
— szénhidrat (a poliolok kivételével) 4 kcal/g— 17 kl/g
—  cukoralkoholok (poliolok) 2,4 kcal/g — 10 kl/g
— fehérje 4 kcal/g— 17 kl/g
— zsir 9 kcal/g—37 kl/g
— alkohol (etilalkohol) 7 kcal/g — 29 kJ/g
— szerves savak 3 kcal/g— 13 kJ/g
— szalatrim kiilonboz6 formai 6 kecal/g — 25 kJ/g
— ¢lelmirost 2 kcal/g— 8 kl/g

— eritrit 0kcal/g—0klJ/g

VI. 1. Az energiatartalom, illetve a tdpanyagoknak vagy azok 0sszetevdinek mennyis€gét
szdmszerien kell megadni, a kdvetkezd mértékegységekben:

energia: kilojoule (kJ) és kilokaldria (kcal)
—  fehérje: gramm (g)

—  szénhidrat: gramm (g)

—  zsir: gramm (g)

—  ¢élelmi rost: gramm (g)

—  natrium: gramm (g)

—  koleszterin: milligramm (mg)

vitaminok és 4svanyi anyagok: a B részben megadott mértékegységek szerint.

2. A mennyiségeket 100 grammra vagy 100 milliliterre vonatkoztatva kell megadni.
Kiegészitésként az adatok megadhatdk a cimkén feltiintetett egyszeri fogyasztasi
mennyiségre vagy adagra is. Az adagra valo feltiintetés esetén meg kell adni a
csomagolasban 1évé adagok szamat.



A kozolt mennyiségeket az élelmiszer forgalomba hozott forméjara kell megadni.
Megadhatok az értékek a fogyasztasra elkészitett élelmiszerre vonatkoztatva is abban az
esetben, ha az elkészitéséhez sziikséges informacidkat egyértelmiien kozlik.

a) A vitaminokkal és 4svanyi anyagokkal kapcsolatos informécidkat — a B részben

megadott — napi ajanlott bevitel (recommended daily allowance — RDA)
szazalékdban is meg kell adni, a 2. pont szerinti mennyiségekre vonatkoztatva.

b) A vitaminoknak és dsvanyi anyagoknak az RDA szdzalékaban megadott
mennyiségét grafikus formaban is lehet kdzolni.

Cukrok ¢és/vagy cukoralkoholok (poliolok) és/vagy keményité mennyiségének

feltiintetése esetén ezeket az adatokat kozvetleniil a szénhidratok mennyisége utan kell a
cimkén feltiintetni az alabbiak szerint:

— szénhidrat gramm (g)

ebbol:

cukrok  gramm (g)

cukoralkoholok (poliolok)  gramm (g)
= keményitd gramm (g)

A kiilonboz6 tipust zsirsavak és/vagy a koleszterin mennyiségének feltiintetése esetén
ezeket az adatokat kozvetlentiil a zsirtartalomra vonatkozé értékek utan kell feltiintetni a

kovetkez6 mddon:

— zsir  gramm (g)
ebbdl:
= telitett zsirsav =~ gramm (g)
= egyszeresen telitetlen zsirsav ~ gramm (g)
= tObbszordsen telitetlen zsirsav ~ gramm (g)
= koleszterin  milligramm (mg)

A feltiintetett értékeknek az adott terméktdl fliggden olyan atlagértékeknek kell lennitik,
amelyek a kdvetkez6kon alapszanak:

a) az eloallito analitikai vizsgélatain,
b) a felhasznalt 6sszetevok ismert vagy mért atlagos értékeibdl valo szdmitason,

c) altalanosan elfogadott adatokbol val6 szamitasokon.



VII. 1. A jelen el6irasban emlitett adatokat a jelolésen egy helyen, tablazatos formaban kell
megadni. Amennyiben a rendelkezésre 4ll6 hely ezt nem teszi lehetévé, a linedris
elrendezés is megengedhetd. Az adatokat jol olvashatoan, letdrolhetetleniil, feltiing
helyen kell jel6lni.

2. Az 6sszes informaciot a fogyasztok szamara kdzérthetéen, magyar nyelven kell
megadni, amellett mas nyelven is megadhato.

B rész

Feltiintethet6 vitaminok, asvanyi anyagok és azok felnéttek szamara ajanlott napi beviteli
mennyisége (RDA)

A-vitamin 800 pg
D-vitamin Sug
E-vitamin 12 mg
K-vitamin 75 pg
C-vitamin 80 mg
Bi-vitamin (tiamin) 1,1 mg
B»-vitamin (riboflavin) 1,4 mg
Niacin 16 mg
Beg-vitamin (piridoxin) 1,4 mg
Folsav 200 ng
Bi2-vitamin 2,5 pg
Biotin 50 pg
Pantoténsav 6 mg
Kélium 2000 mg
Klorid 800 mg
Kalcium 800 mg
Foszfor 700 mg
Magnézium 375 mg
Vas 14 mg
Cink 10 mg
Réz 1 mg
Mangén 2 mg
Fluorid 3,5 mg
Szelén 55 pg
Krom 40 pg
Molibdén 50 ug
Jod 150 pg

A jelen el6iras szempontjabol egy vitamin, illetve dsvanyi anyag mennyisége akkor tekintendd
jelentésnek, ha 100 gramm vagy 100 milliliter termékben, illetve — abban az esetben, ha egy



csomag egy adagnak felel meg — egy csomagban az adott vitamin/vitaminok, illetve asvanyi
anyag/anyagok mennyisége legalabb a tablazatban feltlintetett mennyiségek 15%-a.

Crész
Az élelmi rost meghatarozasa

Elelmi rost: olyan, legaldbb harom monomer egységgel rendelkez6 szénhidrat-polimer, amelyeket a
vékonybél nem emészt meg és nem sziv fel és amely az alabbi kategoriaba tartozik:

— az élelmiszer fogyasztasra keriilé formdjaban természetes modon jelen levd, ehetd szénhidrat-
polimer,

— ¢lelmiszer-nyersanyagbdl fizikai, enzimes vagy vegyi eljarassal kinyert ehetd szénhidrat
polimer, amely altalanosan elfogadott tudomanyos bizonyitékok szerint kedvezd élettani
hatassal bir,

ehetd szintetikus szénhidrat polimer, amely altalanosan elfogadott tudoméanyos bizonyitékok
szerint kedvez0 €lettani hatassal bir.

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

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-1-87/250 szamu eldirasa a végs6 fogyasztéknak szant
alkoholtartalmu italok alkoholtartalmanak jelolésérol

L.

Ez az eldiras az 1,2 térfogatszazaléknal nagyobb alkoholtartalmu italra vonatkozik, a 2204 és 2205
vamtarifaszam alé tartozo italok (borok) kivételével.

IL

1. Az alkoholtartalom meghatarozasa 20 °C-on torténik.

2. Az alkoholtartalom értékét legfeljebb egy tizedesjegyig kell megadni. A szam utan a ,,% (V/V)”,
vagy ,,tf%”, vagy ,,%vol” jelet kell irni. A szdm elé az ,,alkohol” sz6t, az ,,alk.” vagy ,.alc.”
roviditést lehet tenni.

1.

1. Az alkoholtartalom értékét az alabbiak szerint megengedett eltérésekkel kell megadni:

a) valamennyi, a kdvetkezokben nem részletezett ital esetében: £0,3% (V/V);

b) az 5,5% (V/V)-nal kisebb alkoholtartalmu sorok, valamint a sz616bdl késziilt 2207 20
vamtarifaszam ala tartozo italok (denaturalt etilalkohol) esetében: +£0,5% (V/V);

¢)—az 5,5 % (V/V)-nél nagyobb alkoholtartalmi1 s6rok,

— a sz610bal késziilt 2207 10 vamtarifaszam ala tartozo italok (nem denaturalt etilalkohol legaldbb
80 térfogatszazalék alkoholtartalommal),



— a gyiimodlcs- és mézborok esetében: +1,0% (V/V);

d) gyiim0lcsokbdl vagy ndvényi részekbdl kivonatolassal késziilt italok esetében (beleértve a
gyliimdlcsagyon érlelt italokat is): £1,5% (V/V).

2. Az 1. pontban megengedett eltéréseket nem befolyasolhatjdk az alkoholtartalom meghatarozasara
hasznalt vizsgalati modszerek megengedett eltérései.

3-5. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez*’
6. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez”’

7. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez*!

8. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez*

9. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-83/417 szamu el6irasa az emberi fogyasztasra szant
tejfehérjékrol (kazeinekrol és kazeinatokrol)

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-83/417 szamu el6irasa az emberi fogyasztasra szant
tejfehérjékrol (kazeinekrol és kazeinatokrol)

A rész

I. 1. Ezazel6irasa a B és C részben meghatarozott, emberi fogyasztasra szant laktoproteinekre
¢és azok keverékeire vonatkozik.

2. Ezen elbiras szerint:

a) kazein: a tejfehérje mosott, szaritott, vizben oldhatatlan fékomponense, amit sovany
tejbol

— savas kicsapassal, vagy

— mikroorganizmusok altal termelt savval, vagy

— oltd vagy egyéb tejalvasztd enzim hozzaadaséaval nyertek,

nem zarva ki ioncseréld és a koncentracionoveld eljarasok eldzetes alkalmazasat;
b) kazeinat: semlegesitd szerrel kezelt kazein széritasa Gtjan nyert termék;

c¢) sovany tej: tehéntej, amelyhez semmit nem adtak hozza, csak a zsirtartalmat
csokkentették.

II. A B és C rész szerinti termékek csak akkor hozhatok forgalomba, ha megfelelnek az abban
leirtaknak.

II. A B és C részben meghatdrozott, nem a végso felhasznalonak szant termékek csomagolasan
vagy cimkéjén jol olvashatoan és kitorolhetetleniil az altalanos jeldlési eldirasokon tul a
kovetkezoket kell feltiintetni:



a) atermék B és C rész szerinti megnevezését, a kazeinatok esetében a kation vagy
kationok feltiintetésével,

b) keverék termékek esetén:

— a keveréket alkotd termékek megnevezését csokkend tomegarany sorrendjében és a
,-...keveréke” kifejezést,

— kazeinat vagy kazeinatok esetében a kation vagy a kationok megnevezését,
— kazeinatot tartalmaz6 keverékek esetében a fehérjetartalmat,
¢) nettd mennyiségét,
d) gyartd, csomagolo vagy értékesitd nevét vagy a cég nevét €s a cimét,
e) aharmadik orszagokbol importalt termékek esetén a szarmazasi orszag nevét,
f) agyartasi idépontot vagy barmely jelolést, amely alapjan a tétel azonosithato.
IV. A B és C részben felsorolt termékekhez csak foszfatdz-negativ nyersanyag hasznalhato fel.
B rész
Etkezési kazeinek
I. Megnevezések és fogalommeghatarozasok
a) ,Etkezési savkazein™: a Il. fejezetben felsorolt eldirasoknak megfeleld, a II. fejezet d)
pontban felsorolt technoldgiai segédanyagokkal és baktériumtenyészetek savtermelése
révén kicsapott étkezési kazein;

b) ,Etkezési oltos kazein™: a 1. fejezetben felsorolt eléirasoknak megfeleld, a II1. fejezet
d) pontban felsorolt technologiai segédanyagokkal kicsapott étkezési kazein.

II. Etkezési savkazein

a) Osszetétel:

1. Viztartalom, legfeljebb 10,0%
(m/m)
2. Tejfehérje-tartalom, vizmentes szarazanyagra szamitva, legalabb ebbdl 90,0%
kazeintartalom, legalabb (m/m)
95,0%
(m/m)
3. Tejzsirtartalom szarazanyagra szdmitva, legfeljebb 2,25%
(m/m)

4. Titralhato savassag, 0,1 molos natrium-hidroxid-oldat, legfeljebb 0,27 ml/g

5. Hamutartalom (beleértve P,Os-ot), legfeljebb 2,5% (m/m)



1% (m/m)
22,5 mg/25
g

6. Vizmentes laktoztartalom, legfeljebb
7. Uledéktartalom (égett részecskék), legfeljebb

b) Szennyezd anyagok:
Olomtartalom, legfeliebb 1 mg/kg

¢) Idegen anyagok (fa-, fémrészecskék, sz0r, rovartestrészek) 25 g-ban nem fordulhatnak
eld.

d) Felhasznalhato étkezési mindségli technologiai segédanyagok és baktériumtenyészetek:
1. —tejsav (E 270)
— sOsav
— kénsav
— citromsav (E 330)
— ecetsav (E 260)
— ortofoszforsav
2. —savo
— tejsavtermeld baktériumtenyészetek
e) Erzékszervi tulajdonsagok:
1. Szag: idegen szagtol mentes

2. Kiilsd: fehér, krémfehér szinii, nem tartalmazhat enyhe nyomassal el nem
oszlathaté csomokat.

III. Etkezési oltds kazein

a) Osszetétel:

1. Viztartalom, legfeljebb 10,0%
(m/m)
2. Tejfehérje-tartalom, vizmentes szarazanyagra szamitva, legalabb ennek 84% (m/m)
kazeintartalma, legalabb 95% (m/m)
3. Tejzsirtartalom szérazanyagra szamitva, legfeljebb 2% (m/m)
4. Hamutartalom (beleértve P>Os-ot), legfeljebb 7,50%
(m/m)
5. Vizmentes laktdztartalom, legfeljebb 1% (m/m)



6. Uledéktartalom (égett részecskék), legfeljebb

b) Szennyez0 anyagok:

Olomtartalom, legfeljebb 1 mg/kg

22,5 mg/25
g

c¢) Idegen anyagok (fa-, fémrészecskék, szor, rovartestrészek) 25 g-ban nem fordulhatnak

eld.

d) Etkezési mindségii technologiai segédanyagok:

— oltd, amely teljesiti az élelmiszerenzimekrdl szol6, 2008. december 16-i

1332/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet kovetelményeit,

— egyéb tejalvasztod enzimek, amelyek teljesitik 1332/2008/EK rendelet kovetelményeit.

e) Erzékszervi tulajdonsagok:

1. Szag: idegen szagtol mentes

2. Kiilsd: fehér, krémfehér szinii, nem tartalmazhat enyhe nyomassal el nem oszlathato

csomokat.
C rész
Etkezési kazeinatok

I. Megnevezések és fogalommeghatarozasok

,.Etkezési kazeinat™: a II. fejezetben felsorolt eldirasoknak megfeleld, a II. fejezet d)
pontban felsorolt étkezési mindségli semlegesitd szerekkel étkezési kazeinekbdl nyert

kazeinat.
II. Etkezési kazeinatok:

a) Osszetétel:

. Viztartalom, legfeljebb

. Kazeintartalom szarazanyagra szamitva, legalabb

. Tejzsirtartalom szarazanyagra szamitva, legfeljebb
. Vizmentes laktéztartalom, legfeljebb

. pH-érték
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. Uledéktartalom (égett részecskék), legfeljebb

b) Szennyezddések:

Olomtartalom, legfeljebb 1 mg/kg

8% (m/m)
88% (m/m)
2,0% (m/m)
1,0% (m/m)

6,0-8,0
22,5mg/25 g



c¢) Idegen anyagok (fa-, fémrészecskék, szor, rovartestrészek) 25 g-ban nem fordulhatnak
eld

d) Felhasznalhat6 étkezési mindségli technologiai segédanyagok semlegesito és pufferold

szerek:
natrium — hidroxidjai
kalium — karbonatjai
kalcium — foszfatjai
ammonium — citratjai
magnézium

e) Erzékszervi tulajdonsagok:
1. Szag: igen enyhe idegen iz és szag megengedett

2. Kiils6: fehér, krémfehér szinli, nem tartalmazhat enyhe nyomassal el nem
oszlathatd csomokat.

3. Oldhatosag: desztillalt vizben csaknem teljesen oldodik, a kalcium-kazeinat
kivételével.

10. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110 szamii el6irasa a mézrél
A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110 szamii el6irasa a mézrol
A rész

I. Ezaz el6iras a B részben meghatarozott termékekre vonatkozik. Ezeknek a termékeknek meg
kell felelnitik a C rész kovetelményeinek.

II. Az ¢lelmiszerek jelolésére vonatkoz6 altalanos eldirdsokon tilmenden a B részben
meghatarozott termékekre az alabbi kdvetelményeket kell alkalmazni:

1. A méz megnevezést csak a B rész 1. pontjaban meghatarozott termékekre szabad
alkalmazni és kizarolag ezzel a megnevezéssel keriilhetnek forgalomba.

2. A Brész 2. és 3. pontjaban felsorolt megnevezések csak az ott leirt meghatarozasok szerinti
értelemben hasznalhatok. Ezek a megnevezések helyettesithetk az egyszerti ,,méz”
elnevezéssel, kivéve filtralt méz, 1épesméz (tablas 1épesméz vagy 1épesmézszelet),
Iépesmézet tartalmazd méz és siitd-f6z6 méz esetében.

Azonban:

a) A siitd-f6z6 méz esetében a ,.kizarolag f6z¢s, illetve siités céljara” szoveget a termék
cimkéjén a termék megnevezése mellett fel kell tiintetni.

b) A filtralt méz és a siit6-f6z6 méz kivételével a termék megnevezése kiegésziilhet az
alabbiakkal:



—ndvényi eredetre valo utalassal, ha a méz teljesen vagy tilnyomo részben a jelzett
néveényrdl (ndvényekrdl) szarmazik és megvannak az ezekre jellemz0 érzékszervi,
fizikai-kémiai és mikroszkdpos tulajdonsagai,

— egy regionalis, teriileti — foldrajzi eredetre utald névvel, ha a termék teljes mértékben
a jelolt teriiletrdl szarmazik,

— kiilonleges mindségi jellemzokkel.

3. Siit6-f6z6 méz felhasznalasaval késziilt ¢lelmiszerek megnevezésében a ,,méz” kifejezés
alkalmazéasa megengedett, de az dsszetevok felsorolasakor a ,,siit6-f6z6 méz” kifejezést kell
hasznalni.

4. A cimkén minden esetben fel kell tiintetni a méz eredetét, a szdrmazasi orszag(ok) nevének
megjelolésével. Kiilonbozo orszdgokbol szarmazo mézek keveréskor a felsorolés a
kovetkezokkel helyettesithetd:

— EU-orszagok mézkeveréke,
—nem EU-orszagok mézkeveréke,
— EU- és nem EU-orszagok mézkeveréke.
II. A filtralt méz és a siit6-f6z6 méz esetében a csomagolasi egységeken és az arukisérd
kereskedelmi dokumentumokon egyértelmtien fel kell tiintetni a termékek teljes nevét a B
rész 2. (b) (viii) és 3. pontja alapjan.

IV. A nemzetkdzileg elfogadott mddszerek, pl. a Codex Alimentarius modszerei, alkalmazhatok a
mézek megfeleldségének ellendrzésére.

B rész
A termékek megnevezései, meghatarozasai és jellemzoi
1. A méz az Apis mellifera méhek altal a névényi nektarbol vagy €16 novényi részek
nedvébdl, illetve novényi nedveket szivo rovarok altal az €16 ndvényi részek kivalasztott
anyagabdl gyijtott természetes édes anyag, amelyet a méhek begylijtenek, sajat anyagaik
hozzéadasaval atalakitanak, raktaroznak, dehidralnak és 1épekben érlelnek.
2. A mézek fobb tipusai a kovetkezdk
a) Eredet szerint
(1) Viragméz (nektarméz): ndvények nektarjabol szarmazo méz
(i) Edesharmatméz (mézharmatméz): féképpen a novényi nedvet szivo rovarok altal
(Hemiptera) az €16 ndvényi részek kivalasztott anyagabol vagy nedvébdl nyert

mcz.

b) Eloallitasi és/vagy megjelenési mod szerint



(i11)) Lépesméz: a méhek altal ijonnan épitett, még a szlizlépek sejtjeiben vagy
kizarolag méhviaszalapti miilépre épitett, sziizlépben tarolt és lefedett sejteket
tartalmazo egész 1€pben vagy 1éprészekben értékesitett méz.

(iv) Darabolt Iépesméz: egy vagy tobb 1épdarabot tartalmazé méz.

(v) Csorgatott méz: olyan méz, amelyet a fiasitastol mentes 1épekbdl, azok felnyitasa
utan kicsurgatassal nyernek.

(vi) Pergetett méz: olyan méz, amelyet a fiasitastél mentes Iépekbdl centrifugalassal
nyernek.

(vil) Sajtolt méz: fiasitastol mentes Iépek sajtolasaval, 45 °C-ot meg nem halado
mérsékelt ho alkalmazaséaval vagy anélkiil nyert méz.

(viii)  Filtralt méz: amelybdl az idegen szerves és szervetlen anyagokat olyan szlrési
modszerrel tavolitjak el, amely a méz virdgportartalméanak jelentds csokkenését
eredményezi.

3. Sit6-f6z6 méz

Ipari felhasznalasra alkalmas vagy élelmiszerekben dsszetevoként tovabbi feldolgozasra
keriil6 méz, amely lehet:

—idegen izli és szagl, vagy
— erjedésnek indult vagy mar megerjedt, vagy
— talmelegitett.

Crész

A méz osszetételi kovetelményei

A méz elsédlegesen kiilonféle cukrokbol, tilnyomorészt fruktdozbol és glukdzbol, valamint egyéb
anyagokbol (szerves savak, enzimek €s a begyiijtott mézben 1€v0 szilard részecskék) all. A méz
szine a csaknem szintelentdl a s6tétbarnaig terjed. A méz allaga folyékony, siirtin foly6 vagy
részben, illetve egészen kristalyos is lehet. A méz ize és aromadja eltérd, a novényi eredettdl fiigg.

A mézhez — a fogyasztoi forgalomba keriild mézhez vagy az emberi fogyasztas céljara késziilt
termékekben valo felhaszndlds soran — mas élelmiszer-6sszetevo (beleértve az élelmiszer-
adalékokat is), valamint a mézen kiviili egy€b anyag nem adhat6é hozzd. A méznek — amennyire
csak lehetséges — az Osszetételétdl idegen szerves vagy szervetlen anyagoktol mentesnek kell
lennie. A B rész 3. pontjadban meghatarozott méz kivételével a méznek nem lehet idegen ize vagy
zamata, erjedése nem kezdddhetett meg, nem lehet mesterségesen megvaltoztatott savtartalmu,
tovabba nem melegithetd olyan modon, hogy a természetes enzimek elpusztuljanak vagy jelentds
mértékben inaktivalodjanak benne.

A B rész 2. (b) (viii) pontjaban foglaltak kivételével sem pollen, sem pedig egyéb természetes
alkotéeleme nem tavolithato el a mézbdl, kivéve, ha ez az idegen eredetii szerves €s szervetlen
anyagok eltavolitdsanak elkeriilhetetlen kovetkezménye.



Amikor a méz fogyasztoi forgalomba keriil vagy amikor emberi fogyasztas céljara késziilt
termékekben kertil felhasznalasra, a méznek az alabbi mindségi kdvetelményeknek meg kell
felelnie:

1. Cukortartalom

1.1.  Frukt6z- és glukdztartalom

viragméz legalabb 60 g/100 g
édesharmatméz, viragméz és édesharmatméz keverékei legalabb 45 g/100 g

1.2. Szachardztartalom

altalaban legfeljebb 5
g/100 g

akéc (Robinia pseudoacacia), lucerna (Medicago sativa), banks-cserje (Banksia legfeljebb 10

menziesii), baltavirag (Hedysarum), vordslé eukaliptusz (Eucalyptus g/100 g

camadulensis), hocserje (Eucryphia lucida, Eucryphia milligani), citrusfélék

(Citrus spp.)

levendula (Lavandula spp.), boragé6 (Borago officinalis) legfeljebb 15
g/100 g

2. Nedvességtartalom

altalaban legfeljebb 20%
hangaméz (Calluna spp.) és a siitd-f6z6 méz altalaban legfeljebb 23%
hangafélékrdl (Calluna spp.) gylijtott siitd-f6z6 méz legfeljebb 25%

3. Vizben oldhatatlan szildrdanyag-tartalom

altalaban legfeljebb 0,1 g/100 g
sajtolt méz legfeljebb 0,5 g/100 g

4. Elektromos vezetoképesség

mézek altalaban, kivéve a szelidgesztenye-, édesharmatméz és ezek keverékeit legfeljebb 0,8
mS/cm

szelidgesztenye-, édesharmatméz és ezek keverékei az alabbiak kivételével: legalabb 0,8
mS/cm

szamocacserje (Arbutus unedo), erika (Erica), eukaliptusz (Eucalyptus spp.), hars
(Tilia spp.), csarab (Calluna vulgaris), teamirtusz (Leptospermum), hangamirtusz
(Melaleuca spp.)

5. Szabad savtartalom
altalaban legfeljebb

50 milliekvivalens/1000 g
siit0-f6z0 méz legfeljebb



80 milliekvivalens/1000 g
6. Diasztazaktivitas és hidroxi-metil-furfurol (HMF)-tartalom feldolgozas és homogenizalas utan

a) Diasztazaktivitas (Schade-skala szerint)

altalaban, kivéve a siit6-f6z6 mézet legalabb
8

kis természetes enzimtartalmu mézek (pl. citrusméz), ha a HMF-tartalom nem tobb, legalabb

mint 15 mg/kg 3

b) HMF-tartalom

altalaban, kivéve a siit6-f6z6 mézet legfeljebb 40
mg/kg

kis enzimtartalmi mézek esetében, ahol a diasztazaktivitas legalabb 3 legfeljebb 15

(Schade-skala szerint) mg/kg

igazoltan tropusi eredetli mézek €s tropusi mézet tartalmazé keverékek esetén, legfeljebb 80

a keverés aranyaban mg/kg

11. melléklet a 152/2009. (XL 12.) FVM rendelethez”?

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/112 szamii el6irasa a gyiiméleslevekrél és
egyes hasonlo, emberi fogyasztasra szant termékekrol

A rész

I. Ezazel6iras a B részben meghatarozott termékekre vonatkozik. Amennyiben e melléklet
eltéréen nem rendelkezik, a B részben meghatdrozott termékek vonatkozasaban
alkalmazni kell az uniés jog €lelmiszerekre vonatkozo rendelkezéseit, igy kiilonosen
az ¢lelmiszerjog altalanos elveirdl és kdvetelményeirdl, az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatosag 1étrehozasarol és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozo

eljarasok megallapitasardl szolo, 2002. januar 28-i 178/2002/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendeletet.

II. 1. Az ¢lelmiszerek jelolésére vonatkozo altalanos eldirasokon tilmenden a B részben
meghatarozott termékek megnevezésére a B részben felsorolt termékneveket kell
hasznalni. A B részben felsorolt terméknevek helyett a D részben meghatarozott
elnevezések is hasznalhatok, az ott megjelolt nyelven és feltételeknek megfelelden.

2. Egyféle gyiimdlcsbdl késziilt termék esetében a felhasznalt gyiimdlcs megnevezését
kell feltlintetni a ,,gyiimolcs” szd helyett.

3. A két vagy tobb gyiimolcsbdl késziilt termékek esetében — kivéve az izesitéshez a B
rész II. fejezet 2. pont c) alpontjaban leirt feltételek szerint felhasznalt citromlevet,
illetve zoldcitrom (lime) levét — a termékek nevét a felhasznalt gytimdlestélék
felsorolasaval kell kialakitani, a felhasznalt gyltimolcslevek vagy gyiimdlespiirék
mennyiségének az 0sszetevok felsorolasaban is megadott csokkend sorrendjében.
Azoknak a termékeknek az esetében, amelyek harom vagy annal tobb gylimdlcstéle
felhasznalasaval késziiltek, a gyliimolcsfélék nevét a ,,tobbféle gyiimodles”, ,,vegyes



gyiimolcs” vagy hasonld megfogalmazas, illetve a felhasznalt gyltimolcsfélék szama és
a ,,gylimoélcs” sz0 is helyettesitheti.

4. Nem kell feltiintetni a B rész 1. fejezetében meghatarozott termékek eredeti allapotra
valo visszaallitdsdhoz (visszahigitasdhoz) a kizardlag ehhez a miivelethez feltétlentil
sziikséges anyagokat, alkotdelemeket. A gyiimdlcsléhez hozzaadott tovabbi, a C
részben meghatarozott gyiimolcsveldt vagy rostokat a jelolésen fel kell tiintetni.

5. A részben vagy teljesen stiritménybdl késziilt gylimdleslevek és gyiimolcsnektarok
jelolésének tartalmaznia kell a terméknek megfeleld, ,,stiritménybdl késziilt” vagy a
,részben stiritménybdl késziilt” kifejezést. Ezt a tajékoztatast a megnevezéshez kozel,
jol lathatdan és olvashatoan kell elhelyezni.

6. Gyiimolcsnektarok esetében kotelezd feltiintetni a minimalis gylimdlcshanyadot
(gyiimolcslé, gyiimdlespiire, -veld vagy ezek keverékének dsszegét), a
»gyumolcstartalom min .....%” kifejezéssel. Ezt a t4jékoztatast ugyanabban a
latdémezdbe kell elhelyezni, mint a termék megnevezését.

II. A nem végfelhasznalonak torténd szallitasra szant, a B rész 1. fejezet 2. pontja szerinti siiritett
gyimolcslevek cimkéjének megjegyzést kell tartalmaznia a hozzaadott citromlé,
z6ldcitromlé, illetve a savanyusagot szabalyozé anyag — az élelmiszer-
adalékanyagokrol sz616, 2008. december 16-1 1333/2008/EK eurdpai parlamenti €s
tanacsi rendelet értelmében — megengedett hasznalatara és mennyiségére
vonatkozoan. Ezt a megjegyzést a csomagolason, a csomagolashoz csatolt cimkén
vagy a kiséré dokumentumon fel kell tiintetni.

IV. 1. Azok atermékek, amelyeket 2013. oktdber 28-at megelézden hoztak forgalomba vagy
cimkéztek és megfelelnek e melléklet 2013. oktdber 27-én hatalyos eldirasainak,
2015. aprilis 28-ig tovabbra is forgalmazhatok.

2. A Brész 1. fejezet 1-4. pontja szerinti termékek esetében az ,,A gyiimolcslevek 2015.
aprilis 28-t6l kezdve nem tartalmaznak hozzdadott cukrot” megjegyzés 2016. oktober
28-ig feltlintethetd a cimkén ugyanabban a latdbmezoben, ahol a termék neve is
szerepel.

B rész
I. A termékek megnevezése, meghatarozasa €s jellemzoi
1. Gyiimolcslé és koncentratumbdl (stiritménybdl) eldallitott gyiimolcsleé
1.1. Gylmolcslé

1.1.1.  Olyan erjeszthetd, de nem erjesztett termék, amelyet a gyiimdlcs
egészséges ¢s érett, friss, hiitéssel vagy fagyasztassal tartositott, egy
vagy tobb gylimolcsfajta 6sszekeverésével eldallitott, ehetd részEébol
nyertek, amely rész jellegzetes szine, aromaja ¢és ize a termék
eléallitdsdhoz felhasznalt gyiimolcsnek a levére jellemzd. Az
ugyanazon gyiimolcsfajtabol megfelelo fizikai eljarassal kivont
aroma, gyiimdlcspép és rostok a késdbbiekben visszaadagolhatok a
1€hez.



1.1.2. A citrusfélék esetében a gyiimolcslének az endokarpiumbdl kell
szarmaznia. A zoldcitrom leve azonban az egész gylimolcsbol
nyerhetd.

1.1.3. A magokkal és héjjal rendelkezd gyiimolcsokbol készitett
gylimdlcslevek nem tartalmazhatjak a magok €s a héj bizonyos
részeit vagy 0sszetevoit, kivéve, ha a magok és a héj bizonyos részei
vagy Osszetevoi még a helyes gyartasi gyakorlat révén sem
tavolithatok el.

1.1.4. A gylimolcslé készitésekor a gyiimolcslé gytimolcsplirével
Osszekeverhetd.

1.2.  Koncentratumbdl (siiritménybdl) eléallitott gyiimolcslé

1.2.1. A 2. pontban meghatarozott siiritett gyiimolcslé olyan ivovizzel
torténd higitasa utjan késziilt termék, amely teljesiti az ivoviz
mindségi kovetelményeirdl €s az ellendrzés rendjérdl szo616
korményrendeletben eldirt kritériumokat.

1.2.2. A késztermék oldhatd szarazanyag tartalmanak el kell érnie az F
részben a stiritménybdl késziilt gyiimolcslé tekintetében
meghatdrozott minimalis Brix-értéket.

1.2.3. Ha a sliritménybdl késziilt gyiimolcslét az F részben nem emlitett
gylimdlesbdl allitjak eld, a stiritménybdl késziilt gylimoleslé
minimalis Brix-értékének meg kell egyeznie a stiritmény
készitéséhez felhasznalt gyiimdlesbdl kivont gytimoleslé Brix-
értekével.

1.2.4. Az ugyanazon gyiimolcsfajtabol megfeleld fizikai titon kivont aromat,
gylimolcspépet €s rostokat a késébbiekben vissza lehet adagolni a
stiritménybdl késziilt gyiimolcsléhez.

1.2.5. A sliritménybdl késziilt gytimdleslé olyan megfeleld folyamatok révén
késziil, amelyek megdrzik egy, az adott gylimdlcsbdl nyert atlagos
gyliimdlcslé fizikai, kémiai, érzékszervi és tapérték jellemzoit.

1.2.6. A sliritménybdl eldallitott gyiimdlcslé készitése soran a gytimdlcslé,
illetve stiritménybdl késziilt gytimolcslé gyltimolcspiirével, illetve
gyliimdlcspiiré-siiritménnyel 6sszekeverhetd.

Stiritett gytimolcslé

2.1. Olyan termék, amelyet egy vagy tobb gylimdlcstajta levébdl, a viztartalom
meghatdrozott hanyadanak fizikai Gton torténd kivonasaval allitanak eld.
Kozvetleniil fogyasztonak szant termék esetén a vizelvonas mértékének
legalabb 50%-osnak kell lennie a viztartalomhoz képest.



2.2. Az ugyanazon gyiimolcsfajtabol megfeleld fizikai uton kivont aroma,
gylimolcspép €s rostok a késObbiek soran visszaadagolhatoak a stritett
gyiimolcsléhez.

3. Vizzel extrahalt gyiimolcslé
A vizzel torténd diffuzio atjan a kdvetkezokbdl nyert termék:

a) pépes egész gyiimdlcs, amelynek leve egyéb fizikai eljarassal nem vonhato ki,
vagy

b) szaritott egész gyiimolcs.
4. Dehidratalt/poritott gytimolcslé

Olyan termék, amelyet egy vagy tobb tipusu gylimolcslébdl fizikai uton nyernek a
viztartalom csaknem teljes elvonasaval.

5.  Gytimolcsnektar

5.1.  Olyan erjeszthetd, de nem erjesztett termék, amely az 1-4. pontban
meghatarozott termékekhez, gytimolespiiréhez, stiritett gytiimdlcspiiréhez,
illetve e termékek keverékéhez viz és cukor, illetve méz hozzdadasaval vagy
anélkiil késziil, és megfelel az E rész eldirasainak.

5.2. Az ¢lelmiszerekkel kapcsolatos, tapanyag 0sszetételre és egészségre vonatkozd
allitasokrol szo616, 2006. december 20-i 1924/2006/EK eurdpai parlamenti és
tandcsi rendelet eldirasainak betartasa mellett a cukor hozzaadasa nélkiil vagy
csokkentett energiatartalommal gyartott gyiimolcsnektarok esetében a cukor
részben vagy teljes egészében helyettesithetd édesitoszerekkel az
1333/2008/EK rendeletnek megfelelden.

5.3. Azugyanazon gyiimdlcsfajtabol megfeleld fizikai uton kivont aroma,
gytimolcspép és rostok a késdbbiek soran visszaadagolhatoak a stiritett
gylimolcsnektarhoz.

II. Engedélyezett 0sszetevok, kezelési modok és anyagok
1. Osszetétel

1.1.  Gytimdlcslevek, gylimolcspiirék és gylimolcsnektarok eléallitasdhoz az F
részben — ndvénytani megnevezésiikkel — felsorolt gylimolesfajtak
hasznalhatok fel. A termék nevének meg kell felelnie a felhasznalt gyiimolcs
nevének vagy a termék altalanos elnevezésének. Az F részben nem szerepld
gylimolcsfajtak esetében a helyes ndvénytani vagy altalanos elnevezés
alkalmazando.

1.2. A gyiimoélcslé esetében a Brix-érték megegyezik a gylimdlesbdl kivont 1€ Brix-
értékével és nem modosithatd, kivéve, ha ugyanazzal a gylimolcsfajtanak a
levével elegyitik.



2.

3.

1.3. Az F részben a stiritménybdl eldallitott gyiimdleslé és gylimdlespiire
tekintetében megallapitott minimalis Brix-érték nem tartalmazza a hozzéaadott
opcionalis 0sszetevok €s adalékanyagok oldhato szadrazanyag-tartalmat.

Engedélyezett 6sszetevok
A B részben felsorolt termékekhez kizarolag a kdvetkezd 6sszetevok adhatok hozza:

a) A vitaminok, dsvanyi anyagok és bizonyos egy¢b anyagok élelmiszerekhez
torténd hozzaadasarol szolo, 2006. december 20-1 1925/2006/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendeletben engedélyezett vitaminok és dsvanyi
anyagok.

b) Az 1333/2008/EK rendeletben engedélyezett élelmiszer-adalékanyagok.

c) A gyiimolcslevek, stiritménybdl késziilt gytimolcslevek és stiritett gytimolcslevek
esetében engedélyezett 6sszetevok: visszaadagolt aroma, gyiimdlespép és
rostok.

d) Kizéarolag a sz6161¢ esetében: visszaadagolt borkdsav.

e) Gyiimdlcsnektarok esetében: visszaadagolt aroma, gyiimdlcspép és rostok, cukor,
illetve méz a végtermék teljes tomegének 20%-4aig, illetve édesitdszerek.

Azon allitas, mely szerint a gytimolcsnektar nem tartalmaz hozzaadott cukrot,
valamint a fogyaszté szamara vélhetden ugyanezzel a jelentéssel bird barmely
allitas kizarolag akkor tiintetheto fel, ha a termék nem tartalmaz hozzaadott
mono- vagy diszacharidokat vagy egyéb, az édesitd hatdsa miatt hasznalt
¢lelmiszert, ideértve az 1333/2006/EK rendeletben meghatarozott
édesitdszereket is. Amennyiben a gyiimolcsnektar természetes modon
tartalmaz cukrokat, a cimkén a kdvetkez0 allitasnak is szerepelnie kell:
,,természetes modon eloforduld cukrokat tartalmaz”.

f) A Drész 1. pontjaban, 2. pontjdnak 2.1. alpontjaban, 3. pontjaban, 5. pontjanak
5.2. alpontjdban és 8. pontjaban emlitett termékek esetében: cukor, illetve
méz.

g) Azl fejezet 1-5. pontjdban meghatarozott termékek esetében a savas iz
szabalyozasa érdekében literenként 3 gramm, vizmentes citromsavban

kifejezett citromlé, zoldcitromlé, stritett citromlé, illetve stritett zoldcitromlé.

h) Paradicsomlé és a siiritménybdl késziilt paradicsomlé esetében: s, fliszerek és
aromas fliszernovények.

Engedélyezett eljarasok €és anyagok:

Az 1. fejezetben felsorolt termékek esetében kizarolag a kdvetkezo eljarasok
alkalmazhatok és e termékekhez kizarolag a kovetkezd anyagok adhatok hozza:

a) mechanikai kivonasi eljaras;



b)

d)

g)
h)

)
k)

)

stiritett gyiimolcslevek eléallitasara a szokasos fizikai eljarasok alkalmazhatok,
beleértve (a szO16 kivételével) a gyiimdlesok ehetd részének in-line vizes
extrakcigjat (diffuzio) is, feltéve, hogy az igy nyert siiritett gyiimolcslevek
megfelelnek az 1. fejezet 1. pontjanak;

sz06161¢ esetében, ahol a kénezéshez kén-dioxidot hasznalnak, megengedett a
fizikai eljarassal végzett kéntelenités, ha a végtermékben jelen levd kén-dioxid
teljes mennyisége nem haladja meg a 10 mg/l-t;

enzimkészitmények esetében: pektinazok (pektin lebontdsara), proteinazok
(proteinek lebontéasara) és amilazok (keményitd lebontasara), az
1332/2008/EK europai parlamenti és tanacsi rendelet kovetelményeinek
megfelelden;

étkezési zselatin;

tanninok;

bentonit, mint vizmegkotd kozeg;
szilikaszol;

aktiv szén;

nitrogén;

kémiailag inaktiv szlirési segédanyagok (tobbek kozott perlit, mosott kovafold,
celluloz, oldhatatlan poliamid, polivinil-polipirolidon, polisztirol), amelyek
megfelelnek az élelmiszerekkel érintkezésbe keriild anyagokrol és targyakrol
sz0l16 2004. oktober 27-1 1935/2004/EK eurodpai parlamenti €s tanacsi rendelet
eloirasainak;

kémiailag inaktiv adszorpcids segédanyagok, amelyek megfelelnek az
¢lelmiszerekkel rendeltetésszertien érintkezésbe keriild anyagokrol és
targyakrol, valamint a 80/590/EGK ¢és a 89/109/EGK iranyelv hatalyon kiviil
helyezésérol szolo, 2004. oktober 27-1 1935/2004/EK rendeletnek, €s
amelyeket a citrusfélék levében limonoid- és naringintartalom csokkentésére
hasznalnak anélkiil, hogy jelentésen befolyasolnék a limonoid gliikkozid-, sav-
¢s cukor- (beleértve az oligoszaharidokat) vagy dsvanyianyag-tartalmat.

Crész

Nyersanyagok meghatarozasai

Az el6irds szempontjabol:

1. Gylimoélcs

1.1.

Minden gyiimdlcs. Ezen eldirds alkalmazéasaban a paradicsom is gylimdlcsnek
tekintendd.



1.2. A gyiimolcsnek épnek, kellden érettnek és frissnek, illetve fizikai uton vagy az
unios eldirasoknak megfelelden alkalmazott kezelés révén — ideértve a szedés
utani kezelést — tartositottnak kell lennie.

2. Gyiimolcspliré
Egész vagy hamozott gyltimdlcs ehetd részeébdl megfeleld fizikai iton nyert, igymint
szitan atnyomott, 6rolt és a 1¢ eltavolitasa nélkiil nyert erjeszthetd, de nem erjesztett
termeék.

3. Siritett gyiimolespiiré

3.1.  Gyiimolcspiirébdl a viztartalom meghatarozott hanyadanak fizikai aton torténd
kivondasa utjan nyert termék.

3.2. A stritett gytimolcspiiréhez a B rész I1. fejezet 3. pontjaban meghatarozottak
szerint visszaadagolhaté a megfeleld fizikai uton nyert, kizarolag ugyanabbol
a gylimolcsfajtabol szarmazd aroma.

4. Aroma

4.1. Az 1334/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet eldirdsainak betartasa
mellett a visszaadagolasra szant aromakat a gyiimolcs feldolgozasa soran
nyerik megfeleld fizikai folyamatok alkalmazasaval. E fizikai folyamatok az
aroma mindségének megdrzésére, tartdsitdsara vagy stabilizalasara
alkalmazhatok. Ilyen fizikai folyamat lehet kiilonosen a préselés, kivonas,

desztillalas, sztirés, adszorpcio, beparlas, frakcionalas és stirités.

4.2. Az aroma a gyiimélcs ehetd részébdl nyerhetd. Az aroma alapjaul szolgalhat a
citrushéjbol szarmazo hidegen sajtolt olaj és a magok alkotoéelemei is.

5. Cukrok

5.1. azME 1-3-2001/111 szamu eléirasban meghatarozott, emberi fogyasztasra
szant cukrok,

5.2. fruktoz szirup,

5.3.  gyiimolcsokbol nyert cukrok.
6. Méz

Az ME 1-3-2001/110 szamu eléiras szerint mézként meghatarozott termékek.
7.  Gyimolespép és -rostok

7.1.  Azok a termékek, amelyeket ugyanazon fajtaju gytimolcsok ehetd részébol
nyernek, a 1¢ eltavolitasa nélkiil.

7.2. Citrusfélék esetén gylimolespépnek vagy rostoknak mindsiilnek az
endokarpiumbdl nyert 1ézsakok is.



D rész

Sajatos megnevezések a B részben felsorolt bizonyos termékekre
1. gylmdlesnektarokra: ,,vruchtendrank”;

2. ,,SiuBmost”

Az elnevezés csak a ,,Fruchtsaft” és ,,Fruchtnektar” elnevezésekkel kapcsolatban
hasznalhato:

2.1. azon gylimodlcsnektarokra, amelyeket kizardlag gytimdlcslébol, stiritménybdl
vagy ezek keverékébdl nyertek, és nagy természetes savassdguk miatt
természetes allapotukban élvezhetetlenek,

2.2. azon gyiimdlcslevekre, amelyeket kortébdl sziikség esetén alma hozzaadasaval,
de hozzaadott cukor nélkiil nyernek;

3. ,,succo e polpa” vagy ,,sumo e polpa”: kizarolag gyiimolcsplirébdl, illetve stiritett
gyliimdlcspiirébdl késziilt gytimolesnektarokra;

4. ,¢blemost”: hozzaadott cukor nélkiili almalére;

5. 5.1. ,sur...saft” (dan): a gyiimolcs nevével egyiitt hasznalva, olyan cukor hozzaadéasa
nélkiil késziilt gylimolcslevekre, amelyeket fekete ribizlibol,
cseresznyefélékbdl, piros ribizlibol, fehér ribizlibdl, malnabol, eperbdl vagy
fekete bodzabdl nyernek,

5.2. ,sid...saft” vagy ,stdet...saft”: a gyiimolcsok nevével egyiitt hasznalva olyan
gyiimolcslevekre, amelyeket ezen gyiimolcsokbol, tobb mint 200 g/l cukor
hozzaadasaval nyernek;

6. ,Applemust”: cukor hozzdadéasa nélkiil késziilt almalevekre;

7. ,,mosto” sz6lolére;

8. ,,smilts?rkdiu sula ar cukuru” vagy ,,astelpaju mahl suhkruga” vagy ,,stiodzony sok z
rokitnika” a homokt&visbogyobdl késziilt, literenként legfeljebb 140 g hozz?adott
cukrot tartalmaz6 gyiimolcslevek esetében.

E rész

Gyiimolcsnektarokra vonatkozo kiilonleges rendelkezések

A. Gyiimolcsnektar a kovetkezd C. Minimalis gytimélcslé-,
gyiimdlesbol B. N6vénytani megnevezés illetve piirétartalom
(térfogatszazalékban a

késztermékben)

I. Savas levii gytimolcsok, élvezhetetlenek a természetes allapotukban

1. Marakuja Passiflora edulis Sims 25
(Golgotavirag
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.
19.

20.

21.
22.

23.

II. Alacsony savtartalmt, pépes vagy nagyon izes, illatos gylimolcsok, amelyeknek leve természetes

gyiimolcse)
Quito narancs
Fekete ribiszke
Fehér ribiszke
Piros ribiszke
Egres

Homoktovis
(Hippophae)

Kokény

Szilvak

Kék szilva
Berkenye
Csipkebogyo
Meggy
Cseresznyefajtak
Fekete afonya

Fekete bodza
(bodzabogyo)

Malna

Kajszibarackok
Szamoca (foldieper)

Mocsari hamvas
szeder

Faeper
Vadszeder

Tézegafonya

Birsalma
Citrom és zoldcitrom

Mas, ezen
kategoridhoz
tartozo gylimolesok

allapotban €lvezhetetlen

1.
2.

Mango6

Banan

Solanum quitoense
Ribes nigrum L.

Ribes rubrum L.

Ribes rubrum L.

Ribes uva-crispa L.
Hippophae rhamnoides

Prunus spinosa L.

Prunus domestica L. subsp. domestica
Prunus domestica

Sorbus aucuparia L.

Rosa sp. L.

Prunus cerasus L.

Prunus avium L.

Vaccinium myrtillus L.
Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifolium

Sambucus nigra L. Sambucus canadensis

Rubus idaeus L. Rubus strigorus Michx.
Rubus occidentalis L.

Prunus armeniaca L.

Fragaria x. ananassa Duchesne (Fragaria
chiloensis Duchesne x Fragaria virginia
Duchesne)

Rubus chamaemorus L.
Morus hybrid
Rubus fruitcosus L.

Vaccinium macrocarpon Aiton
Vaccinium oxycoccos L.

Cydonnia oblonga Mill.

Citrus limon (L.) Brum.f.
Citrus limon Rissa
Citrus aurantifolia (Christm.) (swingle)

Mangifera indica L.

Musa fajok, ide értve a M. acuminata-t és a M.

paradisiaca-t, a tobbit nem

25
25
25
25
30
25

30
30
30
30
40
35
40
40

50

40

40

40

40

30

50
25

25

25
25



3. Guava Psidium guajava L. 25
4. Papaya Carica papaya L. 25
5. Licsi Litchi chinesis Sonn. 25
6. Azardl galagonya / Crataegus azarolus 25
francia
galagonya
7. Savanyu anona Annona muricata L. 25
8. Okorsziv Annona reticulata 25
9. Cukoralma Annona squamosa L. 25
10. Granatalma Punica granatum L. 25
11. Kasugyiimélcs Anacardium occidentale L. 25
12. Spanyolszilva Spondias mombin 25
13. Umbu Spondias tuberosa Arruda ex Kost. 25
14. Mas, ezen kategoriaba 25
tartozo
gylimolcsok
III. Természetes allapotukban élvezhetd levii gytimolesok
1. Alma Malus domestica Borkh. 50
2. Korte Pyrus communis L. 50
3.  Oszibarack Prunus persica (L.) Batsch var. persica 50
4. Citrusfélék, kivéve 50
citrom €s
z06ldcitrom
5. Anandsz Ananas comosus (L.) Merrill 50
6. Mas, ezen kategoriaba 50
tartozo
gylimolcsok
F rész

Stiritménybél késziilt gyiimolcslé és a siiritménybél késziilt gyiimolcespiiré
minimalis Brix-értékei

C. Minimalis Brix-
érték

A. A gytimolcs altalanos megnevezése B. Novénytani megnevezés

Alma (*) Malus domestica Borkh. 11,2

Kajszibarack (**) Prunus armeniaca L. 11,2

3. Banan (**) Musa x paradisiaca L. (plantain fajtak 21,0

kivételével).

. Fekete ribizli (*) Ribes nigrum L. 11,0

5. Szo6lo (*) Vitis vinifera L. vagy azok hibridjei 15,9
Vitis labrusca L. vagy azok hibridjei

6. Grépfrat (*) Citrus x paradise Macfad. 10,0

7.  Guava (**) Psidium guajava L. 8,5



8. Citrom (*) Citrus limon (L.) Burm.f. 8,0
9. Mango6 (**) Mangifera indica L. 13,5
10. Narancs (*) Citrus sinensis (L.) Osbeck 11,2
11. Marakuja (Golgotavirag Passiflora edulis Sims 12,0
gylimolcse (*)
12.  Oszibarack (**) Prunus persica (L.) Batsch var. Persica 10,0
13. Korte (**) Pyrus communis L. 11,9
14. Ananasz (*) Ananas comosus (L.) Merr. 12,8
15. Malna (*) Rubus idaeus L. 7,0
16. Meggy (*) Prunus cerasus L. 13,5
17. Foldieper (*) Fragaria x ananassa Duch. 7,0
18. Paradicsom (*) Lycopersicon esculentum, Mill. 5,0
19. Mandarin (*) Citrus reticulata Blanco 11,2

(*) Olyan termékek esetében, amelyeket gyiimolcsléként allitanak eld, a viz 20 °C-on
mért stirliségéhez viszonyitott minimalis relativ siirliség (d 20/20) keriil
meghatarozasra.

(**) Olyan termékek esetében, amelyeket piiréként allitanak eld, csak minimalis
korrigalatlan — savtartalomtol fliggd korrekcid nélkiili — Brix-érték kertil
meghatarozasra.

12. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 szamu el6irasa a hiiskészitményekrél
A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 szamu el6irasa a hiiskészitményekrél
A rész

I. 1. Ezazeldirés a IlIl. fejezet 4. pont szerinti huskészitményekre vonatkozik, célja a
fogyasztok, a gazdasagi szerepldk €s a piaci verseny tisztasaganak védelme.

2. Az eldirasban meghatarozott huskészitmény megnevezések a Magyarorszagon forgalomba
hozott termékek esetében csak akkor haszndlhatok, ha megfelelnek az eldirasban rogzitett
kovetelményeknek.

3. Az ebben az el6éirasban meghatarozott technikai jellegli eléirdsoknak nem kell megfelelnie
azon termékeknek, amelyeket az Eurdpai Unid valamely tagallamaban vagy
Torokorszagban allitottak eld, illetve hoztak forgalomba vagy az Europai Gazdasagi
Térségrol szolo megallapodasban részes valamely EFTA-4llamban allitottak eld, az ott
iranyado eldirasoknak megfelelden, feltéve, hogy az iranyado eldirasok a fogyasztok
védelme vonatkozasaban az ezen eldirasban meghatarozottal egyenértékii védelmet
nyujtanak.

II. 1. A huskészitmények eléallitasdhoz, a vonatkoz6 jogszabalyoknak, ajanlasoknak, ezek
hianyéaban a szokdsos j6 lizemi, kereskedelmi gyakorlatnak megfelelé mindségli 6sszetevok
hasznalhatok fel.



2. A huskészitmények csomagolédsara csak a vonatkoz6 jogszabalyoknak megfeleld
csomagoldanyag és véddgaz hasznalhato fel.

3. A huskészitmények tarolasat, szallitdsat a vonatkozo6 jogszabalyoknak, ajanlasoknak, ezek
hidnyéaban a szokdsos j6 gyakorlatnak megfelelden kell végezni.

III. Ezen eldiras vonatkozéasaban:
1. Hus
a) a felhasznalhat6 anyagok szempontjabol: az allati eredetli élelmiszerek kiilonleges
higiéniai szabalyainak megallapitasarol szolo, az Eurdpai Parlament és a Tanécs

853/2004/EK rendelete I. mellékletének 1.1. pontja szerint

b) a,his” megnevezésii Osszetevo jelolése szempontjabdl: az élelmiszerek jelolésére
vonatkoz6 jogszabaly szerint

2. Gépi csontozasu hus
Olyan termék, amelyet fogyasztasra feltétel nélkiil alkalmasnak mindsitett baromfibol,
vagoallatbol vagy ezek részeirdl mechanikai eszk6zokkel ugy nyernek, hogy az
izomszerkezet nem sériil vagy modosul, a daralt htiséra jellemz6 marad. Szemcsemérete
minimum 3 mm.

3. Csontokrol mechanikusan lefejtett hus (MSM)

Az allati eredetli élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol sz6lo, az
Eurodpai Parlament és a Tandcs 853/2004/EK rendelete I. mellékletének 1.14. pontja szerint

4. Huskészitmény

Az éllati eredetli ¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol sz610o, az
Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete 1. mellékletének 7.1. szerint.

5. Pacolas

a) Pacolas
A huskészitményt tartdsitas, iz- €s szinkialakitas céljabol étkezési sot, nitriteket és/vagy
nitratokat és mas Osszetevoket tartalmazd oldatba meritik vagy feliiletiiket ezen anyagok
keverékével bedorzsolik és pacérettségig érlelik.

b) Gyorspacolas
A huskészitmény egyes alapanyagaiba iz- és szinkialakitas céljabol étkezési sot,
nitriteket €s/vagy nitratokat ¢s mas Osszetevoket tartalmaz6 paclevet injektalnak és/vagy
vakuum alatt vagy anélkiil a szoveti részekbe juttatnak.

6. Fustolés és a fustolt iz kialakitasa

a) Filstolés



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Olyan miivelet, amelynek célja az eléallitott fiisttel a huskészitmények fiistolt izének és
szinének kialakitasa, az eltarthatosag novelése, a termék jellegének kialakitasa. A fiist
eldallitasa torténhet keményfa kozvetlen elégetésével vagy fiistaromabol annak
regeneralasaval.

b) Fiist izesités

Olyan miivelet, melyben a vonatkoz6 rendelkezéseknek megfeleld fiistaromat a
huskészitménybe juttatjak (bekeverés, injektalas stb.)

Aprités: olyan, a huskészitmény Osszetevoitdl és jellegétdl fliggd miivelet, melynek célja a
huskészitmény szemcséinek méretbeallitasa.

Erlelés
a) Erlelés
A huskészitmények megfeleld kémiai Osszetételét és izanyagait kialakito —
érlelésgyorsitod nélkiil, elsdsorban a szaritdshoz kapcsolodod — vizaktivitas csokkentéssel
jard technologiai folyamatok dsszessége.

b) Gyorsérlelés

Olyan mikrobiologiai (starterkultira) vagy kémiai eredetli anyagok alkalmazasa,
amelyek eldsegitik a huskészitmények szabalyozott, gyorsabb érlelését.

Erlelésszabalyozok: Olyan mikrobioldgiai (starterkultira) vagy kémiai eredetii anyagok,
amelyek eldsegitik a huskészitmények szabalyozott,gyorsabb érlelését.

Fagyasztas: Olyan muvelet, melynek soran a termék minden pontjanak hdmérséklete —12
°C vagy annal kisebb lesz.

Toltés: Olyan miivelet, melynek soran kiilonbozo berendezésekkel a hiiskészitmény
megfeleld forméjanak/adagjanak kialakitasara természetes vagy mesterséges burokba,
formaba juttatjak a megfelelden elokészitett osszetevoket.

Hokezelés: A huskészitmények legelterjedtebb tartositasi modja, amely egyuttal allomany
kialakitasra és szinstabilizalasra is szolgdl. A hokozl6 kozeg viz, vizgdz (f6z¢€s) vagy

levegd, zsiradék (siités).

Martomassza, védofilm: A haskészitmények feliiletének egyenletes bevonasara
alkalmazott anyag (pl. fiiszer, viasz, egyéb fogyaszthatd vagy nem fogyaszthat6 bevonat).

Nemespenész bevonat: A huiskészitmények megfeleld paratartalmu térben nemespenész
sporakkal teli levegd segitségével torténd feliiletkezelése soran keletkezd bevonat.

Langolas: A huskészitmény feliiletének nyilt langgal valo kezelése vagy forr6 fiistdlése.

S6zas: A huskészitmény vagy Osszetevoi tartdsitasi, allomany és izkialakitasi modja, mely
lehet szaraz és nedves.



a) Szaraz s6zas

A hts és/vagy szalonna 6sszetevok sézoedényben, finom étkezési sdval vald behintése,
bedorzsolése.

b) Nedves s6zas

A félkész huskészitmény vagy Osszetevoi meghatarozott idétartamra so6oldatba vald
helyezése.

17. Széritas: Els6ésorban s6zassal kombinalt tartositasi mod, melynek sordn a szabalyozott
hoémérsékletii €s paratartalmu levegében a huskészitmény tomege ¢€s térfogata csokken.

IV. A huskészitmények jel6lésénél a vonatkozd jogszabalyok mellett az alabbiakat kell
figyelembe venni:

1. A termék nevében az adott allat neve (pl. sertés, marha, borju, pulyka stb.) akkor tiintetheto
fel, ha a termék hustartalméanak legalabb 70%-a az adott allatfajtabol szarmazik. Vegyes
baromfihts 70%-os felhasznaldsa esetén a termék neve a ,,baromfi” jelz6t viselheti.

2. A kiilon jogszabalyban szerepld ¢shonos allatokbol késziilt termék megnevezésében akkor
szerepelhet az adott allatfajta neve, ha a termék hustartalménak legalabb 70%-a az adott
allatfajtabol szarmazik.

3. A megnevezésben ,,majas” szot viseld terméknek legalabb 12% (m/m) méjat kell
tartalmaznia.

V. A B ¢és C részben szabalyozott huskészitmények jeldlésénél az ott eldirtak, a IV. fejezetben és
a vonatkozd jogszabalyok mellett a kovetkezoket kell figyelembe venni:

1. A termékek adott megnevezése megkiilonboztetd jelzével vagy kiegészitéssel lathato el.

2. A parizsi, a krinolin, a virsli, a Zala felvagott, a nyari turistafelvagott és a csemege
debreceni megnevezésében alkalmazhato az extra, a prima, az eredeti, a kiilonleges vagy
mas egy¢b, a kivalosagra utalo jelzd, ha:

a) atermékek hustartalma a késztermékre vonatkoztatva legaldbb 1,3-szorosa a
megkiilonboztetd jelzd nélkiili terméknek, és

b) atermékek eléallitasdhoz csak hiiseredetli fehérjét hasznalnak.

3. A termékben a hus OsszetevO mennyis€gét az €¢lelmiszer jelolésérdl szolo kiilon jogszabaly
szerint az OsszetevOk mennyiségi jeldlési szabdlyainak megfelelden a termék
megnevezésében, a megnevezes utan vagy az dsszetevok felsorolasanal meg kell adni.

4. Amennyiben a B és C részben meghatarozott termékhez az izesitést, jelleget megvaltoztatd
Osszetevot (pl. zoldség, gyiimdlces, tejtermék) adnak és az dsszetevd a megnevezésben
kiemelésre keriil (pl. sajtos parizsi), akkor a B és C részben megadott mindségi jellemzok a
termék megnevezésben szerepld osszetevo(k) nélkiili részre vonatkoznak.



5. A termékeket a meghatarozott &tmérdjiinél legfeljebb 40%-kal eltéré atmérdjli bélbe is
lehet tolteni.

VI. Az egyes huskészitmények részletes eldirasait — a meghatarozo dsszetevdit, technologiat,
mindségi jellemzdit és specialis jelolési elemeit — a B és C rész tartalmazza.

VII. A jelen eldirasbol ered6 1j jelolési rendelkezéseknek nem megfeleld jeldlésti termékek a
hatalybalépéstdl szamitott 18 honapig eldallithatdak és az addig eldallitott termékek ezt az
1d6épontot kovetden is forgalomba hozhatoak.
B rész
Termékcsoportok
1. Sonkék
A termékcsoport az alkalmazott eljarasok szerint harom alcsoportra oszthat6.
1.1. Nyers sonkak
A termékfajtara jellemzé modon darabolt vagy darabolatlan, bords vagy bor nélkiili, csontos
vagy csont és porc nélkiili sertés comb vagy lapocka vagy bor nélkiili marhacomb vagy
lapocka vagy vad hasonl¢ testtdjaibol pacoléssal eldallitott termékek. Tartositasukat
fiistoléssel és/vagy szaritassal végzik.
1.1.1. Mindségi jellemzok
a) Kémiai jellemzok
Nétrium-klorid-tartalom legfeljebb 7,0% (m/m)

b) Erzékszervi jellemz6k
Alak: A termék fajtdjara jellemz0, tetszetds kiilsé megjelenésti. Megfeleléen formazott,
bor nélkiili vagy borrel és szalonnaréteggel fedett. Boros készitmény esetén a
szalonnaréteg 2 cm-nél vékonyabb. Ne legyen véralafutasos, a bords részen rosszul

szortelenitett.

Allomany: Ne legyen beszaradt, til kemény. A termék ne legyen nyomas nélkiil levet
engedod.

Szin, iz, illat: A termékfajtara jellemz0 szin, a szalonnds rész a feliiletén vilagos
sargasbarna szind. [zében, illatdban a so és fiistolt terméknél a fiist érzodik.

1.1.2.  Jeldlés
Megnevezés
Nyers sonka

A testtdjra utalni lehet.



Az el6készités modjara a darabolt vagy kotozott szavak hasznalataval utalni kell.

A csak szaritassal késziilt termékeknél a fiistolés hianyara utalni kell pl. nyers szaritott,
sonka

A vagoallat fajtajat a sertés kivételével jeldlni kell.
Egyéb jelolés

Fel kell tiintetni, hogy a termék nyersen és/vagy hékezelve (fézve, siitve) fogyasztando.

1.2. Hoé6kezelt sonkak

1.2.1.

A termékfajtara jellemzé mddon darabolt, bérds vagy bor nélkiili, csont és pore nélkiili
sertés comb vagy lapocka; vagy bor nélkiili marhacomb vagy lapocka; vagy vad hasonlo
testtajaibol; vagy baromfi mellbdl vagy combbdl eldallitott siilt vagy fott vagy flistolt, fott
huskészitmények.
Mindségi jellemzok
a) Kémiai jellemzok
Natrium-klorid tartalom legfeljebb 4,5% (m/m)
b) Erzékszervi jellemz6k
Alak: A termék fajtdjara jellemz0, tetszetds kiilsé megjelenésti. Megfelelden formazott,
bor nélkiili vagy borrel és szalonnaréteggel fedett. Boros készitmény esetén a
szalonnaréteg 2 cm-nél vékonyabb. Ne legyen véralafutasos, a bords részen rosszul

szortelenitett.

Allomény: Ne legyen beszaradt, tul kemény. A termék ne legyen nyomas nélkiil levet
engedo.

Szin, iz, illat: A termékfajtara jellemz0 szin, siilt, fott vagy fott-fiistolt illat és iz.

1.2.2. Megnevezés

1.3.

Fott sonka vagy siilt sonka.
A testtajra utalni lehet.
Az el6készités modjara a darabolt vagy kotdzott szavak hasznalataval utalni kell.

A vagoballat fajtajat a sertés kivételével jelolni kell.

Formaban vagy bélben hdokezelt sonkak

Kiilonb6z6 atmérdjii bélbe vagy formaba toltott készitmények. Huspépbe agyazott, legalabb
15 mm-es-egybefiiggd pacolt hismozaikokat tartalmazo, f6zéssel vagy fiistolés utani
fozéssel vagy siitéssel késziilt termékek. A husmozaik pécolt in nélkiili marhahus, és/vagy



intalanitott és zsirtalanitott baromfihts €s/vagy in €s kotdszoveti hartya nélkiili sertéshis
lehet. A hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 55%.

1.3.1. Mindségi jellemzok

a) Kémiai jellemzdk

Fehérjetartalom legalabb 15,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 77,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 9,0% (m/m)
a szalonnaval fedett ¢s csiiloksonka terméknél legfeljebb 15,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 3,5% (m/m)

b) Erzékszervi jellemz6k
A termék tetszetds kiilsd megjelenési, jellegének megteleld szind, illata, allomany.
Allomanya ne legyen tal puha, til kemény, gyengén fott vagy ragos.
A csomagolt termék ne legyen sériilt, szennyezett vagy zsirkivalasos.
1.3.2. Megnevezés
Sonka
A vagoballat fajtajat a sertés kivételével jelolni kell.
A megnevezésben a sonka sz6 hasznalhat6 csiilokhus felhasznaldsa esetén is.
2. Szalamik
Kiilonboz6 (legalabb 40 mm) atmérdjii, természetes vagy mesterséges burkolatba toltott
készitmények, amelyek nemespenésszel vagy egyéb anyaggal bevontak (pl. martomasszaba
martottak, porozottak) vagy bevonat nélkiiliek, szaritasos érleléssel vagy gyorsitott
szaritasos €rleléssel, sertés €s/vagy baromfi, €s/vagy marha és/vagy egyéb vagoallatok
huséabol és gyartasi szalonna alapanyagbol és/vagy marhafaggyibdl késziilnek, jelleg- és
izkialakito anyagok felhasznalasaval.
Metszéslapjuk kiilonboz6 apritottsagu, egyenletesen elkevert legalabb 2 mm-es hus- és
szalonna/vagy faggyt mozaikokbol, esetenként durvan O6rolt fliszerszemcsékbdl all.
Tartdsitasukat fiistoléssel és/ szaritasos érleléssel végzik, hokezelést nem kapnak.
A termékcsoport az alkalmazott érlelési eljaras szerint két alcsoportra oszthatd
2.1. szaritasos érleléssel késziilt penészes vagy penészmentes szaldmik
2.1.1. Mindségi jellemzok

a) Kémiai jellemzok

Viz—fehérje hanyados legfeljebb 1,5



Husfehérje-tartalom legalabb 18,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 5,0% (m/m)
Vizaktivitas (aw) legfeljebb 0,91

b) Erzékszervi jellemz6k
A termék legyen tetszetds megjelenésii, vagasérett. Penészes vagy bevont termék esetén
egyenletesen boritott. Egyenletesen, de termékfajtanként valtozé méretben apritott és
kevert hus- €és szalonnaszemcsékbdl (faggyt) allo, jol szeletelhetd, tomor alloméanyu
termék.

Megnevezés

Szalami, kiegészitve az érlelésre torténd utalassal

2.2. Erlelés-szabalyozoval késziilt penészes vagy penészmentes szaritott szalamik

2.2.1.

2.2.2.

Mindségi jellemzdk

a) Kémiai jellemzék

Viz—fehérje hanyados legfeljebb 1,9
Husfehérje-tartalom legalabb 16,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 5,0% (m/m)
Vizaktivitas (aw) legfeljebb 0,95

pH (vagésérettségkor) 4,8 és 5,3 kozott

b) Erzékszervi jellemzék
A termék legyen tetszetds megjelenésii, vagasérett. Penészes vagy bevont termék esetén
egyenletesen boritott. Egyenletesen, de termékfajtanként valtozé méretben apritott és
kevert hus- €és szalonnaszemcsékbdl (faggyt) allo, jol szeletelhetd, tomor alloméanyua
termék. A termék ize jellegének megfeleléen enyhén savanykas lehet.

Megnevezés

Szalami, kiegészitve az érlelésre torténd utalassal

3. Erlelt kolbaszok

3.1.

Kiilonbo6zo (legalabb 24 mm) atmérdjli, természetes vagy mesterséges burkolatba toltott,
kiilonb6z6 szemceseméretiire apritott marha és/vagy sertés és/vagy baromfi és/vagy mas
vagoéallat és/vagy gépi csontozast hus, tovabba szalonna alapanyag vagy baromfizsiradék
vagy marhafaggyt tovabba jelleg- és izkialakitd anyagok felhasznalasaval késziilt termékek.
Metszéslapjuk kiilonboz6 apritottsagu, egyenletesen elkevert (minimum 2 mm) hus- és
szalonna/vagy faggyl mozaikbdl all. Tartositasukat flistoléssel, majd azt kovetd szaritasos
érleléssel végzik. A szaritas idejétdl fliggden félszaraz vagy széaraz kolbaszrol beszéliink.

A termékcsoport az alkalmazott eljarasok szerint két alcsoportra oszthato.

szaritasos érleléssel késziilt kolbaszok



3.1.1. Mindségi jellemzok

a) Kémiai jellemzok

Viz—fehérje hanyados legfeljebb 1,9
Zsir-fehérje hanyados legfeljebb 3,0
Husfehérje-tartalom legalabb 16,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 5,0% (m/m)
Vizaktivitas (aw) legfeljebb 0,91

b) Erzékszervi jellemz6k
A termék tetszetds megjelenésii, penészes vagy bevont termék esetén egyenletesen
boritott. Egyenletesen, de termékfajtdnként valtozd méretben apritott €s kevert his- €s
szalonnaszemcsékbdl (faggyn) allo, jol szeletelhetd, tomor allomanyl huskészitmény.
3.1.2. Megnevezés
Kolbasz, kiegészitve az érlelésre torténd utalassal
3.2. Erlelés-szabalyozoval késziilt kolbaszok

3.2.1. Mindségi jellemzok

a) Kémiai jellemzdk

Viz-fehérje hanyados félszaraz kolbéasz legfeljebb 2,1
Viz-fehérje hanyados szaraz kolbasz legfeljebb 1,9
Zsir-fehérje hanyados félszaraz kolbasz legfeljebb 2,5
Zsir-fehérje hanyados szaraz kolbéasz legfeljebb 2,7
Husfehérje-tartalom legalabb 15,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 5,0% (m/m)
Vizaktivitas (aw) legfeljebb 0,95

pH 4.8 és 5,3 kozott

b) Erzékszervi jellemz6k
A termék tetszetds megjelenésii, egyenletesen, de termékfajtanként valtozo méretben
apritott és kevert hus- és szalonnaszemcsékbdl (faggyu) allo, jol szeletelhetd, kissé puha
allomanyu termék. A termék ize jellegének megfelelden enyhén savanykas lehet.
3.2.2. Megnevezés
Kolbasz, kiegészitve az érlelésre torténd utalassal
4. Felvagottak
Kiilonb6z6, de legalabb 40 mm atmérdjili, természetes vagy mesterséges bélbe toltott
homogén huspépbe dgyazott his és/vagy szalonna mozaikokat tartalmazo, jelleg- és

izkialakito anyagok felhasznalasaval késziilt, f6zéssel, fiistoléssel tartdsitott, esetlegesen
szaritassal utdérlelt, jol szeletelhetd huskészitmények.



4.1.1. Mindségi jellemzok
a) Kémiai jellemzok

Utdérlelés nélkiil

Fehérjetartalom legalabb 12,0%
Viztartalom legfeljebb 75,0%
Zsirtartalom legfeljebb 35,0%
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,5%

b) Erzékszervi jellemz6k

Tomor, rugalmas allomany. Egyenletes, vilagos rozsaszin szin.

Utoérlelt
16,0% (m/m)
49,0% (m/m)
45,0% (m/m)
3,5% (m/m)

A vagasfeliileten huspépbe dgyazott kiilonbozd szemcseméretli azonos vagy kiilonbozo
husbdl és/vagy szalonna alapanyagbdl 4ll6 mozaikos szerkezet lathato.

A burkolat sima.

A szaritassal tortént utdérlelés esetében a burkolat enyhén rancos.

4.1.2. Megnevezés
Felvagott

Crész

Termékek

1. Parizsi

Legalabb 55 mm atmérdjii, természetes vagy miibélbe to1tott huspépet tartalmazo, fézéssel
hokezelt, fiistolt, (vizgdzzard miibélbe toltott termék esetén) fiistdletlen vagy fiist izesitésli
homogén metszéslap, jol szeletelhetd készitmény. A hustartalom a késztermékre

vonatkoztatva legalabb 40%.
1.1. Mindségi jellemzok

a) Kémiai jellemzok

Fehérjetartalom legalabb

Viztartalom legfeljebb
Zsirtartalom legfeljebb
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb

b) Erzékszervi jellemz6k

10,0% (m/m)
71,0% (m/m)
23,0% (m/m)
2,5% (m/m)

Alak, méret: Egyenletes hengeres alaku, két végén elkeskenyedd. Atmérdje legalabb 55

mm.



Burkolat: A burkolat ép, sima, tiszta, a végeknél 10 mm-nél nagyobb folyadék-, 1€g- és
zsirzsak nincs.

Allomény, szerkezet, metszéslap: A rid allomanya rugalmas, j61 szeletelhetd, a metszéslap
homogén allomanyu, 10 mm-nél nagyobb légiireg nem, legfeljebb csak néhany kisebb
lathatd. Nem tartalmaz 3 mm-nél nagyobb in- és kdtdszoveti hartyadarabot, legfeljebb
néhany 1-2 mm-es méretiit tartalmazhat. A szelet elsé harapés utan se nem puha, se nem
kemény, jol 0sszeall, ragasi maradék nincs.

Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes vilagos rozsaszinii. A fliszereloszlas egyenletes. A
fott huspép ize mellett borsiz érezhetd, de idegen €és mellékizek nem érezhetok. Kellemesen
sos izli. A f6tt huspép és a bors illata érezhetd, idegen szagok nem érezhetdk. Fiistolt
termékek esetében flistiz és -illat is érezhetd.

1.2. Megnevezés
Périzsi

2. Krinolin
Legalabb 32 mm atmérdjii, természetes vagy miibélbe to1tott huspépet tartalmazo, fézéssel
hokezelt, fiistolt, (vizgdzzard miibélbe toltott termék esetén) nem fiistolt vagy flist izesitésii
készitmény. A hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 40%.

2.1. Mindségi jellemzok

a) Kémiai jellemzok

Fehérjetartalom legalédbb 10,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 71,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 23,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,5% (m/m)

b) Erzékszervi jellemz6k
Alak, méret: Egyenletes vastagsagu, az atméro legalabb 32 mm.

Burkolat: A burkolat ép, sima, tiszta, alatta és a végeknél 10 mm-nél nagyobb folyadék-,
1ég- és zsirzsak nincs. Természetes bél felhaszndldsa esetén a faggyuierezet a feliilet 15%-
anal nagyobb teriileten nem lathato.

Allomény, szerkezet, metszéslap: Alloménya rugalmas. A metszéslap homogén allomanyu,
5 mm-nél nagyobb légilireg nem, legfeljebb csak néhany kisebb lathatd. Nem tartalmaz 3
mm-nél nagyobb in- és kotdszoveti hartyadarabot, legfeljebb néhany 1-2 mm-es méretiit
tartalmazhat. Els6 harapas utan se nem puha, se nem kemény, jol 6sszedll, ragasi maradék
nincs.

Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes vilagos rozsaszinii. A fiiszereloszlas egyenletes. A
fott huspép ize mellett bors-, fokhagyma- és fiiszerpaprikaiz érezhetd, de idegen és
mellékizek nem érezhetdk. Kellemesen, enyhén sos izl. [llatdban a fott huspép, a bors, a



fokhagyma ¢€s a fiiszerpaprika illata érezhetd, idegen szagok nem érezhetdk. Fiistolt
termékek esetében izében ¢€s illatdban a fiist érezhetd.

2.2. Megnevezeés
Krinolin

3. Virsh
Legfeljebb 30 mm atmérdjl, természetes vagy miibélbe toltdtt huspépet tartalmazd, f6zéssel
hokezelt, fiistolt, (vizgdzzard miibélbe toltott termék esetén) fiistdletlen vagy fiist izesitésli
homogén metszéslapt készitmény. A hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb
40%.

3.1. Mindségi jellemzdk

a) Kémiai jellemzok

Fehérjetartalom legalabb 10,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 25,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,5% (m/m)

b) Erzékszervi jellemzék
Alak, méret: Egyenletes vastagsagu, az atméro legfeljebb 30 mm.
Burkolat: A burkolat sima, tiszta, alatta 5 mm-nél nagyobb zsirzsdk nem lathato.

Allomany, szerkezet, metszéslap: Tapintasra rugalmas, se nem puha, se nem kemény.
Szerkezete homogén, pép jellegli, a fliszereloszlas egyenletes. A metszéslap homogén
allomanyt, 5 mm-nél nagyobb légiireg nem, legfeljebb csak néhany kisebb lathato. Nem
tartalmaz 3 mm-nél nagyobb in- és kotdszoveti hartyadarabot, legfeljebb néhany 1-2 mm-es
méretlit tartalmazhat. Ragas utan jol 6sszealld, melegen 1édus, ragasi maradék nincs.

Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes vilagos rozsaszinii. A fliszereloszlas egyenletes. A
fott huspép ize mellett bors- és paprikaiz érezhetd, de idegen és mellékizek nem érezhetok.
Kellemesen, enyhén sés izii. Illatdban a fétt huspép, a bors és a fiiszerpaprika illata
érezhetd, idegen szagok nem érezhetOk. Fiistolt termékek esetében izében ¢és illatdban a fiist
¢rezhetd.

3.2. Megnevezés
Virsli

4. Zala felvagott
Legalabb 90 mm atmérdjii, természetes vagy miibélbe t61tott homogén huspépbe
egyenletesen elosztott 12—18 mm szemcseméretiire apritott, pacolt sertéshiis mozaikokat

tartalmazo, f6zéssel hokezelt, flistolt vagy fiistdletlen, jol szeletelhetd készitmény. A
hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 50%.



4.1.

Mindségi jellemzok

a) Kémiai jellemzok

Fehérjetartalom legalabb 12,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 69,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 23,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,5% (m/m)

b) Erzékszervi jellemzok
Alak, méret: Egyenletes hengeres alak, két végén legdmbolyodo.
Burkolat: Ep, sima, tiszta, a végeknél 10 mm-nél nagyobb folyadék-, 1ég- és zsirzsak nincs.

Allomény, szerkezet, metszéslap: A rid allomanya rugalmas, se nem puha, se nem kemény.
A rud 5 kiilonb6z6 helyérdl szarmazo metszéslapokon legalabb 4-4 hismozaik legyen.
Metszéslapjan lathatd zsirszoveti rész nincs. A pép homogén, a hlisrészek mérete 1218
mm. 10 mm-nél nagyobb légiireg nem, legfeljebb néhany kisebb lathatd. Nem tartalmaz 3
mm-nél nagyobb in- és kotdszoveti hartyadarabot, legfeljebb néhany 1-2 mm-es méretiit
tartalmazhat. A szelet els6 harapas utan se nem puha, se nem kemény, nem ragos, jol
Osszeallo.

Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes vilagos rozsaszinii. A fliszereloszlas egyenletes. A
fott hus ize mellett bors- és fokhagymaiz érezhetd, de idegen és mellékizek nem érezhetok.
Kellemesen, enyhén sos izli. A f6tt huis, a bors és a fokhagyma illata érezhetd, idegen
szagok nem érezhetok.

4.2. Megnevezes

5.

5.1

Zala felvagott

Nyari turista felvagott

Legaldbb 60 mm atmérdjli, természetes bélbe vagy miibélbe t61tdtt huspépbe egyenletesen
elosztott 6-8 mm szemcseméretiire apritott marhahust és/vagy sertéshust és szalonna
alapanyagot tartalmazd, f6zéssel hokezelt, flistolt, utdérlelt, jol szeletelhetd készitmény. A
hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 65%.

Mindségi jellemzok

a) Kémiai jellemzdk

Fehérjetartalom legalabb 16,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 49,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 45,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 3,5% (m/m)

b) Erzékszervi jellemzok

Alak, méret: Egyenletes hengeres alaku, két végén elkeskenyedd.



Burkolat: Kissé rancos, tiszta, vilagos vorosesbarna, egyenletes szinii, enyhe fényii. A
burkolaton attetszenek a szalonnadarabok. A burkolat alatt 1€g-, folyadék- és zsirzsak nincs.

Allomany, szerkezet, metszéslap: A rad alloméanya se nem puha, se nem kemény. A
mozaikos elemek mérete 68 mm, elrendezésiik egyenletes. Nem tartalmaz 10 mm-nél
nagyobb légiireget és 6 mm-nél nagyobb in-, kdtdszoveti hartyadarabot, legfeljebb néhany
kisebbet tartalmazhat. A szelet elsé harapas utan se nem puha, se nem kemény, nem ragos,
ragasi maradék nincs. Feliileti elvaltozas nélkiil szeletelhetd.

Szin, iz, illat: A metszéslap Gsszhatasaban vilagosvoros szinii. A fliszereloszlas egyenletes.
Az érlelt fott hus ize mellett fiist-, bors-, fokhagyma-, paprika- és szegfiiborsiz érezhetd, de
idegen és mellékizek nem érezhetk. Kellemesen, enyhén sos izii. A {6tt hus és a fiiszerek
illata érezhetd, idegen szagok nem érezhetok.

5.2. Megnevezés
Nyari turista felvagott, nyari turista

6. Csemege debreceni
22-32 mm atmérdjli sertésvékonybélbe vagy emészthetd mubélbe toltott huspépet, valamint
6—8 mm szemcseméretiire apritott marha és/vagy sertéshust és/vagy baromfihust és
szalonna alapanyagot tartalmazo, legfeljebb 15 cm hosszu készitmény. Tartositasat
fiistoléssel és f6zéssel végzik. A htstartalom a késztermékre vonatkoztatva legaldbb 45%.

6.1. Mindségi jellemzdk

a) Kémiai jellemzdk

Fehérjetartalom legalabb 11,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 62,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 35,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,5% (m/m)

b) Erzékszervi jellemzék

Alak, méret: 22-32 mm atmérdjii termék.

Burkolat: A burkolat sima, sériilést6l, szennyezddéstdl mentes.

Allomany, metszéslap: Témétten rugalmas, jol sszealld. A metszéslapon 6-8 mm
nagysagu hus- és szalonnaszemcsék lathatok huspépbe dgyazva. 3 mm-nél nagyobb in és

kotdszoveti hartya darabokat nem tartalmazhat.

Szin, illat, iz: Barnaspiros szinii, kellemesen fiistos, fliszeres (kdmény) illatd, izhatasa a
felhasznalt fiiszereknek megfeleléen harmonikus.

6.2. Megnevezes

Csemege debreceni



7. Parasztkolbész
25-38 mm atmérdjili, természetes bélbe vagy emésztheté miibélbe t61tott, 4—8 mm
szemcseméretlire apritott sertés €s/vagy marhahtst, szalonna alapanyagot és huspépet
tartalmazo, fiistolt, szaritott készitmény.

7.1.  Mindségi jellemzok

a) Kémiai jellemzék

Viz-fehérje hanyados legfeljebb 1,9
Zsir-fehérje hanyados legfeljebb 3,0
Husfehérje-tartalom legalabb 16,0%
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 5,0% (m/m)
Vizaktivitas (aw) legfeljebb 0,91

b) Erzékszervi jellemzok
Alak, méret: 25-38 mm atmérdji bélbe toltott termek.

Burkolat: Tiszta, folytonossagi hianyoktol mentes, nem penészes, kissé gobds, dudoros
feliiletti.

Allomény, metszéslap: Tomor, rugalmas, j6l 6sszeallod, jol szeletelhetd, nem ragos. A
metszéslapon huspépbe agyazott 4—8 mm nagysagura apritott hus- és szalonnaszemcsék
lathatok egyenletes eloszlasban.
Szin, illat, iz: A burkolat barnasvoros szinti, a metszéslap szinét a paprika hatarozza meg.
Fiistolt, kellemesen fliszeres illatt, harmonikus izhat4sat a bors, a paprika és a fokhagyma
adja.

7.2. Megnevezes
Parasztkolbasz

8. Téliszalami
Legalabb 40 mm atmérdjli természetes vagy vizgdzateresztd miibélbe toltott 2—4 mm
szemcsemeéretlire apritott, egyenletesen elkevert sertéshust €s szalonna alapanyagot
tartalmazd, fiistolt, szaritassal érlelt készitmény. Tomor allomanyt, jol szeletelhetd, feliilete
sziirkésfehér nemespenésszel egyenletesen fedett.

8.1. Mindségi jellemzok

a) Kémiai jellemzdk

Viz-fehérje hanyados legfeljebb 1,3
Zsir-fehérje hanyados legfeljebb 2,6
Husfehérje-tartalom legalédbb 18,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 5,0% (m/m)

Vizaktivitas (aw) legfeljebb 0,91



b) Erzékszervi jellemzok
Alak, méret: Egyenletes vastagsagu, legalabb 40 mm atmérdjli, hengeres forméju, a
felfiiggesztésnek megfeleld végen elkeskenyedd, az ellenkezd végen pedig legdmbolyodo

termék. A radhossz a t6ltési méretnek megfeleld (mini, turista, midi, normal).

Burkolat: Folytonossagi hianyoktdl mentes, nemespenésszel egyenletesen fedett, enyhén
rancos. A burkolat a toltelékhez jol tapad.

Allomany, metszéslap: Tomér, rugalmas, jol 6sszealld, jol szeletelhetd, vagasérett, nem tul
kemény. A metszéslapon barndsvords sertéshis- és fehér szalonnaszemesék lathatok
egyenletes eloszlasban.
Szin, illat, iz: A burkolatot jellegzetes szagt, fehér, sziirkésfehér nemespenész-bevonat
boritja. A metszéslap kellemesen fiistolt, fliszeres illatl. 1z¢ét a felhasznalt fiiszerek, a fiist és
az érlelés soran képzOodott nemespenész harmonidja adja.

8.2. Megnevezes
Téliszalami

9. Parasztsonka
Bdrrel és szalonnaval fedett, megfelelden formazott sertéscomb vagy lapocka, amelyrdl a
labat, valamint a combbdl a faroktd- ¢s medencecsontot (keresztcsont), a lapockabol a
lapockacsontot (lapatcsont) és porcot vagy az egész csontot eltavolitottak. A szalonna
vastagsaga legfeljebb 2 cm, a his-szalonna arany legalabb 4:1. S6zéssal, pacolassal és
fiistoléssel tartositjak. Egészben vagy darabban forgalmazzak.

9.1. Mindségi jellemzok
a) Kémiai jellemzok
Nétrium-klorid-tartalom, fiistdlt nyers husok esetében, legfeljebb 7,0% (m/m).

b) Erzékszervi jellemz6k

Alak: Borrel és szalonnaréteggel fedett, a combra, illetve a lapockara jellemzd alaku,
megfeleléen formazott.

Allomény: A nyers pacolt és fiistolt sonkara jellemzé puhasagu, tdmotten rugalmas, kissé
ragos, jol szeletelhetd.

Szin, iz, illat: A boros €s a husos rész egyenletes vordsesbarna, a szalonndas rész vilagos
sargasbarna szind. [zében, illatdban a so és a fiist érzodik.

9.2. Megnevezés
Parasztsonka

Utalni kell a darabolasra.



10. Angolszalonna

Téglatest alakura formazott, 4-12 cm vastag, 8—15 cm széles, 20—40 cm hossz, bords vagy
bor nélkiili szalonnas karaj alapanyagbol allo, s6zéassal, pacolassal és flistoléssel késziilt
termeék.

10.1. Mindségi jellemzok

a) Kémiai jellemzdk
Natrium-klorid-tartalom legalabb 1,5% (m/m) de legfeljebb 7,5% (m/m)

b) Erzékszervi jellemz6k
Alak méret: Egyenletes vastagsagu téglatest, tiszta feliiletii.
Allomany, szerkezet: A darab 4lloméanya se nem puha, se nem kemény, husos része a
pacérett fiistolt husra, szalonnas része az érett szalonnara jellemzd. A termék
keresztmetszetének legalabb 60%-a hiisos rész.
Metszéslap, szin, iz, illat: A metszéslapon a szalonnés rész fehér, a hlisos rész voroses vagy
rézsaszin. Jellegzetes enyhén sds, fiistolt izl és illatu.

10.2. Megnevezés
Angolszalonna

11. Siitnival6 kolbész
Sertésvékonybélbe, juhbélbe vagy emésztheté miibélbe toltott huskészitmény, amely
egyenletesen apritott 4—6 mm-es szemcsézettségll sertéshus €s/vagy baromfihus és szalonna
alapanyagok valamint jelleg ¢és iz kialakit6 anyagok felhasznalasaval késziil. Soval
tartositott nyers termék, fogyasztasa elott siités sziikséges. A hustartalom a késztermékre
vonatkoztatva legalabb 50%.

11.1. Mindségi jellemzok:
a) Kémiai Osszetétel:

Fehérjetartalom legalabb 12,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 60,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 35,0% (m/m)
Natrium-klorid tartalom legfeljebb 3,5% (m/m)

b) Erzékszervi tulajdonsagok

Alak, méret: A sertésvékonybélnek vagy emészthetd miibélnek megfeleld atmérdjli parozott
vagy folyamatos toltést.

Burkolat: Sima, sériiléstdl mentes, a toltelékhez jol tapad.



11.2.

Allomany: Puha, jol 6sszeallo.

Szin, illat, iz: Paprikatol pirosra szinezett hus és szalonnaszemcsék jellemzik, domindnsan
paprika illata; a felhasznalt fliszerek ize érezhetd.

Jelolés
Megnevezes:
Siitnival6 kolbasz
Egyéb jelolés:

A ,,fogyasztasa elott siités sziikséges” szoveget is fel kell tiintetni.

12.  Natur libamaj, natir kacsamaj

12.1.

12.2.

13.

13.1.

Egy vagy tobb hizottliba-m4j vagy hizottkacsa-méaj lebenydarabot legalabb 90%-ban
tartalmazd, csak sozott, hOkezeléssel tartdsitott majkészitmény.

Mindségi jellemzok

a) Kémiai jellemzdk

Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,0%

b) Erzékszervi jellemzok

Kiils6 megjelenés: Egyenletes vilagos krémszini, jol tisztitott méjdarabok Konzerv
esetében 10% l¢kivalas a doboz aljan megengedhetd. Zsirkivalas a maj hdkezelésébol
adddoan, valtozé mennyiségben nem kifogasolhato.

Allomany, szerkezet: A hizottmajra jellemzd, kelléen puha, jo1 szeletelhetd.

Iz, illat: Hkezelt majra jellemz6 illat és iz, minden idegen illattdl és izt3] mentes.
Megnevezés

Natir libamaj

Natur kacsamaj

Libamajblokk, kacsaméjblokk

Szalonnaval bélelt vagy béleletlen, formaba toltott, a szalonnanélkiili részben a
majmasszaban ¢és a lathatdo majdarabokkal egyiitt legalabb 85% libamajat vagy kacsamaéjat
tartalmazo, hokezeléssel tartositott majkészitmény.

Mindségi jellemzok

a) Kémiai jellemzok a szalonnanélkiili részben



12.2.

Fehérjetartalom legalabb 7,0%
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,0%

b) Erzékszervi jellemz6k

Kiils6 megjelenés: Egyenletes vilagos krémszinii majmasszaban jol tisztitott méajdarabokat
tartalmazd, bélelt termék esetén vékony (2-3 mm) szalonnaréteg hatarolja a szeleteket.
Konzerv esetében 10% lékivalas a doboz aljan megengedhetd. Zsirkivalas a ma;j

hoékezelésébdl adoddan, valtozd mennyiségben nem kifogasolhato.

Allomany, szerkezet: Kellden puha, a majmasszaban halvany drapp/rézsaszinii majdarabok
talalhatok. Nem szétesd, jol szeletelhetd.

iz, illat: A hékezelt liba- vagy kacsamaj, a fiiszerek és az egyéb izkialakitok illata is
érezhetd. Idegen illat €s iz nem érezheto.

Megnevezés
Libamajblokk (csak libam4j felhasznélésa esetén)
Kacsamajblokk (csak kacsama4j felhasznalasa esetén)

[zesitett termék esetén az izesitésre a termék megnevezésében utalni kell, pl. Tokaji aszis
libamajblokk; Libaméjblokk szarvasgombéaval

13. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez*?

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/51-1 szamu el6irasa a tejtermékekrol

L.

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/51-1 szamu el6irasa a tejtermékekrol
A rész

Ez az eldiras a tehén-, juh-, kecske- és bivalytejre és az azokbol készitett termékekre

vonatkozik.

2. A tejtermék-megnevezések a forgalomba hozott termékek esetében csak akkor

3.

hasznalhatok, ha megfelelnek ezen eldiras kdvetelményeinek.

Nem terjed ki az eldiras a mezdgazdasagi termékek ¢és az élelmiszerek
mindségrendszereirdl szol6, 2012. november 21-1 1151/2012/EU eurdpai parlamenti
¢s tandcsi rendelet alapjan eredetmegjelolésként vagy foldrajzi jelzésként oltalom
alatt all6, valamint hagyomanyos kiilonleges termékként bejegyzett termékekre.

4. Ebben az el6irasban meghatarozott technikai jellegli eléirdsoknak nem kell megtelelniiik

azon termékeknek, amelyeket az Eurdpai Unid valamely tagallamaban vagy
Torokorszagban allitottak eld, illetve hoztak forgalomba, vagy az Eurdpai
Gazdasagi Térségrdl sz616 megallapodasban részes valamely EFTA-allamban
allitottak eld, az ott irdnyado eldirasoknak megfelelden, feltéve, hogy az iranyadé
eldirasok a fogyasztok védelme vonatkozasdban az ezen eldirdsban meghatarozottal
egyenértékli védelmet nytjtanak.



II. 1. A termékek el6allitdsdhoz a vonatkozo jogszabalyoknak, ajanldsoknak, ezek hidnyaban a
szokasos iizemi, kereskedelmi gyakorlatnak megfeleld mindségli 6sszetevok
hasznalhatok fel.

2. lzesitett termékek esetében az izesitdanyagok mennyisége — ahol nincs erre vonatkozo
eldiras — a termeék jellegzetességét biztositd aranyu legyen.

3. A termékek eldallitasa, tarolasa, szallitdsa soran alkalmazni kell a tejtermékekre, valamint
altalaban az ¢lelmiszerekre vonatkozo6 kiilon jogszabalyokban eldirtakat is, ezek
hianyéaban a tevékenységeket a szokasos jo gyakorlatnak megfelelden kell végezni.

4. A termékek csomagoléasara csak a vonatkoz6 jogszabalyoknak megfelel csomagoldanyag
¢és véddgaz hasznalhato fel. A csomagolasnak olyannak kell lennie, hogy semmilyen
tulajdonsagaval (méret, megjelenés, tomeg, térfogat stb.) ne vezesse félre a
fogyasztot.

5. A termékek jeldlésében a vonatkozo jogszabalyokban, valamint a B részben rogzitettek
mellett az alabbiakat kell figyelembe venni:

a) Megnevezés

—  Tehéntejbdl gyartott termék esetén nem kotelezd a tehéntejre utalas.
Amennyiben utalas torténik, akkor elegendd a ,,tej” sz6 hasznalata.

— Nem tehéntejbdl gyartott termék esetén a megnevezésben utalni kell a
felhasznalt tejféleségre (példaul ,.izesitett tejkészitmény kecsketejbdl”).
Kevert tejbdl (kiilonféle tejeld allatoktdl szarmazo tejbdl, illetve
tejtermékbdl) készitett termék esetén az dllatfaj neve kizarolag akkor
tiintetheto fel a termék megnevezésében, ha az egyszerti termékhanyad
legalabb 70%-a a megnevezett allatfaj tejébdl szarmazik. Az allatfaj
nevének feltlintetése esetén a kevert alapanyagra valo utalast a
megnevezésben szintén fel kell tiintetni (pl. ,,juhgomolya kevert tejbol”).

—  Kevert alapanyagbol (kiilonféle tejeld allatoktol szarmazo tejbdl, illetve
tejtermékbdl) gyartott termékek esetén a megnevezésben ezt fel kell
tiintetni (pl. ,,zsiros, félkemény sajt kevert tejbol”).

—  lzesitett készitmények megnevezésében utalni kell az izesitdanyagként
hasznalt élelmiszer nevére (pl. ,,Mdalnas joghurt™). Tobbféle izesitdanyag
hasznalatakor a megnevezésben a meghatarozo izre kell utalni, illetve
lehet az izesitéanyagok kozismert gylijténevét (pl. ,,Erdei vegyes
gylimolcsos joghurt”) is hasznélni. Ha a terméket kizarolag aromaval
izesitették, akkor a megnevezésben csak az ., ....... iz1” kifejezéssel szabad
utalni a termék jellegére (pl. ,,Oszibarackizii aludttej”).

— A friss jelzo fogyasztoi tej esetében kizarolag 72 °C homérsekleten 15
masodpercig vagy ezzel egyenértékii hokezeléssel pasztérozott tejre
hasznalhato. A foszfatdzprobanak negativnak, a peroxidazprobanak
pozitivnak kell lennie.

— A 2,8% zsirtartalmt tej nevezhetd félzsiros tejnek.



— Hagyomanyos fiistolésre lehet utalni amennyiben a terméket kdzvetleniil a
keményfa elégetésébdl szarmazo flistben flistolik.

b) Egyéb jelolés

Az Osszetevok mennyiségi jeldlésére vonatkozé altalanos szabalyoknak
megfelelden fel kell tiintetni:

— kevert alapanyagbdl gyartott termékek esetében az dsszetevok
felsorolasaban a felhasznalt tejféleségek mennyiségét is,

— anem kizarolagosan aroméaval izesitett termékek esetén az izesitOanyag
mennyis¢gét.

III. Ezen eldiras vonatkozéasaban:
1. Alvasztas: technologiai miivelet, amelynek sordn a folyékony tej, tejszin stb. kocsonyas
(gél) allapotba megy at. Megkiilonboztetiink olto hatasara bekovetkezd oltos
alvadast, sav hatasara lejatszodo savas alvadast, valamint olt6 és sav egyiittes

hatasara végbemend vegyes alvadast.

2. Alvasztoenzim (oltéenzim): olyan éllati, ndvényi vagy mikrobaeredetii készitmény, amely a
tejet édes allapotban megalvasztja.

3. Erjedési lyuk: az érés soran a sajttésztaban képzddo széndioxid altal kialakitott tobbé-
kevésbé szabalyos kerek lyuk.

4. Eldfléra: a termékben jelen 16v6, €16, hasznos mikroorganizmusok dsszessége.
5. Felfolozodés: a zsir elkiiloniilése a tej, a tejszin stb. felszinén.
6. Folozés: a tejnek, savonak stb. zsirban dus és sovany részre valo szétvalasztasa gépi tton.
7. Fiistoles és a fiistolt iz kialakitasa
a) Fistolés
Olyan miivelet, amelynek célja az eldallitott fiisttel a tejtermék fiistolt izének,
esetenként szinének, tovabba egyéb termékjellemzdinek kialakitasa, valamint
egyes terméktipusok eltarthatosaganak novelése. A fiist eldallitasa torténhet
keményfa kozvetlen elégetésével vagy fiistaromabol, annak regeneralasaval.

b) Fiist izesités

Olyan miivelet, amelyben a vonatkozé rendelkezéseknek megfeleld
flistaromat a tejtermékbe juttatjak (bekeverés, injektalas stb.)

8. Homogénezés: a tej, a tejszin zsirgolyocskainak elaprézasa, esetenként ezekbdl halmazok
képzése.



9. Hokezelés: atej, a tejszin, illetve a tejtermék melegitésével, hevitésével kapcsolatos

10.

11.

12.

13.

14.

15.

miivelet, amelynek célja a mikroorganizmusok szdmanak csokkentése, elpusztitasa.
Fobb hokezelési eljarasok:

Pasztdrozés:

Az éllati eredetli ¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol
sz016, az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.)
szerint.

Pasztérozésnek tekinthetd a magas hdmérsékleten végzett pillanathevités is,
amelynek soran a tejet, tejszint, illetve a tejterméket 100 °C alatti hdmérsékleten
olyan hdmérséklet-idé kombinacidval kezelik, amelynek eredményeként a
hoékezelés utan a foszfataz- és a peroxiddzproba egyarant negativ eredményt mutat.
Ultramagas homérsékleten végzett hokezelés (UHT-kezelés):

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete szerint.

Nagyon magas hdmérsékleten végzett hokezelés (ESL-hdkezelés):

Olyan 100 °C feletti hdkezelés, amelynek soran a tejet, a tejszint, illetve a
tejterméket legfeljebb 134 °C homérsékleten, legalabb 0,1 masodpercig hokezelik.

Iré: a kopiiléskor a zsir kivalasa utan a tejbél, tejszinbél visszamaradé folyékony termék.

Izesitéanyag: gyimdlcs-, z01dségkészitmények, fliszerek, ndvényi kivonatok, cukor, méz,

egyéb ¢lelmiszerek, aromak, amelyeket a termékek jellegzetes izének elérése
érdekében adnak a termékhez.

Kéregflora: a sajt kiszaradt feliiletén, a kérgén megtelepedd, emberi egészségre

artalmatlan mikroorganizmusok dsszessége.

Kultura (szintenyészet): egyes tejtermékek gyartasahoz hasznalt, az emberi egészségre

artalmatlan specialis mikrobatenyészet.

Membransziirés (membranszeparacio): a szelektiv permeabilitas elvén alapuld muvelet,

amellyel a folyadék egy vagy tobb komponensét féligatereszté membrannal,
nyomas alkalmazésaval szeparaljak.

Megjegyzés: A miivelet feltételei a megfeleld porusméretii membran, a sziiréshez
sziikséges hajtderd (nyomas) €s az elvalasztandd komponensek kozotti
méretkiilonbség. A sziirési folyamat eredményeként permeatum ¢és koncentratum
(retentatum) keletkezik. A fontosabb membransziirési eljarasok a reverzozmozis
(hipersziirés), a nanosziirés (ultraozmazis), az ultrasziirés €s a mikrosziirés.

Nemespenész: egyes sajtféleségek gyartasahoz hasznalt penészgomba-tenyészet.

Fehér nemespenész: a Penicillium camemberti vagy a Penicillium caseicolum
penészgomba fehér szinii tenyészete.
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31.

761d nemespenész: a Penicillium roqueforti penészgomba tenyészete.

Omlesztés: olyan peptizacioval jaro kolloidkémiai valtozas, amelynek soran a sajtfehérje
gél-allapotbol szolallapotba megy at.

Omlesztésok (emulgealosok): azok az adalékanyagok, amelyek a sajtban 1év fehérjéket
szolallapotiva alakitjak, és egyuttal segitik a zsirt és mas komponenseket kzel

homogén eloszlasba hozni.

Penészerezés: a z6ld nemespenésszel érd sajtokban az érés soran kialakul6 kékeszold
szinli penészerek haldzata.

Permedatum: a membransziirés soran a membrannyildsokon atmend tejalkotorészeket
tartalmazo folyadék.

Prebiotikumok: olyan természetes tapanyagok, amelyek jellemzden a probiotikumok
kizarolagos tdpanyagai, ennélfogva eldsegitik azok bélbeni elszaporodasat,

talsulyba kertilését.

Probiotikumok: olyan human bélbaktériumok, amelyek jotékony hatassal vannak a
gazdaszervezet egészségi allapotara.

Probiotikus tejtermékek: a tapcsatorna egészséges mikodéshez nélkiilozhetetlen Un.
bélbarat mikrobatorzseket tartalmazo savanyu tejtermékek.

Roglyuk vagy réghézag: az d6ssze nem tapado (forradd) alvadékrogok kozott a sajt érése
soran termelddd szén-dioxid hatasara képzddo szabalytalan hézag, nyilés.

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

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

Savofehérje: a kazein eltavolitdsa utdn a savoban visszamarado fehérjék osszessége.

Savofehérje-koncentratum: nagy fehérjetartalmi, meghatarozott funkcionalis
tulajdonsagu termék, amely a fehérjéknek savobol valé elkiilonitésével (pl.
membranszeparacioval) és vizelvonassal késziil.

Savokivalas: a savé spontan elkiiloniilése az alvadéktol.

Savoszin: savobol f616z¢s utjan nyert zsirds termék.

Savovaj: savdszinbdl kopiiléssel eldallitott va;.

Szinbiotikum: a pro- és prebiotikumok egyiittese, amelyek elényos hatasa 6sszegzddik €s
nemegyszer szinergistava valik, amelybdl eredden szinbiotikusak azok a tejalapu

termékek, amelyek készitéséhez nemcsak probiotikumokat, hanem egy vagy tobb
prebiotikumot is felhasznaltak.



32. Tejfehérje-koncentratum (retentatum): nagy fehérjetartalmu, meghatarozott funkcionalis
tulajdonsagu termék, amely tejbdl késziil a fehérjék koncentralasaval (pl.
membranszeparacioval) és esetenként vizelvondassal.

33. Tejstiritmeny: a tej vakuumbeparldsaval vagy azzal egyenértékii miivelettel eldallitott
termék, amelyben a szarazanyag-0sszetevok egymashoz viszonyitott aranya
megegyezik a tejben lévovel.

34. Utohokezelés: a télkész vagy a késztermék hokezelése, jellemzdéen 68—76 °C
hémérsékleten a kultiirdbdl szarmazd mikrobdk nagy részének elpusztitasa céljabol.

35. Vajolaj: a vajzsir szobahOmérsékleten folyékony frakcioja.
36. Vizmentes tejzsir: legalabb 99,8% tejzsirt és legfeljebb 0,1% vizet tartalmazé termék.
IV. 1. Egyes tejtermékek részletes eldirasait a B rész tartalmazza.
2. A Brészben szerepld termékek eldallitasdhoz az ott meghatarozottakon til felhasznalhatok:

— adalékanyagok, a vonatkoz6 eléirasokban meghatarozott termékekhez és az ott
megjelolt mennyiségben,

— vitaminok, dsvanyi anyagok ¢és bizonyos egyéb anyagok, a kiilon
jogszabalyokban foglaltaknak megfelelden.

B rész
1. lzesitett tejkészitmények; tej-, savo-, ird- és permeatumalapt italok
1.1. A termékcsoport meghatarozasa

Az idetartoz6 termékek az 1.2. pontban felsorolt 6sszetevokbdl vagy azok egy
rész¢ébol megfeleld hokezeléssel késziilnek.

1.1.1.  {zesitett tejkészitmények

Olyan készitmények, amelyeket tejbol, izesitOanyagok, tovabba szinezékek €s
egyeb adalékanyagok hozzdadésaval allitottak eld. Az izesitett késztermékben a
tejhanyad legalabb 70% (m/m) legyen. Allomanyuk folyékony, zselirozott vagy
szilard lehet.

A termék nem tartalmazhat olyan 6sszetevot, amely a tej komponenseinek
helyettesitésére szolgal.

1.1.2. Tejalapt italok

Olyan készitmények, amelyekben a tejhdnyad legaldbb 50% (m/m), de nem éri el a
70%-ot (m/m), és az eldallitasukhoz savot, irdt, permeatumot, esetleg vizet vagy
ezek keverékeit, izesitdanyagot, tovabba sziikség szerint szinezékeket és egyeb
adalékanyagokat is felhasznalnak.



1.1.3. Savo-, ir6- és permeatumalapt italok
Olyan készitmények, amelyekben a tejhdnyad nem éri el az 50% (m/m)-ot, és az
eléallitasukhoz savot, irot, permeatumot, esetleg vizet vagy ezek keverékeit,
tovabba izesitdanyagot, tovabba sziikség szerint szinezékeket és egyéb
adalékanyagokat is felhasznalnak.

1.2. Felhasznalhato 6sszetevdk

Tej, tejstiritmény, tejpor, ir6 vagy ezek keveréke, tejfehérje-koncentratum,
savofehérje-koncentratum, izesitdanyagok, laktozbont6 enzim, viz.

Savo, permeatum, illetve ezek stiritményei csak az 1.1.2. és az 1.1.3. pont szerinti
termékekhez.

1.3. Mindségi kdvetelmények

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

Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)
sovany legfeljebb 0,5
zsirszegény legalabb 0,6
legfeljebb 1,8
félzsiros legalabb 1,9
legfeljebb 3.4
zsiros legalabb 3,5
Egyéb kovetelmények:

Tejfehérje-tartalom, legalabb  2,1% (m/m) az 1.1.1. pont szerinti termékekre.
Tejfehérje-tartalom, legalabb  1,5% (m/m) az 1.1.2. pont szerinti termékekre.

Erzékszervi kovetelmények

[zesitett tejkészitmények Tej-, savo-, ir6- és permeatumalapu
Tejital Zselirozott tejkészitmény ital
Kiils6 Jellegzetes, az Jellegzetes, az izesitésre Egyenletes, az
izesitésre jellemzd  jellemzd szinti, fényes alapanyagra jellemz6
szind. feliileti. szind, izesitett termék

esetén az izesitd- €s/vagy
a szinezOanyagra

jellemzo.

Alloméany Pelyhes Egynemdi, sima, a zselirozas Egynemt, kivalastol
kicsapddastol, mértékétdl fliggden siirlin mentes.
felfolozodéstol és  folyo, kanalazhat6 vagy
iiledéktdl mentes.  madjas, szajban elomlo és a

csomagoloeszkoz falahoz jol
tapado.

Szag Az izesitésre jellemz0, kellemesen aromas, tiszta. Tiszta, idegen szagtol



mentes, jellegzetes.

iz Az izesitbanyagra vagy az aromadra jellemzo, Tiszta, idegen izt6l
jellegzetesen zamatos, tiszta. mentes, jellegzetes.

1.4. Jelblés

A jelolésére vonatkozo jogszabalyok és az A rész I1. fejezet 5. pontja szerint az
alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

A termékek megnevezésében fel kell tiintetni a hokezelésre utalo kifejezéseket és a
termék tényleges zsirtartalmat tomegszazalékban.

Ha a tej 0sszetételében modositas tortént, azt a megnevezéshez kapcesolt szoval vagy
szavakkal kell jelezni, pl. ,,laktozbontott” vagy ,,csokkentett tejcukor tartalmua”.

Az 1.1.1. pont szerinti termék megnevezése tartalmazhatja a ,,tej” szot, pl.
,karamellas tej”, ,,gylimdlcsos tejkészitmény”.

Az 1.1.2. és az 1.1.3. pont szerinti készitmények megnevezésében a ,,tej” sz6 még
szo0sszetételben sem szerepelhet, ezért a csoportmegnevezés sem lehet része a
termék megnevezésének. A megnevezes lehet pl. ,,Reggeli ital”, ,,Kakaos ital”,

799

,Ird
Egyéb jelolés

Fel kell tiintetni a termék 1.3. pont szerinti zsirfokozatat. Homogénezés esetén
utalni kell a miiveletre.

2. Savanyu tejtermékek
2.1. A termékcsoport meghatarozasa

Az idetartoz6 termékek megfelelden elokészitett €s hokezelt tejbol, a 2.2. pontban
felsorolt 6sszetevOkbdl vagy azok egy rész¢bdl specialis mikrobatenyészetek
hozzaadéasaval, savanyitassal és alvasztassal késziilnek.

10%-nal (m/m) kisebb zsirtartalom esetén savanyu tejekrdl, legalabb 10% (m/m) és
azt meghalad6 zsirtartalom esetén savanyu tejszinekrdl beszéliink.

2.1.1. FEléfloras savanyt tejek és tejszinek (natir)

Olyan termékek, amelyeket megfelelden elokészitett €s hokezelt tejbdl, tejszinbdl, a
2.2. pontban felsorolt 6sszetevokbdl vagy azok egy rész¢ébdl specialis
mikrobatenyészetek, illetve probiotikus mikrobatorzsek hozzaadasaval,
savanyitassal (pH-csokkentés) és alvasztassal allitottak eld, és a mindségmegdrzeési
ido6tartamuk lejartaig legalabb a 2.3. pontban eldirt mennyiségben tartalmazzak a
kultarabol szarmazo €106, aktiv mikroorganizmusokat.



A fontosabb savanyu tejek és tejszinek gyartdsahoz a kovetkezo specidlis
mikrobatenyészeteket hasznaljak.

a) Joghurt: Streptococcus salivarius subsp. thermophilus €s Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus meghatarozott aranyti szimbiotikus tenyészete.

b) Kefir: Kefirgombabol készitett kultura; Lactobacillus kefiri, Leuconostoc-,
Lactococcus- és Acetobacter-félék jellemz6 ardnyban. Tartalmaz még
laktozerjesztd élesztoket (Kluyveromyces marxianus) €s laktozt nem erjesztd
¢lesztOket (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisiae,
Saccharomyces exiguus, Debaryomyces hansenii).

c) Mas fermentalt tejtermékek: Mezofil és/vagy termofil tejsavbaktériumok
egytorzs- vagy keveréktenyészete.

2.1.2. FEléfloras, izesitett savanyt tej- és tejszinkészitmények

Olyan termékek, amelyeket a 2.1.1. pont szerinti termékekbdl izesitdanyagok, a 2.2.
pontban felsorolt 0sszetevok vagy azok egy részének hozzdadasaval allitottak eld
ugy, hogy a tejeredetli termékhanyad legalabb 70% (m/m) legyen. A végtermék a
mindségmegorzési idotartamanak lejartdig a 2.1.1. pont szerinti termék aranyanak
megfelel6 mennyiségben kell, hogy tartalmazza a kultarabol szarmazo6 €16, aktiv
mikroorganizmusokat.

Ha izesitésre gyiimolcsot hasznalnak, annak hanyada (az erds izii, savas
gyltimolcsok kivételével) a végtermékben legalabb 4% (m/m) legyen.

2.1.3.  Nem ¢l6floras savanyu tej- és tejszinkészitmények (natr)

Olyan mikrobapusztité modszerrel (pl. utohdkezeléssel) kezelt termékek, amelyeket
a 2.2. pontban felsorolt 6sszetevokbdl vagy azok egy részebdl specialis
mikrobatenyészetek hozzaadasaval, savanyitassal és alvasztasssal allitottak eld. A
mikrobapusztitas kovetkeztében a termékben a romlast okoz6, valamint a kultirabol
szarmazo6 mikroorganizmusok szama ¢€s aktivitasa nagymértékben csokken, igy a
termék hosszabb ideig tarolhato.

2.1.4. Nem ¢lofloras, izesitett savanyu tej- és tejszinkészitmények

Olyan mikrobapusztitdé modszerrel (pl. utohdkezeléssel) kezelt termékek, amelyeket
a 2.1.1. pont szerinti termékekbdl, a 2.2. pontban felsorolt 6sszetevok vagy azok egy
részének hozzaadasaval allitottak eld ugy, hogy a tejeredetli termékhanyad legalabb
70% (m/m) legyen. A mikrobapusztitas kovetkeztében a termékben a romlast
okozo, valamint a kultarabol szdrmaz6 mikroorganizmusok szama és aktivitasa
nagymértékben csokken, igy a termék hosszabb ideig tarolhato.

Ha izesitésre gylimolcsot hasznalnak, annak hanyada (az erds izii, savas
gytimolcsok kivételével) a végtermékben legalabb 4% (m/m) legyen.

2.2. Felhasznalhat6 0sszetevok



Tej, tejstiritmény, vagy ezek keveréke, tejszin, vaj, tejpor, viz, étkezési so, savopor,
tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum, étkezési kazeinatok,
prebiotikumok, a 2.1.1. pontban meghatarozott mikrobatenyészetek.
[zesitdanyagok és zselatin csak a 2.1.2. és 2.1.4. pontok szerinti termékekhez.

2.3. Mindségi kdvetelmények

Fizikai és kémiai kdvetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)

Savanyu tej(készitmény) legalabb 3,0
Zsirszegény savanyu tej(készitmény) kevesebb, mint 3,0

de tobb, mint 0,5
Sovany savanyt tej(készitmény) legfeljebb 0,5
Savanyu tejszin (tejfol) legalabb 20
Félzsiros savanyu tejszin (tejfol) kevesebb, mint 20

de legalabb 10

Specialis kémiai €s mikrobioldgiai kdvetelmények

Jellemz6 Savanyu tejek, a kefir Kefir Tejfol
kivételével
Tejfehérje-tartalom, legalabb, % (m/m) 2,7 2,7 —
Zsirmentes szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) — - 59%
Tejfehérje-tartalom a zsirmentes szarazanyagban, 34,0
legalabb, % (m/m)
Tejsavtartalom a vizfazisban, legalabb, % (m/m) 0,6
Savfok, SH° — - 25-
40

Kultarabol szarmazo tejsavbaktériumok szama, legalabb, 107 107 10°
¢locsira/g
Kultarabol szarmazo élesztOk szdma, legalabb, éldcsira/g — 10* —

* Félzsiros tejfol esetén 6,4% (m/m).

Megjegyzés: Probiotikumot tartalmazo savanyu tejtermékek esetén a probiotikus
mikrobak szdma a mindségmegdrzési idé végén legalabb 10° élécsira/g kell, hogy
legyen.

A 2.1.2. ¢és a2.1.4. pont szerinti termékek esetében a kovetelmények az egyszertii
savanyu termékhanyadra vonatkoznak az izesit6- és egyéb anyagok hozzaadasa
eldtt.

A 2.1.3. és a2.1.4. pont szerinti termékekre az éldcsira-eldirasok nem vonatkoznak.

Erzékszervi kdvetelmények
Natur savanyt tej és tejszin [zesitett savanyi tej- és tejszinkészitmény

Kiils6  Egyenletesen csontfehér szinti, Egyenletes, a termék jellegének megfeleld
felf616z6déstd]l mentes. szinl, felfol6zodéstol és savokivalastol



mentes, darabos izesitdanyagok
felhasznalasakor az alvadékban a darabok
lathatok, habositas esetén a habszerkezet

érzékelhetd.

Alloméany A méjas alvadék egynem, a Higan vagy kozepesen stirtin folyd vagy
csomagoldeszkdz faldhoz jol tapadd, habszerkezetii, felf616z6déstol és
felf616z6déstol és savokivalastol savokivalastol mentes, darabos
mentes, dsszekeverés utan sima, izesitdanyagok hasznalatakor az alvadékban
stirin vagy higan folyo; a darabok érzékelhetok.

Szag

iz

2.4.

Jelblés

a habart alvadék egynemdi,
felfol6zodestdl és savokivalastol
mentes, sima, slirlin vagy higan folyo.

Kellemesen savanykas, a termék Kellemesen savanykas, a hasznalt kultirara

jellegének megfeleléen aromas. ¢s az izesitdanyagra vagy az aromara
jellemzo.

Kellemesen savanykas, a termék Kellemes savanykés-édeskés vagy sds, a

jellegének megfelelden zamatos. hasznalt kultirara és az izesitdanyagra vagy

az aromara jellemzd.

A jelolésre vonatkozo jogszabalyok és az A rész 1. fejezet 5. pontja szerint, az
alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés
Példaul: joghurt, kefir, acidofilusz tej, aludttej, tejfol.

A ,joghurt” név csak a 2.1.1. a) pont szerinti termékekre, illetve a 2.1.2. pont
kovetelményeinek is megfeleld izesitett valtozatainak megnevezésében hasznalhato.

A ,kefir” név csak a 2.1.1. b) pont szerinti termékekre, illetve a 2.1.2. pont
kovetelményeinek is megfeleld izesitett valtozatainak megnevezésében hasznalhato.

Az ,,aludttej” az ,,acidofilusz tej” és a ,,tejfol” név csak a 2.1.1. ¢) pont szerinti
termékekre, illetve a 2.1.2. kdvetelményeinek is megfeleld izesitett valtozatainak
megnevezésben hasznalhato.

Probiotikumot és prebiotikumot egyarant tartalmazé €l6floras termék
szinbiotikusnak is nevezhetd.

Nem ¢l6floras termékek esetében a termék megnevezésében a ,,savanyu tej” vagy
»savanyu tejszin” szokapcsolatot kell haszndlni, kivéve a tejfolt, ahol megengedett
¢és elegendod a ,,tejfol” szo hasznalata.

Egyéb jelolés
Fel kell tiintetni a termék zsirfokozatat, ha az félzsiros, zsirszegény vagy sovany. A

2.1.2. és a 2.1.4. pont szerinti termékek esetén a zsirfokozatot a natar
termékhéanyadra vonatkoztatva kell megadni.



3.

3.1.

3.1.1.

Meg kell jelolni a késztermék tényleges zsirtartalmat témegszazalékban. Jelezni kell
a csomagolason a nem ¢€16floras termékek esetén a mikrobapusztito eljarast (pl.
utohdkezelést), illetve ha a termék allagat jelentésen befolyasold egyéb fizikai
kezelést (példaul habositast) is alkalmaztak.

Az ,¢l6floras” kifejezés a 2.1.1. és a 2.1.2. pont szerinti termékekre hasznalhato.

Tejszinek és tejszinkészitmények

A termékcsoport meghatarozasa

Tejbol f616z¢s vagy mas koncentralasi eljarassal nyert, zsirban dusitott, tovabba a

3.2. pontban felsorolt dsszetevokbdl vagy azok egy részébdl késziild, megfelelden
hokezelt és hiitott, esetleg homogénezett, legaldbb 10% (m/m) zsirtartalmu, ,,zsir a
vizben” emulzi6 tipust tejtermék.

Az idetartoz6 termékek lehetnek tejszinek, tovabba ezek felhasznalasaval és
izesitanyagok hozzdadasaval eldallitott izesitett tejszinkészitmények.

Tejszinek

Kiilonboz0 zsirtartalommal gyartott, hdkezelt és hiitott, esetleg homogénezett
zsirdus termékek. Idetartoznak a félzsiros tejszin, a tejszin, a habtejszin, a zsirdas
habtejszin és az extra zsiros tejszin.

3.1.2. [lzesitett tejszinkészitmények

3.1.3.

3.2.

3.3.

Olyan termékek, amelyeket a 3.1.1. pont szerinti termékekbdl a 3.2. pontban
felsorolt Osszetevok sziikség szerinti hozzadadasaval, hdkezeléssel és hiitéssel
allitottak eld, ¢és folyékony vagy habositott formaban hoztak forgalomba. Az
izesitett késztermékben az izesités elotti tejszinhdnyad legalabb 58% (m/m) legyen.

Ha izesitésre gylimolcsot hasznalnak, annak hanyada (az erds iz, savas
gyltimolcsok kivételével) a végtermékben legalabb 4% (m/m) legyen.

Aeroszolos tejszinek és izesitett tejszinkészitmények

A 3.1.1. és a 3.1.2. pont szerinti termékeket inert gdzzal miikddo, porlasztoszelepes,
nyomasallé csomagoldeszkdzben hozzak forgalomba, amelybdl a termék a szelep
nyitasaval habositott forméban nyerhetd ki.

Felhasznalhatd 0sszetevok

Tej, tejstiritmény, tejpor, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum,
étkezési kazeinatok.

[zesitéanyagok, levegd és vagy inert gazok csak a 3.1.2. és a 3.1.3. pont szerinti
termékekhez.

Mindségi kovetelmények



Fizikai és kémiai kdvetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom, % (m/m)
Félzsiros tejszin legalabb 10
kevesebb, mint 18
Tejszin legalabb 18
kevesebb, mint 45
Extra zsiros tejszin legalabb 45
Habtejszin és tejszinhab legalabb 25
kevesebb, mint 35
Zsirdus habtejszin €s zsirdus tejszinhab legalabb 35
Erzékszervi kovetelmények
Tejszin [zesitett és aeroszolos tejszinkészitmény*

Kiils6  Egyenletesen csontfehér szinti, Felf616z0déstél mentes, az
felfolzodeéstol mentes vagy legfeljebb izesitOanyagra jellemzd szindi,
kismértékben felfol6z6dott, de a tejszinréteg darabos izesitdanyag hasznalatakor a
keveréssel konnyen eloszlathato. darabok lathatok.

Allomény Sima, egynemti, a zsirtartalomnak Sima, az izesitdanyag eloszlasa
megfelelden stirlibben folyo, habbd verve a  egyenletes, darabos izesitdanyag
hab kemény, l€eresztéstol mentes. hasznalatakor a darabok

érzékelhetok.

Szag Tiszta, kellemes, enyhén fott szagu. Kellemes, az izesitbanyagra vagy az

aromara jellemzd.

iz Enyhén édeskés, telt, tiszta, kellemesen fott  Kellemesen édes, az izesitdanyagra

3.4. Jelolés

iz{. vagy az aromara jellemzd.

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

A jelolésre vonatkozo jogszabalyok és az A rész 1. fejezet 5. pontja szerint az
alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

Tejszin, habtejszin, tejszinhab.

A megnevezéshez kapcsolodoan fel kell tiintetni a hékezelés modjat és a
zsirtartalmat tomegszazalékban is. A termék nevében fel lehet tlintetni a
felhasznalas céljat (pl. kavétejszin, f6zbtejszin).

Egyéb jelolés

Fel kell tiintetni az esetleges homogénezést, illetve aeroszolos termék esetén annak

tényét is. A habtejszin feliratan jelezni kell, hogy a habba verhetdség érdekében a
tejszint a habba verés eldtt legalabb 12 o6ran keresztiil 1-5 °C-on kell tartani.



Aeroszolos termékek esetében a termék biztonsagos felhasznaldsara vonatkoz6
kiilon jogszabalyok jelolési eldirasait is be kell tartani.

4. Oltos alvasztast, érlelt sajtok

4.1. A termékcsoport meghatarozasa
Tejbol, tovabba a 4.2. pontban felsorolt sszetevokbol vagy azok egy részebol, a
jellegének megfeleld kultira hozzdadéaséaval, enzimes alvasztassal, a tejfehérje
részleges vagy teljes koagulalasaval, savoelvonassal — membranszeparacios
technologidval gyartott sajt esetén permedtumelvondssal — eldallitott szilard vagy
félszilard termék, amelyben a savofehérje—kazein arany nem haladja meg a tejben
1évot, és amelyet rovidebb-hosszabb ideig érlelnek.
Megfeleld izesitdanyagok sziikség szerinti hozzaadasaval vagy fiistoléssel
eldallithatok az oltds alvasztasu, érlelt sajtok izesitett (pl. koményes) és flistolt

valtozatai is.

Az oltos alvasztasu, érlelt sajtok extra kemény, kemény, félkemény vagy lagy
allomanytak.

4.1.1. Extra kemény ¢és kemény sajtok
A kemény ¢és extra kemény sajtokat a szilard, kemény sajttészta, altalaban a nagy
méret és tdmeg, a szabalyos alak és a tobb honapos érési id0 jellemzi. Egész
tomegiikben érnek, de egyes esetekben érésiikben a kéregfloranak is szerepe lehet.
Az idetartoz6 sajtok harom alcsoportba sorolhatok:

4.1.1.1. Reszelni valo sajtok

Legfobb jellemzdjiik a kemény, szemcsés, nehezen vaghatd, inkabb torhetd,
reszelhetd allomany.

4.1.1.2. Erjedési lyukas sajtok
Legfobb jellemzdjiik a kemény, rugalmas, vaghato allomany, a metszéslapon
nagyjabol egyenletes eloszlasban nagy, kerek (Ementali tipusu) vagy kisebb, kerek
(Gruyer tipusu), tompafényli vagy fényes erjedési lyukak.

4.1.1.3. Cseddarozassal gyartott sajtok

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

4.1.2. Félkemény sajtok
A félkemény sajtokat a szilard, de jol vaghato allomany, a kozepes méret €s tomeg,

a szabalyos alak, valamint a tobbhetes érési id6 jellemzi. Egész tomegiikben
egyenletesen érnek, egyes alcsoportok érésében a kéregflora is szerepet jatszik.



4.1.2.1.

4.1.2.2.

4.1.2.3.

4.1.2.4.

4.1.3.1.

4.1.3.2.

4.1.3.3.

4.1.3.4.

Az idetartozo sajtok négy alcsoportba sorolhatok:

Erjedési lyukas sajtok
Jellemzdjiik a nagyjabol egyenletes eloszlasban, nem tal stirtin elhelyezkedd, 3—6
mm atmérdjl, kerek erjedési lyukakat mutatd metszéslap és a szaraz vagy kissé
nyirkos sajtfeliilet (kéreg).

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

Hevitett-gyurt sajtok
Jellemzdjiik a zart, legfeljebb 1égzarvanyokat mutato, kemény, de sajatosan
képlékeny sajttészta, az egész tomegben valo lassu érés, az enyhe iz.

Nemespenészekkel és/vagy ruzsfloraval éro sajtok
Jellemzojiik a vaghatd, zart vagy roghézagos, esetenként kékeszold penészerezésii
sajttészta, esetleg a fehér penészbevonat, a jellegzetes, karakterisztikus, pikéns,
csipOs iz.

Lagy sajtok

A lagy sajtokat lagy, a kenhet6tdl a kdnnyen vaghatdig terjedd allomany, a kis
méret és tomeg, a rovid €rési id6 jellemzi. A sajtok nagy részének érésében a
kéregflora fontos szerepet jatszik, és sok ide tartozo sajt kiviilrél befelé érik.
Az idetartoz6 sajtok ot alcsoportba sorolhatok:

Ruzsfloraval éré sajtok
Jellemzdjiik a lagy sajttészta, legfeljebb kevés apro erjedési vagy roglyukkal, a
ruzsflora meghatarozo szerepe az érésben, a jellegzetes pikans szag és iz.

Fehér nemespenésszel érd sajtok
Legfontosabb jellemzdjiik a fehér penészbevonat, a 1agy sajttészta, a gombara
emlékeztetd szag és iz.

Belso érésti sajtok
Jellemzdjiik a lagy allomany, a zart vagy kevés roglyukat, esetleg erjedési lyukat
mutatd metszéslap, az enyhe, savanykas iz.

Soélében érlelt sajtok



Legfontosabb jellemzdjiik, hogy a sajtok sos, savds-vizes Iében, 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 €s razsfloraval éro sajtok

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

4.2. Felhasznalhato 0sszetevok

Tej, tejszin, savoszin, tejpor, tejstiritmény, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-
koncentratum, részben f616z0ott tej, sovany tej, ird vagy ezek kombinacioi,
tejsavbaktérium-kulturdk, Propionibacterium shermanii szintenyészete,
Brevibacterium linens szintenyészete, Penicillium roqueforti szintenyészete,
Penicillium camemberti vagy Penicillium caseicolum szintenyészete,
probiotikumok vagy ezek keveréke, mas, ¢lelmiszer-biztonsagi szempontbol nem
aggalyos, engedélyezett szintenyészetek, rennin vagy mas megfelel6 alvasztoenzim,
viz, étkezési so.

[zesitdanyagok csak az izesitett sajtokhoz hasznalhatok.
4.3. Mindségi kdvetelmények

Fizikai és kémiai kdvetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom a szarazanyagban, % (m/m)
Zsirdus legalabb 60
Zsiros legalabb 45
kevesebb, mint 60
Félzsiros legalabb 25
kevesebb, mint 45
Zsirszegény legalabb 10
kevesebb, mint 25
Sovany kevesebb, mint 10
Allomény szerinti megnevezés Viztartalom a zsirmentes
sajtanyagban (Vzsmsa)*, % (m/m)
Extra kemény sajt <51
Kemény sajt 49-56
Félkemény sajt 54-69
Lagy sajt >67
. vr’zmrmfom[% (m/ m]
Vesmsa = 100 —zsr'rmrm#om[% (m/ m] =100
4.4. Jelolés

A jeldlésre vonatkozo jogszabalyok és az A rész I1. fejezet 5. pontja szerint, az
alabbi kiegészitésekkel.



Megnevezés
Sajt.

A megnevezéshez kapcsolédoan minden sajt esetében fel kell tiintetni a 4.1.1., a
4.1.2. vagy a 4.1.3. pont szerinti dllomanyjellemzd csoport nevét.

Egyéb jelolés

Fel kell tiintetni a sajt 4.3. pont szerinti zsirfokozatat, illetve a szarazanyagra
vonatkoztatott zsirtartalmat todmegszazalékban. A penésszel, razsfloraval és so6lében
érlelt sajtok esetén utalni kell erre a sajatossagra.

5. Savas ¢és vegyes alvasztasu sajtok
5.1. A termékcsoport meghatarozasa

Tejbdl, irobol vagy sajtsavobol, esetleg ezek keverékébdl, tovabba az 5.2. pontban
felsorolt 6sszetevokbdl vagy azok egy részEebdl, jellemzden mikrobioldgiai savas €s
azt esetleg kiegészito oltos (vegyes), tobbnyire hosszu idejii alvasztassal, a
tejfehérje részleges vagy teljes koagulalasaval, majd részbeni savoelvonassal —
membranszeparacios technoldgiaval gyartott sajt esetén permeatumelvonassal —
eldallitott termékek, amelyekben a savosajtok kivételével a savofehérje—kazein
arany nem haladja meg a tejben 1évét, és amelyeket frissen vagy rovid érlelés utan
fogyasztanak.

[zesitdanyagok sziikség szerinti hozzaadasaval vagy fiistoléssel eldallithatok a savas
¢és vegyes alvasztasu sajtok izesitett (pl. koményes) és fiistolt valtozatai is.

Az idetartoz6 sajtok harom csoportba sorolhatok:
5.1.1. Friss sajtok

Jellemzdjiik, hogy a gyartas utan azonnal fogyaszthatok, lagy allomanytak és
kellemesen savanykas iziiek. Két tovabbi alcsoportba oszthatok:

5.1.1.1.  Etkezési tehénttird (tehénttro, turd)

Tehéntejbdl tejsavbaktérium-kultara, esetleg alvasztéenzim hozzaadasaval készitett
savas vagy vegyes alvasztasu, rogds allomanyu, kelviragszeri friss sajt.

5.1.1.2. Tejszinsajtok, érlelés nélkiili friss sajtok

A friss sajtok ezen egyik alcsoportjat a nagy zsirtartalmu, mikrobioldgiai savas és
azt kiegészitd oltos (vegyes) alvasztassal gyartott tejszinsajtok képezik. A friss
sajtok masik nagy alcsoportjat a kiilonb6zo zsirtartalommal és allomannyal (pl.
krémes, habos stb.), kizdr6élag mikrobioldgiai savas vagy azt kiegészitd oltos
(vegyes) alvasztassal gyartott termékek képezik. Az érlelés nélkiili friss sajtok
kombindlhatok tejszines (pl. Cottage cheese) vagy tejfolos (Tejfolos tird) ontettel.
A termékcsoporthoz tartoznak a vegyes alvasztassal készitett gomolyafélék is.



5.1.2. Turosajtok

Jellemzdjiik, hogy alapanyaguk tejbol készitett nagy szdrazanyag-tartalmt sovany
vagy zsiros savas turo, amelybdl a terméket megfeleld elokészités, majd ruzskultiura
vagy fehér, vagy kék nemespenész-kultura hozzaadasaval, rovid érleléssel allitjak
eld (pl. Pogacsasajt). Idetartozik a savanyu tirobdl f6zéssel eldallitott f6zott sajt is.

5.1.3.  Savosajtok
Jellemzdjiik, hogy savobol, esetleg tejjel, iroval vagy tejszinnel kevert savobol,
legfeljebb 4,5 pH-értékig valo savanyitassal és hevitéssel — esetleg
membranszeparacioval — allitjak el6 a félszilard vagy kenhetd, krémes allomanyu
terméket, amelyet natur vagy izesitett valtozatban fogyasztanak (pl. Orda, Ricotta).
5.2. Felhasznalhat6 6sszetevok
Tej, tejstiritmény, tejszin, ird, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum,
étkezési kazeinatok, tejsavbaktérium-kultarak, rennin vagy mas megfeleld
alvasztéenzim, probiotikus mikrobatdrzsek, prebiotikumok, viz, étkezési so,
izesitdanyagok.

Az 5.1.1.1. pont szerinti termékhez étkezési kazeinat nem hasznalhato.

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

5.3. Mindségi kovetelmények

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

Zsirfokozat Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) Zsirtartalom a szarazanyagban, Savfok*,
% (m/m) SH°®

zsirdus 40,0 legalédbb 60,0 60-100
zsiros 35,0 legalabb 45,0

kevesebb, mint 60,0
félzsiros 25,0 legalédbb 25,0

kevesebb, mint 45,0
zsirszegény 20,0 legalabb 10,0

kevesebb, mint 25,0
sovany 15,0 kevesebb, mint 10,0 60-90

* A savfok kizarolag az 5.1.1.1. pont szerinti termék esetében mindségi kovetelmény.

Fizikai és kémiai kovetelmények az 5.1.3. pont szerinti termékekre

Megnevezés Zsirtartalom a szdrazanyagban, % (m/m)*

Tejszines savosajt legalabb 33,0
Savosajt legalabb 10,0
kevesebb, mint 33,0

Sovany savodsajt kevesebb, mint 10,0

* A szarazanyag a laktoz kristalyvizét is tartalmazza.



Kiils6

Allomany

Szag

v

5.4.

Erzékszervi kovetelmények

Tejszinsajt,

érlelés nélkiili friss sajt
Egyenletesen
csontfehér, a
tejszinsajt
selymesen vagy
nedvesen fénylo,
a krémes
allomany friss
sajt tompa fényt.
A tejszinsajt
vagasfeliilete
zart, kisebb
hézagok
elfogadhatok.
A krémes
allomanyn friss
sajt jol kenhetd,
nyeléskor enyhén
tapado.

Etkezési tehéntird
(taro, tehénthrd)

Egyenletesen
csontfehér szindi.

Laza rogokbe

Osszeallo, kelviragra

emlékeztetod

halmazok. Gépi uton
csomagolt termékek

(pl. tégelyes) esetén
egynemi tomb,

amely laza rogokbol

allo halmazokra
torhetd.

Szajban jol
érzékelhetden rogos
allomanyn.

Kellemesen savanykas, jellegzetesen
aromas, tiszta, idegen szagtol mentes.

Jellegzetesen
aromas,
kellemesen
savanykas, friss,
tiszta, a
tejszinsajt
kellemesen sos,
idegen izt6l
mentes.

Jelblés

Kellemesen
savanykas,

jellegzetesen

zamatos, tiszta,
idegen iztol mentes.

Turésajt

Jellemz6en
korongformaju,
sima €s
hézagmentes
feliiletli, a hasznalt
kulturéra jellemzd
szind.

Halvanysarga,
attetszd, lyuk
nélkiili, rugalmas,
szajban elomlo,
legfeljebb kis
turés maggal.

Jellegzetesen
pikéns, aromas,
idegen szagtol
mentes.

Kellemesen sos,
jellegzetesen
zamatos, pikéns,
enyhén savanykas,
idegen iztol
mentes.

Savosajt

Egyenletesen
csontfehér,
tompa fényt.

Sima,
egynemt, kissé
tapados,
szajban
elomlo, vagy
krémes.

Jellegzetesen
aromas,
savanykas,
idegen szagtol
mentes.
Kellemesen
s0s, enyhén
savanykas,
tiszta, idegen
izt6] mentes.

A jeldlésre vonatkoz6 jogszabalyok és az A rész I1. fejezet 5. pontja szerint, az
alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

Hagyomanyosan ismert terméknevek, az 5.1.1., az 5.1.2. és az 5.1.3. pont szerinti,

illetve a termék jellegét meghatarozo nevek. Pl. Friss sajt, Ricotta, Tarosajt,

Savosajt.



Az ,étkezési tehénturd”, a ,,tehéntird” vagy a ,,turd” megnevezés kizarolag az
5.1.1.1. pont szerinti termék esetében hasznalhatd. Az étkezési tehénturoétol eltérd
allomany friss sajtok esetében ezek a megnevezések onalléan nem hasznalhatok, a
megnevezésben elé- vagy utotagként fel kell tiintetni a friss sajt alloméanyara
jellemzd tulajdonsagot, pl. ,,krémtaro”, ,,taréhab”.

Egyéb jelolés

Fel kell tiintetni a termék 5.3. pont szerinti zsirfokozatat €s a szarazanyagra
vonatkoztatott zsirtartalmat tdmegszazalékban.

6. Sajtkészitmények

6.1. A termékcsoport meghatarozasa
Savas és/vagy oltos alvasztast sajtokbol, tovabba a 6.2. pontban felsorolt
Osszetevokbdl vagy azok egy részébdl, specidlis technologiai miiveletekkel (daralas,
simitas, kutterozas stb.) eldallitott, altaldban kenhetd allomanyt termékek.
Késziilhetnek friss (révidebb mindségmegorzési idejli, esetenként €16floras) és
tartos (hokezelt) valtozatban.
Az idetartoz6 termékek harom csoportba sorolhatok:

6.1.1. Natlr sajtkészitmények

Savas és/vagy oltds alvasztasu sajtokbol, esetleg més tejeredetii termékek
hozzaadéasaval késziilnek (pl. gomolyatirod, vajas marvanysajt).

6.1.2. lzesitett sajtkészitmények
Savas és/vagy oltds alvasztasu sajtokbol izesitbanyagok hozzaadaséaval eldallitott
termékek (pl. koritett tehéntaro, sonkas krémsajt). A termékekben a tejeredetii
termékhanyad legalabb 70% (m/m) legyen.

6.1.3. Desszert jellegli sajtkészitmények
A termék desszert jellegét az izesitdanyag hasznalata (pl. gyliimolcsds tardhab) vagy
bevonatként vald alkalmazasa (pl. csokoladébevonatos vagy kakadbevonatos
tarddesszert) adja. A termékek sajttoltetében a tejeredetli termékhanyad legalabb
50% (m/m) legyen.

6.2. Felhasznalhat6 6sszetevok
Savas ¢€s oltos alvasztasu sajtok, tejszin, vaj, vizmentes tejzsir, tejstiritmény, tejpor,
savopor, iropor, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum, étkezési
kazeinatok, egyéb tejszarmazékok, étkezési so, inert gazok, viz.

[zesitdanyagok, zselatin csak a 6.1.2. és 6.1.3. pont szerinti termékekhez.

6.3. Mindségi kovetelmények



Fizikai és kémiai kovetelmények a 6.1.1. pont szerinti termékekre

Zsirfokozat Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) Zsirtartalom a szarazanyagban, % (m/m)
zsirdus 50,0 legalabb 60,0
zsiros 40,0 legalabb 45,0

kevesebb, mint 60,0
félzsiros 30,0 legalédbb 25,0
kevesebb, mint 45,0
zsirszegény 25,0 legalabb 10,0
kevesebb, mint 25,0
sovany 20,0 kevesebb, mint 10,0

Erzékszervi kovetelmények

Natur sajtkészitmény [zesitett sajtkészitmény Desszert jellegli sajtkészitmény
Kiilsé Az alapanyag- Az alapanyagsajt(ok)ra  Rétegezett termékek esetén a
sajt(ok)ra emlékeztetd. rétegek elhataroltak, bevonatos
jellemzo. termékek esetén a bevonat

egyenletesen fedi a terméket.
Habositott termékek esetében a
habeloszlas egyenletes és finom.

Allomany Sima, jol Jol kenhetd, az Az alapanyag-réteg, -toltet
kenhetd, szajban izesitbanyag darabjai, finoman szemcsés, a bevonat €p,
olvado. szemcséi érzékelhetok.  konnyen haraphat6. Habositott

termékek esetén az adllomany
konny.

Szag Kellemes, Kellemes, jellegzetesen  Kellemes, tiszta, az
jellegzetes, az aromas, az alapanyagsajtra, illetve az
alapanyagra izesitOanyag(ok)ra izesitOanyagra vagy a bevonatra
emlékeztetd. emlékeztetd. emlékeztetd.

iz Kellemesen s6s, Kellemes, jellegzetesen  Kellemesen édes, illetve az
zamatos, az zamatos, az izesitOanyagra vagy a bevonatra
alapanyagra izesitdanyag(ok)ra jellemzd.
jellemzo. jellemzo.

6.4. Jelolés

A jeldlésre vonatkozo jogszabalyok és az A rész 1. fejezet 5. pontja szerint, az
alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés

Hagyomanyosan ismert terméknevek, a 6.1.1., 2 6.1.2., a 6.1.3. pont szerinti, illetve
a termék jellegét meghatarozo nevek. Pl. Gomolyatlro, Juhturd, Tarokrém, Vajas
marvanysajt, Sonkas sajtkrém.

Tarokészitmények esetén a sajt elnevezés haszndlata nem kotelezo.

Egyéb jelolés



A 6.1.1. pont szerinti termékek esetében fel kell tiintetni azok 6.3. pont szerinti
zsirfokozatat, illetve a szarazanyagra vonatkoztatott tényleges zsirtartalmat is
tomegszazalékban. Az utéhdkezelt termékek esetén jelezni kell az utohdkezelés
tényét is.

7. Omlesztett sajtok és dmlesztett sajtkészitmények
7.1. A termékcsoport meghatarozasa

Egy vagy tobb sajtféleségbdl, tejalkotorészek és/vagy egyeb élelmiszerek
hozzaadasaval vagy ezek nélkiil, apritassal, keveréssel, hokezeléssel (0mlesztéssel)
¢s emulgealassal eldallitott tejtermek.

A termékek készithetok vaghatd vagy kenhetd allomannyal. A vaghat6 allomanyt
termékeket a legfeljebb 90, a kenhetéeket a 91-240 kozotti, 18 °C hdmérsékleten
mért penetracios érték jellemzi.

Az idetartoz6 termékek harom csoportba sorolhatok:
7.1.1.  Megnevezett sajtféleségli mlesztett sajt

Olyan termék, amelyet kizarolag sajt(ok)bol, a viz- és a zsirbeallitashoz szilikséges
tejzsir (tejszin, vaj, vajzsir, vajolaj) hozzaadasaval, 6mlesztéssel allitanak eld. A
termékben a megnevezett sajtféleség(ek) mennyisége a sajthanyad legaldbb 75%
(m/m)-a legyen a vaghat6 és a kenhetd allomanyt sajtokban egyarant. A
fennmarado sajthanyad hasonld tipust sajtbol alljon.

A megnevezett sajtféleségbdl eldallitott vaghato dllomanylt 6mlesztett sajt
szarazanyag-tartalma legfeljebb 4% (m/m)-kal lehet kisebb, mint a gyartashoz
felhasznalt megnevezett sajté, vagy mint a felhasznalt sajtok szdrazanyagainak
szamtani kozépértéke.

fzesitdanyagok (cukor kivételével) hozzaadasaval elallithatok az ebbe a csoportba
tartozo termékek izesitett valtozatai is.

7.1.2.  Omlesztett sajt

Olyan termék, amelyet sajt(ok)bol, a viz és a zsirbedllitashoz sziikséges tejzsir és
egyeb tejtermékek hozzaadasaval, omlesztéssel allitanak eld. Ez utobbiak
mennyisége legfeljebb annyi lehet, hogy a végtermékben a tejcukor mennyisége ne
haladja meg az 5%-ot (m/m).

[zesitdanyagok (cukor kivételével) hozzdadasaval eléallithatok az ebbe a csoportba
tartozé termékek izesitett valtozatai is.

7.1.3.  Omlesztett sajtkészitmény (pl. mlesztett sajtkrém)

Olyan termék, amely sajt(ok)bol, a viz- és a zsirbeallitdshoz sziikséges tejzsir,
valamint egyéb tejtermékek hozzaadasaval, omlesztéssel allitanak eld.
Kovetelmény, hogy a végtermék szdrazanyagaban a sajt(ok) mennyisége legalabb
51% (m/m) legyen, a tejcukortartalom nincs korlatozva.



[zesitanyagok hozzaadasaval eléallithatok az ebbe a csoportba tartozoé termékek
izesitett valtozatai is.

7.2. Felhasznalhato 0sszetevdk

Sajtok, viz, tejszin, vaj, vajolaj, egészségre artalmatlan baktériumkultarak,
izesitdanyagok a cukrok kivételével, étkezési so.

Tej, tejstiritmény, tejpor, tejfehérje-koncentratum, savofehérje-koncentratum,
savoszin, savovaj, savopor, étkezési kazeinatok csak a 7.1.2. és a 7.1.3. pont szerinti
termékekhez.

Cukrok csak a 7.1.3. pont szerinti termékekhez.

7.3. Mindségi kdvetelmények

Fizikai és kémiai kdvetelmények

Zsirfokozat Zsirtartalom a sajt-szarazanyagban, % Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m)
(m/m) Véghat6 dmlesztett Kenheté omlesztett sajt és 6mlesztett
sajtok sajtkészitmény
és sajtkészitmények*
Zsirdus legalédbb 60 52 44
Zsiros legalabb 45 48 41
kevesebb, mint 60
Félzsiros legalabb 25 40 31
kevesebb, mint 45
Zsirszegény legalabb 10 36 29
kevesebb, mint 25
Sovany kevesebb, mint 10 34 29

* A megnevezett sajtféleségli vaghato dmlesztett sajtok vonatkozasaban a 7.1.1. pontban eldirtak az irdnyaddak.
Erzékszervi kdvetelmények
Alak: szabalyos alaku 6mlesztett sajtdarabok.

Kiils6: atermék kéreg nélkiili, feliilete sima, a csomagoldanyag hézagmentesen
simul a feliilethez, a hajtogatéas rancaiban nem lehet sajtanyag.
Feliileti izesités esetén az izesitbanyag a sajt feliiletén egyenletes
eloszlasban helyezkedjen el. Tégelybe csomagolt termék
esetében a fed6folia hegesztése folyamatos legyen. Fiistolt
Omlesztett sajtok esetében a kéregszert feliilet egyenletes €s
egyontetlien sargasbarna szinti.

Belsd: atermék szine egydntetli, tompa fényii vagy selyemfényt, a sajt jellegének
megfeleld; a sajt szerkezete tomor, lyuk nélkiili, egy-két
légbuborék megengedett. A sajttésztaba kevert izesitdanyag
szemcséi a metszéslapon egyenletes eloszlasban lathatok.

Allomany: jol vaghato vagy kenhetd, sima, szajban konnyen olvado.



Szag: sajtszer(, tipusmegnevezes esetén a felhasznalt sajtra, illetve izesités esetén
az izesitéanyagra emlékeztetd.

Iz:  megnevezett sajtféleségli termék esetén a felhasznalt sajtra jellemzd, izesités
esetén az izesitdanyagnak megfeleld, az izesitbanyag szemcséi a
szajban észlelhetdk.

7.4. Jelolés

A jeldlésre vonatkozo jogszabalyok és az A rész I1. fejezet 5. pontja szerint, az
alabbi kiegészitésekkel.

Megnevezés
Omlesztett sajt, Omlesztett sajtkrém vagy sajtkészitmény.

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

Egyéb jelolések

Fel kell tlintetni a termék 7.3. pont szerinti zsirfokozatat és allomanyat, tovabba a
szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat 5%-ban, vagy annak egészszamu
tobbszoroseként (ez az érték mindig az az 5%, illetve tobbszorose legyen, amely
kozvetleniil a valos érték alatt van, azaz: valos érték: 47%, feltiintetendo érték:
45%), és/vagy tényleges zsirtartalmat tomegszazalékban. A 7.1.2., valamint a 7.1.3.
pont szerint tobbféle sajtbol eldallitott dmlesztett sajtok esetén utalni lehet a termék
jellegzetes izét ado sajttipus nevére. A 100 °C feletti hdmérsékleten végzett
Omlesztést a termék csomagoldsan csak akkor kell feltiintetni, ha a hkezelés steril
terméket eredményez.

14. melléklet a 152/2009. (XL 12.) FVM rendelethez”

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-2009/32 szamii el6irasa az élelmiszerek eldallitasa soran
felhasznalhat6 extrakcios oldoszerekrol

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-2009/32 szamii el6irasa az élelmiszerek
eloallitasa soran felhasznalhato extrakcios oldoszerekrol

A rész

1. Ez azel6iras az ¢lelmiszerek, és élelmiszer-Osszetevok eldallitasa soran felhasznalt vagy
felhasznalni kivant extrakcids olddszerekre vonatkozik. Nem vonatkozik az
¢lelmiszer adalékanyagok, vitaminok vagy egy¢éb tapértéknoveld anyagok
eldallitasa soran felhasznalt extrakcios oldoszerekre, kivéve, ha ezek az eloiras B
részében szerepelnek.

Nem kell alkalmazni az el6irast a K6zosségen kiviili exportra szant extrakcios
oldoszerekre és élelmiszerekre.

2. Az eldiras szempontjabol:



a) ,,0ldészer” minden olyan anyag, amelyet egy élelmiszer, vagy annak barmely
alkotorésze feloldasara hasznalnak, beleértve az ezen élelmiszerben vagy
¢lelmiszeren 1évo szennyezd anyagot is,

b) ,.extrakcids oldoszer” olyan oldoszer, amelyet a nyersanyagok, ¢lelmiszerek
vagy ezek Osszetevodinek vagy alkotorészeinek eldallitdsa sordn egy extrakcios
eljarasban hasznalnak, majd eltavolitanak, amely azonban nem szandékosan,
hanem technologiailag elkeriilhetetleniil maradékok vagy szdrmazékok
formajéaban jelen lehet az élelmiszerben vagy az élelmiszer 6sszetevoben.

3. Elelmiszerek, élelmiszer-osszetevok eldallitasahoz csak a B részben felsorolt extrakcios
oldoszerek, az ott megadott feltételekkel hasznalhatok.

4. A viz (amely savassag vagy lugossag beallitasara szolgalo anyagot is tartalmazhat), valamint
az egyéb oldo tulajdonsagokkal rendelkez0 élelmiszerek engedélyezettek az
¢élelmiszerek, illetve Osszetevoik eldallitasa soran felhasznalhatd extrakcios
oldoszerként.

5. A B részben felsorolt extrakcios oldoszereknek meg kell felelniiik a kovetkezd altalanos
tisztasagi kovetelményeknek:

a) semmiféle elemet vagy vegyliletet nem tartalmazhatnak toxikoldgiai
szempontbol veszélyes mennyiségben,

b) nem tartalmazhatnak 1 mg/kg-nal tobb arzént vagy 6lmot.

6. Az ¢lelmiszerek eldallitasahoz felhasznalhaté extrakcids oldoszerek csak ugy hozhatok
forgalomba, ha csomagolasukon jol lathatoan, olvashatdan, letdrolhetetleniil
feltiintetik a kdvetkezd informacidkat:

a) a B részben megadott kereskedelmi megnevezés,
b) az, Elelmiszer extrakcidjahoz felhasznalhato” kifejezés,

c) a gyartasi tétel azonosito jele,

d) a gyartd, a csomagold vagy a Kozdsség teriiletén bejegyzett forgalmazo neve
vagy cégneve €s cime,

e) atérfogategységben megadott netté mennyiség,
f) kiilonleges tarolasi vagy felhasznalasi el6irds, amennyiben van ilyen.

7. Az6.c), d), e) és ) pontokban eldirtaknak az extrakcids oldoszer szallitasaval kapcsolatos
kereskedelmi dokumentumokban val¢ feltiintetése is elegendd.

B rész

A nyersanyagok, élelmiszerek, élelmiszer-osszetevok, illetve élelmiszer-
alkotoelemek feldolgozasa soran felhasznalhaté extrakcios oldoszerek



I. Extrakcios oldészerek, amelyeket a jo gyartasi gyakorlat szerint alkalmazva minden célra
hasznalni lehet?

Propéan
Butan
Etil-acetat

Etanol

D Egy extrakciés olddszer hasznalata akkor tekintendd jo gyartasi gyakorlat szerintinek, ha alkalmazasa csak technikailag

elkeriilhetetlen mennyiségli maradékot eredményez, amely mar nem jelent veszélyt az ember egészségére.

Szén-dioxid
Aceton?

Nitrogén-oxid

II. Olyan extrakcids oldoszerek, amelyekre felhasznalasi feltételeket hataroztak meg

Név

Hexan>

Metil-
acetat

Etil-metil-
keton®

Diklor-
metan

Metil-
alkohol

2-propanol

Felhasznalasi feltételek

Zsirok ¢és olajok eldallitasa vagy
frakcionaldsa és kakaovaj eldallitasa

Zsirtalanitott fehérjetermékek és
zsirtalanitott lisztek készitése

Zsirtalanitott gabonacsirak készitése

Kavé és tea koffeinmentesitése, vagy
1zgato ¢és keserll izanyagainak eltavolitasa

Cukor eldallitasa melaszbol
Zsirok ¢és olajok frakcionalasa

Kévé ¢és tea koffeinmentesitése, vagy
izgato és keserll izanyagainak eltavolitasa

Kévé ¢és tea koffeinmentesitése, vagy
izgato és keserll izanyagainak eltavolitasa
soran

Minden felhasznalas esetén

Minden felhasznalas esetén

A megengedett maradék hatarérték az extrahalt
¢élelmiszerben vagy élelmiszer-osszetevoben

1 mg/kg a zsirban, olajban vagy
kakadvajban

10 mg/kg a zsirtalanitott
fehérjeterméket

és a zsirtalanitott lisztet
tartalmazo ¢élelmiszerben

30 mg/kg a végs6 fogyasztonak
eladott zsirtalanitott
szojatermékben

5 mg/kg a zsirtalanitott
gabonacsirdban

20 mg/kg a kdvéban vagy a tedban

1 mg/kg a cukorban
5 mg/kg a zsirban vagy az olajban
20 mg/kg a kavéban vagy a tedban

2 mg/kg a porkolt kavéban, 5
mg/kg a tedban

10 mg/kg

10 mg/kg



Dimetil- Zsirtalanitott allatifehérje-termékek 0,009 mg/kg a zsirtalanitott
éter készitése fehérjetermékben

III. Olyan extrakcios olddszerek, amelyekre felhasznalasi feltételeket hataroztak meg

Név Természetes aroma nyersanyagokbol, extrakcios oldészerek hasznalatéval eléallitott
aromakbol szarmaz6 oldészer maradék hatérértéke az élelmiszerekben

Dietil-éter 2 mg/kg

Hexan® 1 mg/kg

Ciklohexan 1 mg/kg

Metil-acetat 1 mg/kg

1-butanol 1 mg/kg

2-butanol 1 mg/kg

Etil-metil-keton> 1 mg/kg

Diklér-metan 0,02 mg/kg

1-propanol 1 mg/kg
1,1,1,2-tetra-fluor-etan 0,02 mg/kg

Metanol 1,5 mg/kg

Propan-2-ol 1 mg/kg

2 Az aceton hasznalata az oliva olajpogacsa extrahdldséra tilos.

3 A hexan olyan kereskedelmi termék, amely f8leg hat szénatomos egyenes lanct telitett szénhidrogéneket tartalmaz és a
forraspontja 64—70 °C kozott van. A hexan és etil-metil-keton egyiittes hasznalata tilos.

9 Az n-hexan mennyisége ebben az oldszerben nem haladhatja meg az 50 mg/kg-ot. Az etil-metil-keton és a hexéan egyiittes
hasznalata tilos.

%) A hexan és az etil-metil-keton egyiittes hasznalata tilos.

15. melléklet a 152/2009. (XL 12.) FVM rendelethez’’

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-76/621 szamu el6irasa az étolajokban, zsirokban, valamint
hozzaadott étolajat és zsirt tartalmazo élelmiszerekben megengedett erukasav-tartalomrol

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-76/621 szamu el6irasa az étolajokban,
zsirokban, valamint hozzaadott étolajat és zsirt tartalmazo élelmiszerekben
megengedett erukasav-tartalomrol

1. Ez az el6iras vonatkozik

a) az emberi fogyasztasra szant olajokra, zsirokra és ezek elegyeire,

b) azokra az élelmiszerekre, amelyek 5%-ban vagy ezt meghaladé mennyiségben
hozzaadott olajat vagy hozzaadott zsirt tartalmaznak.

2. Az 1. pont szerinti élelmiszerek erukasav tartalma a benniik talalhatd 6sszes zsirsav 5%-anal
tobb nem lehet.



3. Az erukasav tartalom meghatarozasara szolgalo vizsgalati modszereket a Magyar
Elelmiszerkonyv 3-1-80/891 szamu eldirasa tartalmazza.

16. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez?’

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-89/108 szimu el6irasa a gyorsfagyasztott élelmiszerekrél

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-89/108 szamu el6irasa a gyorsfagyasztott
élelmiszerekrol

1. Ezazel6iras a gyorsfagyasztott élelmiszerekre vonatkozik.
2. Ezen el6iras szerint gyorsfagyasztott élelmiszer az olyan ¢élelmiszer, amelyet
a) olyan gyorsfagyasztasi folyamatnak vetnek ald, amely soran a termék a
maximalis kristdlyképzddés tartomanyan a termék jellegétol fiiggden, de a
lehetd leggyorsabban halad at; ennek eredményeként a termikus
kiegyenlitddést kovetden a termék minden pontjanak hdmérséklete —18 °C,
vagy ennél kisebb érték lesz, és
b) erre utald megnevezéssel forgalmaznak.

3. Ezen elGiras értelmében az étkezési jég €s a jégkrém nem gyorsfagyasztott élelmiszer.

4. Csak a 2. pont szerinti gyorsfagyasztott ¢lelmiszert szabad a 12—14. pontokban megadott
jeloléssel ellatni.

5. A gyorsfagyasztott ¢lelmiszer nyersanyagéanak épnek, egészségesnek ¢€s frissnek kell lennie.
6. A kémiai, biokémiai és mikrobiologiai valtozasok minimumra cs6kkentése érdekében a
nyersanyagok elékészitését és a gyorsfagyasztast — megfeleld gépekkel, illetve

berendezésekkel — haladéktalanul el kell végezni.

7. A gyorsfagyasztott élelmiszerekkel a kovetkezd fagyaszto kozegek keriilhetnek kdzvetlen
kapcsolatba:

a) levego,
b) nitrogén,
¢) szén-dioxid.
8. A gyorsfagyasztott ¢lelmiszer hdmérsékletének a termék minden pontjan allandéan —18 °C-
osnak vagy kisebbnek kell lennie. Széllitaskor rovid ingadozassal maximum 3 °C-

kal lehet nagyobb.

9. A termék hdmérséklete a jo tarolasi €s szallitasi gyakorlat betartasaval a helyi elosztas
(szallitas) ¢€s a kiskereskedelmi tarolas soran —18 °C-nal

a) legfeljebb 3 °C-kal lehet nagyobb,



b) a kiskereskedelmi hiitépultokban legfeljebb 6 °C-kal lehet nagyobb,

¢) 2010. december 31-ig a kiskereskedelembe torténd helyi kiszallitas soran
legfeljebb 6 °C-kal lehet nagyobb.

10. Biztositani kell,
a) hogy a gyorsfagyasztashoz, tarolashoz, szallitdshoz €s a helyi aruelosztashoz
hasznalt berendezések, valamint a hiitdpultok alkalmasak legyenek az
eldirasok betartasara,

b) a gyorsfagyasztott ¢lelmiszerek homérsékletének ellendrzését.

11. A gyorsfagyasztott ¢lelmiszert tigy kell csomagolni, hogy a csomagolas védje a terméket a
mikrobiologiai és egyéb szennyezddésektdl, valamint a kiszaradastol.

12. A tovabbi feldolgozas nélkiil a végso fogyasztohoz — beleértve a vendéglatast, korhazakat,
tizemi étkeztetést és hasonlo 1étesitményeket — keriilé gyorsfagyasztott termékekre
az altalanos jelolési eldirasokon tul a kdvetkezok vonatkoznak:

a) amegnevezést a ,,gyorsfagyasztott” szoval kell kiegésziteni,

b) amindségmegdrzeési idéartam mellett meg kell adni a tarolasi feltételeket
(tarolasi hdmérséklet és/vagy a tarolasra alkalmas berendezés), amelynek
betartdsa biztositja a termék mindségének megdrzését,

c) acimkén szerepelnie kell a tétel azonositasat lehetdvé tevé megjelolésnek,

d) egyértelmiien fel kell tiintetni, hogy a terméket felengedtetés utan nem szabad
ujrafagyasztani.

13. Az 2. pontban meghatarozott azon termékek jelolésének, amelyek nem keriilnek
kozvetleniil sem végso fogyasztohoz, sem a vendéglatashoz, korhazakhoz, izemi
étkezdékhez és hasonld intézményekhez, csak a kdvetkezoket kell tartalmaznia:
a) megnevezés, kiegészitve a gyorsfagyasztott szoval,

b) nettd tdmeg,
c) atétel azonositasara szolgaldé megjelolés,

d) azeldallitdo vagy csomagolod vagy forgalmazo cég neve (cime).

14. A 13. pont szerinti megjeldléseket a termék burkolatan, a tartdlyan, a csomagolasan vagy
megfeleld cimkén kell feltiintetni.

15. A gyorsfagyasztott élelmiszerek, valamint a szallitasi €s raktarozasi, tarolasi homérsékletiik
ellendrzését az emberi fogyasztasra szant gyorsfagyasztott élelmiszerek
homérsékletének a szallitoeszkozokben, raktarakban és taroldkban torténd
ellendrzésérdl szo6lo, 2005. januar 12-i 37/2005/EK bizottsag rendelet és a Magyar
Elelmiszerkonyv 1-3-92/2 szamu eldirasa szerint kell végezni.



17. melléklet a 152/2009. (XL 12.) FVM rendelethez*®

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-92/2 szami eléirasa a gyorsfagyasztott élelmiszerek
homérsékletének hatosagi ellenorzésére vonatkozo mintavételi eljarasrol és vizsgalati
modszerrol

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-92/2 szami el6irasa a gyorsfagyasztott
¢élelmiszerek homérsékletének hatosagi ellenérzésére vonatkozo mintavételi
eljarasrol és vizsgalati modszerrdl

A rész

1. A hatosagi hdmérséklet-ellendrzési vizsgalatot akkor kell elvégezni a B, illetve a C részben
ismertetett eljaras és modszer szerint, ha felmeriil annak a gyanuja, hogy az
élelmiszer hémérséklete nem felel meg a Magyar Elelmiszerkonyv gyorsfagyasztott
élelmiszerekre vonatkozo 1-3-89/108 szamu el6irasanak (a tovabbiakban: ME 1-3-
89/108 szamu eloiras).

2. Mas, tudoményosan elfogadott vizsgalati médszer is hasznalhato, de abban az esetben, ha a
mért érték a jelen eldiras szerint mérttdl eltér, ezen vizsgalati modszer szerint kapott
eredmény a donto.

B rész

Gyorsfagyasztott élelmiszerek homérsékletének hatosagi ellenorzésére
vonatkozo mintavételi eljaras

Az ellen6rzésre kivalasztandd mintak

A kivalasztand6 minték tipusanak €s szamanak olyannak kell lennie, hogy
hémérsékletiik az ellendrzott szallitmany legnagyobb homérsékletli pontjait
képviselje.

1. Tarolés (hlit6-tarolo terek; hiitékamrak)

A mintékat a tarolo néhany kritikus pontjarol kell kivalasztani, példaul az ajtok
melldl (alsobb és felsébb rétegekbdl), a tarold kdzepének kornyékérdl (alsobb és
felsébb rétegekbdl) és a hiitéberendezésnél a levegd visszatéritésének kdzelébol.
Figyelembe kell venni a termékek tarolasanak id6tartamat (a hdmérséklet
stabilizaloddsa miatt).

2. Szallitas
a) Mintavétel szallitds kozben: amennyiben a mintat szallitas soran kell venni, ugy
azt a szallitmanynak az ajtok vagy ajtéparok nyilasadnak széle melletti alsé és
felsd részébdl kell venni.

b) Kirakodas sordn végzett mintavétel:

a szallitmanybdl 4-4 mintat kell venni a kovetkezd kritikus pontokon levo tételei
koziil:



3.

4.

4.1.

4.2.

5.

— az ajtok nyilo része mellett fekvo tétel aljarol és tetejérol,

— atétel fels6 hatso részébdl (a hiitéberendezéstol a lehetd legtavolabb levo
helyrdl),

— atétel kozepérol,

— atétel eliilso részének kozepébdl (a hiitdberendezéshez lehetd legkdzelebb
fekvo részrol),

— atétel els6 sikjanak also és felsd sarkabdl (a lehetd legkdzelebb a
hiitéberendezésnek a 1égbeszivo részéhez).

Kereskedelmi hiitdpultok

A hiitépult legnagyobb hémérsékletii pontjait reprezentald harom helyrdl egy-egy
mintat kell venni.

Crész
Gyorsfagyasztott élelmiszerek homérséklet-mérési modszere

Alkalmazasi teriilet
A ME 1-3-89/108 szamu eldirasa 2. pontja szerinti gyorsfagyasztast koveto
hémérseéklet stabilizacioja utan, a hdmérsékletnek a termék minden pontjan —18 °C-
nak vagy annal kisebbnek kell lennie. Kisebb homérséklet eltérések a ME 1-3-
89/108 szamu eldiras 8. €s 9. pontja szerint engedélyezettek.

Alapelv
A gyorsfagyasztott élelmiszerek homérsékletének mérésekor a B rész szerint
kivalasztott mintdk megfeleld eszkdzok segitségével mért hdmérsekletét kell
pontosan lejegyezni.

A homérséklet definicioja

~Homérséklet”-en azt a hdmérsékletet értjiik, amelyet egy meghatarozott helyen
mérnek a mérédmiiszer vagy eszkdz hdérzékeny részével.

Felszerelés
Homérsékletmérd eszkoz
Termékfurd eszkodz

Egy konnyen tisztithato, hegyes fémszerszamot kell hasznalni (példaul
jéglyukaszto, kézifuro, radfuro).

A homérsékletmérd eszkdzok altalanos jellemzoi



A homérsékletmérd eszkoznek a kovetkezo jellemzoknek kell megfelelnie:

a) a beallasi sebessége olyan legyen, hogy 3 perc alatt érje el a kezdeti és végso
leolvasasi érték kiilonbségének 90%-at,

b) apontossdga —20 °C és +30 °C, kdzotti tartomanyban +£0,5 °C legyen,

¢) haakornyezd homérséklet —20 °C és +30 °C kozotti, a mérési pontossag
valtozasa hasznalat kozben nem lehet nagyobb 0,3 °C-nal,

d) 0,1 °C pontossagii mérésre alkalmas legyen,

e) pontossagat rendszeres idokozonként ellendrizzek,
f) legyen érvényes kalibracids igazolasa,

g) ¢érzékeld része (szonda) konnyen tisztithatd legyen,

h) érzékeld része ugy legyen kialakitva, hogy j6 homérsekleti érintkezést
biztositson a termékkel,

1) elektromos része a paralecsapodastol védve legyen.

6. A mérési eljaras

6.1.

6.2.

6.3.

Az eszkdzok elohutése

A homéro érzékeld része és a termékfurd eszkdz legyen eldhiitve, mieldtt a termék
homérsekletét mérnék vele. Az eszk6zok hémérséklete — amennyire csak lehetséges
— kozelitse meg a termék hdmérsékletét.

A mintak eldkészitése a hdmérséklet méréséhez
Ha sziikséges, a gyorsfagyasztott termékeknél az elohiitott termékfird eszkoz
segitségével akkora lyukat kell késziteni a termékben, amelybe a szonda szorosan
illeszkedik. A lyuk mélysége a termék tipusatol fiigg (a 6.3. pont eldirdsai szerint).

A termék homérsékletének mérése

A minta el6készitése és homérsékletének mérése lehetdleg hiitdtt kornyezetben
torténjen, a kdvetkezoképpen:

a) ha atermék méretei ezt lehetdve teszik, az elohiitott szondat a termék
felszinétdl szamitott 2,5 cm mélységbe kell helyezni,

b) ha az a) pontban leirtak végrehajtdsa nem lehetséges, a szondat a felszintdl a
szonda atmérdjének legalabb harom-négyszeres méretéig kell a mintdba
behelyezni,

c) bizonyos élelmiszerek (példaul zoldbors6) méretiik vagy dsszetételilk miatt
nem furhatok at; ezekben az esetekben, az élelmiszercsomag belso



hémérsékletét az élelmiszerrel érintkezd levegd homérsékletének mérésével
kell megallapitani tigy, hogy egy megfelelden elohiitott éles végli szondat az
¢lelmiszerrel érintkezé modon a csomag kozepébe szarnak,

d) ahomérsékletet akkor kell leolvasni, ha az méar nem valtozik.

18. melléklet a 152/2009. (XL 12.) FVM rendelethez’®

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-1999/4 szamu el6irasa a kavé- és cikériakivonatokrol

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-1999/4 szimu el6irasa a kavé- és
cikoriakivonatokrol

A rész

1. Ezazel6iras a B részben meghatarozott kavékivonatokra és cikoria-kivonatokra vonatkozik.
Ez az eldiras nem vonatkozik a cukorral porkolt kavébol késziilt szaritott
kavékivonatra (café torrefacto soluble).

2. A termékeket a vonatkozé jogszabalyokban el6irtak szerint kell jeldlni, ezen eléirdsban
foglaltak figyelembevételével.

3. A kereskedelmi forgalomba keriil6 termék megnevezésére a B részben felsorolt neveket kell
hasznalni. A termékek megnevezését ki kell egésziteni

a) ,,stritmény” vagy ,,stritményformaban”, vagy
b) ,folyadék” vagy ,,folyadékformaban”
megfelelo kifejezéssel.
4. A termék megnevezését az alabbi esetekben a , . koncentralt” jelzdvel lehet kiegésziteni:

a) aBrész 1. c) pontja szerinti termékek esetén, ha a kavébol szarmazod
szérazanyag-tartalom tobb mint 25 tomegszazalék,

b) aBrész 2. ¢) pontja szerinti termékek esetén, ha a cikoridbol szarmazd
szarazanyag-tartalom tobb mint 45 tdmegszazalék.

5. A jelolésnek tartalmaznia kell a B rész 1. pontjaban meghatarozott termékeknél a
,koffeinmentesitett” vagy a ,,koffeinmentes” szavakat, ha a vizmentes
koffeintartalom a kavébol szarmazo6 szérazanyagra szamitva legfeljebb 0,3
tomegszazalék. Ennek a tajékoztatasnak a megnevezéssel azonos latdmezdben kell
lennie.

6. A Brész 1. c)és 2. c) pontjai szerinti termékeknél a jeldlésben szerepelnie kell a ,,cukorral”,
,»cukorral tartositott”, ,,hozzaadott cukorral” vagy ,,cukorral porkdlve” kifejezésnek,
amelyben a ,,cukor” sz6t a felhasznalt cukortipusok nevének (neveinek) kell
helyettesitenie. Ennek a tajékoztatdsnak a megnevezéssel azonos latomezoben kell
lennie.



7. A jelolésben fel kell tiintetni a B rész 1. b) és 1. ¢) pontjaiban meghatarozott termékeknél a
kavébol szarmazo minimalis szarazanyag-tartalmat és a B rész 2. b) és 2. ¢)
pontjaiban meghatarozott termékek esetén pedig a cikoriabol szarmazd minimalis
szarazanyag-tartalmat. Ezeket a mennyiségeket a késztermék tomegére szdmitva,
tomegszazalékban kell megadni.

B rész
A termékek megnevezése, meghatarozasa és jellemzoik

1. Kavékivonat, old6do kavékivonat, oldodo kave, instant kavé, kavéextrakt vagy azonnal
0ldodo kavé

Olyan termékek, amelyeket a porkolt kavébol kizarolag vizes extrakcioval
kiilonb6z6 koncentracidban nyernek, kizarva mindenféle savas vagy ligos
hidrolizises eljarast.

A kivonat tartalmazza a kavé oldodo és aromatikus 0sszetevoit, de tartalmazhat a
kavébol szarmazo oldhatatlan olajokat és nyomokban egyéb oldhatatlan anyagokat,
amelyeket technikailag Iehetetlen eltavolitani.

A ké&vébol szarmazd szarazanyag-tartalomnak:

a) szaritott kavékivonat (pl. por, granulatum) esetén legalabb 95
tomegszazaléknak,

b) kavékivonat-siiritmény esetén legfeljebb 85 tomegszazaléknak és legalabb 70
tomegszazaléknak,

c) folyékony kavékivonat esetén legfeljebb 55 tomegszazaléknak és tobb mint 15
tomegszazaléknak

kell lennie.

A szilard vagy a stiritmény formaju kdvékivonat csak a kavébol extrakcidval kivont
alkotoérészeket tartalmazhatja. A folyékony kavékivonat porkolt vagy porkoletlen
cukorféléket legfeljebb 12 tomegszazalékban tartalmazhat.

2. Cikoria-kivonat, oldodo cikoria, instant cikoria, szaritott cikoria-kivonat, cikoria-extrakt
vagy azonnal old6do cikoria

Olyan termékek, amelyeket a porkolt cikoriabol kizardlag vizes extrakcioval
kiilonb6z6 koncentracidban nyernek, kizarva mindenféle savas vagy lagos
hidrolizises eljarast.

A cikoria a Cichorium Intybus L. ndvény gyokere, amelyet nem a hajtatott cikéria
termelésére hasznalnak, hanem megfeleld tisztitast kovetden szaritanak és

porkolnek.

A cikoriabol szarmaz6 szarazanyag-tartalomnak:



a) szaritott cikoria-kivonat (pl. por, granulatum) esetén legalabb 95
tomegszazaléknak,

b) cikodriakivonat-sliritmény esetén legfeljebb 85 tomegszazaléknak és legalabb 70
tomegszazaléknak,

c) folyékony cikoéria-kivonat esetén legfeljebb 55 tomegszazaléknak €s tobb mint
25 tomegszazaléknak

kell lennie.
A szilard vagy a stiritmény formaju cikdria-kivonat legfeljebb 1 tomegszazalék nem
cikoriabol szarmaz6 szarazanyagot tartalmazhat. A folyékony cikdria-kivonat

porkolt vagy porkdletlen cukorféléket legfeljebb 35 tomegszazalékban tartalmazhat.

19. melléklet a 152/2009. (XL 12.) FVM rendelethez’’

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2000/36 szamu el6irasa az emberi fogyasztasra szant kakao-
és csokoladétermékekrol

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2000/36 szami el6irasa az emberi fogyasztisra
szant kakao- és csokoladétermékekrol

A rész

L Ezen el6iras értelmében kakao- és csokoladétermékeknek a B részben meghatarozott
termékek mindsiilnek.

II. 1. A Brészl fejezetének 3., 4., 5., 6., 8. és 9. pontjaiban felsorolt csokoladétermékekhez
felhasznalhatok a C részben felsorolt nem kakadvaj novényi zsirok. A hozzaadott
mennyiség nem haladhatja meg a B rész 1. fejezetében megengedett anyagok
levonasa utdni késztermék mennyiségének 5%-at és nem csdkkentheti a termékre
minimalisan eldirt kakadvaj, vagy Osszes kakao szarazanyag mennyiségét.

2. Az 1. pontnak megfeleld, nem kakadvaj ndvényi zsirt tartalmazo csokoladétermékek
forgalmazasanak feltételei:

a) alll fejezetben foglaltak szerinti megjelolést ki kell egésziteni a kdvetkezd
szoveggel: ,.kakadvajhoz adott ndvényi zsirokat tartalmaz”,

b) aszovegnek jol olvashatonak, az dsszetevok listdjaval egy latomezoben, de a
felsorolastol vilagosan elkiilonitve, legalabb ugyanakkora betiikkel, és a
megnevezes mellett kell lennie. A megnevezés ezen a helyen kiviil méshol is
elhelyezhetd.

III. 1. A Brészben felsorolt megnevezéseket csak az ott felsorolt termékekre szabad alkalmazni,
¢s a kereskedelemben ezek szerint kell a termékeket megnevezni. Ezek a
megnevezések, kiegészitve (az egyéb szabalyozasokkal 6sszhangban)
alkalmazhatok mas termékek megnevezésére is, ha e termékek nem téveszthetok
0ssze a B részben meghatarozott termékekkel (példaul: forrd csokoladé).



2. HaaBrész I fejezetének 3., 4., 5., 6., 7. és 10. pontjaiban meghatarozott termékeket
vegyesen is forgalmazzak, akkor ,,vegyes csokoladé” (*assorted chocolates’) vagy
,vegyes toltott csokoladé” (Cassorted filled chocolates’) vagy hasonlo
megnevezéseket kell hasznalni. Ebben az esetben a valaszték dsszes termékérdl
késziilhet egyetlen, az 6sszetevOket tartalmazo lista.

3. A Brész L fejezetének 2. ¢), 2. d), 3., 4., 5., 8. €s 9. pontjaiban meghatarozott termékek
jelolésének tartalmaznia kell az 6sszes kakao szarazanyag-tartalmat, a

kovetkezOképpen: ,,kakad szarazanyag legalabb ...%”.

4. A Brész L. fejezetének 2. b) és a 2. d) pontja masodik felében meghatarozott termékek
esetében a jeldlésen fel kell tiintetni a kakadvaj-tartalmat.

5. A Brész L. fejezetében meghatarozott ,,csokoladé (’chocolate’), ,,tejcsokoladé” ("milk
chocolate’) és ,,martécsokoladé” (’couverture chocolate’) kereskedelmi
megnevezések kiegészithetOk a mindségi ismertetdjelekre vonatkozd informacioval
vagy leirassal, feltéve, hogy a termék tartalmaz:

a) csokoladé esetében legaldbb 43% Osszes kakad szarazanyagot, amelybdl
legalabb 26% kakaovaj,

b) tejcsokoladé esetében legalabb 30% Osszes kakad szdrazanyagot €s legalabb
18% tej szarazanyagot, amely részben vagy egészen dehidratalt teljes tej, félig
vagy teljesen f616z06tt tej, tejszin, vagy részben vagy teljesen dehidratalt
tejszin, vaj vagy tejzsir, tovabba legalabb 4,5% tejzsirt,

¢) martécsokoladé esetében legalabb 16% zsirmentes kakad szdrazanyagot.

B rész

A termékek megnevezései, meghatarozasai és jellemzoi

Megnevezések és meghatarozasok

1. Kakaovaj

Kakaodvajnak nevezziik a kakadbabbol vagy a kakadbab részeibdl nyert zsirt,
amelynek

— aszabadzsirsav-tartalma (olajsavban kifejezve) legfeljebb 1,75%,
— az el nem szappanosithatd anyag tartalma (petroléterrel meghatarozva)
legfeljebb 0,5%, kivéve a préselt kakadvajat, amelyben legfeljebb 0,35%
lehet.
2. a) Kakad, kakaopor
Tisztitott, hantolt és porkolt kakadbabbdl nyert por alakt termék. A terméknek

legfeljebb 9% vizet és legalabb 20% kakadvajat (szarazanyagra szamitva) kell
tartalmaznia.



b) Zsirszegény kakad, zsirszegény kakaopor

Olyan termék, amely kevesebb mint 20% kakadvajat tartalmaz a szarazanyag
tomegére szamitva.

c) Poritott csokoladé, csokoladépor

Olyan termék, amely kakaopor és cukrok keverékébdl all, és legalabb 32%
kakadport tartalmaz.

d) Ivocsokoladé-por, édesitett kakad, édesitett kakadpor

Olyan termék, amely kakaopor és cukrok keverékébdl 4ll, és legalabb 25%
kakadport tartalmaz. A megnevezést a ,,zsirszegény” megjelolésnek kell kisérnie, ha
a termék a b) pont szerint zsirszegény.

3. Csokoladeé (étcsokolade)

a) Olyan term¢ék, amely kakadtermékekbdl és cukrokbol késziil, kielégiti a b)
pontban foglaltakat, legalabb 35% 0sszes kakad szarazanyagot tartalmaz, ebbdl
legalabb 18% a kakaovaj és legalabb 14% a zsirmentes kakao szarazanyag.

b) Abban az esetben, ha a megnevezést kiegészitik az alabbi szavakkal:

,csokoladédara” (’vermicelli’) vagy ,,csokoladépehely” (*flakes’): a
granulalt vagy a pelyhekbdl allo terméknek legalabb 32% 06sszes kakad
szarazanyagot kell tartalmaznia, ebbdl legalabb 12% kakadvaj és
legalabb 14% zsirmentes kakad szdrazanyag;

,martocsokoladé” (’couverture’): a terméknek legalabb 35% Osszes kakaod
szarazanyagot kell tartalmaznia, ebbdl legalabb 31% kakadvaj és
legalabb 2,5% zsirmentes kakad szarazanyag;

,(Gianduja” (vagy a ,,gianduja” sz6 valamilyen szarmazéka) csokoladé: a
termék egyrészt olyan csokoladébol késziiljon, amely legaldbb 32%
Osszes kakao szarazanyagot tartalmaz, és ebbdl a zsirmentes kakao
szarazanyag-tartalom legaldbb 8%, masrészt a finoman apritott
torokmogyorobol olyan mennyiséget tartalmazzon, hogy 100 g
termékben legalabb 20 g ¢és legfeljebb 40 g torokmogyord legyen.

Felhasznélhatok még:

= slritett tej és/vagy tej szdrazanyag olyan aranyban, hogy a
késztermék legfeljebb 5% tej szarazanyagot tartalmazhat,

mandulaféleségek, torokmogyord és mas diofajtak, egészben vagy
torve, olyan mennyiségben, hogy az apritott torokmogyoroval
egylitt ezek a termek teljes tomegének a 60%-at nem haladhatjak
meg.

4. Tejcsokoladé



a) Olyan termék, amely kakadtermékekbdl, cukrokbdl és tejbdl vagy
tejtermékekbdl all, és amelyek a b) pontban foglaltakkal 6sszhangban
tartalmaznak:

legalabb 25% 0sszes kakad szdrazanyagot,

— legalabb 14% tej szarazanyagot, amely lehet részben vagy teljesen
dehidratalt teljes tej, félig vagy teljesen f616z0tt tej, tejszin vagy részben
vagy teljesen dehidratalt tejszin, vaj vagy tejzsir,

legalabb 2,5% zsirmentes kakao szarazanyagot,

legalabb 3,5% tejzsirt,
— legalabb 25% 0sszes zsirt (kakaovajat €s tejzsirt).
b) Abban az esetben, ha a megnevezést kiegészitik az alabbi szavakkal:

»tejesokoladédara” (vermicelli’) vagy ,tejcsokoladépehely” (*flakes’): a
granulalt vagy a pelyhekbdl allo terméknek legaldbb 20% 0sszes kakad
szarazanyagot, és legalabb 12% tej szdrazanyagot kell tartalmaznia,
amely lehet részben vagy teljesen dehidratalt teljes tej, félig vagy
teljesen f016z06tt tej, tejszin vagy részben vagy teljesen dehidratalt
tejszin, vaj vagy tejzsir, és tartalmaznia kell tovabba legalabb 12%
Osszes zsirt (kakaovaj és tejzsir),

,martotejcsokoladé” (couverture’): a terméknek legaldbb 31% 0Osszes zsirt
(kakaovaj és tejzsir) kell” tartalmaznia,

,Gianduja” (vagy a ’gianduja’ sz szarmazékai) mogyorods tejcsokoladé: a
termék egyrészt olyan tejcsokoladébol késziiljon, amely legalabb 10%
tej szarazanyagot tartalmaz, amely lehet részben vagy egészben
dehidratalt teljes tej, félig vagy teljesen f6l6zott tej, tejszin, vagy
részben vagy teljesen dehidratalt tejszin, vaj vagy tejzsir, masrészt a
finoman apritott torokmogyorobol olyan mennyiséget tartalmazzon,
hogy 100 g termékben legalabb 15 g és legfeljebb 40 g torokmogyord
legyen. Mandulaféleségek, torokmogyord ¢s mas didféleségek
ugyancsak felhasznalhatok, egészben vagy torve, olyan mennyiségben,
hogy az apritott torokmogyoroval egyiitt ezek mennyisége a termék
tomegének 60%-at nem haladhatja meg.

c¢) Haamegnevezésben a ,tej” szot helyettesiti:
— a,tejszin”: a termék tejzsirtartalma legalabb 5,5% legyen,
— a,sovany tej” (,,folozott tej”): a termék tejzsirtartalma legfeljebb 1% lehet.
5. Héztartasi tejcsokoladé (’Family milk chocolate’)

Olyan termék, amely kakadtermékekbol, cukrokbdl és tejtermékekbdl késziil, és
amely tartalmaz:



— legalabb 20% 0sszes kakad szdrazanyagot,

— legalabb 20% tej szarazanyagot, amely lehet részben vagy egészben
dehidratalt teljes tej, félig vagy teljesen f6l6z4tt tej, tejszin, vagy
részben vagy teljesen dehidratalt tejszin, vaj vagy tejzsir,

— legalabb 2,5% zsirmentes kakao6 szarazanyagot,

—  legalabb 5% tejzsirt,

—  legalabb 25% 0sszes zsirt (kakaovaj és tejzsir).

6. Fehér csokoladé

Olyan termék, amely kakadvajbol, tejbol vagy tejtermékekbdl és cukrokbol késziil,
¢s amely legalabb 20% kakaodvajat és legalabb 14% tej szarazanyagot tartalmaz,
amely lehet részben vagy teljesen dehidratalt teljes tej, félig vagy teljesen f616zott
tej, tejszin, vagy részben vagy teljesen dehidratalt tejszin, vaj vagy tejzsir, és

amelyben a tejzsir legalabb 3,5%.

7. Toltott csokolade (CFilled chocolate’), csokoladé ... toltelékkel (’chocolate with ... filling’),
csokoladé ... belsdvel/korpussszal (’chocolate with ... centre’)

Olyan toltott termék, amelynek kiilsd része a 3., 4., 5. és 6. pontokban
meghatarozott termékek valamelyikébdl all. Ezek a megnevezések nem
hasznalhatok olyan termékekre, amelyek korpusza siitéipari termék,
cukraszslitemény, biszkvit (tartds édesipari lisztes készitmény) vagy jégkrém.

Az ilyen megnevezési termékek kiils6 csokoladé részének hanyada a termék 0sszes
tomegének legaldbb 25%-a legyen.

8. ’Chocolate a la taza!’ (Asztali csokoladé)
Olyan termék, amely kakadtermékekbodl, cukrokbdl és lisztbdl vagy buza-, rizs-
vagy kukoricakeményitébdl késziil, és amely legalabb 35% Osszes kakao
szarazanyagot tartalmaz, ebbdl legaldbb 18% a kakaovaj és legalabb 14% a
zsirmentes kakao szarazanyag, ¢s legfeljebb 8% a liszt vagy a keményito.

9. ’Chocolate familiar a la taza'” (H4ztartasi asztali csokoladé)
Olyan termék, amely kakadtermékekbol, cukrokbdl, és lisztbdl vagy buza-, rizs-
vagy kukorica-keményitébodl késziil, és amely legalabb 30% 0sszes kakad
szarazanyagot tartalmaz, ebbdl legaldbb 18% a kakaodvaj és legalabb 12% a
zsirmentes kakao szarazanyag és legfeljebb 18% a liszt vagy a keményito.

10. Praliné, falatnyi csokoladé

Olyan ,,falatnyi” nagysagt termék, amely

—  toltott csokoladé vagy



—  tomor csokoladé, vagy a 3., 4., 5. vagy 6. pontban meghatéarozott
valamelyik csokoladéféleség és mas élelmiszerek kombinacidja vagy
keveréke, feltéve, hogy a csokoladé a termék Gsszes tomegének legalabb
25%-at teszi ki.

IL Szabadon valaszthaté engedélyezett 9sszetevok
Ehetd anyagok felhasznalasa
1. Az A rész II. fejezetében és ezen fejezet (B rész 1. fejezet) 2. pontjaban foglalt
kovetelmények betartasa mellett felhasznalhatok mas anyagok is az 1. fejezet 3., 4.,
5., 6., 8. és 9. pontjaiban meghatarozott csokoladétermékekhez.

Azonban

—  éllati zsirokat és azok készitményeit — a tejeredetiicket kivéve — tilos
felhasznalni,

— lisztek, granulalt vagy poritott keményitd felhasznaldsa csak abban az
esetben engedélyezett, ha ez 6sszhangban van az 1. fejezet 8. és 9.
pontjaiban foglaltakkal.

Az ilyen anyagok mennyisége a késztermék 0sszes tomegének 40%-at nem
haladhatja meg.

2. Azl fejezet2.,3.,4.,5.,6.,8. ¢ 9. pontjaiban meghatarozott termékekhez csak olyan
izesitdanyagok hasznalhatok, amelyek nem utanozzéak a csokoladé vagy a tejzsir
izét.

I11. A szazalékok kiszamitasa

Az 1. fejezet 3., 4., 5., 6., 8. és 9. pontjaiban meghatarozott termékek minimalis
kakad szarazanyag, kakaovaj, tej szdrazanyag, tejzsir tartalmat a II. fejezetben
engedélyezett 6sszetevok tomegének levondsa utan kell szamitani. Az I. fejezet 7. és
10. pontjaiban meghatarozott termékek esetén a minimalis tartalmat a II. fejezetben
engedélyezett Osszetevok ¢€s a toltelék tomegének levondsa utan kell szamitani.

Az 1. fejezet 7. és 10. pontjaiban meghatarozott termékek csokoladé tartalmat a
tolteléket is magaban foglald termék 0sszes tomegére vonatkoztatva kell
kiszdmitani.

IV. Cukrok

Ezen eldirdsban szereplé cukrok nem korlatozodnak azokra, amelyeket az ME 1-3-
2001/111 ,,Emberi fogyasztasra szant egyes cukortermékek™ eloiras felsorol.

Crész

Az A rész 11. fejezet 1. pontjaban emlitett novényi zsirok



Az A rész 1l. fejezet 1. pontjaban hivatkozott névényi zsirok, dnmagukban vagy
keverékekben, kakadvaj-ekvivalensek (kakadvaj-egyenértékiiek), és az alabbi
feltételeknek kell eleget tenniiik:

a) olyan laurinsav-mentes ndvényi zsirok, amelyek POP, POSt és StOSt tipusut
szimmetrikus, egyszeresen telitetlen trigliceridekben gazdagok;

b) barmilyen aranyban keverhetk kakadvajjal, és annak fizikai tulajdonsagaival
(olvadaspont és kristalyosodasi homérséklet, olvadasi sebesség, temperalasi
igény) kompatibilisek;

c) csak finomitasi és/vagy frakcionalasi eljarasokkal késziilnek, amelyek kizarjak
a triglicerid-szerkezet enzimes megvaltozasat.

A fenti kritériumoknak megfelelden, az aldbbi novényi zsirok hasznalhatok,
amelyeket a listan felsorolt novényekbdl nyernek:

A ndvényi zsir szokdsos neve A felsorolt zsirokat tartalmazo novények tudomanyos elnevezése

1. llipe, Borneo-faggyt vagy Tengkawang  Shorea spp.

2. Palmaolaj Elaeis guineensis, Elaeis olifera
3. Sal (egy K-indiai fafajta) Shorea robusta

4. Shea Butyrospermum parkii

5. Kokum gurgi Garcinia indica

6. Mango magzsir Mangifera indica

A jégkrém és a hasonlo, fagyasztott termékek gyartasahoz késziilé csokoladéban a
kokuszolaj hasznalata is engedélyezett.

20. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez’’

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/111szamu eléirasa az emberi fogyasztasra szant egyes
cukortermékekral

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/111szAmu el6irasa az emberi fogyasztasra
szant egyes cukortermékekrol

A rész

I. 1. Ezen el6iras értelmében cukortermékeknek a B rész I. fejezetében meghatarozott termékek
mindstilnek.

2. Az eldiras nem vonatkozik a B rész 1. fejezetében meghatarozott termékekre, ha azok
porcukor, kandiscukor, siivegcukor forméjaban keriilnek forgalomba.

II. 1. Az ¢lelmiszerek jelolésére vonatkozé altalanos eldirasokon tilmenden, a B rész 1.
fejezetében felsorolt termékekre az e fejezetben foglalt kovetelmények
vonatkoznak.

2. Az e fejezetben leirtak fenntartasaval, a B rész 1. fejezetében felsorolt megnevezések csak az
ezen eldirasnak megfeleld termékekre hasznalhatok.



3. A Brész L. fejezetének 2. pontjaban megadott terméknév alkalmazhato a 3. pontjaban
meghatdrozott termékre is.

4. A 20 g-nal kisebb netto tomegi, eldre csomagolt termékek esetében a nettd tomeget nem
sziikséges feltlintetni a csomagolason.

5. A cukoroldat, invertcukor-oldat és invertcukor-szirup szadrazanyag-tartalmat és invertcukor-
tartalmat fel kell tiintetni a jel6lésen.

6. Az oldatban kristalyos részt is tartalmazo invertcukor-szirup jeldlésén fel kell tlintetni a
»Kristalyos részt tartalmaz” feliratot.

7. HaaBrész L. fejezetének 7. és 8. pontjaban megadott termékek szarazanyagra szamitva 5%-
nal tobb fruktozt tartalmaznak, ,,gliik6z-fruktozszorp” vagy ,,fruktoz-glikk6zszorp”,
illetve ,,szaritott gliikoz-fruktdzszorp” vagy ,,szaritott fruktdz-gliik6zszorp”
elnevezést kapnak attol fiiggden, hogy a gliikkdz vagy a frukt6z ardnya a nagyobb.
B rész
Cukortermékek

L Termékmegnevezések és -meghatarozasok

1. Félfehér kristalycukor (félfehér cukor)t)

Tisztitott és kristalyositott szachardz, egynemii, szemcsés, az alabbi jellemzdkkel:
a) polarizacio: legalabb 99,5 °Z2

b) invertcukor-tartalom: legfeljebb 0,1 tomegszazalék
c) szaritasi tomegveszteség: legfeljebb 0,1 tomegszazalék

2. Kristalycukor (cukor vagy fehércukor)®

Tisztitott és kristalyositott szachardz, egynemii, szemcsés, az alabbi jellemzdkkel:

a) polarizacio: legalabb 99,7 °Z

b) invertcukor-tartalom: legfeljebb 0,04 tomegszazalék

c) szaritasi tdmegveszteség: legfeljebb 0,06 tomegszazalék

d) értékpont szilardszinre: legfeljebb 9, a IL. fejezet a) pontja
szerint meghatarozva.

3.

Finomitott kristalycukor (extra fehércukor)!

Olyan termék, amelynek jellemzdi megfelelnek a 2. a), b) és ¢) pontban megadott
kovetelményeknek, és a II. fejezet alapjan szamitott értékpontok 6sszege nem haladja meg
a 8-at, ezen beliil:

a) értékpont szilardszinre: legfeljebb
b) értékpont hamutartalomra: legfeljebb
c) értékpont oldatban mért szinre: legfeljebb

4. Cukoroldat®



Szachardz vizes oldata, az alabbi jellemzdkkel:

a) szarazanyag-tartalom: legalabb | 62 tomegszazalék
b) invertcukor-tartalom: legfeljebb | 3 tomegszazalék
(fruktéz-dextr6z hanyados: 1,0 + (0,2) szarazanyagra szamitva
c) vezetoképesség-méréssel legfeljebb | 0,1 tomegszazalék
meghatarozott hamu: szarazanyagra szamitva, a II. fejezet
b) pontja szerint meghatarozva
d) szin oldatban: legfeljebb | 45 ICUMSA-egység

5. Invertcukor-oldat®

Hidrolizissel részben invertalt szachardz vizes oldata, amely esetleg kristalyos részt is
tartalmaz, és amelyben az invertcukor nincs tilsulyban, az alabbi jellemzokkel:

a) szdrazanyag-tartalom: legalabb 62 tdmegszazalék
b) invertcukor-tartalom: 3 — 50 tomegszéazalék
(frukt6z-dextr6z hanyados: 1,0 £ szarazanyagra szamitva
(0,1)
c) vezetoképesség-méréssel legfeljebb 0,4 tomegszazalék
meghatarozott hamu: szarazanyagra szamitva, a II.
fejezet
b) pontja szerint meghatarozva

6. Invertcukor-szirup®

Hidrolizissel részben invertalt szachar6z esetleg kristalyos részt is tartalmazo vizes oldata,
amelyben az invertcukor van tilsulyban, az alabbi jellemzokkel:

a) szarazanyag-tartalom: legalabb 62 tomegszazalék
b) invertcukor-tartalom: tobb mint 50 tdmegszazalék
(frukt6z-dextréz hanyados: 1,0 £ szarazanyagra szamitva
(0,1)
c) vezetoképesség-méréssel legfeljebb 0,4 tomegszazalék
meghatarozott hamu: szarazanyagra szamitva, a II.
fejezet
b) pontja szerint meghatarozva

7. Gliikkézszirup

Keményitobol és/vagy inulinbdl eldallitott étkezési szacharidok tisztitott és koncentralt
vizes oldata az alabbi jellemzokkel:

a) szdrazanyag- legalabb 70 tdmegszazalék
tartalom:

b) dextroz-egyenérték | legalabb 20 tomegszazalék szadrazanyagra szamitva és D-
(DE): gliilkdzban kifejezve

¢) szulfathamu: legfeljebb | 1 tomegszéazalék szarazanyagra szamitva




8. Szaritott gliikozszirup

Részben szaritott gliikozszirup, az alabbi jellemzokkel:

a) szarazanyag- legalabb | 93 tomegszazalék

tartalom:

b) dextroz-ekvivalens | legalabb | 20 tomegszazalék szarazanyagra szamitva és D-
(DE): gliikézban kifejezve

c) szulfathamu: legfeljebb | 1 todmegszazalék szarazanyagra szdmitva

9. Dextréz vagy dextroz-monohidrat

Tisztitott €s kristalyositott, egy molekula kristalyvizet tartalmazo D-gliikkdz az aldbbi
jellemzokkel:

a) dextroz (D-gliikkdz)-tartalom: | legalabb 99,5 tomegszazalék szarazanyagra
szamitva

b) szarazanyag-tartalom: legalabb 90,0 tomegszazalék

c) szulfathamu: legfeljebb | 0,25 tdmegszazalék szarazanyagra
szamitva

10. Dextréz vagy vizmentes dextréz (dextr6z anhidrid)

Tisztitott és kristalyositott, kristalyvizet nem tartalmazo d-gliikdz, az alabbi jellemzdkkel:

a) dextr6z (D-gliikoz)-tartalom: | legaldbb | 99,5 tomegszéazalék szarazanyagra szamitva

b) szarazanyag-tartalom: legalabb | 98 tomegszazalék

c) szulfathamu: legfeljebb | 0,25 tdmegszazalék szarazanyagra szamitva
11.  Fruktoz

Tisztitott és kristalyositott D-fruktoz az alabbi jellemzdkkel:

a) fruktoztartalom: legalabb | 98 tOmegszazalék szarazanyagra szamitva

b) gliikkdztartalom: legfeljebb | 0,5 tomegszazalék

c) szaritasi tomegveszteség: | legfeljebb | 0,5 tomegszazalék

d) vezetOképesség-méréssel | legfeljebb | 0,1 tomegszazalék

meghatarozott hamu: szarazanyagra szamitva, a II. fejezet b) pontja

szerint meghatarozva

IL. A szilardszin, hamu, oldatban mért szin értékpontjainak meghatarozasa
Egy értékpont megfelel:

a) szilardszin esetén 0,5 etalonegységnek, az intervencios hivatalok altal
felvasarolt cukor mindségének meghatarozasara szolgalé modszerek

megallapitasarol szolo, 1969. julius 1-jei 1265/69/EGK bizottsagi rendelet (a
tovabbiakban: 1265/69/EGK rendelet) melléklete A. fejezetének, 2. pontja

szerint meghatarozva;

b) hamu esetében 0,0018%-nak, az 1265/69/EGK rendelet melléklete A.
fejezetének 1. pontja szerint meghatdrozva;



¢) oldatban mért szin esetén 7,5 ICUMSA-egységnek, az 1265/69/EGK rendelet
melléklete A. fejezetének 3. pontja szerint meghatarozva.

21. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez’’

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/113 szamii eléirasa az emberi fogyasztisra szant
gylimolcsdzsem, zselé, marmelad és cukrozott gesztenyekrém termékekrol

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/113 szamii eléirasa az emberi
fogyasztasra szant gyiimolcsdzsem, zselé, marmelad és cukrozott
gesztenyekrém termékekrol

A rész

L. Az el6iras a B részben meghatarozott termékekre vonatkozik, de nem terjed ki a finom
pékaruk, slitemények, tartos lisztesaruk eldallitasahoz felhasznalt termékekre.

II. 1. Az ¢élelmiszerekre vonatkozo altalanos eloirasokon tul, ezt az eldirast a B részben
meghatarozott termékekre az e fejezetben foglalt feltételekkel kell alkalmazni:

2. A B részben felsorolt termékmegnevezések csak az oda besorolt termékekre alkalmazhatok,
¢s azok kizarolag a megfeleld megnevezéssel keriilhetnek forgalomba. A B részben
feltiintetett megnevezések kiegészithetok a gyakorlatban hasznalt mas
megnevezésekkel is, amelyek azonban nem téveszthetok dssze a B részben
felsoroltakkal.

3. A termék megnevezésében fel kell tiintetni az eldallitasdhoz felhasznalt gyiimolcs(6k) nevét,
a bemért tomegilik szerinti csokkend sorrendben. Harom- vagy tobbféle gylimdlcs
alapanyag felhasznalasa esetén a termék megnevezésében szerepld gyiimolcsok
felsorolésa helyett a ,,Vegyes gylimolcs” vagy ehhez hasonld kifejezés, vagy a
felhasznalt gylimdlcsok szamszerti megadédsa hasznalhato.

4. A termékjelolésnek tartalmaznia kell a gylimolcstartalomra utald kifejezést a ,,Késziilt ... g
gyiimolcs/100 g” feltiintetésével, ahol a végtermékre vonatkoztatva kell megadni a
mennyiségeket. A gylimdlcstartalom alatt a termék gyartasahoz felhasznalt
gylimolcs mennyiségét kell érteni, a kivonat készitéséhez felhasznalt viz nélkiil.

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

6. A 4. és 5. pont szerinti jeldléseket a termék nevével azonos latomezdben, jol lathatéan kell
feltlintetni.

7. A termék kén-dioxid-tartalmat 10 mg/kg-ot meghaladéo mennyiség esetén a termék
Osszetevdinek felsoroldsdban is meg kell adni.

1. A B részben meghatarozott termékekhez csak a C részben felsorolt dsszetevok és a D
részben megadott nyersanyagok hasznalhatok fel, az élelmiszerekhez engedélyezett
adalékanyagokra vonatkoz¢ altalanos és részletes eldirasok betartasa mellett.



B rész
A termékek megnevezései, meghatarozasai és jellemzoi
1. A termékek meghatarozasai

A ,,dzsem” cukor, pulp és/vagy egy- vagy tobbfajta gylimdlcspiiré és viz megfeleld
kocsonyas allomanyu keveréke.

A citrusdzsem eldallithatd egész, csikozott és/vagy szeletelt gyiimolcsbdl is.
1000 g késztermék pulp- €s/vagy gyiimolcspliré-tartalma nem lehet kevesebb, mint:

— 350 g altalanos szabalyként,

250 g piros ribiszke, madarberkenye, homoktovis, fekete ribiszke, csipkebogyd
és birsalma esetében,

150 g gydmbér esetében,

— 160 g kasualma esetében,

60 g passiogylimolcs esetében.

Az ,extradzsem” cukor, egy- vagy tobbféle siiritetlen gytimdlcspulp €s viz
megfelelden zselés allapott keveréke. A csipkebogyo, a mag nélkiili malna, fekete
szeder, fekete ribiszke, afonya és piros ribiszke extradzsem eldallithatd az adott
gyiimolcsbdl készitett siiritetlen piirébdl is. A citrus extradzsem eldallithato egész,
csikozott és/vagy szeletelt gyiimolcsbdl is.

Alma, korte, szilva, sargadinnye, gorégdinnye, sz610, siitétok, uborka és paradicsom
mas gyiimolccsel keverve nem hasznalhato extradzsem eléallitdsdhoz.

1000 g késztermék pulptartalma nem lehet kevesebb, mint:

— 450 g altalanos szabalyként,

350 g piros ribiszke, madarberkenye, homoktovis, fekete ribiszke, csipkebogyo
¢és birsalma esetében,

250 g gyombér esetében,

— 230 g kasualma esetében,

80 g passiogylimolcs esetében.

A ,,zselé” cukor, gyiimdlcslé és/vagy egy- vagy tobbféle gyiimolcs vizes
kivonatanak megfelelden zselés keveréke.

1000 g késztermék eldallitasahoz felhasznalt gyiimolcslé és/vagy vizes kivonat
mennyisége nem lehet kevesebb, mint a dzsem eldallitasahoz eldirt mennyiség.



Ezeket a mennyiségeket a kivonat készitéséhez felhasznalt viz mennyisége nélkiil
kell szamitani.

»Extrazselé” esetében az 1000 g késztermék eldallitdsdhoz felhasznalt gyltimolcslé
¢és/vagy vizes kivonat mennyisége nem lehet kevesebb, mint az extradzsem
eléallitasdhoz eldirt mennyiség. Ezeket a mennyiségeket a kivonat készitéséhez
felhasznalt viz mennyisége nélkiil kell szamitani. Alma, korte, szilva, sargadinnye,
gorogdinnye, sz06106, siitétok, uborka és paradicsom mas gyiimdlccsel keverve nem
hasznélhato az extrazselé eldallitdsahoz.

A ,,marmelad” viz, cukor és meghatarozott citrustermékek (pulp, piiré, 1€, vizes
kivonat és héj) megfelelden zselés allomanya keveréke. 1000 g késztermék
eldallitasahoz felhasznalt citrusgyiimolcs mennyisége nem lehet kevesebb, mint 200
g, amelybdl legalabb 75 g-nak az endokarpiumbdl kell szarmaznia. A
‘zselémarmelad megnevezés abban az esetben alkalmazhato, amikor a termék nem
tartalmaz oldhatatlan részeket, kivéve a kis mennyiségii finoman szeletelt héjat.

A ,,cukrozott gesztenyekrém” viz, cukor és legalabb 380 g gesztenye (Castanea
sativa) keveréke 1000 g késztermékre szamitva.

2. Az 1. pontban meghatarozott termékek szarazanyag-tartalma legalabb 60% refraktométerrel
mérve, kivéve azokat a termékeket, amelyek esetében a cukrot részben vagy teljesen
¢desitdszerrel helyettesitették.

Az élelmiszerek jelolésére vonatkozo altalanos eldirasok betartasa mellett egyes

specialis, kiilon meghatarozott esetekben az elsé részben meghatarozott termékekre

fenntartott megnevezések 60%-nal kisebb refrakcioju termékekre is alkalmazhatok.

3. Tobbféle gyiimolesbol késziilt termék esetében az 1. pontban meghatarozott minimalis

gylimdlcstartalmakat az egyes gylimolesfélékre a szézalékban megadott

mennyiségiik ardnyaban kell alkalmazni.

Crész

Felhasznalhato osszetevok

A B részben felsorolt termékekhez a kovetkezd kiegészitd dsszetevok hasznalhatok:

— aMagyar Elelmiszerkonyvnek a mézrél sz616 1-3-2001/110 szamu eldirésa
szerinti méz: valamennyi termékhez, mint a cukrok teljes vagy részbeni
helyettesitdje,

— gyiimolcslé: csak a dzsemekhez,

— citrus gyiimolcslé: mas gylimolcstipusokbdl eldallitott termék esetében: csak a
dzsemek, extradzsemek, zselék és extrazselék esetében,

—  piros gylimdlesok leve: csak a kovetkezd gylimolesokbdl eldallitott dzsemhez
vagy extradzsemhez: csipkebogyd, szamoca, malna, egres, piros ribiszke,
szilva és rebarbara,



— céklalé: csak a kovetkezd gyliimoOlcsokbdl késziilt dzsemhez és zseléhez:
szamodca, malna, egres, piros ribiszke és szilva,

— citrusfélék illdolaja: csak a marmeladhoz vagy a zselémarmeléddhoz,
—  ¢étkezési olajok és zsirok: habzasgatloként valamennyi termékhez,

—  pektinoldat: valamennyi termékhez,

— citrushéj: dzsemhez, extradzsemhez, zseléhez és extrazseléhez,

—  Pelargonium odoratissimum levele (citromillati muskatli): birsalméabol késziilt
dzsemhez, extradzsemhez, zseléhez, extrazseléhez,

— alkohol, bor ¢s likérbor, di6, mogyoro6 €s mandula, aromas novények, fliszerek,
vanilia és vaniliakivonat: minden termékhez,

— vanillin: minden termékhez.

D rész

Felhasznalhat6 nyersanyagok

A nyersanyagok meghatarozasa
1. Gyiimolcs:

—  friss, egészséges, megfelelden érett, ép, valamennyi hasznos Osszetevojét
tartalmazo gylimdlcs a szennyezd anyagok ¢€s a feldolgozasra nem megfeleld
részek eltavolitasa utan,

— ezen eldirds szempontjabol a paradicsom, a rebarbara levélnyelének ehetd
része, a sargarépa, az ¢desburgonya (Batata), az uborka, a siit6tok €s a

dinnyefélék is gyiimdlcsnek szamitanak,

— agydmbér (Zingiber officinale) a novény ehetd részét jelenti friss allapotban
vagy tartositva. A gyombér lehet szaritott vagy szirupban tartositott.

2. (Gyilimolcs)pulp:

A gyiimdlcs ehetd része, esetenként a héj, illetve a bdr, a magok és a hasonl6 részek
nélkiil, szeletelve vagy zizva, de nem szitan attorve.

3. (Gyiimolcs)pliré:

A gyiimdlcs ehetd része, sziikség szerint a héj, illetve a bor, a magok ¢és a hasonlo
részek nélkiil, melyet szitan attérve vagy hasonld muvelettel nyernek.

4. Vizes (gyiimoélcs)kivonat:



A vizes gyiimOlcskivonat a sziikségszertien fellépd veszteségektol eltekintve
tartalmazza a felhasznalt gyiimdlcs valamennyi vizben oldhatd dsszetevdjét.

5. Cukor:
Az engedélyezett cukrok a kovetkezok:

— aMagyar Elelmiszerkonyvnek az emberi fogyasztasra szant egyes
cukortermékekrol sz616 1-3-2001/111 szamu eldirasa szerinti cukor,

— fruktdzszirup,

gylimolcsbdl kivont cukrok,

barna cukor.

II. A nyersanyagok kezelése
1. Azl fejezet 1., 2., 3. és 4. pontjai szerinti nyersanyagok a kovetkez6 mddon kezelhetok:

— hdkezelés, hiités vagy fagyasztas,

— fagyasztva szaritas,

—  stirités, technoldgiailag lehetséges mértékben,

— az,extra” megjelolésti termékek gyartasahoz hasznalt alapanyagok kivételével:
kén-dioxid (E 220) vagy soinak (E 221, E 222, E 223, E 224, E 226 és E 227)
hozzaadéasa a Magyar Elelmiszerkonyv édesitdszereken ¢€s a szinezékeken
kiviili egyéb élelmiszer-adalékanyagokrol sz616 1-2-95/2 szamu elbirasa

szerint.

2. A dzsem eldallitasahoz felhasznalt sdrgabarack és szilva a fagyasztva szaritason kiviil mas
modon is viztelenithetd.

3. A citrushéj sos Iében is tartosithato.

22. melléklet a 152/2009. (XL 12.) FVM rendelethez”

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/114 szami el6irasa a részben vagy teljesen dehidratalt,
emberi fogyasztasra szant, tartos tejtermékekrol (Siuritett tej és tejpor)

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/114 szamii el6irdsa a részben vagy
teljesen dehidratalt, emberi fogyasztasra szant, tartos tejtermékekral (Siritett
tej és tejpor)

A rész

L Ez az eldiras a B részben meghatarozott, részben vagy teljesen dehidratalt tartos
tejtermékekre (stiritett tej és tejpor) vonatkozik.



II. 1. A Brészben felsorolt élelmiszerekre az altaldnos jelolési eldirasokon tilmenden ebben a
fejezetben foglaltakat is alkalmazni kell.

2. A Brészben felsorolt megnevezések csak az ott meghatarozott termékekre alkalmazhatok és
azokat — a 3. pontban felsorolt esetek kivételével — valtoztatas nélkiil kell
alkalmazni a forgalomba hozott termékek megnevezésére és megjeldlésére.

3. A B részben felsorolt megnevezések helyett a C részben felsorolt megnevezések az ott
megjelolt nyelven és feltételek mellett hasznalhatoak.

4. A termék jelolésében fel kell tlintetni a végtermék tomegére vonatkoztatott tejzsirtartalmat
szazalékban (m/m) kifejezve, kivéve a B rész 1. d) és g), valamint 2. d) pontjaiban
meghatéarozott termékeket, tovabba fel kell tlintetni a tejeredetli zsirmentes
szarazanyag-tartalmat a B rész 1. pontjaban meghatarozott termékek esetében.
Ezeket az adatokat a termék megnevezésének kozelében kell feltiintetni.

5. A Brész 2. pontjaban feltiintetett termékek jelolésében meg kell adni a higitas vagy az
eredeti allapot visszaallitasdinak modjara vonatkozé ajanlasokat, tovabba az igy
higitott vagy visszaallitott termékek zsirtartalmat.

6. Ha aterméket 20 g-nal kisebb tomegili egyedi csomagolasba, majd gylijtécsomagolasba
helyezik, az ebben a paragrafusban eldirt kiilon jeldléseket csak a

gyljtécsomagolason kell feltiintetni, kivéve a 2. pontban eldirtakat.

(7) A Brész 2. pontja szerinti termékek jelolésében fel kell tlintetni, hogy a termékek 12
honapnal fiatalabb csecsemOk élelmezésére nem ajanlottak.

B rész
A termékek meghatarozasai és megnevezései

1. Részben dehidratalt tej (stiritett tej)
Ez a megnevezés azt az édesitett vagy nem édesitett folyékony termékcsoportot
jeloli, amelyet részleges vizelvonassal nyernek tejbdl, teljesen vagy részben f616z6tt
tejbol, vagy ezek keverékébdl, amely tartalmazhat még hozzaadott tejszint vagy
teljesen dehidratalt tejet (tejport), vagy mindkettdt, amelyben a hozzaadott teljesen
dehidratalt tej ardnya a késztermék tejeredetii szarazanyag-tartalméanak legfeljebb 25
tomegszazaléka lehet.
— A cukrozatlan stiritett tej tipusai:

a) Nagy zsirtartalmu suritett tej

Részben dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legaldbb 15% (m/m) és az
Osszes tejeredetli szarazanyag-tartalma legalabb 26,5% (m/m).

b) Siritett tej

Részben dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legaldbb 7,5% (m/m) és az
Osszes tejeredetli szarazanyag-tartalma legalabb 25% (m/m).



c) Félzsiros stiritett tej, vagy részben f6lozott stiritett tej
Részben dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legaldbb 1% (m/m), de
legfeljebb 7,5% (m/m) és az Osszes tejeredetli szarazanyag-tartalma
legalabb 20% (m/m).

d) Sovéany stiritett tej

Részben dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legfeljebb 1% (m/m) és az
Osszes tejeredetll szdrazanyag-tartalma legalabb 20% (m/m).

— A cukrozott siiritett tej tipusai:

e) Cukrozott siiritett tej
Részben dehidratalt tej, amely cukor (félfehér kristalycukor, kristalycukor,
finomitott kristalycukor) felhasznalasaval késziil, és amelynek zsirtartalma
legalabb 8% (m/m) és az 0sszes tejeredetii szdrazanyag-tartalma legalabb
28% (m/m).

f) Félzsiros cukrozott siiritett tej, vagy részben f616z6tt cukrozott stiritett tej
Részben dehidratalt tej, amely cukor (félfehér kristalycukor, kristalycukor,
finomitott kristalycukor) felhasznalasaval késziil, és amelynek zsirtartalma
legalabb 1% (m/m), de legfeljebb 8% (m/m), és az dsszes tejeredetii
szarazanyag-tartalma legalabb 24% (m/m).

g) Sovany cukrozott stiritett tej

Részben dehidratalt tej, amely cukor (félfehér kristalycukor, kristalycukor,
finomitott kristalycukor) felhasznalasaval késziil, és amelynek zsirtartalma
legfeljebb 1% (m/m) és az Osszes tejeredetli szdrazanyag-tartalma legalabb
24% (m/m).
2. Teljesen dehidratalt tej (tejpor)
Ez a megnevezés azt a szilard termékcsoportot jeldli, amelynek viztartalma a
végtermékben legfeljebb 5 tomegszazalék, és amelyet a viztartalom elvonésaval
nyernek tejbdl, teljesen vagy részben f616z06tt tejbol, tejszinbdl, vagy ezek
keverékébdl.
a) Nagy zsirtartalmu tejpor vagy szaritott nagy zsirtartalmu tej
Dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legalabb 42% (m/m).

b) Zsiros- vagy teljes tejpor, vagy szaritott zsiros-, illetve teljes tej

Dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legaldbb 26% (m/m), de kevesebb, mint
42% (m/m).

b) Félzsiros tejpor vagy szaritott félzsiros tej, illetve részben f616z06tt félzsiros tej



Dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma tobb mint 1,5% (m/m), de kevesebb,
mint 26% (m/m).

c) Sovany tejpor, vagy szaritott sovanytej

Dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legfeljebb 1,5% (m/m).
3. Gyartasi eldirasok

a) Az 1. pont e)—g) alpontjaiban meghatarozott termékek gyartasahoz a
végtermékre vonatkoztatva legfeljebb 0,03% (m/m) tejcukor hozzaadéasa
megengedett.

b) Az allati eredetli ¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak
megallapitasardl sz616, 2004. aprilis 29-1 853/2004/EK eurdpai parlamenti €s
tanacsi rendelet sérelme nélkiil, az 1. és 2. pontban emlitett termékek

tartositasa a kovetkez6 mdodokon torténik:

— hokezeléssel (sterilezés, UHT stb.) az 1. pont a)—d) alpontjaiban
meghatarozott termékek esetében,

— cukor (szachar6z) hozzdadéaséaval az 1. pont e)—g) alpontjaiban
meghatarozott termékeknél,

— vizelvonassal (dehidratalassal) a 2. pontban meghatarozott termékeknél.

c) Ezenrész 1. és 2. pontjaban szerepld Osszetételi kovetelmények sérelme nélkiil
a tej fehérjetartalma tejalkotorészek hozzaadasaval, illetve kivonasaval 34
tomegszazalékos (zsirmentes szarazanyag-tartalomban kifejezett) minimalis
tartalomra allithat6 be oly modon, hogy ne valtozzon a tejsavofehérje-kazein
arany.

4. Engedélyezett egyéb anyagok

a) Vitaminok és dsvanyi anyagok a vitaminok, dsvanyi anyagok ¢s bizonyos

egyéb anyagok ¢lelmiszerekhez torténd hozzdadasarol szolo, 2006. december

20-1 1925/2006/EK rendelettel 6sszhangban,

b) A 3. pont c¢) alpontjdban emlitett fehérjetartalom-beallitas céljara az alabbi
engedélyezett nyersanyagok hasznalhatok:

I. retentatum (tejkoncentratum)

A retentatum a tej, a részben f016z06tt vagy f6lozott tej ultraszlirésével a
tejfehérje koncentralasaval nyert termék;

II. tejpermeatum

A permeatum a tejfehérje és a tejzsir ultrasziiréssel valé eltavolitasaval
tejbol, részben f616zo6tt vagy f616z6tt tejbol nyert termék; valamint



II.  tejcukor

A tejcukor a tej természetes alkotorésze, amelyet rendszerint savobol
allitanak eld, amelynek a szarazanyagra vonatkoztatott vizmentes
tejcukortartalma nem kevesebb, mint 99,0 tomegszazalék. Ez lehet
vizmentes vagy tartalmazhat egy molekula kristalyvizet, illetve lehet a
két forma keveréke.

Crész
A B részben felsorolt egyes termékek kiilonleges megnevezése

a) Az angol ,.evaporated milk” kifejezés azt a B rész 1. pont b) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti, amely legalabb 9% (m/m) zsirt és legalabb
31% (m/m) Osszes tejeredetli szarazanyagot tartalmaz.

b) A francia ,lait demi-écrémé concentré” és ,,lait demi-écrémé concentré non
sucré”, a spanyol ,,leche evaporada semidesnatada”, a holland ,,geevaporeerde
halfvolle melk” vagy ,.halfvolle koffiemelk” és az angol ,,evaporated semi-
skimmed milk™ kifejezések azokat a B rész 1. pont ¢) alpontjaban
meghatéarozott termékeket jelentik, amelyek zsirtartalma 4 és 4,5% (m/m)
kozott van €s szarazanyag-tartalmuk legalabb 24% (m/m).

¢) A dan ,kondenseret kaffefl-de” és a német ,.kondensierte Kaffeesahne”
kifejezések a B rész 1. pont a) alpontjaban meghatarozott terméket jelentik.

d) A dén,fledepulver”, a német ,,Rahmpulver” és ,,Sahnepulver”, a francia
»créme en poudre”, a holland ,,roompoeder”, a svéd ,,graddpulver” és a finn
,kermajauhe” kifejezések a B rész 2. pont a) alpontjdban meghatarozott
terméket jelentik.

e) A francia ,lait demi-écrémé concentré sucré”, a spanyol ,,leche condensada
semidesnatada”, a holland ,,gecondenseerde halfvolle melk met suiker”
kifejezések azokat a B rész 1. pont f) alpontjaban meghatarozott termékeket
jelentik, amelyeknek a zsirtartalma 4 és 4,5% (m/m) kozott van és a tejeredetii
szarazanyag-tartalma legalabb 28% (m/m).

f) A francia ,lait demi-écrémé en poudre”, a holland ,,halfvolle melkpoeder” és az
angol ,,semi-skimmed milk powder” vagy ,,dried semi-skimmed milk”
kifejezések azokat a B rész 2. pont c¢) alpontjdban meghatarozott terméket
jelentik, amelyek zsirtartalma 14 és 16% (m/m) kozott van.

g) A portugal ,leite em p6 meio gordo” kifejezés azt a B rész 2. pont ¢)
alpontjaban meghatarozott terméket jelenti, amelynek a zsirtartalma 13 ¢és
26% (m/m) kozott van.

h) A holland ,,koffiemelk” kifejezés a B rész 1. pont b) alpontjaban meghatarozott
terméket jelenti.

i) A finn ,rasvaton maitojauhe” kifejezés a B rész 2. pont d) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti.



j) A spanyol ,,leche en polvo semidesnatada” kifejezés a B rész 2. pont c)
alpontjaban meghatarozott terméket jelenti, amelynek zsirtartalma 10 és 16%
(m/m) kozott van.

k) A maltai ,,halib evaporat” kifejezés a B rész 1. pont b) alpontjaban
meghatdrozott terméket jelenti.

1) A maltai ,halib evaporat b’kontenut baxx ta’ xaham” kifejezés a B rész 1. pont
¢) alpontjaban meghatarozott terméket jelenti.

m) Az észt ,koorepulber” a B rész 2. pont a) alpontjdban meghatdrozott terméket
jelenti.

n) Az észt,,piimapulber” a B rész 2. pont b) alpontjaban meghatarozott terméket
jelenti.

0) Az észt ,,viherasvane kondenspiim” a B rész 1. pont c) alpontjdban
meghatarozott terméket jelenti.

p) Az észt ,,magustatud viherasvane kondenspiim™ a B rész 1. pont f) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti.

q) Az észt,,viherasvane piimapulber” a B rész 2. pont ¢) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti.

r) A cseh ,,zahuot na neslazena smetana” a B rész 1. pont a) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti.

s) A cseh ,,zahuot nd neslazené plnotu...né mléko” a B rész 1. pont b) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti.

t) A cseh ,,zahuot na neslazené polotu..né mléko™ a B rész 1. pont ¢) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti, amelynek zsirtartalma 4 és 4,5% (m/m) kozott
van.

u) A cseh ,,zahuot né slazené plnotu... né¢ mléko” a B rész 1. pont e) alpontjaban
meghatdrozott terméket jelenti.

v) A cseh ,,zahuot na slazené polotu.. né¢ mléko” a B rész 1. pont f) alpontjaban
meghatarozott terméket jelenti, amelynek zsirtartalma 4 és 4,5% (m/m) kozott
van.

w) A cseh ,,suoené smetana” a B rész 2. pont a) alpontjdban meghatarozott
terméket jelenti.

x) A cseh ,,suoené polotu..né mléko” a B rész 2. pont c) alpontjaban

meghatarozott terméket jelenti, amelynek zsirtartalma 14 és 16% (m/m) kozott
van.

23. melléklet a 152/2009. (XL 12.) FVM rendelethez’*




A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2—78/142 szamu eléirasa az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien
érintkezésbe keriild vinil-klorid monomert tartalmazo anyagokkal és targyakkal szemben
tamasztott minéségi kovetelményekrol

1. Ez az eldiras a vinil-klorid polimerekbdl vagy kopolimerekbdl eldallitott, élelmiszerekkel
rendeltetésszertien érintkezésbe keriild anyagokban vagy targyakban (a tovabbiakban: anyagok és
targyak) esetleg jelenlévd vinil-klorid monomerre, tovabba ezek esetleges vinil-klorid monomer
leadésara vonatkozik.

2. Az 1. pontban emlitett anyagok ¢és targyak vinil-klorid monomer tartalmanak nem szabad
tullépnie az 5. pontban megadott mennyiséget.

3. Az 1. pontban emlitett anyagok ¢és targyak nem adhatnak 4t a veliik érintkezésbe keriild
¢lelmiszereknek a 6. pont kritériumai szerinti eljaras alapjan kimutathaté6 mennyiségii vinil-kloridot.

4. A 2. és 3. pont betartdsanak ellendrzéséhez hasznalt vizsgalati modszer feleljen meg a 6. pontban
eloirt kritériumoknak.

5. Az 1. pontban emlitett anyagok ¢és targyak megengedett maximalis vinil-klorid momomer
tartalma: 1 mg/kg késztermék.

6. Kritériumok az 1. pontban emlitett anyagok és targyak vinil-klorid tartalmat meghatarozo és az
anyagokbol ¢és targyakbol az élelmiszerekbe kioldodott vinil-kloridot meghatarozo vizsgalati
modszerekhez:

6.1. Az anyagok ¢és targyak vinil-klorid tartalmanak meghatarozasa és az anyagokbol és targyakbol
az ¢lelmiszerbe kioldodott vinil-klorid meghatarozasa gazkromatografias ,,Head-Space” technika
alkalmazasaval torténik.

6.2. Az anyagokbdl és targyakbol az élelmiszerbe kioldodott vinil-klorid meghatarozéasakor az also6
kimutatasi hatar: 0,01 mg/kg.

6.3. Az anyagokbol és targyakbdl az élelmiszerbe kioldddott vinil-kloridot alapvetéen az
¢lelmiszerekbdl hatdrozzak meg. Ha a meghatarozas bizonyos ¢élelmiszereknél technikai okok miatt

lehetetlennek bizonyul, akkor a modell-oldatos meghatarozéasok hasznalhatok.

24. melléklet a 152/2009. (X1 12.) FVM rendelethez”

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2—-84/500 szamu eléirasa az élelmiszerekkel
rendeltetésszeriien érintkezésbe keriild keramiatargyakrol

A rész
I.

1. Ez az el6iréas olyan keramiatargyak esetleges 6lom ¢és kadmium kioldhatosagara vonatkozik,
amelyek kész allapotukban élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe

keriilnek, vagy amelyek élelmiszerekkel érintkeznek ¢€s e célra késziiltek.

2. Ezen el6irés értelmében a keramiatargyak altalaban nagy agyag vagy szilikattartalmu
szervetlen anyagok keverékébdl, esetleg kis mennyiségii szerves anyag



hozzaadasaval eldallitott targyak. A keveréket az eldallitas soran formazzak, majd
kiégetik. E targyak lehetnek mazasak, zomancozottak, illetve festettek.

I1.

1. A keramiatargyakbol kiold6do 6lom és kadmium mennyisége nem haladhatja meg az
alabbiakban megallapitott hatarértékeket.

2. A keramiatargyak 6lom és kadmium kioldodasat a B részben meghatarozott altalanos feltételek
betartasaval a C részben leirt vizsgalati modszerrel kell meghatérozni.

3. Ha a keramiatargy egy keramiafedéllel ellatott edény, az 6lomra, illetve kadmiumra vonatkozo
maximélis hatarérték (mg/dm? vagy mg/liter) az edényre vonatkozé hatarértéknek
felel meg. Az edényt és a fedél belso feliiletét azonos koriilmények kozott, kiillon-
kiilon kell megvizsgalni. Az igy kapott két 6lom-, illetve kadmium-kioldodési
értéket csak az edény feliiletéhez vagy térfogatahoz kell megfeleléen viszonyitani.

4. Egy keramiatargy akkor felel meg ezen eldiras kovetelményeinek, ha a B és C részben
megallapitott feltételek mellett elvégzett vizsgalatok soran a beldle kivont 6lom,
illetve kadmium mennyisége nem haladja meg az alabbi hatarértékeket:

Edény kategoria Pb Cd
— 1. kategoria: Lapos edény 0,8 0,07
Nem megtolthetd targyak, valamint olyan megtolthet6 targyak, mg/dm? | mg/dm?

amelyek belsé mélysége a legalso ponttdl a felsé perem
vizszintes sikjaig legfeljebb 25 mm

— 2. kategoria: Oblos edény 4,0 mg/l | 0,3 mg/l
Az 0sszes egyéb megtoltheto targy

— 3. kategoéria: F6zéedények 1,5mg/l1 | 0,1 mg/l
Harom liternél nagyobb térfogati csomagolo- és taroloedények

5. Amennyiben egy keramiatargy a fenti mennyiségeket legfeljebb 50%-kal haladja meg, akkor
ugy kell tekinteni, hogy a tétel megfelel ezen eldiras kovetelményeinek, ha legalabb
harom masik ugyanolyan alaku, méretii, diszitésti és ugyanolyan mazzal bevont — a
B ¢és C részben megallapitott feltételek mellett megvizsgalt — targybol kioldodott
6lom, illetve kadmium atlagos mennyisége nem haladja meg a meghatarozott
hatarértékeket, és ekozben egyik edény esetében sem 1épi tul e hatarértekeket 50%-
nal nagyobb mértékben.

I11.

1. Az é¢lelmiszerekkel érintkezésbe még nem keriilt keramiatargyakat forgalomba hozataluk
kiilonb6z6 szakaszaiban — a kiskereskedelmet beleértve €s azzal bezardlag — az
¢lelmiszerekkel rendeltetésszertien érintkezésbe keriilé anyagokrol és targyakrol,
valamint a 80/590/EGK ¢és a 89/109/EGK iranyelv hatalyon kiviil helyezésérol
sz610, 2004. oktober 27-1 1935/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet (a
tovabbiakban: 1935/2004/EK rendelet) 16. cikkének megfelelden irasbeli
nyilatkozattal kell ellatni. Ezt a nyilatkozatot a keramiatargy gyartdjanak vagy az
Eurodpai Unidban székhellyel rendelkez6 eladonak kell kiallitania, és tartalmaznia
kell az ezen eldiras D részben meghatarozott adatokat.



2. A gyartonak vagy az Europai Unioba importalonak az ellendrzo hatosagok kérésére
rendelkezésre kell bocsatania a megfeleld dokumentéciot annak igazolasara, hogy a
keramiatargyak megfelelnek az 6lom és kadmium kioldédas II. fejezetben
meghatdrozott hatarértékének. A dokumentacionak tartalmaznia kell az elvégzett
vizsgalat eredményeit, a vizsgalat koriilményeit, valamint a vizsgalatot elvégzo
laboratérium nevét €s cimét.

B rész
Alapszabalyok az 6lom és kadmium kioldodas meghatarozasara
1. Vizsgalo oldat (szimuléald olddszer)
4%-o0s (V/V) ecetsav frissen készitett vizes oldata.
2. Vizsgalati koriilmények
2.1. A vizsgalatot 22 + 2 °C hémérsékleten 24 + 0,5 6ras idOtartamon keresztiil kell végezni.
2.2. Ha csupan az 6lom kioldddast kell meghatarozni, akkor a vizsgalando targyat egy alkalmas
anyaggal lefed;jiik, és a laboratoriumban szokasos megvilagitasi feltételek mellett

tartjuk.

Ha a kadmium- és 6lom vagy a kadmium kiolddédast kell meghatarozni, akkor a
mintat gy kell lefedni, hogy a vizsgalando feliilet teljes sotétségben maradjon.

3. Megtoltés
3.1.  Megtolthetd edények

Az edényt 4%-0s ecetsavval legfeljebb 1 mm-rel a tulfolyasi pont alatti szintig kell
megtolteni. A lapos vagy enyhe lejtésti peremmel rendelkezd edényeknél a
folyadékszint és a talfolyasi pont kozotti tdvolsag legfeljebb 6 mm lehet, a ferde
szegély mentén mérve.

3.2. Nem megtolthetd edények

A targyaknak azt a feliiletét, amelynek nem az a rendeltetése, hogy élelmiszerekkel
érintkezzen, megfelel6 védoréteggel kell ellatni, amely ellenéll a 4%-o0s ecetsavnak.
Azutan a targyat olyan mddon kell belemeriteni egy meghatarozott mennyiségii
ecetsavat tartalmazo tartalyba, hogy a targy feliiletének az ¢lelmiszerekkel
rendeltetésszerlien érintkezésbe keriild részét teljesen lepje el a vizsgalo oldat.

4. A feliilet meghatarozasa
Az 1. kategoriaba tartozo targyak feliilete azonos a 3. pontban leirt toltési
koriilmények betartasaval betoltott folyadék szabad feliilete altal alkotott

meniszkuszfelilettel.

Crész



Vizsgalati modszerek az 6lom és kadmium kioldodas meghatarozasara

1. Cél és alkalmazasi teriilet
A modszerrel meghatarozhato az egyedi 6lom, illetve kadmium kioldodas.

2. Alapelv
Az egyedi 6lom-, illetve kadmium kioldddés meghatdrozasat olyan miiszeres
vizsgalati modszerrel kell elvégezni, amely eleget tesz a 4. pontban megallapitott
teljesitmény-jellemzdknek.

3. Reagensek
Abhol nincs kiilon megjeldlve, minden reagensnek analitikai mindségiinek kell
lennie. Viz alatt mindig desztillalt vizet vagy ezzel megegyez6 mindségili vizet kell
érteni.

3.1.  4%-o0s (V/V) ecetsav vizes oldata.
40 ml jégecetet oldjunk fel vizben, majd t6ltsiik fel 1000 ml-re.

3.2. Torzsoldatok
Olyan 9sszehasonlitd oldatokat kell késziteni, amelyek a 3.1. pont szerinti 4%-os
ecetsavban 1000 mg 6lmot, illetve legalabb 500 mg kadmiumot tartalmaznak
literenként.

4. A miiszeres vizsgalati modszer teljesitményjellemzéi

4.1. Az odlomra és kadmiumra vonatkoz6 kimutathatosagi hatar legfeljebb:

— 0,1 mg/liter, 6lom esetében,

— 0,01 mg/liter, kadmium esetében.

A kimutathatdsagi hatar az elem azon koncentracidja a 3.1. pont szerinti 4%-0s
ecetsavoldatban, ami a késziilék hattérzajanak kétszeresével egyenld jelet ad.

4.2. Az dlomra és kadmiumra vonatkozé meghatdrozasi hatar legfeljebb:
— 0,2 mg/liter, 6lom esetében,
— 0,02 mg/liter, kadmium esetében.

4.3. Visszanyerés

A 3.1. pontban szerinti 4%-os ecetsavoldathoz hozz4adott 6lom és kadmium
visszanyerésének a hozzaadott mennyiség 80—120%-anak kell lennie.

4.4. Kiilonleges el6irasok



A hasznalt miliszeres vizsgalati modszernek matrix- €s spektralis interferenciaktol
mentesnek kell lennie.

5. Modszer
5.1. A minta el0készitése
A mintanak tisztanak, zsirtol és a vizsgalatot befolyasolo egyéb anyagoktol
mentesnek kell lennie. Mossuk le a mintat folyékony haztartasi mosodszerrel 40 °C
koriili hémérsékleten. Oblitsiik le a mintat el6szor csapvizzel, majd desztillalt vizzel
vagy ezzel azonos mindségii vizzel. Csurgassuk le és szaritsuk meg, hogy ne legyen
foltos. Megtisztitas utan ne érjiink a vizsgalando feliilethez.
5.2. Az o6lom, illetve kadmium meghatdrozasa
— Az igy eldkészitett mintat a B részben megallapitott feltételek szerint vizsgaljuk meg.
— Az 6lom, illetve kadmium meghatarozasara szolgalo kisérleti oldat kivétele el6tt az oldat
mintatartalmat olyan megfelel6 modszerrel homogenizaljuk, amellyel
elkeriiljiik az oldatveszteséget €s a vizsgalando feliilet felhorzsolasat.

—  Végezziink vakprobat a mérési sorozatokhoz hasznalt reagensekkel.

—  Megfelel6 koriilmények kozott végezziik el az 6lom-, illetve kadmium tartalom
meghatarozasat.

D rész

Megfeleloségi nyilatkozat

Az A rész 111. fejezet 1. pont szerinti nyilatkozat a kdvetkezdket tartalmazza:
1. akész keramiatargyat gyart6 vallalat és az importal6 neve és cime,
2. akeramiatargy megnevezése,
3. anyilatkozat datuma,

4. igazolas arrdl, hogy a keramiatargy megfelel ezen eldiras és az 1935/2004/EK rendelet
vonatkoz6 kovetelményeinek.

Az irasbeli nyilatkozatnak lehetové kell tennie azoknak a targyaknak a konnyt
azonositasat, amelyekre kiallitottak, és meg kell jitani a nyilatkozatot,
amennyiben a gyartasban tortént alapvetd valtozasok az 6lom és kadmium
kioldodast is megvaltoztatjak.

25. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez’®

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-2007/42 szamu eléirasa az élelmiszerrel
rendeltetésszeriien
érintkezésbe keriilo regeneralt cellulozfilmekrol



A rész
I.

1. Ez az el6irés az ¢lelmiszerekkel rendeltetésszertien érintkezésbe keriil6 regeneralt
cellulézfilmekre (cellofan) vonatkozo eléirasokat tartalmaz.

2. Jelen eldiras olyan regeneralt cellulozfilmekre (cellofan) vonatkozik, amelyek megfelelnek az
B rész altalanos leirdsanak, és amelyeket

a) Onmagukban vagy

b) mas, az élelmiszerrel rendeltetésszeriien érintkezd vagy érintkezésbe keriilhetd anyag
részeként

hasznalnak.
3. Jelen eldiras nem vonatkozik a regeneralt cellul6zbdl késziilt miibelekre.
4. A 2. pont szerinti regeneralt cellulozfilmek a kdvetkez6 tipusok egyikébe tartoznak:
a) bevonat nélkiili regeneralt cellulozfilm,
b) cellulozbdl szarmazo bevonata regeneralt cellulozfilm,
c) mianyag bevonatu regeneralt cellulozfilm.
II.

1. Azl1 fejezet 4. pont a) és b) alpont szerinti regeneralt cellulozfilmek gyartasdhoz kizarélag a C
részben felsorolt anyagok vagy anyagcsoportok, az ott megadott korlatozasokkal
hasznalhatok fel.

2. A regeneralt cellulozfilmek gyartdsdhoz szinezékként (festék és pigment) vagy ragasztoként a
C részben megadottaktol eltéré anyagok is felhasznalhatok, ha ezek az élelmiszerbe
nyomokban sem oldddnak ki, és hatdlyos vizsgalati modszerekkel nem mutathatok
ki.

3. Azl fejezet 4. pont c¢) alpont szerinti regeneralt cellulozfilmek bevonast megeldz6 gyartasdhoz
kizarolag a C rész 1. fejezetében felsorolt anyagok vagy anyagcsoportok, az ott
megadott korlatozasokkal hasznalhatok fel.

4. A 3. pont szerinti bevonattal ellatott regeneralt cellulozfilmek eldallitisahoz csak az ME 1-2—
2002/72 szamu eldiras C—G részeiben megadott anyagok vagy anyagcsoportok, az
ott megadott korlatozasokkal hasznalhatok fel.

5. Azl fejezet 4. pont ¢) alpont szerinti regeneralt cellulozfilmbél késziilt anyagoknak ¢s
eszkozoknek — a 3. pontban foglaltakon kiviil — meg kell felelnitiik az ME 1-2—
2002/72 szamu eldiras A rész 1., VII. és VIII. fejezetében leirtaknak.

6. A regeneralt cellulozfilm nyomtatott feliiletei nem keriilhetnek érintkezésbe az élelmiszerrel.



I11.

Kiskereskedelmi forgalmat kivéve az €élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe keriild
regeneralt cellulézfilmbdl késziilt anyagokat és eszkozoket az értékesités minden
fazisaban kisérnie kell az 1935/2004/EK rendelet 16. cikkének (1) bekezdése
szerinti nyilatkozatnak.

Az 1. pontot nem kell alkalmazni olyan regeneralt cellul6zfilmbdl késziilt anyagokra és
eszkozokre, melyek természetiiknél fogva €lelmiszerekkel nem keriilnek

érintkezésbe.

Amennyiben specialis felhasznalasi feltételek vannak, a regeneralt cellulozfilmbdl késziilt
anyagok ¢és eszkozok cimkéjén ezt fel kell tiintetni.

B rész

Regeneralt cellulozfilm leirasa

A regeneralt cellulozfilm olyan foliaanyag, melyet Gjrafelhasznalas nélkiili
faanyagbodl vagy gyapotbol nyert finomitott cellulozbol allitanak eld. A C részben
felsorolt anyagok hasznalhatok a masszéaba adva vagy a feliiletre. A regeneralt
cellulozfilm az egyik vagy mindkét oldalon bevonhato.

Crész

Regeneralt cellulozfilm gyartasahoz engedélyezett anyagok listaja

Megjegyzés: —az I. és II. fejezetben szerepld szazalékos mennyiségek tomeg
szazalékok és a vizmentes regeneralt cellulozfilmre vonatkoznak,

— a szokasos miiszaki megjeldlések zarojelben vannak megadva,

— a tisztasagi kritériumok alapjan az anyagoknak jo technikai mindségiieknek
kell lennitik.

I. Bevonatlan regeneralt cellulozfilm

Megnevezés *Korlatozas

A. Regeneralt celluloz

Legalabb 72% (m/m)

B. Adalékanyagok

1. Lagyitok Osszesen nem tobb, mint 27% (m/m)
— Bisz(2-hidroxi-etil)-éter / = Csak olyan, a felhasznalas eldtt bevonattal ellatott
dietilénglikol/ filmeknél alkalmazhatok, amelyeket szaraz

— 1,2 Etandiol /= monoetilénglikol/

feliiletiikon vizet nem tartalmaz6 élelmiszerekhez
hasznalnak fel. A bisz (2-hidroxi-etil)- éter és
etandiol 0sszmennyisége az ¢lelmiszerekben,
amelyek érintkezésbe keriilhetnek ilyen tipusu
filmmel, nem haladhatja meg a 30 mg/kg értéket.

— 1,3-Butandiol

Atlagos moéltomege 250 és 1200 kozott




— Glicerin

— 1,2-Propéndiol /= 1,2-
propilénglikol/

— Polietilén-oxid /= polietilénglikol/

— 1,2-Polipropilén-oxid/= 1,2-
polipropilénglikol/

Atlagos moltomege nem lehet nagyobb, mint 400,
¢s a szabad 1,3-propandiol tartalom nem lehet
tobb, mint 1% (m/m)

— Szorbit

— Tetraetilénglikol
— Trietilénglikol

— Karbamid

2. Egyéb adalékanyagok

Osszesen nem lehet tobb, mint 1% (m/m)

ELSO OSZTALY

Az egyes bekezdésekben szereplé anyag vagy
anyag csoportok mennyisége nem haladhatja meg
a 2 mg/dm? értéket

— Ecetsav és ammonium-, kalcium-,
magnézium, kalium- €s natriumsoéi

— Aszkorbinsav és ammoOnium-,
kalcium-, magnézium-, kalium- és
natriumsoi

— Benzoesav és natrium-benzoat

— Hangyasav és ammonium-,
kalcium-, magnézium-, kalium- és
natriumsoi

— Telitett vagy telitetlen, el nem agazo
lanct 8-20 paros szamu
szénatomot tartalmazo zsirsavak,
valamint behénsav

— Ricinolsav, valamint ezen savak
ammonium-, kalcium-,
magnézium-, kalium-, natrium-,
aluminium- €s cinksoi

— Citromsav, D ¢és L tejsav,
maleinsav, L-borkdsav és ezek
natrium- ¢és kaliumsoi

— Szorbinsav és ammonium-,
kalcium-, magnézium-, kalium- és
natriumsoi

— Telitett vagy telitetlen, el nem agazé
lancu 8-20 péros szamu
szénatomot tartalmazo zsirsavak
amidjai, behén- és ricinolsavamid

— Természetes étkezési keményitok €s
lisztek

— Etkezési keményitok és lisztek,
melyeket kémiai kezeléssel
modositottak

Atlagos moéltomeg 1200-4000 kozott




— Amiloz

— Kalcium- és magnézium-
karbonatok és kloridok

— Telitett vagy telitetlen, el nem agazé
lancu 8-20 paros szamu
szénatomot tartalmazo zsirsavak,
illetve az adipinsav, a citromsav, a
12-hidroxi-sztearinsav, a ricinolsav
glicerinnel alkotott észterei

— Telitett vagy telitetlen, el nem agazo
lanct 8-20 paros szamu
szénatomot tartalmazd zsirsavak és
polietilén-oxid (mely 8—14 etilén-
oxid egységet tartalmaz) észterei

— Telitett vagy telitetlen, el nem agazo
lanct 8-20 péros szamu
szénatomot tartalmazé zsirsavak
szorbit észterei

— Sztearinsav 1,2-etandiollal, illetve
bisz (2-hidroxi-etil)-éterrel, illetve
trietilénglikollal alkotott mono-,
illetve diészterei

— Aluminium, kalcium,
magnéziumoxidok és hidroxidok,
valamint szilikon-, aluminium-,
kalcium-, magnézium- és kalium
szilikatjai és hidratalt szilikatjai

— Polietilén-oxid /= polietilénglikol/

— Natrium-propionat

MASODIK OSZTALY

Az 0sszes anyagmennyiség nem haladhatja meg
az 1 mg/dm>-t és az egyes bekezdésekben 1évo
anyagok vagy anyagcsoportok mennyisége nem
haladhatja meg a 0,2 mg/dm?>-t (vagy egy
alacsonyabb értéket, ha ilyet hataroztak meg).

— Natrium-alkil (C8-C18)-benzol-
szulfonat

— Natrium-izopropil- naftalin-
szulfonat

— Natrium-alkil (C8-C18)-szulfat

— Natrium-alkil (C8-C18)-szulfonat

— Natrium-dioktil-szulfo-szukcinat

— Di-(hidroxi-etil) -dietilén -triamin-
monoacetat disztearatja

Legfeljebb 0,05 mg/dm? a bevonattal nem
rendelkezd filmeknél

— Ammonium-, magnézium- és
kalium-lauril-szulfat

—N,N’ -disztearoil-diamino-etanN,N’
-dipalmitoil-diamino-etan és N,N’

Legfeljebb 0,1 mg/dm? a bevonattal nem
rendelkezd filmeknél




-dioleil-diamino-etan

— 2-Heptadecil 1-4,4 di-metilén-
oxazolin-disztearat

— Polietilén-amino-sztearamid-(etil-
szulfat)

HARMADIK OSZTALY Az anyagok 0sszmennyisége nem haladhatja meg
az 1 mg/dm? értéket
Rogzitészerek A szabad formaldehid tartalom nem lehet nagyobb

— Modositas nélkiili melamin-
formaldehid kondenzacios termék
vagy az aladbbiak koziil egy vagy
tobb anyaggal modositott

0,5 mg/dm? értéknél

— Butanol, dietilén-triamin, etanol,
trietilén-tetramin, tetractilén-
pentamin, tri-(2-hidroxi-etil)-amin,
3,3’-diamino-dipropil-amin, 4,4’-
diamino-dibutil-amin

A szabad melamin tartalom nem lehet nagyobb
0,3 mg/dm>2-nél

— Melamin-karbamid, formaldehid
trisz (2-hidroxi-etil)- aminnal
modositott kondenzacios terméke

A szabad formaldehid tartalom nem lehet nagyobb,
mint 0,5 mg/dm? bevonatlan filmre vonatkoztatva.
A szabad melamin tartalom nem lehet nagyobb,
mint

0,3 mg/dm?

— Keresztkotéses kationos polialkilén-
aminok:

a) Diamino-propil-metilamin és
epiklérhidrin alapa poliamid-
epiklérhidrin gyanta

b) Epiklorhidrin, adipinsav,
kaprolaktam dietilén-triamin,
illetve etilén-diamin alapu
poliamin-epiklorhidrin gyanta

¢) Adipinsav, trietilén-triamin és
epiklérhidrin vagy epiklorhidrin és
ammonia keverék alapu poliamid-
epiklérhidrin gyanta

d) Epiklorhidrin-dimetil-adipat és
dietilén-tetramin alapt poliamid-
poliamin-epiklorhidrin gyanta

e) Epiklorhidrin, adipinsav- amid és
diamino-propil-metil-amin alapti
poliamid-poliamin-epiklorhidrin
gyanta

— Polietilén-aminok ¢és polietilén-
iminek

Legfeljebb 0,75 mg/dm?

— Moddositas nélkiili karbamid-
formaldehid kondenzacids
termékek vagy a kovetkez6 egy

Szabad formaldehid tartalom nem lehet nagyobb,
mint 0,5 mg/dm?




vagy tobb anyaggal mddositott:

amino-metan-szulfonsav,
szulfanilsav, butanol, diamino-butan,

diamino-dietil-amin,
diamino-di-propil-amin,
diamino-propan, dietilén-triamin,
etanol, guanidin, metanol,

tetraetilén-pentamin, trietilén-
tetramin,

natriumszulfit

NEGYEDIK OSZTALY Az anyagok 0sszmennyisége nem haladhatja meg a
0,01 mg/dm>-t

— Etkezési olajok, aminjai és

crcr

szarmazo termékek

— Monoetanol-amin-lauril-szulfat

I1. Bevont regeneralt celluléozfilm

Megnevezés *Korlatozas
A) Regeneralt celluloz Lasd: az els6 részt
B) Adalékanyagok Lasd: az elsd részt
C) Bevonat
1. Polimerek Az anyagok mennyisége nem
haladhatja meg
az 50 mg/dm? értéket.
— Celluloz, etil-, hidroxi-etil-, hidroxipropil- €s Maximalisan megengedett
metil- észterei mennyiség 20 mg/dm?,
— Celluloz-nitrat a celluloz-nitratban a nitrogén
tartalom
10,8% (m/m)—12,2% (m/m) lehet.
2. Gyantak Az anyagok 0sszmennyisége nem
haladhatja meg a 12,5 mg/dm?>-t és
kizarélag olyan regeneralt
cellulozfilmek eléallitasahoz
hasznalhatok, amelyek celluloz-
nitrattal vannak bevonva.
—Kazein
— Feny0gyanta, illetve polimerizacios,
hidrogénezési vagy diszproporcidobdl szarmazd
termeékei és azok metil-, etil-, vagy tobb értékll
(C2—-C6) alkoholok keverékeinek észterei
— Fenydgyanta, illetve polimerizécios,
hidrogénezési vagy diszproporcidobdl szarmazd
termékei, melyeket akril-, melamin-, citrom-,
fumar-, illetve ftalsavval kondenzaltak, illetve




bisz-fenol formaldehiddel kondenzaltak, illetve
metil-, etil- vagy tobb értékii (C2—C6) alkoholok
vagy ezen alkoholok keverékeivel alkotott
észterel

— a-pinen, illetve dipentén, illetve diterpén és
maleinsav-anhidrid addicios termékeinek bisz
(2-hidroxi-etil)-éterrel nyert észterei

— Etkezési zselatin

— Ricinusolaj dehidralt vagy hidrogénezett
termékei, valamint poliglicerinnel, adipin-,
citrom-, malein-, ftal- és szebacinsavval
kondenzalt termékei

— Természetes gyantak (= damar)

— Poli — 4 & — pinen (terpén gyantak)

— Karbamid-formaldehid-gyantak (l14sd:
rogzitészerek)

3. Lagyitok

Az anyagok 0sszmennyisége nem
haladhatja meg
a 6 mg/dm?>-t

— Acetil-tributil-citrat

— Acetil-trisz(2-etilhexil)-citrat
— Diizobutil-adipat

— Di-n-butil-adipat

— Di-n-hexil-azelat

— Diciklohexil-ftalat

nem tébb, mint 4,0 mg/dm?

— 2-etil -(hexil)-difenil-foszfat (szinoniméja:
foszforsav-difenil-2-etilhexil-észter)

A 2-etil -(hexil)-difenil-fosztat

mennyisége nem haladhatja meg:

a) a 2,4 mg/dm? értéket az ilyen
tipusu bevonattal érintkezd
¢lelmiszer kilogrammjéra
vonatkoztatva, vagy

b) a 0,4 mg/dm?2 értéket a bevonatra
vonatkoztatva az ¢élelmiszerrel
érintkez6 oldalon.

— Glicerin-monoacetat (= monoacetin)

— Glicerin-diacetat (= diacetin)

— Glicerin-triacetat (= triacetin)

— Dibutil-szebacét

— Bisz(2-etil-hexil)-szebacat (= dioktil-szebacat)
— Di-n-butil-tartarat

— Diizobutil-tartarat

4. Egyéb adalékanyagok

A bevonatlan regeneralt
cellulézfilmben, valamint az
¢lelmiszerekkel érintkezésbe keriild
oldalon 1év6 bevonaton az anyagok




Osszmennyisége nem haladhatja meg
a 6 mg/dm? értéket.

4.1. Az els6 részben felsorolt adalékanyagok

Ugyanolyan korlatozas, mint az els6
részben (a mg/dm>-ben 1év4 anyag
mennyiség a bevonatlan regeneralt
celluldzfilmre, valamint az
¢lelmiszerekkel érintkezésbe keriild
bevonatra dsszesen vonatkozik).

4.2. Specifikus bevono adalékanyagok

Az egyes bekezdésben 1évo
adalékanyagok anyagcsoportok
Osszmennyisége nem haladhatja meg
a 2 mg/dm>-t (vagy az alacsonyabb
hatart, ha ilyen van).

— 1-hexadekanol és 1-oktadekanol

— Telitett vagy telitetlen el nem agazd 8—10 paros
szamu szénatomot tartalmazo zsirsavak,
valamint a ricinolsav etil-, butil-, amil- és oleoil-
nyiltldncu alkoholokat tartalmazoé észterei

— Montén viaszok, amelyek tisztitott montan (C26—
C32) savakbol, illetve azok 1,2-etandiollal,
illetve 1-3 butandiollal, illetve kalcium- és
kaliumsoibdl allnak

— Karnaubaviasz

— M¢éhviasz

— Eszpartoviasz

— Kandelillaviasz

— Dimetil-polisziloxan

— Epoxidalt sz6jaolaj (6-8% epoxi tartalom)

— Finomitott paraffin- és mikrokristalyos viaszok

— Pentaeritrit-tetrasztearat

— Mono- és bisz (oktadecil-dietilén-oxid)-foszfatok

Legfeljebb 1,0 mg/dm?

Nem t6bb, mint 0,2 mg/dm?

— Alifas (C8—C20) savak mono- vagy bisz
(2-hidroxil-etil) -aminnal alkotott észterei
— 2- és 3-terc-butil-4-hidroxi-anizol
(= butil-hidroxi-anizol = BHA)

Nem tobb, mint 0,06 mg/dm?

— 2,6 di-terc-butil-4-metil-fenol (= butil-hidroxi-
toluol = BHT)

Nem t6bb, mint 0,06 mg/dm?

— Di-n-oktil-6n-bisz (2-etil-hexil)-maleat

Nem t&bb, mint 0,06 mg/dm?

5. Oldoszerek

Az anyagok 0sszmennyisége nem
haladhatja meg

a 0,6 mg/dm? értéket, a bevonatra
vonatkoztatva az élelmiszerrel
érintkez6 oldalon.

— Butil-acetat
— Etil-acetat

Nem t6bb, mint 0,06 mg/dm? a
bevonatra vonatkoztatva az
¢élelmiszerrel érintkezd oldalon.




— Izobutil-acetat

— Izopropil-acetat

— Propil-acetat

— Aceton

— 1-Butanol

— Etil-akohol

— 2-Butanol

— 2-Propanol

— 1-Propanol

— Ciklohexan

— Etilénglikol-monobutil-éter
— Etilénglikol-monobutil-éter-acetat
— Metil-etil-keton

— Metil-izobutil-keton

— Tetrahidrofuran

— Toluol

26. melléklet a 152/2009. (X1. 12.) FVM rendelethez’’

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-82/711 szAmu el6irasa az élelmiszerekkel
rendeltetésszeriien érintkezésbe Kkeriilo miianyagok és miianyag targyak
komponenseinek kioldodasi vizsgalatairol

A rész

1. Ez az el6iras olyan miianyagokra és mlianyag targyakra, valamint azok részeire vonatkozik,
amelyek:

a) kizarolag mlianyagbol vannak,

b) két vagy tobb, kizarélag mlianyagbdl allo, ragasztoval vagy barmilyen mas modon
0sszekotott rétegbdl tevodnek Ossze

¢s rendeltetésiiknek megfelelden érintkezésbe kertilnek vagy keriilhetnek
¢lelmiszerekkel.

2. Ezen el6irés értelmében a ,,miianyagok™ azokat a szerves makromolekularis vegyiileteket
jelentik, amelyeket polimerizacioval, polikondenzécioval, poliaddiciéval vagy mas
hasonl6 eljaréassal kis relativ molekulatomegii molekulakbol vagy természetes
makromolekuldk kémiai modositasaval allitottak eld. A szilikonok és mas hasonld
makromolekuléris vegyiiletek is miianyagoknak tekintendok. Az ilyen
makromolekularis vegyiiletekhez mas anyagok adhatok. A kovetkezdk azonban
nem tekinthetdk ,,miianyagoknak™:

(1) alakkozott vagy a lakkozas nélkiili regeneralt cellullozfilm;

(i) az elasztomerek és a természetes, illetve a szintetikus gumi;



(i11) a papir és papirlemez, valamint a miianyagokkal modositott papirok;
(iv) azok a feliiletbevonatok, amelyek

— paraffinviaszok, (beleértve a szintetikus paraffinviaszokat és/vagy a mikrokristalyos
viaszokat);

— az eldzo viaszok keverékei egymassal és/vagy mas miianyagokkal.

3. Ezaz el6iras nem vonatkozik a két vagy tobb, nem teljes egészében miianyag rétegbdl allo
anyagokra ¢s targyakra, még akkor sem, ha az ¢lelmiszerekkel rendeltetésszertien
érintkezésbe keriil6 réteg kizarolag miianyag.

4. Egy miianyagbol, illetve miianyag targybol az ¢lelmiszerekbe vagy az élelmiszer-utdnzo
anyagokba (modell-olddszerekbe) dsszesen és specifikusan kiold6do
milanyagkomponensek mennyisége nem haladhatja meg azt a hatarértéket, amelyet
az ME 1-2-2002/72 el6iras vagy més vonatkozo jogszabaly megenged.

5. Az ¢élelmiszerekbe valo kioldodas elfogadhatosagat a kioldodasi hatarértékek alapjan a
felhasznalds sordn eléfordulod legsz¢élséségesebb idotartamok és hdmérsékleti
koriilmények kozott kell megéllapitani. Az élelmiszer-utanzé modellanyagokba vald
kioldodas elfogadhatosagat a kioldodasi hatarértékek alapjan, a hagyomanyos
kioldasi vizsgalatokkal kell megallapitani. A kioldddasi hatarértékeket,
vizsgélatokat és a vizsgalatokhoz alkalmazand6é modellanyagokat ezen eldiras B
része tartalmazza.

6. Ettdl az eldirastol eltéréen minden olyan esetben, amikor az 1. tdblazat szerinti D
modellanyaggal kell végezni a vizsgalatot, alkalmazhaté az MSZ 10.089:1982
magyar nemzeti szabvany, amely dietil-étert vagy n-hexant ir el6 a kioldodasi
modellkisérlethez.

B rész

A modellanyagokkal végzett osszkioldodasi és specialis kioldédasi vizsgalatok
alapszabalyai

1. Az 6sszkioldddasi és specialis kioldodasi vizsgalatokat ezen rész . fejezetében megadott
¢lelmiszer-utdnzo6 anyagokkal ¢és a II. fejezetében megadott vizsgalati koriilmények
kozott kell végezni. Az élelmiszer-utdnzo anyagokba vald kioldodas meghatarozasat
a legszélsdségesebb koriilmények kozott kell elvégezni.

2. A modellanyagként szerves olddszereket haszndlo helyettesitd vizsgéalatokat a III. fejezetben
megadottak szerint kell elvégezni, ha az 1. fejezet szerinti zsirutdnzé modellanyagot

alkalmazo kioldasi vizsgalatot technikai okokbdl nem lehet elvégezni.

3. AV. fejezet alternativ vizsgélatokat tartalmaz, amelyek a zsirutdinzé modellanyaggal végzett
kioldédasi vizsgélatok helyett hasznalhatok, ha az eloirt feltételek teljestilnek.

4. Mindharom esetben megengedett:



a) a vizsgalatok szamanak cs6kkentése olyan specidlis esetekben, ahol a vizsgalati
koriilmények tudoményos bizonyitékok alapjan a legszigorubbak;

b) akioldodasi vizsgalatok vagy az alternativ vizsgalatok elhagydsa, amikor bizonyiték van
arra, hogy a milanyag vagy targy eldrelathaté felhasznalasi koriilményei
kozott a kioldodéas nem haladja meg a hatarértéket.

I Fejezet
Elelmiszer-utinzé modellanyagok
1. Bevezetés

Mivel nem minden esetben lehet az ¢lelmiszerekkel érintkezd anyagok vizsgalatara
¢lelmiszereket hasznalni, élelmiszer-utdnzé modellanyagokkal kell a vizsgalatot
elvégezni. Ezeket ugy kell megvalasztani, hogy egy vagy tobb élelmiszer jellemzdit
reprezentaljak. Az élelmiszertipusokat és a hasznalt élelmiszer-utdnzo
modellanyagokat az 1. tablazat tartalmazza. A gyakorlatban az ¢élelmiszerek
kiilonb6z6 Osszetételiiek, tipusuak pl. zsir- €s viztartalmtiak. Ezeket a tipusokat az 1.
tablazat tartalmazza, utaldssal a kioldodasi vizsgalatokhoz kivélasztott élelmiszer-

utanz6 modellanyagokra.

1. tablazat

Elelmiszertipusok és modellanyagok

Elelmiszertipus Hagyomanyos Elelmiszer-utanzé Rovidités
osztalyozas modellanyagok

Vizes Elelmiszerek, Desztillalt viz vagy ezzel A
¢lelmiszerek | amelyeket csak az V. | egyenértékii viz modellanyag
(pH > 4,5) fejezetben eldirt

A modellanyaggal

kell vizsgalni
Savas Elelmiszerek, 3% (m/V)-os ecetsav B
¢lelmiszerek | amelyeket csak az V. modellanyag
(pH <4,5) fejezetben eldirt

B modellanyaggal

kell vizsgélni
Alkoholos Elelmiszerek, 10% (V/V)-os etanol. C
¢lelmiszerek | amelyeket csak az V. | Ezt a koncentraciot az élelmiszer modellanyag

fejezetben eldirt aktualis alkoholtartalmahoz kell

C modellanyaggal igazitani, ha az élelmiszer

kell vizsgalni alkoholtartalma meghaladja

a 10% (V/V)-ot.

Zsiros Elelmiszerek, Finomitott olivaolaj vagy mas D
¢lelmiszerek | amelyeket csak az V. | zsiros élelmiszer-utdnzo anyag modellanyag

fejezetben eldirt

D modell-anyaggal

kell vizsgalni
Szaraz — —
¢lelmiszerek




2. Az élelmiszer-utdnzé modellanyagok kivalasztasa
2.1.  Mindenféle tipusu €lelmiszerrel érintkezésbe keriild miianyagok és targyak esetén
A vizsgalatokat a kovetkezokben megadott €lelmiszer-utdnz6é modellanyagokkal
kell elvégezni a Il. fejezetben megadott, a legszigorubbnak itélt vizsgalati
koriilmények kozott, 0 vizsgalati miianyagmintat alkalmazva minden
modellanyaghoz
— 3% (m/V)-os vizes ecetsavoldat;

—  10% (V/V) vizes etanololdat;

—  finomitott olivaolaj' (referencia D modellanyag).

! A tisztitott olivaolaj jellemzdi:

—jodszam (Wijs-szam) 80-88

— torésmutato 25 °C-on  1,4665-1,4679

— savassag (olajsavban kifejezve) legfeljebb 0,5%

— peroxidszam (oxigén-milliegyenértékben 1 kg olajra vonatkoztatva) legfeljebb 10

Ezt a referencia D modellanyagot helyettesiteni lehet szintetikus trigliceridek?
keverékével vagy napraforgoolajjal’® vagy a szabvanyban eldirt mindségii
kukoricaolajjal (més zsirtartalmu élelmiszer-utanz6 anyaggal — D modellanyag). Ha
ezek kozil barmelyik zsirutanzé modellanyagot hasznaljak, és a kioldddas
hatarértéket meghaladja, a nem megfeleldség megitéléséhez az eredmény
megerdsitése sziikséges.

Amennyiben ez technikailag lehetséges, ebben az esetben kotelezd az olivaolaj
hasznalata. Ha ez a vizsgalat technikailag nehézkes és a kioldoédott anyagok
mennyisége meghaladja a kioldasi hatarértéket, akkor ugy kell tekinteni, hogy a
milanyag nem felel meg az ME 1-2-2002/72 el&irasnak.

2.2. Csak bizonyos ¢lelmiszerekkel érintkezésbe keriil6 miianyagok és targyak esetén
Ez csak a kovetkezd esetekre vonatkozik:

a) haamillanyag vagy targy mar érintkezésben van egy ismert élelmiszerrel;

b) haamillanyagra vagy targyra az Eurdpai Parlament és Tanacs 1935/04/EK rendelete
megadja, hogy az 1. tdblazatban felsorolt élelmiszerfajtak koziil milyen
¢lelmiszerhez vagy élelmiszercsoporthoz lehet vagy nem lehet hasznalni pl.
csak vizes élelmiszerekhez;

c) haa millanyag vagy targy a 1935/04/EK rendelet szerint olyan specialis jellel van ellatva,

amely jelzi, hogy az V. fejezetben meghatarozott ¢lelmiszerekhez vagy
¢lelmiszercsoportokhoz lehet vagy nem lehet hasznélni.



Ennek a jelnek ki kell fejeznie:

(1) akiskereskedelmi értékesitéstol eltérd értékesitési szakaszokban az V. fejezet tdblazatdban
megadott hivatkozasi szdmot vagy az élelmiszer leirasat;

(i1) a kiskereskedelmi értékesitésben konnyen érthetd példakkal utalva arra a néhany
¢lelmiszerre vagy €lelmiszercsoportra, amelyekhez az adott miianyag vagy
targy hasznalhato.

A vizsgalatokat a b) alpont esetében a 2. tdblazat példaiban megadott élelmiszer-
utanz6 modellanyagokkal kell elvégezni, az a) és c) alpont esetén az V. fejezetben
megadott ¢lelmiszer-utanzé modellanyagokkal. Ha a miianyag vagy targy varhatéan
tobbféle olyan ¢élelmiszerrel vagy élelmiszercsoporttal kertil érintkezésbe,
amelyeknek kiilonb6z6 csokkentd faktoraik™* vannak, akkor ennek megfeleléen
csokkent6 faktort kell rendelni ezen élelmiszerek vizsgalati eredményeihez. Ha a
szamitasok koziil egynek vagy tobbnek az eredménye meghaladja a korlatozas
mértékét (eldirast), akkor a miianyag nem alkalmas ezekhez a specidlis
¢lelmiszerekhez vagy ¢lelmiszercsoportokhoz.

A vizsgalatokat a II. fejezetben eldirt koriilmények kozott kell elvégezni, minden
modellanyaghoz 0j mintat hasznalva.

2 A szintetikus trigliceridkeverék dsszetétele

Zsirsavosszetétel: C-atom-szamuk szerint 6 8 10 12 14 16 18 egyéb
az Osszes zsirsavra vonatkoztatva % ~1 6-9 8-11 45-52 12-15 8-10 8-12 <1
Tisztasag:

— monogliceridtartalom (enzimes) <0,2%

— digliceridtartalom (enzimes) <2,0%

— el nem szappanosithato anyagok <0,2%

— jodszam (Wijs-szam) <0,1%

— savtartalom <0,1%

— viztartalom (K. Fischer) <0,1%

Olvadaspont: 28+2°C

Jellemz6 abszorpcids spektrum (rétegvastagsag: d=1 cm, 35 °C-os vizhez hasonlitva):

— hulldmhossz (nm): 290 310 330 350 370 390 430 470 510
— ateresztoképesség (%): ~2 ~15 ~37 ~64 ~80 ~88 ~95 ~97 ~98
Legalabb 10% fényatereszté képesség 310 nm-en (1 cm-es kiivettdban 35 °C-os vizre vonatkoztatva).

Megjegyzés: A szabvanyos szintetikus trigliceridkeverékek jellemzéit K. Figgle cikke ismerteti az ,,Food Cosmet, Toxicol” 10 /1972/ 81.5 szaméaban

3 A napraforgoolaj jellemzéi:

— jodszam (Wijs-szam): 120-145

— torésmutato 20 °C-on: 1,474-1,476

— elszappanositasi szam: 188-193

— relativ stiriiség 20 °C-on: 0,918-0,925

— el nem szappanosithato anyagok: 0,5%—-1,5%

* A csdkkentd fraktorok az 5. tablazatban vannak feltiintetve
2. tablazat

Elelmiszerekkel érintkezé milanyagok és targyak vizsgalatahoz kivélasztott
modellanyagok



Az érintkezé élelmiszerck Modellanyagok
Csak vizes ¢lelmiszerek A
Csak savas ¢lelmiszerek B
Csak alkoholos élelmiszerek C
Csak zsiros élelmiszerek D
Mindenféle vizes és savas €lelmiszer B
Mindenféle viz- és alkoholtartalmu élelmiszer C
Mindenféle alkohol- és savtartalmu élelmiszer CésB
Mindenféle zsir- és viztartalmu élelmiszer Dés A
Mindenféle zsir- €s savtartalmu €élelmiszer D¢ésB
Mindenféle zsir-, alkohol- és viztartalmu élelmiszer DésC
Mindenféle zsir-, alkohol- és savtartalmu élelmiszer D,CésB

1I. Fejezet
A kioldasi vizsgalatok koriilményei (idotartam és homérséklet)

1. A kioldodasi vizsgalatok koriilményeit a 3. tablazatban megadott id6tartamokbol €s
hémérsékletekbdl tigy kell kivalasztani, hogy azok a legszélsGségesebb tervezett
felhasznalasi koriilményeknek feleljenek meg vagy a cimkézési informacid szerinti
legmagasabb felhasznalasi hdmérsékletnek. Ezért ha az élelmiszerekkel érintkez6
milanyagot vagy targyat a tablazatban 1évo két vagy tobb iddtartam és hdmérséklet
kombinéciojaban is kivanjak haszndlni, a kioldodasi vizsgalatot a tdblazat alapjan
kell elvégezni ugy, hogy a vizsgalati mintat egymas utan a varhato
legszélsdségesebb koriilményeknek kell alavetni azonos mennyiségii modellanyagot
alkalmazva.

2. Az altalanosnal szigorubb érintkezési koriilmények

Az altalanos feltételek alkalmazasakor a kioldodas meghatarozasahoz a vizsgalati
koriilmények szigoritasa sziikséges, specidlis esetekben a vizsgalati
koriilményeknek tudomanyos alapon a legszigorabbaknak kell lenniiik, ahogy azt a
kovetkez6 néhany példa mutatja.

2.1. Elelmiszerekkel rendeltetésszertien barmilyen idétartamon keresztiil és hémérsékleten
érintkezésbe keriil6 miianyagok vagy targyak

Ahol nincs cimke vagy utasitas a varhato tényleges érintkezés idétartamara és
hémérsékletére, az €lelmiszer tipusatol fliggden az A €s/vagy a B és/vagy a C
modellanyagot kell alkalmazni 4 6ran at és 100 °C-on, vagy 4 6ran at
refluxhdmérsékleten €s/vagy a D modellanyagot 2 6ran at 175 °C-on. Ezek az
iddtartamok és hdmérsékletek a hagyomanyosnal szigorubbak.

2.2. Elelmiszerekkel rendeltetésszertien szobahdmérsékleten vagy alacsonyabb hémérsékleten
meghatdrozatlan iddtartamig érintkez6 miianyagok és targyak

Ahol a cimke megadja, hogy a miianyagokat és targyakat szobahdmérsékleten vagy
alatta hasznaljak, illetve a miianyagok vagy targyak rendeltetésiiknél fogva



3.

nyilvanvaloan szobahdémérsékleten vagy ez alatt keriilnek felhasznélésra, a
vizsgélatot 40 °C-on 10 napig kell elvégezni. Ez az id6tartam és hdmérséklet a
hagyomanyosnal szigorubb.

1116 anyagok kioldodéasa

Amikor illékony anyagok specialis kioldodasi vizsgalatat végezziik, a
modellanyaggal a kioldddasi vizsgalatot ugy kell elvégezni, hogy az elérelathato
legszélsoségesebb felhasznalasi koriilmények kozott eléforduld kioldodott illékony
anyagok veszteségét figyelembe vegylik.

4. Specialis esetek

4.1.

Mikrohulldm siitében hasznélatos miianyagokhoz ¢és targyakhoz a kioldasi vizsgélatokat

vagy hagyomédnyos moédon vagy mikrohulldmu siitében kell elvégezni, a 3.
tablazatbol kivalasztott megfeleld idétartamon keresztiil és homérsékleten.

4.2. Ha megallapithato, hogy a 3. tdblazatban maghatarozott vizsgalati koriilmények kozott

4.3.

elvégzett vizsgalatok a milanyag targyak valamilyen fizikai vagy egyéb olyan
karosodasat okozzak, amely nem fordulhat el a normalis, varhato hasznalati
koriilmények kozott, a kioldodasi vizsgalatot olyan koriilmények kozott kell
elvégezni, amelyek jobban megfelelnek a varhat6 legszélséségesebb
koriilményeknek, de ezek a fizikai vagy més valtozasok nem fordulnak eld.

A 3. tablazatban ¢és a 2. pontban megadott koriilményektdl el lehet térni, ha a miianyag vagy

targy a valosagban legfeljebb 15 percig keriil felhasznalasra 70 °C és 100 °C kozotti
hoémérsékleten (forrd toltés), és ha ezt megfeleld cimke vagy utasités jelzi. Ez
esetben csak a kétoras vizsgalatot kell elvégezni 70 °C-on. Ha azonban az anyagot
vagy targyat szobahdmérsékleten valo tarolasra szantak, az el6zéekben emlitett
vizsgélatot 10 napos 40 °C hdmérsékleten vald vizsgalat helyettesiti, amely a
hagyomanyosnal szigorubb.

4.4 Azokban az esetekben, ahol a hagyomanyos kioldddasi vizsgélatokhoz a 3. tablazatban

4.5

megadott érintkezési koriilmények (pl. az érintkezési hdmérséklet 175 °C-nal
magasabb vagy az érintkezés idétartama 5 percnél révidebb) nem felelnek meg, mas
érintkezési koriilményeket lehet hasznalni, amelyek alkalmasabbak az extrakcidhoz,
feltéve ha a kivalasztott koriilmények a tanulmanyozott miianyagok vagy targyak
varhato legsz¢élsOségesebb érintkezési koriilményeit reprezentaljak.

3. tablazat

Az élelmiszer-utanzo modellanyagokkal végzett kioldasi vizsgalatok koriilményei

A felhasznalés soran varhato
legszélsdségesebb felhasznalasi koriilmények

A vizsgalat koriilményei

Az érintkezés idOtartama

A vizsgalat id6tartama

t <5 perc A koriilményeket 14sd a 4.4. pontban
S perc <t<0,5 ora 0,5 ora
0,50ra<t<1 ora 1 ora




I dra<t<2ora 2 bra
20ra<t<4 ora 4 6ra
4 6ra<t<24 ora 24 ora
t <24 ora 10 nap
Az érintkezés hdmérséklete A vizsgalat homérséklete
T<5°C 5°C
5°C<T<20°C 20 °C
20°C<T<40°C 40 °C
40°C<T<70°C 70 °C
70°C<T<100°C 100 °C vagy refluxhdmérsékleten
100°C<T<121°C 121 °C (*)
121 °C<T<130°C 130 °C (*)
130°C<T<150°C 150 °C (*)
T>150°C 175 °C (*)

(*) Ezt a hdmérsékletet csak a D modellanyaghoz kell hasznalni. Az A, B vagy C modellanyagok esetében a vizsgalatot
helyettesiteni lehet az 1. pont altalanos szabalyai szerint kivéalasztott vizsgalattal, 100 °C -on vagy refluxhémérsékleten
négyszeres idétartammal.

1l Fejezet
Helyettesito osszkioldodasi és specialis kioldoddasi vizsgalatok zsirokra

1. Ha a zsirutdnzé modellanyag hasznélata az analitikai modszerrel kapcsolatos technikai okok
miatt nehézkes, helyette a 4. tablazatban megadott valamelyik szerves oldoszer
hasznalhat6o a D modellanyagra eldirt koriilmények kozott.

A tablazat néhany példat ad a legfontosabb hagyomanyos kioldodési vizsgalatok
koriilményeire és a megfeleld megallapodas szerinti helyettesitd vizsgalatok
koriilményeire. A 4. tablazatban nem szerepld vizsgalati koriilmények esetén
vegyiik figyelembe ezeket a példakat, valamint a vizsgalt mlianyagtipussal
kapcsolatos tapasztalatokat.

Valamennyi vizsgélathoz ij mintat hasznaljunk. Minden egyes vizsgalati kézegre az
L. és 1. fejezetben a D modellanyagra eldirt szabalyokat alkalmazzuk. Ahol
sziikséges, az V. fejezetben megallapitott csokkentd faktort alkalmazzuk. Annak
érdekében, hogy meggydzddjiink valamely kioldodasi hatarértéknek valod
megfeleloségérdl, valamennyi vizsgalati kozegben mért legnagyobb értéket kell
kivélasztani.

Ha azonban ezek a vizsgalatok a vizsgalati mintan olyan fizikai vagy mas valtozast
okoznak, amely nem fordul el6 a mlianyag vagy targy legszélsOségesebb
felhasznalasi koriilményei kozott sem, az eredményeket erre a vizsgalati kdzegre
nem kell figyelembe venni, €és a megmaradt érté¢kek koziil a legnagyobbat kell
valasztani.



2. Az 1. pontban el6irt kovetelmények mérsékelhetok azzal, hogy a 4. tablazatban megadott
helyettesitd vizsgalatok koziil egy vagy kettd elhagyhato, ha ezek a vizsgalatok
bizonyitottan nem alkalmasak a mintédhoz.

4. tablazat

A helyettesitd vizsgalatokhoz megallapitott koriilmények

Vizsgalati koriilmények Vizsgalati koriilmények Vizsgalati koriilmények Vizsgalati koriilmények
D modellanyaggal izooktannal 95%-os etanollal MPEO (¥)-val

10 5 °C-on 0,5 5 °C-on 10 5 °C-on -

nap nap nap

10 20 °C- 1 nap 20 °C-on 10 20 °C-on —

nap on nap

10 40 °C- 2 nap 20 °C-on 10 40 °C-on -

ora on nap

2 ora 70 °C- 0,5 40 °C-on 2,0 60 °C-on —
on ora ora

0,5 100 °C- 0,5 60 °C-on 2,5 60 °C-on 0,5 100 °C-

ora on ora (**) ora ora on

1 6ra 100 °C- 1,0 60 °C-on 3,0 60 °C-on I 6ra | 100 °C-
on ora (**) ora (**) on

2 ora 100 °C- 1,5 60 °C-on 3,5 60 °C-on 26ra | 100 °C-
on ora (**) ora (**) on

0,5 121 °C- 1,5 60 °C-on 3,5 60 °C-on 0,5 121 °C-

ora on ora (**) ora (**) ora on

1 6ra 121 °C- 2,0 60 °C-on 4,0 60 °C-on I o6ra | 121 °C-
on ora (**) ora (**) on

2 6ra 121 °C- 2,5 60 °C-on 4,5 60 °C-on 26ra | 121 °C-
on ora (**) ora (**) on

0,5 130 °C- 2,0 60 °C-on 4,0 60 °C-on 0,5 130 °C-

ora on ora (**) ora (**) ora on

1 ora 130 °C- 2,5 60 °C-on 4,5 60 °C-on lora | 130°C-
on ora (**) ora (**) on

2 6ra 150 °C- 3,0 60 °C-on 5,0 60 °C-on 2¢6ra | 150 °C-
on ora (**) ora (**) on

2 6ra 175 °C- 4,0 60 °C-on 6,0 60 °C-on 2¢6ra | 170 °C-
on ora (**) ora (**) on

(*) MPEO-mddositott polietilén-oxid

(**) Az illékony modellanyagot legfeljebb 60 °C-ig lehet hasznalni.

A helyettesit6 vizsgalat elofeltétele, hogy az anyag vagy targy a vizsgalati koriilményekkel szemben ellenallo legyen,
egyébként a D modellanyagot kell alkalmazni. A vizsgalati mintat a megfelel6 koriilmények kozott olivaolajba meritsiik. Ha a
fizikai tulajdonsagok megvaltoznak (megolvadnak, deformalodnak), az anyag nem alkalmas ezen a hdmérsékleten valod
vizsgalatra. Ha a fizikai tulajdonsagok nem valtoznak, akkor a helyettesité vizsgalatot (ij mintaval folytatjuk.

1V. Fejezet



Alternativ (valaszthato) osszkioldodasi és specifikus kioldodasi vizsgalatok zsirokra

1. Az ebben a fejezetben megadott alternativ vizsgélatok eredményei elfogadhatok, ha a
kovetkezo két feltétel teljestil:

a) az Osszehasonlitd vizsgalat soran kapott eredmények megegyeznek vagy nagyobbak, mint a
D modell-anyaggal végzett vizsgalatok eredményei;

b) akioldodas az alternativ vizsgalatokban nem haladja meg a kioldddasi hatarértékeket az V.
fejezetben eldirt csokkentd faktor alkalmazasa utan.

Ha az egyik vagy a masik feltétel nem teljesiil, a kioldodasi vizsgalatokat Gjra kell
végezni.

2. Enyhiteni lehet az el6zéekben emlitett 1. pont a) alpont szerinti koriilményeket ugy, hogy
elhagyjuk az 6sszehasonlito vizsgalatot, ha tudomanyos gyakorlati eredményeken
alapul6 dontd bizonyiték van arra, hogy az alternativ vizsgalatokban kapott értékek
egyenlOk vagy nagyobbak a kioldodasi vizsgalatokban kapottakénal.

3. Alternativ vizsgalatok modjai
3.1. Alternativ vizsgalatok illékony kozeggel

Ezekhez a vizsgélatokhoz illékony olddszereket hasznalnak, mint pl. az izooktant,
vagy a 95%-os etanolt vagy mas illékony olddszereket vagy oldoszerkeverékeket.
Ezeket a vizsgalatokat olyan koriilmények kozott kell végezni, hogy az 1. pont a)

alpont alatti koriilmények teljestiljenek.

3.2. Extrakcios vizsgalatok

Hasznélhatok egy¢b erds extrahdloképességli oldoszerek igen szigoru vizsgalati
koriilmények kozott, ha tudoméanyos bizonyitékok tamasztjak ala, hogy az ezen
vizsgélatokban (extrakcios vizsgalat) kapott eredmények egyenldk vagy nagyobbak,
mint a D modellanyaggal végzett vizsgalatok eredményeinél.

V. Fejezet

1. Minden, az 5. tablazatban szerepld ¢élelmiszerhez ¢s élelmiszercsoporthoz csak az ,,X” jellel
megjelolt modellanyagot szabad hasznalni, €s az egyes modellanyagokhoz a
kérdéses miianyagbol mindig ) mintat kell venni. Az ,,X” jel hidnya azt jelenti,
hogy a kioldasi vizsgélat elvégzése nem sziikséges.

2. Haaz,X” jelet egy ferde vonal és egy szam kdveti, ott a kioldodasi vizsgéalatok eredményét a
feltiintetett szdmmal el kell osztani. Zsiros ételek egyes tipusainak esetében ennek
az egyezményes szamnak, az Un. ,,D modellanyag” osztotényezének (DRF) a célja,
hogy figyelembe lehessen venni azt, hogy az élelmiszerhez képest a modellanyag
extrakcios képessége jobb.

3. Haaz,X” jel utdn zardjelben egy (a) betli kdvetkezik, itt a két megadott modellanyag koziil
csak az egyiket kell hasznalni



ha az ¢lelmiszer pH-ja nagyobb, mint 4,5, akkor az A modellanyagot alkalmazzuk,
ha az ¢lelmiszer pH-ja 4,5 vagy annal kisebb, akkor a B modellanyagot alkalmazzuk.

Ha az ,,X” utan zarojelben egy (b) bett all, az azt jelzi, hogy a megadott elemzést
50% (V/V) etanollal kell elvégezni.

4. Specidlis eset: egy meghatarozott ¢lelmiszerrel vagy élelmiszerek meghatarozott csoportjaval

érintkezésbe keriilheté miianyagok és targyak
A vizsgalatokat a kovetkezok szerint kell elvégezni:

csakis ezen eldirasban szerepld élelmiszereknek vagy élelmiszercsoportoknak megfeleld
¢lelmiszer-utdnzo6 anyagot szabad hasznalni,

ha a jegyzékben nem szerepel az élelmiszer vagy az élelmiszercsoport, akkor olyan
¢lelmiszer-utdnzo6 anyago(ka)t kell kivalasztani, amely(ek) a legjobban
megfelel(nek) az élelmiszer vagy az élelmiszercsoport extrahdloképességének.

5. tablazat
Kodszam Elelmiszer(csoport) Az alkalmazott modellanyag
A B ¢ D
01. ITALOK
01. Alkoholmentes italok vagy alkoholos italok X(a) | X(a)
01. legfeljebb 5% (V/V) alkoholtartalommal: viz,
almabor, gylimolcslevek, zoldséglevek, must,
gytimolcsnektar, limonadé, szodaviz, szorp, keserti
italok, gyogytedk, kavé, tea, kakaoital, sor és
egyebek
0l. Alkoholos italok 5% (V/V) vagy nagyobb X | Xt
02. alkoholtartalommal, a 01.01. kodszam alatt felsorolt
italok, de 5% (V/V)-nal nagyobb
alkoholtartalommal: bor, palinka, likér
01. Egyéb: nem erjesztett etil-alkohol X® | XtH
03.
02. | GABONA, GABONATERMEKEK, SUTOIPARI
TERMEKEK
02. Gabonakeményitd és burgonyakeményitd
01.
02. Gabona valtozatlan allapotban, pehelyben,
02. tablettazva, (beleértve a puffasztott kukoricat,
kukoricapelyhet stb.)
02. Liszt és dara
03.
02. Tésztafélék
04.
02. Széritott siitéipari termékek (beleértve a




05.

finomsliteményeket):

A. feliiletikon zsirokkal

X/5

B. egyebek

02.
06.

Stitéipari termékek, friss finomsiitemények:

A. feliletukon zsirokkal

X/5

B. egyebek

03.

CSOKOLADE, CUKOR ES FELDOLGOZASI
TERMEKEK, EDESSEGEK

03.
01.

Csokoladé, csokoladéval bevont termékek,
csokoladépotlok és csokoladépodtlokkal bevont
termékek

X/5

03.
02.

Edességek:

A. szilardak:

— zsiradékokkal a feliiletikon

X/5

— egyebek

B. pasztaforméjuak:

— zsiradékokkal a feliiletikon

X/3

—nedvesek

03.03.

Cukor ¢és cukoralapt termékek:

A. szilardak

B. méz vagy mézszerli anyagok

C. melasz és cukorszirup

04.

GYUMOLCSOK, ZOLDSEGEK ES
FELDOLGOZASI TERMEKEIK

04.
01.

Gyilimolcs, friss vagy hiitott

04.
02.

Feldolgozott gyiimolcsok:

A. szaritott vagy aszalt gyiimoélcs, egészben,
darabolva vagy por
formajaban

B. gylimdlcsok darabokban vagy paszta formajaban

X(a)

X(a)

C. tartositott gyiimolcsok (lekvarok és hasonld
termékek;

gyiimolcsok egészben, darabban vagy por
formajaban,;

felontélében) tartositva

— vizes kozegben

X(a)

X(a)

— olajos kozegben

X(a)

X()

— 5% (V/V)-nél nagyobb alkoholtartalmt kdzegben

X




04. H¢jas gylimdlesok (foldimogyoro, szelidgesztenye,
03. mandula, mogyord, dio, fenyémag stb.)
A. h¢jtalanitott, szaritott
B. héjtalanitott és porkolt X/50+9)
C. pasztaban vagy krémben X X/3¢+9)
04. Teljes gylimdlcs, friss vagy hiitott
04.
04. Feldolgozott zoldségek:
05.
A. szaritott vagy aszalt zoldség egészben, darabolva
vagy por
formdjaban
B. zoldségek darabokban, piiré¢ formajaban X(a) | X(a)
C. tartositott zoldségek:
— vizes kozegben X(a) | X(a)
— olajos kozegben X(a) | X(a) X
— 5% (V/V)-nél nagyobb alkoholtartalmt kdzegben XM
05. | ZSIROK ES OLAJOK
05. Allati és novényi zsirok és olajok, valtozatlan X
01. allapotban vagy feldolgozva (beleértve a kakaovajat,
disznozsirt, tejzsirt)
05. Margarin, vaj, vagy mas viz az olajban X/2
02. emulziojellegii zsir
06. | ALLATI TERMEKEK
06. Halak:
01.
A. friss, hiittt, sos, fiistolt X X/3¢+
B. paszta formajaban X X/3¢+9
06. Kagylok és puhatestiiek (beleértve az osztrigat, az X
02. ehetd fekete kagylot, a csigat), természetes héjuk,
kagylojuk nélkiil
06. Minden allatfajta huisa (beleértve a szarnyasokat és
03. vadakat):
A. friss, hitott, sozott, fiistolt X X/4
B. paszta vagy krém forméjaban X X/4
06. Tovabb feldolgozott hustermékek (sonka, kolbasz, X X/4
04. szalonna és egyebek)
06. Hus- és halkonzervek, félkonzervek:
05.
A. vizes kdzegben X(a) | X(a)
B. olajos kdzegben X(a) | X(a) X
06. Tojas héj nélkiil:




06.

A. por formaban vagy szaritva

B. egyéb X
06. Tojassargaja:
07.
A. folyékony X
B. por form4jaban vagy fagyasztva
06. Szaritott tojasfehérje
08.
07. | TEITERMEKEK
07.01 | Tej:
A. Teljes X(b)
B. Stiritett X(b)
C. Lefol6zott vagy részben lef6lozott X(b)
D. Tejpor
07.02 | Fermentalt tej, példaul joghurt, ird és hasonlo X X(b)
termékek
07.03 | Tejszin és tejfol X(a) X(b)
07.04 | Sajt:
A. Egész, ehetd héj nélkiil
B. Osszes tobbi X(a) | X(a) X/3%
07.05 | Tejoltod
A. Folyékony vagy stiri formaban X(a) | X(a)
B. Por formaban vagy széritva
08. | KULONBOZO TERMEKEK
08. Ecet X
01.
08. Stitott élelmiszerek:
02.
A. hasabburgonya, fank és egyebek X/5
B. allati eredetliek X/4
08. Készitmények levesek vagy martasok eldallitdsahoz;
03. levesek
vagy levek (kivonatok, erdlevek); dsszeallitott,
homogenizalt élelmiszer-készitmények;
Készételek:
A. por formajaban vagy szaritva:
— a feliileten zsiradékkal X/5
— egyebek
B. foly¢konyak vagy pasztaszertiek:
— feliiletén zsiradékokkal X(a) | X(a) X/3




— egyebek X(a) | X(a)
08. Elesztok és hajtoszerek:
04.
A. paszta formdjaban X(a) | X(a)
B. szaritott
08. Konyhas6
05.
08. Fiszerszoszok:
06.
A. feliletiikon zsiradék nélkiil X(a) | X(a)
B. majonézek, majonézes fiiszersz6szok, X(a) | X(a) X/3
salatakrémek,
¢s mas olaj a vizben emulziobol allé szoszok
C. nem emulgealt fliszerszoszok, olaj- és X(a) | X(a) X
viztartalmuak
08. Mustar (kivételével a 08. 17. kodszami mustar, por | X(a) | X(a) X/3¢+9)
07. formaban)
08. Megkent kenyérszeletek, szendvicsek, piritdsok és
08. hasonl6 termékek, minden fajta ¢lelmiszerekbdl
A. feliiletiikon zsiradékokkal X/5
B. egyebek
08. Fagylaltféleségek X
09.
08. Szaritott élelmiszerek:
10.
A. feliiletiikon zsiradékokkal X/5
B. egyebek
08. Gyorstagyasztott élelmiszerek
11.
08. Stiritett extraktumok legalabb 5% (V/V) X9
12. alkoholtartalommal
08. Kakaé:
13.
A. kakadpor X/50+9)
B. kakadémassza X/3¢+
08. Kavé, porkolt koffeinmentesitett oldodo formaban,
14. kavépotlo mag vagy por formajaban
08. Folyékony kavé extraktum X
15.
08. Aromas vagy mas novények: kamilla, malyva,
16. menta, harsviragok, tea és egyebek
08. Fiszerek és aromaanyagok a szokésos allapotban:
17. fahéj, szegfliszeg, mustar, por formajaban, bors,




‘ vanilia, safrany és egyebek | | | |

(+) Ez a vizsgalat csak akkor sziikséges,, ha a pH legfeljebb 4,5.

(++) Ez a vizsgalat a 15% (V/V) alkoholtartalmat meghalado italok esetében is elvégezhetd, hasonlé koncentracioju etil-
alkohol vizes oldataval

(+++) Ha megfeleld kisérlettel bizonyithato, hogy nincs érintkezés a zsir és a miianyag ko6zott a ,,D” modellanyaggal a
vizsgalatot nem kell elvégezni.

27. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez™®
28. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez”’
29. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez®
30. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez’’

A Magyar Elelmiszerkonyv 3-1-76/766 szamu el6irasa az etilalkohol—viz
elegyek alkoholtartalmanak meghatarozasahoz sziikséges tablazatrol

Az etilalkohol—viz elegyek térfogatszazalékban és tomegszazalékban kifejezett
alkoholtartalmat a kdvetkezok szerint kell meghatarozni.

1. Fogalmak
Az etilalkohol—viz elegyek alkoholtartalma térfogatszazalékban kifejezve: a 20 °C
hémérsékletii elegyben 1€vo tiszta etilalkohol térfogatanak aranya az azonos
hémérsékletii elegy teljes térfogatdhoz viszonyitva.
Az etilalkohol—viz elegyek alkoholtartalma tomegszazalékban kifejezve: az
elegyben 1€vo tiszta etilalkohol tomegének aranya az elegy teljes tomegéhez
viszonyitva.

2. Az alkoholtartalom kifejezése

Az alkoholtartalmat az elegyben 1év6 alkoholmennyiség szazalékos aranyaval
fejezziik ki.

A vonatkozo jelolések a kovetkezok:
»% V/V” — térfogatszazalék,
»Y m/m” — tomegszazalék.
3. Az alkoholtartalom meghatarozasa
A meghatarozast a kovetkezéképpen végezziik:

— afokolon vagy a stiriségmérdn leolvassuk a mért értéket az elegy adott
homérsékletén;

— meghatarozzuk az elegy homérsékletét.



Az eredményt a nemzetk6zi alkoholtablazatbol allapitjuk meg.
Az etilalkohol—viz elegy nemzetk6zi alkoholtablazat értékeinek szamitasi modszere
At (°C) hémérsékletii etilalkohol-viz elegy p (kg/m?) siirlisége a

P~ az elegy tdmegaranya tizedes szamban kifejezve (pl. 12% esetén p = 0,12),

7 az elegy homérséklete (°C), valamint

az alabb megadott allandok fliggvényében a kdvetkezd képlettel hatarozhatd

meg.

A képlet a— 20 ... + 40 °C homérséklettartomanyban érvényes.

p=A, 4 ;Ah-p“" i gs,\[t 20°Q" 4 g-gc,.h-p"[t 20°C)
ahol:

n =5;

m =11;

my =10;

m3 =09;

ms =4,

ms =2.

A képletben alkalmazott allandok:

Ax Bk

k kg/m? kg/(m? - °C)
1 9,982 | 012 300 - 10? 2,061 851 [3-10"
2 1,929 | 769 495 - 102 5268 254 |2-107
3 3,891 238 958 - 10? 3613|001 |3-107
4 1,668 103 923 - 10° 3,895 [770 | 2-107
5 1,352 215 441 - 104 7,169 354 | 0-107°
6 8,820 | 278 388 - 10* 9,973 (923 |1-107"
7 3,062 | 874 042 - 10°

8 6,138 | 381 234 - 10°

9 7,470 172 998 - 10°

10 5,478 | 461 354 - 10




11 2,234 460 334 - 10°
12 — 13,903 285 426 - 10*

Cix Cox
k kg/(m* - °C) kg/(m? - °C?)
1 1,693 | 443 461 530 | 087 - 107! 1,193 | 013 | 005 057 010 - 1072
2 1,046 | 914 743 455 | 169 - 10! 2,517 | 399 | 633 803 461 - 107!
3 7,196 | 353 469 546 | 523 - 10! 2,170 | 575 | 700 536 993
4 7,047 | 478 054 272 1792 - 10? 1,353 | 034 | 988 843 029 - 10!
5 3,924 | 090 430 035 | 045 - 10° 5,029 | 988 | 758 547 014 - 10!
6 1,210 | 164 659 068 | 747 - 10* 1,096 | 355 | 666 577 570 - 10?
7 2,248 | 646 550 400 | 788 - 10* 1,422 | 753 | 946 421 155 - 10?
8 2,605 | 562 982 188 | 164 - 10* 1,080 | 435 | 942 856 230 - 10?
9 1,852 | 373 922 069 | 467 - 10* 4,414 | 153 | 236 817 392 - 10!
10 7,420 | 201 433 430 | 137 - 10° 7,442 | 971 | 530 188 783
11 1,285 | 617 | 841 | 998 | 974 -10°

Csk Cak
k kg/(m? - °C?) kg/(m? - °C%)
1 6,802 | 995 733 503 | 803 - 107 4,075 | 376 | 675 622 027 - 1076
2 1,876 | 837 790 289 | 664 - 1072 8,763 | 058 | 573 471 110 - 10°°
3 2,002 | 561 813 734 | 156 - 107! 6,515 | 031 | 360 099 368 - 10°°
4 1,022 | 992 966 719 | 220 1,515 | 784 | 836 987 210-10°¢
5 2,895 | 696 483 903 | 638
6 4,810 | 060 584 300 | 675
7 4,672 | 147 440 794 | 683
8 2,458 | 043 105 903 | 461
9 5,411 | 227 621 436 | 812 - 107!

Csxk
k kg/(m? - °C?)
1 2,788 | 074 354 782 | 409 - 1078
2 1,345 | 612 883 493 | 354 - 1078

31. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez®

A Magyar Elelmiszerkonyv 3-1-79/796 szimu el6irasa a cukortermékek vizsgalati

modszereirol

A rész




1. A Brészben megadott 6sszetevok meghatarozasat a C részben leirt modszerekkel kell
végezni.

2. A Luff-Schoorl médszer alkalmazhat6 a kovetkezd cukrok redukaldanyag-tartalmanak
meghatarozasara:

— cukoroldat
— fehér cukoroldat
— invertcukoroldat
— fehér invertcukoroldat
— invertcukorszirup
— gliikozszirup
— szaritott gliikozszirup
— dextr6éz monohidrat
— vizmentes dextrdz
Ezeknek a cukroknak a vizsgélatara a Lane-Eynon moddszer is engedélyezett.
B rész
A vizsgalati médszerek alkalmazasi teriilete
I.  Széritasi tomegveszteség meghatarozasa:
— félfehér cukor (C rész 1. mddszer szerint)
— cukor vagy fehér cukor (C rész 1. modszer szerint)
— finomitott fehér cukor (C rész 1. modszer szerint)
II. Széarazanyagtartalom meghatarozasa:
IL.1.
— gliikozszirup (C rész 2. mddszer szerint)
— szaritott gliikozszirup (C rész 2. modszer szerint)
— dextréz monohidrat (C rész 2. modszer szerint)
— vizmentes dextréz (C rész 2. modszer szerint)

IL.2.



II1.

— cukoroldat vagy fehér cukoroldat (C rész 3. mddszer szerint)

— invertcukoroldat vagy fehér invertcukoroldat (C rész 3. mddszer szerint)

— invertcukorszirup vagy fehér invertcukorszirup (C rész 3. mddszer szerint)
Redukaldcukrok meghatarozasa:

IIL.1.

— félfehér cukor (C rész 4. mddszer szerint)

1.2.

— cukor vagy fehér cukor (C rész 5. mddszer szerint)

— finomitott fehér cukor (C rész 5. modszer szerint)

I1.3.

— cukoroldat vagy fehér cukoroldat (C rész 6. vagy 7. modszer szerint)

— invertcukoroldat vagy fehér invertcukoroldat (C rész 6. vagy 7. modszer szerint)
— invertcukorszirup vagy fehér invertcukorszirup (C rész 6. vagy 7. modszer szerint)
1.4

— gliikozszirup (C rész 6. vagy 8. mddszer szerint)

— szaritott gliikozszirup (C rész 6. vagy 8. modszer szerint)

— dextr6z monohidrat (C rész 6. vagy 8. modszer szerint)

— vizmentes dextr6z (C rész 6. vagy 8. modszer szerint)

IV. Szulfathamu meghatarozasa:

— gliikozszirup (C rész 9. mddszer szerint)
— szaritott gliikdzszirup (C rész 9. modszer szerint)
— dextr6éz monohidrat (C rész 9. modszer szerint)

— vizmentes dextréz (C rész 9. modszer szerint)

V. Polarizacié meghatarozésa:

— félfehér cukor (C rész 10. mddszer szerint)

— cukor vagy fehér cukor (C rész 10. modszer szerint)



— finomitott fehér cukor (C rész 10. modszer szerint)
Crész
Vizsgalati modszerek
Altalanos el6irasok
1. A minta el6készitése a vizsgalathoz

A laboratoriumba beérkezett mintat gondosan dsszekeverjiik. Ebbdl legalabb 200 g mintat
vesziink ki, amit tiszta, szaraz, légmentesen zarhato poriivegbe toltiink.

2. Eszkozok és vegyszerek
Az eszk0z0k leirasanal csak a specialis miiszereket és eszkozoket adjuk meg. A felhasznalt
viz desztillalt vagy ioncserélt vagy legaldbb azzal egyenértékii tisztasagu legyen. A
vizsgalatok elvégzésekor — ha mas eldiras nincs — a felhasznalt vegyszerek analitikai
tisztasaguak legyenek. Az olddszer megadésa nélkiil emlitett reagensoldatok vizes oldatokat
jelentenek.

3. Az eredmények kiszamitdsa
A hivatalos vizsgalat jegyzokonyvében eredményként legalabb két parhuzamos
meghatarozas kozépértékét adjuk meg. Ha mas eldiras nincs, az eredményeket az eredeti

laboratériumi minta tomegszazalékaban fejezziik ki.

Az eredményeket annyi tizedesjegyig adjuk meg, amennyit a médszer pontossaga lehetové
tesz.

1. MODSZER
Szaritasi tomegveszteség meghatarozasa
1. Alkalmazasi teriilet
A modszerrel szaritasi tomegveszteséget hatarozunk meg:
— félfehér cukorban
— cukorban vagy fehér cukorban
— finomitott fehér cukorban
2. Fogalommeghatarozas

,»Szaritasi tomegveszteség”: a szaritasi tomegveszteség mért értéke, a kovetkezokben leirt
modszerrel meghatarozva.

3. A modszer elve



4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

5.1.

5.2

5.3.
5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

Tomegveszteség % =

103 +2 °C hémérsékleten torténd szaritasnal meghatarozzuk a tomegveszteséget.
Eszk6zok
Analitikai mérleg, legalabb 0,1 mg pontossagu.

Szaritoszekrény, 103 £2 °C homérsékletii, megfeleld szellozéssel és homérséklet-
szabalyozassal ellatva.

Bemérdedény fémbdl, amely a mintanak €s a vizsgalati koriillményeknek ellenall, jol zarodo
lapos fedéllel, legalabb 100 mm atmérdvel €s legalabb 30 mm magassaggal.

Exszikkator, amely frissen aktivalt szilikagélt vagy azzal egyenértékli nedvességmegkotod
anyagot tartalmaz, viztartalom indikatorral.

A vizsgalat modja

Az 5.3-5.7. pontban leirt miiveleteket a mintat tartalmaz6 edények megnyitasa utan azonnal
végre kell hajtani.

A bemérdedényt (4.3.) szaritoszekrényben (4.2.) 103 +2 °C-on tomegéllandosagig szaritjuk.

Exszikkatorban (4.4.) hagyjuk lehiilni a bemérdedényt (legalabb 30-35 percig) és megmérjiik
a tomegét 0,1 mg pontossaggal.

Ezutan a beméréedénybe (4.3.) kb. 20-30 g mintat mériink be, 0,1 mg pontossaggal.
A beméréedényt a mintaval 103 £2 °C-on 3 6rén at szaritoszekrényben (4.2.) széritjuk.

Lehfitjiik a beméréedényt az exszikkatorban (4.4.) és tomegét 0,1 mg pontossaggal
megmérjik.

A beméréedényt 30 percre ujra a 103 £2 °C-os szaritoszekrénybe helyezziik. Ezutan az
exszikkatorban (4.4.) lehtitjiik és 0,1 mg pontossaggal megmérjiik. A miiveletet meg kell
ismételni, ha a két egymast kdvetd mérés eredménye kozott az eltérés tobb, mint 1 mg. Ha
tomegnovekedést észleliink, a szdmitasban a legalacsonyabb mért értéket kell figyelembe
venni.

A teljes szaritdsi id6 nem haladhatja meg a 4 6rat.

Az eredmények kiszdmitasa

A szaritasi tomegveszteséget — a minta tomegszazalékaban — kdvetkezd képlettel szamitjuk
ki:

m, —m,

ahol:



7.

1.

4.1.

5.1

mo = a vizsgalt minta szaritas eldtti tomege, g-ban
m; = a vizsgalt minta szaritas utani tdmege, g-ban
Ismételhetdség
Ugyanabbol a mintabol, azonos vizsgalo altal, azonos koriilmények kozott, egyidében vagy
kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség legfeljebb
0,02 g/100 g minta lehet.
2. MODSZER
Szarazanyagtartalom meghatarozasa
(Vakuum-szaritészekrényes modszer)
Alkalmazasi tertilet
A modszerrel szarazanyagtartalmat hatarozunk meg:
— gliik6zszirupban
— szaritott gliikozszirupban
— dextr6éz monohidratban
— vizmentes dextrozban.

Fogalommeghatarozas

»Szarazanyagtartalom”: a bemért minta szdrazanyagtartalma, a kovetkezokben részletezett
modszerrel meghatarozva

A modszer elve

70 +£1 °C hémérsékleten vakuum-szaritészekrényben (3,3 kPa/34 mbar) hatarozzuk meg a
szarazanyagot. A gliilkdzszirup vagy szaritott gliikozszirup esetén a vizsgadlandd mintakat
szaritas elott elokészitjiik, vizzel és kovafolddel elkeverjiik.

Vegyszerek

Kovafold: Helyezziik Biichner-tdlcsérbe és tisztitsuk higitott sdsavval, tobbszori atmosassal
(1 cm?® koncentralt sav, siirtisége 20 °C-on = 1,19 g/cm?®, 1 liter vizben). A kezelést akkor
tekintjiik befejezettnek, amikor a mosé6oldat hatarozottan savas marad. Ezutan vizzel
mossuk, amig az atszlrt viz pH értéke 4-nél nagyobb nem lesz. Szaritdoszekrényben 103 £2
°C-on szaritjuk, és légmentesen zarodo edényben taroljuk.

Eszk6zok

Viakuum-szaritoszekrény, szivargdsmentes, hdmérséklet-szabalyozdval, hdmérdvel és
vakuummeérdvel felszerelve.



5.2.

5.3.

54.

5.5.

5.6.

5.7.

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

A szaritoészekrény olyan felépitésii legyen, hogy a hd gyorsan atjarja a polcokra helyezett
bemérdedényeket.

Leveg0szarito oszlop, amely egy viztartalom-indikatorral ellatott, frissen aktivalt szaraz
szilikagéllel vagy egyenértékii szarit6 hatdsu anyaggal toltott liveg szlirdoszlopbol all. A
szlir6oszlophoz koncentralt kénsavat tartalmazd géztisztitd berendezés csatlakozik, amelyen
a szaritoszekrénybe bemend levegd ataramlik.

Viékuumszivattyu, amely 3,3 kPa (34 mbar) vagy annal kisebb nyomast biztosit a
szaritoszekrényben.

Fém bemérdedény, amely a mintanak ¢€s a vizsgalat koriilményeinek ellenall, lapos feddvel,
legalabb 100 mm atmérdvel, 30 mm magassaggal.

Uvegbot, olyan hossziisagli, amely nem esik a bemérdedénybe.

Exszikkator, amely frissen aktivalt szilikagélt vagy azzal egyenértékii szaritd hatasti anyagot
tartalmaz, viztartalom-indikatorral.

Analitikai mérleg, legalabb 0,1 mg pontossaggal.
A vizsgalat médja

Koriilbeliil 30 g kovafoldet (4.1.) helyezziink az iivegbottal (5.5.) ellatott bemérdedénybe
(5.4.). Az egészet 70 £1 °C-os szaritoszekrénybe (5.1.) tessziik, és a nyomast 3,3 kPa (34
mbar) vagy annal kisebb értékig csokkentjiik. Legalabb 5 6raig széritjuk, mialatt a
szaritooszlopon keresztiil lassu levegdaramlast biztositunk a szaritoszekrényben. A nyomast
1donként ellendrizziik és korrigaljuk, ha sziikséges.

Ovatosan néveljiik a szaraz levegd mennyiségét a kiilsé 1égnyomas értékéig. Ekkor a
bemérdedényt — az livegbottal egyiitt — az exszikkatorba (5.6.) helyezziik. Lehiilés utan
megmérjiik.

Gondosan bemériink — 1 mg pontossaggal — kb. 10 g vizsgalandé mintat egy 100 cm*-es
f6z6poharba.

10 cm® meleg vizzel higitjuk a mintat, és atmossuk az egész mennyiséget az iivegbot
segitségével a bemérdedénybe.

A vizsgalati mintat tartalmazé bemérdedényt az livegbottal egyiitt helyezziik a
szaritoszekrénybe, €és csokkentsiik a nyomast 3,3 kPa (34 mbar)-ig vagy annal kisebbre.
Szaritsuk 70 £1 °C-on, a szaraz levegd lassu aramlasat biztositva a szaritoszekrényen
keresztiil. A szaritasi miiveletet 20 6ran 4t kell folytatni. A vakuumszivattyut egész éjszaka
tizemeltetni kell, hogy a kb. 3,3 kPa (34 mbar) nyomast biztositsuk, és a szaraz leveg0 lassu
aramléssal keringjen.

Ovatosan noveljiik a széraz levegé mennyiségét a kiilsé légnyomas értékéig. Ezutan a
bemérdedényt tartalmaval egylitt gyorsan exszikkatorba helyezziik. Lehiitjiik ¢s megmérjiik
1 mg pontossaggal.



6.7. A 6.5. muveletet ismételjiik tovabbi 4 6ran at. Majd ujra visszaallitjuk a Iégnyomast a
szaritoszekrényben, a bemérdedényt azonnal exszikkatorba téve lehiilni hagyjuk és
megmérjiik. A szaritast tomegallandosagig folytatjuk. Ez azt jelenti, hogy az azonos
bemérdedény két egymast kovetd mérésénél a kiilonbség nem haladhatja meg a 2 mg-ot. Ha
a kiilonbség nagyobb, a 6.7. miiveletet meg kell ismételni.

6.8. A vizmentes dextr6z vagy dextr6z monohidrat szarazanyagtartalmanak meghatdrozasanal a
kovaf6ld és a viz hasznalata nem sziikséges.

7. Az eredmények kiszamitdsa

A szarazanyagtartalmat — a minta tomegszazalékaban — a kovetkezo képlettel szamitjuk ki:

m, =M,
, 0/ — 3
Széarazanyagtartalom % = m, ks

ahol
mo = avizsgalt minta kezdeti tdmege, g-ban

m; = abemérdedény tomege kovafolddel, iivegbottal és a vizsgalt minta maradékaval
szaritas utan, g-ban

my = abemérdedény, kovafold és tivegbot tomege, g-ban
8. Ismételhetdség
Ugyanabbol a mintabol, azonos vizsgalo altal, azonos koriilmények kozott, egyidében vagy
kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség legfeljebb
0,12 g/100 g minta lehet.
3. MODSZER
Szarazanyagtartalom meghatarozasa
(Refraktometrids modszer)
1. Alkalmazasi teriilet
A modszerrel szadrazanyagtartalmat hatdrozunk meg:
— cukoroldatban vagy fehér cukoroldatban
— invertcukoroldatban vagy fehér invertcukoroldatban
— invertcukorszirupban vagy fehér invertcukorszirupban

2. Fogalommeghatarozas

»dzarazanyagtartalom”: a minta szarazanyagtartalma a kovetkezokben részletezett
modszerrel meghatarozva.



4.1.

4.2.

5.1

5.2

6.1.

6.2.

A modszer elve
Meghatarozzuk a vizsgalt minta torésmutatdjat 20 °C homérsékleten, és atszamitjuk
szarazanyagtartalomra a tdblazat segitségével, ami a torésmutato és szacharoztartalom
kozotti Osszefliggést adja meg.

Eszk6zok

Refraktométer, amellyel a torésmutatd értéke négy tizedes pontossaggal olvashato le,
hémérdvel és vizkeringtetd szivattyuval, 20 £0,5 °C-ra beallitott termosztattal.

Fényforras (Natriumg6z lampa)

A vizsgalat médja

Ha a minta kristalyokat tartalmaz, oldjuk azokat 1:1 (m/m) aranyt higitassal.

Olvassuk le a minta térésmutatojat 20 ° C-on refraktométeren.

Az eredmények kiszamitasa

A szarazanyagtartalmat a szachar6zoldatok 20 °C-ra megadott torésmutat6ibol allapitjuk meg
(lasd: a tablazatban), és az invertcukortartalomtol fiiggden korrigaljuk tigy, hogy a
tablazatbol kapott eredményhez minden 1% invertcukor esetén hozzaadunk 0,022 értéket.

Az 1:1 (m/m) ardnyt higitas esetén a kapott értéket 2-vel szorozzuk.

Ismételhetdség
Ugyanabbdl a mintabodl, azonos vizsgalé altal, azonos koriilmények kozott, egy idoben vagy
kozvetleniil egymas utdn végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség 100 g

mintdra vonatkoztatva 0,2 g-nal nagyobb nem lehet.

Torésmutato-cukortartalom tablazat 20 °C-on

Térésmutatd Szacharbztartalom % Térésmutatd Szacharbztartalom %

(n) 20 °C-on (n) 20 °C-on
1,3330 0,009 1,3380 3,463
1,3331 0,078 1,3381 3,532
1,3332 0,149 1,3382 3,600
1,3333 0,218 1,3383 3,668
1,3334 0,288 1,3384 3,736
1,3335 0,358 1,3385 3,804
1,3336 0,428 1,3386 3,872
1,3337 0,498 1,3387 3,940
1,3338 0,567 1,3388 4,008
1,3339 0,637 1,3389 4,076
1,3340 0,707 1,3390 4,144




1,3341 0,776 1,3391 4,212
1,3342 0,846 1,3392 4,279
1,3343 0,915 1,3393 4,347
1,3344 0,985 1,3394 4,415
1,3345 1,054 1,3395 4,483
1,3346 1,124 1,3396 4,550
1,3347 1,193 1,3397 4,618
1,3348 1,263 1,3398 4,686
1,3349 1,332 1,3399 4,753
1,3350 1,401 1,3400 4,821
1,3351 1,470 1,3401 4,888
1,3352 1,540 1,3402 4,956
1,3353 1,609 1,3403 5,023
1,3354 1,678 1,3404 5,091
1,3355 1,747 1,3405 5,158
1,3356 1,816 1,3406 5,225
1,3357 1,885 1,3407 5,293
1,3358 1,954 1,3408 5,360
1,3359 2,023 1,3409 5,427
1,3360 2,092 1,3410 5,494
1,3361 2,161 1,3411 5,562
1,3362 2,230 1,3412 5,629
1,3363 2,299 1,3413 5,696
1,3364 2,367 1,3414 5,763
1,3365 2,436 1,3415 5,830
1,3366 2,505 1,3416 5,897
1,3367 2,574 1,3417 5,964
1,3368 2,642 1,3418 6,031
1,3369 2,711 1,3419 6,098
1,3370 2,779 1,3420 6,165
1,3371 2,848 1,3421 6,231
1,3372 2,917 1,3422 6,298
1,3373 2,985 1,3423 6,365
1,3374 3,053 1,3424 6,432
1,3375 3,122 1,3425 6,498
1,3376 3,190 1,3426 6,565
1,3377 3,259 1,3427 6,632
1,3378 3,327 1,3428 6,698
1,3379 3,395 1,3429 6,765




1,3430 6,831
1,3431 6,898 1,3485 10,440
1,3432 6,964 1,3486 10,505
1,3433 7,031 1,3487 10,570
1,3434 7,097 1,3488 10,634
1,3435 7,164 1,3489 10,699
1,3436 7,230 1,3490 10,763
1,3437 7,296 1,3491 10,828
1,3438 7,362 1,3492 10,892
1,3439 7,429 1,3493 10,957
1,3440 7,495 1,3494 11,021
1,3441 7,561 1,3495 11,086
1,3442 7,627 1,3496 11,150
1,3443 7,693 1,3497 11,215
1,3444 7,759 1,3498 11,279
1,3445 7,825 1,3499 11,343
1,3446 7,891 1,3500 11,407
1,3447 7,957 1,3501 11,472
1,3448 8,023 1,3502 11,536
1.3449 8,089 1,3503 11,600
1,3450 8,155 1,3504 11,664
1,3451 8,221 1,3505 11,728
1,3452 8,287 1,3506 11,792
1,3453 8,352 1,3507 11,856
1,3454 8,418 1,3508 11,920
1,3455 8,484 1,3509 11,984
1,3456 8,550 1,3510 12,048
1,3457 8,615 1,3511 12,112
1,3458 8,681 1,3512 12,176
1,3459 8,746 1,3513 12,240
1,3460 8,812 1,3514 12,304
1,3461 8,878 1,3515 12,368
1,3462 8,943 1,3516 12,431
1,3463 9,008 1,3517 12,495
1,3464 9,074 1,3518 12,559
1,3465 9,139 1,3519 12,623
1,3466 9,205 1,3520 12,686
1,3467 9,270 1,3521 12,750
1,3468 9,335 1,3522 12,813




1,3469 9,400 1,3523 12,877
1,3470 9,466 1,3524 12,940
1,3471 9,531 1,3525 13,004
1,3472 9,596 1,3526 13,067
1,3473 9,661 1,3527 13,131
1,3474 9,726 1,3528 13,194
1,3475 9,791 1,3529 13,258
1,3476 9,856 1,3530 13,321
1,3477 9,921 1,3531 13,384
1,3478 9,986 1,3532 13,448
1,3479 10,051 1,3533 13,511
1,3480 10,116 1,3534 13,574
1,3481 10,181 1,3535 13,637
1,3482 10,246 1,3536 13,700
1,3483 10,311 1,3537 13,763
1,3484 10,375 1,3538 13,826
1,3539 13,890 1,3592 17,189
1,3540 13,953 1,3593 17,250
1,3541 14,016 1,3594 17,311
1,3542 14,079 1,3595 17,373
1,3543 14,141 1,3596 17,434
1,3544 14,204 1,3597 17,496
1,3545 14,267 1,3598 17,557
1,3546 14,330 1,3599 17,618
1,3547 14,393 1,3600 17,679
1,3548 14,456 1,3601 17,741
1,3549 14,518 1,3602 17,802
1,3550 14,581 1,3603 17,863
1,3551 14,644 1,3604 17,924
1,3552 14,707 1,3605 17,985
1,3553 14,769 1,3606 18,046
1,3554 14,832 1,3607 18,107
1,3555 14,894 1,3608 18,168
1,3556 14,957 1,3609 18,229
1,3557 15,019 1,3610 18,290
1,3558 15,082 1,3611 18,351
1,3559 15,144 1,3612 18,412
1,3560 15,207 1,3613 18,473
1,3561 15,269 1,3614 18,534




1,3562 15,332 1,3615 18,595
1,3563 15,394 1,3616 18,655
1,3564 15,456 1,3617 18,716
1,3565 15,518 1,3618 18,777
1,3566 15,581 1,3619 18,837
1,3567 15,643 1,3620 18,898
1,3568 15,705 1,3621 18,959
1,3569 15,767 1,3622 19,019
1,3570 15,829 1,3623 19,080
1,3571 15,891 1,3624 19,141
1,3572 15,953 1,3625 19,201
1,3573 16,016 1,3626 19,262
1,3574 16,078 1,3627 19,322
1,3575 16,140 1,3628 19,382
1,3576 16,201 1,3629 19,443
1,3577 16,263 1,3630 19,503
1,3578 16,325 1,3631 19,564
1,3579 16,387 1,3632 19,624
1,3580 16,449 1,3633 19,684
1,3581 16,511 1,3634 19,745
1,3582 16,573 1,3635 19,805
1,3583 16,634 1,3636 19,865
1,3584 16,696 1,3637 19,925
1,3585 16,758 1,3638 19,985
1,3586 16,819 1,3639 20,045
1,3587 16,881 1,3640 20,106
1,3588 16,943 1,3641 20,166
1,3589 17,004 1,3642 20,226
1,3590 17,066 1,3643 20,286
1,3591 17,127 1,3644 20,346
1,3645 20,406 1,3699 23,603
1,3646 20,466 1,3700 23,661
1,3647 20,525 1,3701 23,720
1,3648 20,585 1,3702 23,778
1,3649 20,645 1,3703 23,836
1,3650 20,705 1,3704 23,895
1,3651 20,765 1,3705 23,953
1,3652 20,825 1,3706 24,011
1,3653 20,884 1,3707 24,070




1,3654 20,944 1,3708 24,128
1,3655 21,004 1,3709 24,186
1,3656 21,063 1,3710 24,244
1,3657 21,123 1,3711 24,302
1,3658 21,183 1,3712 24,361
1,3659 21,242 1,3713 24,419
1,3660 21,302 1,3714 24,477
1,3661 21,361 1,3715 24,535
1,3662 21,421 1,3716 24,593
1,3663 21,480 1,3717 24,651
1,3664 21,540 1,3718 24,709
1,3665 21,599 1,3719 24,767
1,3666 21,658 1,3720 24,825
1,3667 21,718 1,3721 24,883
1,3668 21,777 1,3722 24,941
1,3669 21,836 1,3723 24,998
1,3670 21,896 1,3724 25,056
1,3671 21,955 1,3725 25,114
1,3672 22,014 1,3726 25,172
1,3673 22,073 1,3727 25,230
1,3674 22,132 1,3728 25,287
1,3675 22,192 1,3729 25,345
1,3676 22,251 1,3730 25,403
1,3677 22,310 1,3731 25,460
1,3678 22,369 1,3732 25,518
1,3679 22,428 1,3733 25,576
1,3680 22,487 1,3734 25,633
1,3681 22,546 1,3735 25,691
1,3682 22,605 1,3736 25,748
1,3683 22,664 1,3737 25,806
1,3684 22,723 1,3738 25,863
1,3685 22,781 1,3739 25,921
1,3686 22,840 1,3740 25,978
1,3687 22,899 1,3741 26,035
1,3688 22,958 1,3742 26,093
1,3689 23,017 1,3743 26,150
1,3690 23,075 1,3744 26,207
1,3691 23,134 1,3745 26,265
1,3692 23,193 1,3746 26,322




1,3693 23,251 1,3747 26,379
1,3694 23,310 1,3748 26,436
1,3695 23,369 1,3749 26,493
1,3696 23,427 1,3750 26,551
1,3697 23,486 1,3751 26,608
1,3698 23,544 1,3752 26,665
1,3753 26,722 1,3807 29,767
1,3754 26,779 1,3808 29,823
1,3755 26,836 1,3809 29,878
1,3756 26,893 1,3810 29,934
1,3757 26,950 1,3811 29,989
1,3758 27,007 1,3812 30,045
1,3759 27,064 1,3813 30,101
1,3760 27,121 1,3814 30,156
1,3761 27,178 1,3815 30,212
1,3762 27,234 1,3816 30,267
1,3763 27,291 1,3817 30,323
1,3764 27,348 1,3818 30,378
1,3765 27,405 1,3819 30,434
1,3766 27,462 1,3820 30,489
1,3767 27,518 1,3821 30,544
1,3768 27,575 1,3822 30,600
1,3769 27,632 1,3823 30,655
1,3770 27,688 1,3824 30,711
1,3771 27,745 1,3825 30,766
1,3772 27,802 1,3826 30,821
1,3773 27,858 1,3827 30,876
1,3774 27,915 1,3828 30,932
1,3775 27,971 1,3829 30,987
1,3776 28,028 1,3830 31,042
1,3777 28,084 1,3831 31,097
1,3778 28,141 1,3832 31,152
1,3779 28,197 1,3833 31,207
1,3780 28,253 1,3834 31,262
1,3781 28,310 1,3835 31,317
1,3782 28,366 1,3836 31,372
1,3783 28,422 1,3837 31,428
1,3784 28,479 1,3838 31,482
1,3785 28,535 1,3839 31,537




1,3786 28,591 1,3840 31,592
1,3787 28,648 1,3841 31,647
1,3788 28,704 1,3842 31,702
1,3789 28,760 1,3843 31,757
1,3790 28,816 1,3844 31,812
1,3791 28,872 1,3845 31,867
1,3792 28,928 1,3846 31,922
1,3793 28,984 1,3847 31,976
1,3794 29,040 1,3848 32,031
1,3795 29,096 1,3849 32,086
1,3796 29,152 1,3850 32,140
1,3797 29,208 1,3851 32,195
1,3798 29,264 1,3852 32,250
1,3799 29,320 1,3853 32,304
1,3800 29,376 1,3854 32,359
1,3801 29,432 1,3855 32,414
1,3802 29,488 1,3856 32,466
1,3803 29,544 1,3857 32,528
1,3804 29,600 1,3858 32,577
1,3805 29,655 1,3859 32,632
1,3806 29,711 1,3860 32,686
1,3861 32,741 1,3915 35,647
1,3862 32,795 1,3916 35,700
1,3863 32,849 1,3917 35,753
1,3864 32,904 1,3918 35,806
1,3865 32,958 1,3919 35,859
1,3866 33,013 1,3920 35,912
1,3867 33,067 1,3921 35,966
1,3868 33,121 1,3922 36,019
1,3869 33,175 1,3923 36,072
1,3870 33,230 1,3924 36,125
1,3871 33,284 1,3925 36,178
1,3872 33,338 1,3926 36,231
1,3873 33,392 1,3927 36,284
1,3874 33,446 1,3928 36,337
1,3875 33,500 1,3929 36,389
1,3876 33,555 1,3930 36,442
1,3877 33,609 1,3931 36,495
1,3878 33,668 1,3932 36,548




1,3879 33,717 1,3933 36,601
1,3880 33,771 1,3934 36,654
1,3881 33,825 1,3935 36,706
1,3882 33,879 1,3936 36,759
1,3883 33,933 1,3937 36,812
1,3884 33,987 1,3938 36,865
1,3885 34,040 1,3939 36,917
1,3886 34,094 1,3940 36,970
1,3887 34,148 1,3941 37,023
1,3888 34,202 1,3942 37,075
1,3889 34,256 1,3943 37,128
1,3890 34,310 1,3944 37,180
1,3891 34,363 1,3945 37,233
1,3892 34,417 1,3946 37,286
1,3893 34,471 1,3947 37,338
1,3894 34,524 1,3948 37,391
1,3895 34,578 1,3949 37,443
1,3896 34,632 1,3950 37,495
1,3897 34,685 1,3951 37,548
1,3898 34,739 1,3952 37,600
1,3899 34,793 1,3953 37,653
1,3900 34,845 1,3954 37,705
1,3901 34,900 1,3955 37,757
1,3902 34,953 1,3956 37,810
1,3903 35,007 1,3957 37,862
1,3904 35,060 1,3958 37,914
1,3905 35,114 1,3959 37,967
1,3906 35,167 1,3960 38,019
1,3907 35,220 1,3961 38,071
1,3908 35,274 1,3962 38,123
1,3909 35,327 1,3963 38,175
1,3910 35,380 1,3964 38,228
1,3911 35,434 1,3965 38,280
1,3912 35,487 1,3966 38,332
1,3913 35,540 1,3967 38,384
1,3914 35,593 1,3968 38,436
1,3969 38,488 1,4023 41,268
1,3970 38,540 1,4024 41,318
1,3971 38,592 1,4025 41,369




1,3972 38,644 1,4026 41,420
1,3973 38,696 1,4027 41,471
1,3974 38,748 1,4028 41,522
1,3975 38,800 1,4029 41,573
1,3976 38,852 1,4030 41,623
1,3977 38,904 1,4031 41,674
1,3978 38,955 1,4032 41,725
1,3979 39,007 1,4033 41,776
1,3980 39,059 1,4034 41,826
1,3981 39,111 1,4035 41,877
1,3982 39,163 1,4036 41,928
1,3983 39,214 1,4037 41,978
1,3984 39,266 1,4038 42,029
1,3985 39,318 1,4039 42,080
1,3986 39,370 1,4040 42,130
1,3987 39,421 1,4041 42,181
1,3988 39,473 1,4042 42,231
1,3989 39,525 1,4043 42,282
1,3990 39,576 1,4044 42,332
1,3991 39,628 1,4045 42,383
1,3992 39,679 1,4046 42,433
1,3993 39,731 1,4047 42,484
1,3994 39,782 1,4048 42,534
1,3995 39,834 1,4049 42,585
1,3996 39,885 1,4050 42,635
1,3997 39,937 1,4051 42,685
1,3998 39,988 1,4052 42,736
1,3999 40,040 1,4053 42,786
1,4000 40,091 1,4054 42,836
1,4001 40,142 1,4055 42,887
1,4002 40,194 1,4056 42,937
1,4003 40,245 1,4057 42,987
1,4004 40,296 1,4058 43,037
1,4005 40,348 1,4059 43,088
1,4006 40,399 1,4060 43,138
1,4007 40,450 1,4061 43,188
1,4008 40,501 1,4062 43,238
1,4009 40,553 1,4063 43,288
1,4010 40,604 1,4064 43,338




1,4011 40,655 1,4065 43,388
1,4012 40,706 1,4066 43,439
1,4013 40,757 1,4067 43,489
1,4014 40,808 1,4068 43,539
1,4015 40,860 1,4069 43,589
1,4016 40,911 1,4070 43,639
1,4017 40,962 1,4071 43,689
1,4018 41,013 1,4072 43,739
1,4019 41,064 1,4073 43,789
1,4020 41,115 1,4074 43,836
1,4021 41,166 1,4075 43,888
1,4022 41,217 1,4076 43,936
1,4077 43,988 1,4131 46,652
1,4078 44,038 1,4132 46,701
1,4079 44,068 1,4133 46,750
1,4080 44,138 1,4134 46,799
1,4081 44,187 1,4135 46,848
1,4082 44,237 1,4136 46,896
1,4083 44,287 1,4137 46,945
1,4084 44,337 1,4138 46,994
1,4085 44,386 1,4139 47,043
1,4086 44,436 1,4140 47,091
1,4087 44,486 1,4141 47,140
1,4088 44,535 1,4142 47,188
1,4089 44,585 1,4143 47,237
1,4090 44,635 1,4144 47,286
1,4091 44,684 1,4145 47,334
1,4092 44,734 1,4146 47,383
1,4093 44,788 1,4147 47,431
1,4094 44,833 1,4148 47,480
1,4095 44,882 1,4149 47,528
1,4096 44,932 1,4150 47,577
1,4097 44,981 1,4151 47,625
1,4098 45,031 1,4152 47,674
1,4099 45,080 1,4153 47,722
1,4100 45,130 1,4154 47,771
1,4101 45,179 1,4155 47,819
1,4102 45,228 1,4156 47,868
1,4103 45,278 1,4157 47,916




1,4104 45,327 1,4158 47,984
1,4105 45,376 1,4159 48,013
1,4106 45,426 1,4160 48,061
1,4107 45,475 1,4161 48,109
1,4108 45,524 1,4162 48,158
1,4109 45,574 1,4163 48,206
1,4110 45,623 1,4164 48,254
1,4111 45,672 1,4165 48,302
1,4112 45,721 1,4166 48,350
1,4113 45,770 1,4167 48,399
1,4114 45,820 1,4168 48,447
1,4115 45,869 1,4169 48,495
1,4116 45,918 1,4170 48,543
1,4117 45,967 1,4171 48,591
1,4118 46,016 1,4172 48,639
1,4119 46,065 1,4173 48,687
1,4120 46,114 1,4174 48,735
1,4121 46,163 1,4175 48,784
1,4122 46,212 1,4176 48,832
1,4123 46,261 1,4177 48,880
1,4124 46,310 1,4178 48,928
1,4125 46,359 1,4179 48,976
1,4126 46,408 1,4180 49,023
1,4127 46,457 1,4181 49,071
1,4128 46,506 1,4182 49,119
1,4129 46,555 1,4183 49,167
1,4130 46,604 1,4184 49,215
1,4185 49,263 1,4239 51,822
1,4186 49,311 1,4240 51,869
1,4187 49,359 1,4241 51,916
1,4188 49,407 1,4242 51,963
1,4189 49,454 1,4243 52,010
1,4190 49,502 1,4244 52,057
1,4191 49,550 1,4245 52,104
1,4192 49,598 1,4246 52,150
1,4193 49,645 1,4247 52,197
1,4194 49,693 1,4248 52,244
1,4195 49,741 1,4249 52,291
1,4196 49,788 1,4250 52,338




1,4197 49,836 1,4251 52,384
1,4198 49,884 1,4252 52,431
1,4199 49,931 1,4253 52,478
1,4200 49,979 1,4254 52,524
1,4201 50,027 1,4255 52,571
1,4202 50,074 1,4256 52,618
1,4203 50,122 1,4257 52,664
1,4204 50,169 1,4258 52,711
1,4205 50,217 1,4259 52,758
1,4206 50,264 1,4260 52,804
1,4207 50,312 1,4261 52,851
1,4208 50,359 1,4262 52,897
1,4209 50,407 1,4263 52,944
1,4210 50,454 1,4264 52,990
1,4211 50,502 1,4265 53,037
1,4212 50,549 1,4266 53,083
1,4213 50,596 1,4267 53,138
1,4214 50,644 1,4268 53,176
1,4215 50,691 1,4269 53,223
1,4216 50,738 1,4270 53,269
1,4217 50,786 1,4271 53,316
1,4218 50,833 1,4272 53,362
1,4219 50,880 1,4273 53,408
1,4220 50,928 1,4274 53,455
1,4221 50,975 1,4275 53,501
1,4222 51,022 1,4276 53,548
1,4223 51,069 1,4277 53,594
1,4224 51,116 1,4278 53,640
1,4225 51,164 1,4279 53,686
1,4226 51,211 1,4280 53,733
1,4227 51,258 1,4281 53,779
1,4228 51,305 1,4282 53,825
1,4229 51,352 1,4283 53,871
1,4230 51,399 1,4284 53,918
1,4231 51,446 1,4285 53,964
1,4232 51,493 1,4286 54,010
1,4233 51,540 1,4287 54,056
1,4234 51,587 1,4288 54,102
1,4235 51,634 1,4289 54,148




1,4236 51,681 1,4290 54,194
1,4237 51,728 1,4291 54,241
1,4238 51,775 1,4292 54,287
1,4293 54,333 1,4347 56,796
1,4294 54,379 1,4348 56,841
1,4295 54,425 1,4349 56,887
1,4296 54,471 1,4350 56,932
1,4297 54,517 1,4351 56,977
1,4298 54,563 1,4352 57,022
1,4299 54,609 1,4353 57,067
1,4300 54,655 1,4354 57,112
1,4301 54,701 1,4355 57,157
1,4302 54,746 1,4356 57,202
1,4303 54,792 1,4357 57,247
1,4304 54,838 1,4358 57,292
1,4305 54,884 1,4359 57,337
1,4306 54,930 1,4360 57,382
1,4307 54,976 1,4361 57,427
1,4308 55,022 1,4362 57,472
1,4309 55,067 1,4363 57,517
1,4310 55,113 1,4364 57,562
1,4311 55,159 1,4365 57,607
1,4312 55,205 1,4366 57,652
1,4313 55,250 1,4367 57,697
1,4314 55,296 1,4368 57,742
1,4315 55,342 1,4369 57,787
1,4316 55,388 1,4370 57,832
1,4317 55,433 1,4371 57,877
1,4318 55,479 1,4372 57,921
1,4319 55,524 1,4373 57,966
1,4320 55,570 1,4374 58,011
1,4321 55,616 1,4375 58,056
1,4322 55,661 1,4376 58,101
1,4323 55,707 1,4377 58,145
1,4324 55,752 1,4378 58,190
1,4325 55,798 1,4379 58,235
1,4326 55,844 1,4380 58,279
1,4327 55,889 1,4381 58,324
1,4328 55,935 1,4382 58,369




1,4329 55,980 1,4383 58,413
1,4330 56,026 1,4384 58,458
1,4331 56,071 1,4385 58,503
1,4332 56,116 1,4386 58,547
1,4333 56,162 1,4387 58,592
1,4334 56,207 1,4388 58,637
1,4335 56,253 1,4389 58,681
1,4336 56,298 1,4390 58,726
1,4337 56,343 1,4391 58,770
1,4338 56,389 1,4392 58,815
1,4339 56,434 1,4393 58,859
1,4340 56,479 1,4394 58,904
1,4341 56,525 1,4395 58,948
1,4342 56,570 1,4396 58,993
1,4343 56,615 1,4397 59,037
1,4344 56,660 1,4398 59,082
1,4345 56,706 1,4399 59,126
1,4346 56,751 1,4400 59,170
1,4401 59,215 1,4455 61,591
1,4402 59,259 1,4456 61,634
1,4403 59,304 1,4457 61,678
1,4404 59,348 1,4458 61,721
1,4405 59,392 1,4459 61,765
1,4406 59,437 1,4460 61,809
1,4407 59,481 1,4461 61,852
1,4408 59,525 1,4462 61,896
1,4409 59,569 1,4463 61,939
1,4410 59,614 1,4464 61,983
1,4411 59,658 1,4465 62,026
1,4412 59,702 1,4466 62,070
1,4413 59,746 1,4467 62,113
1,4414 59,791 1,4468 62,156
1,4415 59,835 1,4469 62,200
1,4416 59,879 1,4470 62,243
1,4417 59,923 1,4471 62,287
1,4418 59,967 1,4472 62,330
1,4419 60,011 1,4473 62,373
1,4420 60,056 1,4474 62,417
1,4421 60,100 1,4475 62,460




1,4422 60,144 1,4476 62,503
1,4423 60,188 1,4477 62,547
1,4424 60,232 1,4478 62,590
1,4425 60,276 1,4479 62,633
1,4426 60,320 1,4480 62,677
1,4427 60,364 1,4481 62,720
1,4428 60,408 1,4482 62,763
1,4429 60,452 1,4483 62,806
1,4430 60,496 1,4484 62,849
1,4431 60,540 1,4485 62,893
1,4432 60,584 1,4486 62,936
1,4433 60,628 1,4487 62,979
1,4434 60,672 1,4488 63,022
1,4435 60,716 1,4489 63,065
1,4436 60,759 1,4490 63,108
1,4437 60,803 1,4491 63,152
1,4438 60,847 1,4492 63,195
1,4439 60,891 1,4493 63,238
1,4440 60,935 1,4494 63,281
1,4441 60,979 1,4495 63,324
1,4442 61,023 1,4496 63,367
1,4443 61,066 1,4497 63,410
1,4444 61,110 1,4498 63,453
1,4445 61,154 1,4499 63,496
1,4446 61,198 1,4500 63,539
1,4447 61,241 1,4501 63,582
1,4448 61,285 1,4502 63,625
1,4449 61,329 1,4503 63,668
1,4450 61,372 1,4504 63,711
1,4451 61,416 1,4505 63,754
1,4452 61,460 1,4506 63,797
1,4453 61,503 1,4507 63,840
1,4454 61,547 1,4508 63,882
1,4509 63,925 1,4563 66,221
1,4510 63,968 1,4564 66,263
1,4511 64,011 1,4565 66,305
1,4512 64,054 1,4566 66,347
1,4513 64,097 1,4567 66,389
1,4514 64,139 1,4568 66,431




1,4515 64,182 1,4569 66,473
1,4516 64,225 1,4570 66,515
1,4517 64,268 1,4571 66,557
1,4518 64,311 1,4572 66,599
1,4519 64,353 1,4573 66,641
1,4520 64,396 1,4574 66,683
1,4521 64,439 1,4575 66,725
1,4522 64,481 1,4576 66,767
1,4523 64,524 1,4577 66,809
1,4524 64,567 1,4578 66,851
1,4525 64,609 1,4579 66,893
1,4526 64,652 1,4580 66,935
1,4527 64,695 1,4581 66,977
1,4528 64,737 1,4582 67,019
1,4529 64,780 1,4583 67,061
1,4530 64,823 1,4584 67,103
1,4531 64,865 1,4585 67,145
1,4532 64,908 1,4586 67,186
1,4533 64,950 1,4587 67,228
1,4534 64,993 1,4588 67,270
1,4535 65,035 1,4589 67,312
1,4536 65,078 1,4590 67,354
1,4537 65,120 1,4591 67,396
1,4538 65,163 1,4592 67,437
1,4539 65,205 1,4593 67,479
1,4540 65,248 1,4594 67,521
1,4541 65,290 1,4595 67,563
1,4542 65,333 1,4596 67,604
1,4543 65,375 1,4597 67,646
1,4544 65,417 1,4598 67,688
1,4545 65,460 1,4599 67,729
1,4546 65,502 1,4600 67,771
1,4547 65,544 1,4601 67,813
1,4548 65,587 1,4602 67,854
1,4549 65,629 1,4603 67,896
1,4550 65,672 1,4604 67,938
1,4551 65,714 1,4605 67,979
1,4552 65,756 1,4606 68,021
1,4553 65,798 1,4607 68,063




1,4554 65,841 1,4608 68,104
1,4555 65,883 1,4609 68,146
1,4556 65,925 1,4610 68,187
1,4557 65,967 1,4611 68,229
1,4558 66,010 1,4612 68,270
1,4559 66,052 1,4613 68,312
1,4560 66,094 1,4614 68,353
1,4561 66,136 1,4615 68,395
1,4562 66,178 1,4616 68,436
1,4617 68,478 1,4671 70,698
1,4618 68,519 1,4672 70,739
1,4619 68,561 1,4673 70,780
1,4620 68,602 1,4674 70,821
1,4621 68,643 1,4675 70,861
1,4622 68,685 1,4676 70,902
1,4623 68,726 1,4677 70,943
1,4624 68,768 1,4678 70,984
1,4625 68,809 1,4679 71,024
1,4626 68,850 1,4680 71,065
1,4627 68,892 1,4681 71,106
1,4628 68,933 1,4682 71,146
1,4629 68,974 1,4683 71,187
1,4630 69,016 1,4684 71,228
1,4631 69,057 1,4685 71,268
1,4632 69,098 1,4686 71,309
1,4633 69,139 1,4687 71,349
1,4634 69,181 1,4688 71,390
1,4635 69,222 1,4689 71,431
1,4636 69,263 1,4690 71,471
1,4637 69,304 1,4691 71,512
1,4638 69,346 1,4692 71,552
1,4639 69,387 1,4693 71,593
1,4640 69,428 1,4694 71,633
1,4641 69,469 1,4695 71,674
1,4642 69,510 1,4696 71,714
1,4643 69,551 1,4697 71,755
1,4644 69,593 1,4698 71,795
1,4645 69,634 1,4699 71,836
1,4646 69,675 1,4700 71,876




1,4647 69,716 1,4701 71,917
1,4648 69,757 1,4702 71,957
1,4649 69,798 1,4703 71,998
1,4650 69,839 1,4704 72,038
1,4651 69,880 1,4705 72,078
1,4652 69,921 1,4706 72,119
1,4653 69,962 1,4707 72,159
1,4654 70,003 1,4708 72,199
1,4655 70,044 1,4709 72,240
1,4656 70,085 1,4710 72,280
1,4657 70,126 1,4711 72,320
1,4658 70,167 1,4712 72,361
1,4659 70,208 1,4713 72,401
1,4660 70,249 1,4714 72,441
1,4661 70,290 1,4715 72,482
1,4662 70,331 1,4716 72,522
1,4663 70,372 1,4717 72,562
1,4664 70,413 1,4718 72,602
1,4665 70,453 1,4719 72,643
1,4666 70,494 1,4720 72,683
1,4667 70,535 1,4721 72,723
1,4668 70,576 1,4722 72,763
1,4669 70,617 1,4723 72,803
1,4670 70,658 1,4724 72,843
1,4725 72,884 1,4779 75,035
1,4726 72,924 1,4780 75,074
1,4727 72,964 1,4781 75,114
1,4728 73,004 1,4782 75,153
1,4729 73,044 1,4783 75,193
1,4730 73,084 1,4784 75,232
1,4731 73,124 1,4785 75,272
1,4732 73,164 1,4786 75,311
1,4733 73,204 1,4787 75,350
1,4734 73,244 1,4788 75,390
1,4735 73,285 1,4789 75,429
1,4736 73,325 1,4790 75,469
1,4737 73,365 1,4791 75,508
1,4738 73,405 1,4792 75,547
1,4739 73,445 1,4793 75,587




1,4740 73,485 1,4794 75,626
1,4741 73,524 1,4795 75,666
1,4742 73,564 1,4796 75,705
1,4743 73,604 1,4797 75,744
1,4744 73,644 1,4798 75,784
1,4745 73,684 1,4799 75,823
1,4746 73,724 1,4800 75,862
1,4747 73,764 1,4801 75,901
1,4748 73,804 1,4802 75,941
1,4749 73,844 1,4803 75,980
1,4750 73,884 1,4804 76,019
1,4751 73,924 1,4805 76,058
1,4752 73,963 1,4806 76,098
1,4753 74,003 1,4807 76,137
1,4754 74,043 1,4808 76,176
1,4755 74,083 1,4809 76,215
1,4756 74,123 1,4810 76,254
1,4757 74,162 1,4811 76,294
1,4758 74,202 1,4812 76,333
1,4759 74,242 1,4813 76,372
1,4760 74,282 1,4814 76,411
1,4761 74,321 1,4815 76,450
1,4762 74,361 1,4816 76,489
1,4763 74,401 1,4817 76,528
1,4764 74,441 1,4818 76,567
1,4765 74,480 1,4819 76,607
1,4766 74,520 1,4820 76,646
1,4767 74,560 1,4821 76,685
1,4768 74,599 1,4822 76,724
1,4769 74,639 1,4823 76,763
1,4770 74,678 1,4824 76,802
1,4771 74,718 1,4825 76,841
1,4772 74,758 1,4826 76,880
1,4773 74,797 1,4827 76,919
1,4774 74,837 1,4828 76,958
1,4775 74,876 1,4829 76,997
1,4776 74,916 1,4830 77,036
1,4777 74,956 1,4831 77,075
1,4778 74,995 1,4832 77,113




1,4833 77,152 1,4887 79,238
1,4834 77,191 1,4888 79,276
1,4835 77,230 1,4889 79,314
1,4836 77,269 1,4890 79,353
1,4837 77,308 1,4891 79,391
1,4838 77,347 1,4892 79,429
1,4839 77,386 1,4893 79,468
1,4840 77,425 1,4894 79,506
1,4841 77,463 1,4895 79,544
1,4842 77,502 1,4896 79,582
1,4843 77,541 1,4897 79,620
1,4844 77,580 1,4898 79,659
1,4845 77,619 1,4899 79,697
1,4846 77,657 1,4900 79,735
1,4847 77,696 1,4901 79,773
1,4848 77,735 1,4902 79,811
1,4849 77,774 1,4903 79,850
1,4850 77,812 1,4904 79,888
1,4851 77,851 1,4905 79,926
1,4852 77,890 1,4906 79,964
1,4853 77,928 1,4907 80,002
1,4854 77,967 1,4908 80,040
1,4855 78,006 1,4909 80,078
1,4856 78,045 1,4910 80,116
1,4857 78,083 1,4911 80,154
1,4858 78,122 1,4912 80,192
1,4859 78,160 1,4913 80,231
1,4860 78,199 1,4914 80,269
1,4861 78,238 1,4915 80,307
1,4862 78,276 1,4916 80,345
1,4863 78,315 1,4917 80,383
1,4864 78,353 1,4918 80,421
1,4865 78,392 1,4919 80,459
1,4866 78,431 1,4920 80,497
1,4867 78,469 1,4921 80,534
1,4868 78,508 1,4922 80,572
1,4869 78,546 1,4923 80,610
1,4870 78,585 1,4924 80,648
1,4871 78,623 1,4925 80,686




1,4872 78,662 1,4926 80,724
1,4873 78,700 1,4927 80,762
1,4874 78,739 1,4928 80,800
1,4875 78,777 1,4929 80,838
1,4876 78,816 1,4930 80,876
1,4877 78,854 1,4931 80,913
1,4878 78,892 1,4932 80,951
1,4879 78,931 1,4933 80,989
1,4880 78,969 1,4934 81,027
1,4881 79,008 1,4935 81,065
1,4882 79,046 1,4936 81,103
1,4883 79,084 1,4937 81,140
1,4884 79,123 1,4938 81,178
1,4885 79,161 1,4939 81,216
1,4886 79,199 1,4940 81,254
1,4941 81,291 1,4996 83,351
1,4942 81,329 1,4997 83,388
1,4943 81,367 1,4998 83,425
1,4944 81,405 1,4999 83,463
1,4945 81,442 1,5000 83,500
1,4946 81,480 1,5001 83,537
1,4947 81,518 1,5002 83,574
1,4948 81,555 1,5003 83,611
1,4949 81,593 1,5004 83,648
1,4950 81,631 1,5005 83,685
1,4951 81,668 1,5006 83,722
1,4952 81,706 1,5007 83,759
1,4953 81,744 1,5008 83,796
1,4954 81,781 1,5009 83,833
1,4955 81,819 1,5010 83,870
1,4956 81,856 1,5011 83,907
1,4957 81,894 1,5012 83,944
1,4958 81,932 1,5013 83,981
1,4959 81,969 1,5014 84,018
1,4960 82,007 1,5015 84,055
1,4961 82,044 1,5016 84,092
1,4962 82,082 1,5017 84,129
1,4963 82,119 1,5018 84,166
1,4964 82,157 1,5019 84,203




1,4965 82,194 1,5020 84,240
1,4966 82,232 1,5021 84,277
1,4967 82,269 1,5022 84,314
1,4968 82,307 1,5023 84,351
1,4969 82,344 1,5024 84,388
1,4970 82,381 1,5025 84,424
1,4971 82,419 1,5026 84,461
1,4972 82,456 1,5027 84,498
1,4973 82,494 1,5028 84,535
1,4974 82,531 1,5029 84,572
1,4975 82,569 1,5030 84,609
1,4976 82,606 1,5031 84,645
1,4977 82,643 1,5032 84,682
1,4979 82,718 1,5033 84,719
1,4980 82,755 1,5034 84,756
1,4981 82,793 1,5035 84,792
1,4982 82,830 1,5036 84,829
1,4983 82,867 1,5037 84,866
1,4984 82,905 1,5038 84,903
1,4985 82,942 1,5039 84,939
1,4986 82,979 1,5040 84,976
1,4987 83,016 1,5041 85,013
1,4988 83,054 1,5042 85,049
1,4989 83,091 1,5043 85,086
1,4990 83,128 1,5044 85,123
1,4991 83,165 1,5045 85,159
1,4992 83,202 1,5046 85,196
1,4993 83,240 1,5047 85,233
1,4994 83,277 1,5048 85,269
1,4995 83,314 1,5049 85,306
1,5050 85,343 1,5065 85,890
1,5051 85,379 1,5066 85,927
1,5052 85,416 1,5067 85,963
1,5053 85,452 1,5068 86,000
1,5054 85,489 1,5069 86,036
1,5055 85,525 1,5070 86,072
1,5056 85,562 1,5071 86,109
1,5057 85,598 1,5072 86,145
1,5058 85,635 1,5073 86,182
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1,5059 85,672 1,5074 86,218

1,5060 85,708 1,5075 86,254

1,5061 85,744 1,5076 86,291

1,5062 85,781 1,5077 86,327

1,5063 85,817 1,5078 86,363

1,5064 85,854 1,5079 86,399
4. MODSZER

Redukalocukor-tartalom meghatarozasa, invertcukorban kifejezve
(A Berlini Intézet modszere)
Alkalmazasi teriilet

A modszerrel invertcukorban kifejezett redukalocukor-tartalmat hatarozunk meg félfehér
cukorban.

Fogalommeghatarozas

,»Az invertcukorban kifejezett redukalocukor”: redukaldcukor-tartalom a kdvetkezékben
részletezett modszerrel meghatarozva.

A modszer elve

A mintaoldatban 1évé redukaloéanyagok a Cu**-ionokat redukaljak. A keletkezett CurO-t
oxidalja a hozzaadott jodoldat, majd a jodoldat feleslegét natrium-tioszulfat-oldattal
visszatitraljuk.

Anyagok

Cu(I)-ionokat tartalmaz6 oldat (Miiller-féle reagens).

35 g réz-szulfatot (CuSOs . 5 H20) oldunk 400 cm? forrd vizben, hagyjuk lehiilni.

173 g kalium-natrium-tartaratot (KNaCsOgHs . 4H20) és 68 g vizmentes natrium-
karbonatot feloldunk 500 cm?® forro vizben. Hagyjuk lehiilni.

A két oldatot (4.1.1. és 4.1.2.) dsszekeverjiik egy 1000 cm>-es mérélombikban, majd vizzel
jelig toltjiik. A mérélombikba 2 g aktiv szenet tesziink, felrazzuk, néhany oran at allni
hagyjuk, és ezutan az oldatot vastag szlir6papiron vagy membransziirén atsziirjiikk. Ha
hosszabb tarolas kovetkeztében a réz-oxid kicsapodna, akkor az oldatot Gjra atsziirjiik.
Ecetsav-oldat; 5 mol/dm’-es

Jédoldat; 0,01665 mol/dm3-es (0,0333 n; 4,2258 g/dm?)

Natrium-tioszulfat-oldat; 0,0333 mol/dm>-es
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Keményité-oldat; 5 g oldhatd keményitdt elddrzsoliink 30 cm? vizzel, és a kapott
keményitétejet 1 dm? forrd vizbe dntjiik. Hirom percig forraljuk, lehiitjiik és — ha sziikséges
— konzervaldszerként adunk hozza 10 mg higany-jodidot.

Eszk6zok

Erlenmeyer-lombik, 300 cm?’-es; biirettak és pipettak
Vizflird6

A vizsgalat médja

Legfeljebb 30 mg invertcukrot tartalmaz6 mintamennyiséget (10 g vagy kevesebb)
bemériink 300 cm?-es Erlenmeyer-lombikba és kb. 100 cm?® vizben feloldjuk. Hozzdadunk
10 cm? Miiller-féle reagenst (4.1.). J61 6sszekeverjiik és pontosan 10 percig forrasban 1évé
vizflirdébe helyezziik (5.2.). Az Erlenmeyer-lombikban 1év6 oldat szintje 20 mm-el
alacsonyabb legyen, mint a vizfiirdd szintje. Folyoviz alatt (vizcsap) gyorsan lehiitjiik a
lombik tartalmat, keverés nélkiil, nehogy a réz(I)-oxidot a levegd oxigénje oxidalja. A
lehiitott oldathoz 5 cm?® 5 mol/dm?-es ecetsavat (4.2.) adunk pipettazva, razas nélkiil, majd
biirettabdl azonnal hozzaadunk 2040 cm? 0,01665 mol/dm?*-es joédoldatot (4.3.)
/feleslegben legyen/. Ezutdn a lombik tartalmat dsszerdzzuk, a réz-csapadék teljes
feloldodasaig. A jodoldat-felesleget 0,0333 mol/dm?3-es natrium-tioszulfat-oldattal (4.4.)
visszatitraljuk, keményitd indikator mellett. Az indikatort a titralds vége fel¢ adjuk hozza.

Egyidejlileg ellendrzo vizsgalatot is végziink. Az ellenérzd vizsgalatot (vakprobat) 1)
Miiller-reagens készitése esetén el kell végezni. A jodoldat fogyasztas ne haladja meg a 0,1
cm’-t.

Parhuzamosan el kell végezni a meghatarozast a cukoroldattal melegités nélkiil is. Hagyjuk
allni 10 percig szobahdmérsékleten, hogy az olyan redukédléanyagok, mint a kén-dioxid,
reakcidba 1épjenek.

Az eredmény kiszamitasa

A fogyott jodoldat térfogata: a feleslegben adott 0,01665 mol/dm?*-es jodoldat mennyisége
cm?-ben, minusz a meghatarozaskor fogyott natrium-tioszulfat-oldat (0,0333 mol/dm?>-es)
mennyisége cm’-ben. A fogyott 0,01665 mol/dm’-es jédoldat térfogatat (cm>-ben)
korrigalni kell a kovetkezd levonasokkal: (7.1.; 7.2.; 7.3.).

A vizzel vakprobara (6.2.) fogyott térfogat cm>-ben.

A cukoroldattal (6.3.) hidegkorrekciora fogyott térfogat cm>-ben.

Az aliquotban jelen 1évé minden 10 g szacharézra 2,0 cm*-nyi érték fogy, vagy ha a minta
10 g-nél kevesebb szacharozt tartalmaz, akkor azzal aranyos mennyiség

(szacharézkorrekcio).

A fenti korrekciok elvégzése utan 1 cm® jodoldat (4.3.) 1 mg invertcukornak felel meg. Az
invertcukor-tartalom, szazalékban a kovetkez6 képlettel szamithato ki:
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W,

1% =
10-m,

ahol
Vi =ajodoldat (4.3.) térfogata korrekcid utan cm?-ben

M, =ameghatarozasra keriilt minta tomege, g-ban

IsmételhetOség

4.1.

4.2.

4.3.

Ugyanabbol a mintabol, azonos vizsgalo altal, azonos koriilmények kozott, egyidében vagy
kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség legfeljebb
0,02 g/100 g minta lehet.

5. MODSZER

Redukalocukor-tartalom meghatarozasa invertcukorban kifejezve

(Knight és Allen modszere)

Alkalmazasi teriilet

A modszerrel az invertcukorban kifejezett redukéalocukor-tartalmat hatarozzuk meg:

— cukorban vagy fehér cukorban,

— finomitott fehér cukorban

Fogalommeghatarozas

,»Az invertcukorban kifejezett redukalocukor”: redukalécukor-tartalom, a kovetkezOkben
részletezett modszerrel meghatarozva.

A modszer elve

A mintaoldathoz feleslegben adott réztartalmu reagens redukalodik, majd a nem redukalt
részét EDTA-oldattal visszatitraljuk.

Vegyszerek

Etilén-diamin-tetraecetsav (EDTA) dinatrium s6 0,0025 mol/dm?>-es oldata: oldjunk fel
0,930 g EDTA dinatrium sét vizben, majd toltsiik fel vizzel egy literre.

Murexid indikétoroldat: adjunk 0,25 g murexidot 50 cm? vizhez és keverjiik 6ssze
metilénkék 0,2 g/100 cm? vizes oldatabol 20 cm?-rel.

Lugos rézreagens: oldjunk fel 25 g vizmentes natrium-karbonatot és 25 g kalium-natrium-
tartarat-tetrahidratot kb. 600 cm® vizben, amely 40 cm?-t tartalmaz az 1 mol/dm?
toménységli natrium-hidroxidbol. Oldjunk fel 6 g-ot a két vegyértékii réz-szulfat-penta-



44.

4.5.

5.1.

5.2.

5.3.

6.1.

6.2.

6.3.

hidratbol (CuSOs . 5 H,0) kb. 100 cm? vizben és adjuk a tartarat-oldathoz. Higitsuk 1 literre
vizzel.

Megjegyzés: az oldat korlatozott ideig hasznalhato.

Standard invertcukoroldat: oldjunk fel 23,750 g tiszta szacharézt (4.5.) kb. 120 cm? vizben
egy 250 cm’-es mérélombikban, adjunk hozza 9 cm?® sosavat (stirlisége = 1,19 g/cm?), és
hagyjuk 4llni nyolc napot szobahémérsékleten. Téltsiik fel az oldatot 250 cm>-re és
ellendrizziik a hidrolizis teljességét egy 200 mm-es csOben polariméteres vagy
szachariméteres leolvasassal. Ennek —11,80 +0,05 °Z-nak kell lenni (1asd a megjegyzést, 9.
pont), pipettazzunk 200 cm>-t ebbdl az oldatbdl egy 2000 cm?3-es mérélombikba. Higitsuk
vizzel, és mialatt razzuk (hogy elkeriiljiik a talzott helyi lagosodast), adjunk hozza 71,4 cm?
olyan natrium-hidroxid-oldatot (1 mél/dm?), melyben 4 g benzoesav is feloldasra keriilt.
Téltsiik fel 2000 cm*-re, hogy az oldat 1 g/100 cm? invertcukrot tartalmazzon. Az oldat pH
értéke kb. 3 kell, hogy legyen. Ez a stabil torzsoldat csak kdzvetleniil felhasznalés elott
higithato.

Tiszta szachardz: szachar6z legfeljebb 0,001 g/100 g invertcukor-tartalommal.
Eszk6zok

Kémcsd, 150 x 20 mm

Fehér porcelan tal

Analitikai mérleg legalabb 0,1 mg pontossaggal.

A vizsgalat modja

Kémcsdben oldjunk fel 5 g cukormintat 5 cm3 hideg vizben (5.1.). Adjunk hozz4 2 cm’-t a
rézreagensbol (4.3.), és keverjiik 6ssze. Meritsiik a csovet a forrasban 1év6 vizfiirdébe 5
percre, majd hiitsiik le hideg vizben.

A kémcsdben 1év0 oldatot vigylik at veszteségmentesen, minél kevesebb viz
felhasznalaséaval a fehér porceladn talba (5.2.), adjunk hozza harom csepp indikatort (4.2.) és
titraljuk EDTA-oldattal (4.1.). A Vo a titralashoz fogyott EDTA-oldat kobcentimétereinek
(cm?®) szdma. A végpontnal az oldat szine z61dbdl sziirkén keresztiil biborra valt. A bibor
szin lassan eltiinik, a réz(I)-oxidnak réz(I)-oxidda torténd oxidacidja miatt, ami fiigg a
jelenlévo redukalt réz koncentracidjatol. A titralas végpontjat ezért igen gyorsan kell
megkozeliteni.

Készitsiink kalibracids gorbét ugy, hogy az invertcukor ismert mennyiségét hozzaadjuk (a
4.4. oldat megfelelden higitva) 5 g tiszta szachar6zhoz (4.5.) és adjunk megfeleld
mennyiségii hideg vizet gy, hogy az oldat 6sszesen 5 cm® legyen. Abrazoljuk a titralasnal
kapott fogyasértékeket (cm>-ben) az 5 g szachardzhoz hozzaadott invertcukor szazalékanak
fiiggvényében: egyenest kapunk a 0,001-0,019 g invertcukor/100 g minta tartomanyban.

Az eredmények kiszdmitasa

Olvassuk le a kalibracios gorbérdl azt az invertcukor szazalékot, ami a minta vizsgalatanal
meghatarozott Vo cm® EDTA értékhez tartozik. Ha a vizsgalandé mintaban a koncentracid



1.1.

1.2.

1.3.

varhatéan nagyobb, mint 0,017 g invertcukor/100 g minta, a vizsgalatra bemért minta
mennyiségét (6.1.) ennek megfelelden csokkenteni kell, de a vizsgalati mintat tiszta
szachardzzal (4.5.) 5 g-ra ki kell egésziteni.

IsmételhetOség

Ugyanabbdl a mintabol, azonos vizsgalé altal, azonos koriilmények kozott, egyidoben vagy
kozvetleniil egymas utdn végzett két meghatarozas eredménye kozatti kiilonbség legfeljebb
0,005 g/100 g minta lehet.

Megjegyzés

A °Z értékét 2,889-el osztva valthatjuk at a polarimetrids szogfokra. Sziikséges eszk6zok,
miiszerek: 200 mm-es polariméter csd; natriumgdz lampa, mint fényforras; mérémuiszer
(polariméter v. szachariméter) amelyet olyan helyen kell elhelyezni, ahol a hdmérséklet 20
°C koriili érték.

6. MODSZER

Redukalocukor-tartalom meghatarozasa invertcukorban kifejezve

(Luff=Schoorl mddszer)

Az alkalmazasi tertilet

A modszerrel meghatarozunk

Invertcukorban kifejezett redukalécukor-tartalmat:

— cukoroldatban vagy fehér cukoroldatban

— invertcukoroldatban vagy fehér invertcukoroldatban

— invertcukorszirupban vagy fehér invertcukorszirupban

Dextroz egyenértékben kifejezett és szarazanyagtartalomra szamitott redukaldcukor-
tartalmat:

— gliik6zszirupban

— szaritott gliikozszirupban

D-gliikozban kifejezett redukaldcukor-tartalmat:
— dextr6z monohidratban

— vizmentes dextrozban

Fogalommeghatarozas



4.1.

4.2.

4.3.

4.3.1.

4.3.2.

4.3.3.

4.3.4.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

,»Az invertcukorban, D-gliikozban vagy dextroz egyenértékben kifejezett redukalocukor
tartalom”: redukalocukor-tartalom a kovetkezdkben részletezett modszer szerint
meghatarozva, és invertcukorban, D-gliikozban vagy dextrézban kifejezve vagy szdmitva.
A modszer elve

A mintaoldatban 1év6 redukalocukrokat (ha sziikséges, derités utdn) meghatarozott modon
forrasig melegitjiik Cu (II) ionokat tartalmazo oldattal, mely Cu (I) ionnd alakul. A Cu (II)
felesleget jodometridsan hatdrozzuk meg.

Vegyszerek

Carrez L.oldat: 21,95 g cink-acetat-dihidratot (Zn/CH3COO/> . 2H>0) vagy 24 g cink-acetat-
trihidratot (Zn/CH3COO/2 . 3H,0) és 3 cm? jégecetet oldunk 100 cm?® vizben.

Carrez Il.oldat: 10,6 g kalium-hexaciano-ferrat-(II)-ot (K4 /Fe (CN)¢/ . 3 H20) oldunk 100
cm’ vizben.

Luff-Schoorl reagens: az alabbi oldatokat készitjiik el:
Réz-szulfat-oldat: 25 g CuSO4 . 5 H,0O-t feloldunk 100 cm?® vizben.
Citromsav-oldat: 50 g citromsavat (C¢HsO7 . H>O) feloldunk 50 cm?® vizben.

Natrium-karbonat-oldat: 143,8 g vizmentes natrium-karbonatot feloldunk 300 cm® meleg
vizben ¢és lehiitjiik.

A citromsav-oldatot 1000 cm3-es mérélombikban (4.3.2.) lassan dsszekeverjiik a natrium-
karbonat-oldattal (4.3.3.). A habzas megsziinése utan a réz-szulfat oldatot (4.3.1.)
hozz4dntjiik és 1000 cm?-es mérélombikban vizzel jelig toltjiik. Allni hagyjuk egy éjszakan
at, és ha sziikséges atsziirjiikk. A 6.1. pontban leirt modszer szerint ellendrizziik a reagens
molaritasat (Cu 0,1 mol/dm?; Na,COs 1 mol/dm?).

Natrium-tioszulfat-oldat; 0,1 mél/dm?

Keményitéoldat: 5 g oldhaté keményitét elddrzsdliink 30 cm? vizzel, és a kapott
keményitétejet 1 dm? forrd vizbe ontjiik. Harom percig forraljuk, lehiitjiik és — ha sziikséges
— konzervaldszerként adjunk hozza 10 mg higany-jodidot.

Kénsav, 3 mol/dm?.

Kalium-jodid-oldat; 30% (m/v).

Forrkd; sdsavban forralva, vizzel savmentesre mosva €és megszaritva.

Izopentanol

4.10. Natrium-hidroxid; 0,1 mél/dm?.

4.11.

Sosav; 0,1 mol/dm’.



4.12. Fenolftalein-oldat; 1% (m/v), etanolban.

5.

5.1.

5.2.

6.

6.1.

6.1.1.

6.2.

6.2.1.

6.2.2.

6.3.

Eszk6zok

Erlenmeyer-lombik, 300 cm?*-es, visszafolyo hiitével felszerelve.
Stopperora

A vizsgalat médja

A Luff-Schoorl reagens titralasa.

25 cm?® Luff-Schoorl reagenshez (4.3.) hozzaadunk 3 g kalium-jodidot (4.7.) és 25 cm® 3
mol/dm3-es kénsavat (4.6.). A 0,1 mél/dm?>-es natrium-tioszulfat-oldattal (4.4.) titraljuk,
keményitdoldatot (4.5.) hasznalva indikatorként. Az indikatort a titralas vége felé adjuk az
elegyhez. Ha a fogyott 0,1 mél/dm?3-es natrium-tioszulfat-oldat térfogata nem 25 cm?, a
reagenst 1jbol készitjiik.

10 cm® Luff-Schoorl reagenst 100 cm*-es mérélombikba pipettazunk és vizzel jelig toltjiik.
A higitott reagensbél 10 cm>-t pipettazunk a 0,1 mél/dm3-es sosavbol (4.11.) 25 cm?-t
tartalmazo Erlenmeyer-lombikba és forrasban 1€v6 vizflirdon 1 6ran at melegitjiik.
Lehiitjiik, frissen forralt vizzel eredeti térfogatig toltjiik és 0,1 mol/dm?*-es natrium-
hidroxiddal (4.10.) titraljuk fenolftalein indikator (4.12.) jelenlétében. A felhasznalt 0,1
mol/dm3-es natrium-hidroxid térfogatanak 5,5 és 6,5 cm? kozétt kell lennie.

A higitott reagens (6.1.2.) 10 cm3-ét titraljuk 0,1 mol/dm3-es s6savval (4.11.) fenolftalein
indikator (4.12.) jelenlétében. Az atcsapasi pontot az ibolyaszin eltiinése jelzi. A felhasznalt
0,1 mol/dm3-es sosav (4.11.) térfogatanak 6,0-és 7,5 cm? kozétt kell lennie.

A Luftf-Schoorl reagens pH-ja 9,3-9,4 legyen 20 °C-on.
Az mintaoldat készitése

1 mg pontossaggal lemériink 5 g mintat és 200 cm? vizzel veszteségmentesen 250 cm?>-es
mérdlombikba vissziik. Deritjiik — ha sziikséges — 5 cm® Carrez 1. oldat (4.1.) és 5 cm?
Carrez II. oldat (4.2.) hozzaadésaval. A reagensek hozzaadéasa utan mindig jol
Osszekeverjiik. Vizzel jelig toltjik, sziirjiik.

Higitjuk az oldatot (6.2.1.) Gigy, hogy 25 cm? higitott oldat 15-60 mg redukalécukrot
tartalmazzon, gliikkozban kifejezve.

Titralas Luff-Schoorl modszer szerint. A Luff-Schoorl reagensbdl (4.3.) pipettazunk 25
cm?-t a 300 cm*-es Erlenmeyer lombikba. Ugyanoda pipettazunk még 25 cm? cukoroldatot
(6.2.) és két darabka forrkdvet (4.8.) adunk hozza. Szereljiik fel visszafolyd hiitdvel (5.1.) és
késedelem nélkiil — Bunsen ég6 felett — azbeszt drothalora helyezziik. Az azbeszt
drothaldban a lombik alja 4&tmérdjének megfeleld kivagas legyen. A lombik tartalmat két
perc alatt forrasig melegitjiik, és pontosan 10 percig lassu forrasban tartjuk. Hideg viz alatt
gyorsan lehiitjiik, és 5 perc utan az alabbiak szerint titraljuk: Hozzdadunk 10 cm?® kalium-
jodid-oldatot (4.7.) és a habzas elkeriilése végett dvatosan 25 cm® 3 mél/dm?>-es kénsavat
(4.6.). 0,1 mol/dm>-es natrium-tioszulfat-oldattal (4.4.) titraljuk, amig az oldat szine
majdnem teljesen eltiinik, akkor néhany cm® keményitdoldatot (4.5.) adunk hozza és



folytatjuk a titralast addig, amig a kék szin teljesen eltlinik. Vakprobat is végziink, 25 cm

vizet hasznalva 25 cm® cukoroldat (6.2.2.) helyett.

Az eredmények kiszdmitasa

Az alabbi tablazatbol megallapitjuk (ha sziikséges, interpolalva) az invertcukor, illetve
gliikdz tdmegét mg-ban, a két titralas fogyasanak kiilonbsége alapjan, a 0,1 mol/dm?-es

natrium-tioszulfat-oldat cm>-ében kifejezve. Az eredményt invertcukorban vagy d-
gliikdzban fejezziik ki, tdmeg %-ban, (m/m), szdrazanyagra szdmitva adjuk meg.

Ismételhetdség

3

Ugyanabbdl a mintdbol, azonos vizsgélo altal, azonos koriilmények kozott, egy idoben vagy
kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség legfeljebb

0,2 cm? lehet.

A modszerrel invertcukorban kifejezett redukaldcukor-tartalmat hatarozunk meg:

9. Megjegyzés

A kénsav hozzdadasa elott kis mennyiségli izopentanol (4.9.) adhat6 az elegyhez, a habzas

csokkentése céljabol.

A mért fogyaskiilonbségnek megfeleld redukalécukor mennyiség a Luff-Schoorl

modszernél

0,1 mol/dm? Gliikéz vagy invert cukor Kiilonbség 0,1 mol/dm® Gliikéz vagy invert cukor Kiilonbség
Na,S,0; mg mg Na,S,0; mg mg
fogyaskiilonbség fogyaskiilonbség

1 2,4 — 11 27,6 2,6
2 4,8 2,4 12 30,3 2,7
3 7,2 2,4 13 33,0 2,7
4 9,7 2,5 14 35,7 2,7
5 12,2 2,5 15 38,5 2,8
6 14,7 2,5 16 41,3 2,8
7 17,2 2,5 17 44,2 2,9
8 19,8 2,6 18 47,1 2,9
9 22,4 2,6 19 50,0 2,9
10 25,0 2,6 20 53,0 3,0

7. MODSZER

Redukalocukor-tartalom meghatarozasa invertcukorban kifejezve

(Lane-Eynon allando térfogatit modszer)

1. Alkalmazasi teriilet




4.1.

4.1.1.

4.2.

4.3.

— cukoroldatban,

— fehér cukoroldatban,

— invertcukoroldatban,

— fehér invertcukoroldatban,

— invertcukorszirupban

— fehér invertcukorszirupban.

Fogalommeghatarozas

,»Az invertcukorban kifejezett redukalocukor-tartalom” redukaldcukor-tartalom az
alabbiakban részletezett médszer szerint meghatarozva és invertcukorban kifejezve vagy
szamitva.

A modszer elve

A minta oldatat metilénkék indikator mellett forrasponton Fehling-oldattal titraljuk.
Vegyszerek

Fehling-oldat:

A oldat: 69,3 g réz(I)-szulfatot (CuSO4 . 5SH>0) 1000 cm’-es mérélombikban vizben
oldunk, jelig feltoltjiik.

B oldat: 346,0 kalium-natrium-tartaratot (KNaCsH4Os . 4H>0) és 100,0 g natrium-
hidroxidot 1000 cm?-es mérélombikban vizben oldunk. Ha az oldat iiledékes, meg kell
szlrni.

Megjegyzés: mindkét oldatot sotét iivegben kell tarolni.
Natrium-hidroxid-oldat, 1 mol/dm’.

Invertcukor-standardoldat: 23,750 g tiszta szacharézt kb. 120 cm?® vizben, 250 cm?3-es
mérélombikban oldunk, hozzaadunk 9 cm?® sosavat (p=1,16) és szobahdmérsékleten allni
hagyjuk nyolc napig. A 250 cm®-es mérélombikot jelig toltjiik és polariméterrel vagy
szachariméterrel 200 mm-es csOben ellendrizziik a hidrolizis befejezését, amelynél a mért
értéknek — 11,80 °Z £0,05 °Z-nek kell lennie. (lasd: Megjegyzés).

Ennek az oldatnak 200 cm?-ét pipettazzuk egy 2000 cm’-es mérdlombikba. Vizzel higitjuk
és razas kozben hozzaadunk 71,4 cm® natrium-hidroxid-oldatot (1 mol/l-es) (4.2.), majd 4 g
benzoesavat. A 2000 cm3-es lombikban jelig toltjiik, hogy 1 g/100 cm>-es
invertcukoroldatot kapjunk. Az oldat pH-janak kb. 3-nak kell lennie. A stabil oldatot
kozvetleniil felhasznalas eldtt kell higitani. Ahhoz, hogy 0,25 g/100 cm?® invertcukoroldatot
kapjunk, jelig toltiink egy 250 ml-es lombikot az 1 g/100 cm*-es invertcukoroldattal 20 °C-
on, majd ennek a mérélombiknak a tartalmat atmossuk egy 1000 cm>-es mérdlombikba, és
vizzel jelig toltjik.



4.4.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

6.1.

6.1.1.

6.2.

Metilénkék-oldat, 1 g/100 cm?.

Eszk6zok

Sziiknyaku Erlenmeyer-lombik, 500 cm?-es.
Biiretta, 50 cm3-es; 0,05 cm® beosztasu.
Pipettak, 20, 25 és 50 cm>-esek.
Mér6lombikok; 250, 1000 és 2000 cm>-esek.

Flitéeszkoz a forralashoz, — a 6.1. pontban leirtak szerint, — amely lehetové teszi a titralas
végpontjanak megfigyelését anélkiil, hogy a héforrastol elmozditanank a forrald lombikot

(5.1.).

Stopperora, legalabb 1 sec. pontossaggal.
A vizsgalat modja

A Fehling-oldat beallitasa.

50 cm3-t a B oldatbol (4.1.2.) és 50 cm’-t az A oldatbdl (4.1.1.) pipettdzzunk tiszta, szaraz
f6z6poharba, és jol keverjiik Ossze.

A biirettat 0,25%-o0s (0,25 g/100 cm?) invertcukor-standardoldattal (4.3.) 6blitsiik 4t, és
toltsiik fel.

Az A és B oldatok (6.1.1.) keverékébdl 20 cm>-t pipettidzzunk a sziiknyak Erlenmeyer
lombikba (5.1.) és adjunk hozza 15 cm?® vizet. A biirettibol adagoljunk 39 cm?
invertcukoroldatot, adjunk hozza kis mennyiségii forrkovet, és dvatosan, korkoros
mozdulatokkal keverjiik 6ssze.

Forrasig melegitjiik, és pontosan két percen at forraljuk. A lombikot a héforrastol
elmozditani nem lehet, és iigyeljiink arra, hogy a vizsgalat sordn a forras ne sz{injon meg. A
két perc forralas végén hozzdadunk 3—4 csepp metilénkék-oldatot (4.4.): az elegynek
hatarozottan kéknek kell lennie.

Folytatjuk a beallitast: kis adagokban invertcukor-standardoldatot adunk hozz4 biirettabol,
eleinte 0,2 cm3-enként, késébb 0,1 cm3-enként és végiil cseppenként, a végpont eléréséig.
Ezt a kék szin teljes eltlinése jelzi. Az oldat szine pirosasra valtozik a réz(I)-oxid jelenléte
miatt.

A végpontot el kell érni az oldat forrasanak kezdetétdl szamitott 3. perc végére. A
titralashoz fogyott oldat térfogatdnak (Vo) 39,0 és 41,0 cm?® kozt kell lennie. Ha a VO

crcr

crer

invertcukor/100 cm? kozott kell lennie.



6.3.

6.3.1.

6.3.2.

6.4.

6.4.1.

6.4.2.

Redukalocukor, %-ban (invertcukorban) = Vg - 25

Eldvizsgalat

Az eldvizsgalat célja annak a vizmenyiségnek a meghatarozasa, amelyet az A és B oldatok
keverékének 20 cm?3-éhez hozzaadva a titralas utni térfogat 75 cm? lesz. A 6.1.4. pontban
leirt vizsgalattal azonosan hajtjuk végre, azzal a kiilonbséggel, hogy az invert-cukor-
standardoldat helyett a mintaoldatot hasznaljuk, azaz biirettabol a lombikba engedett
mintaoldat térfogata: 25 cm®. A hozz4adott viz mennyisége 15 cm?, az oldatot két percig
forraljuk, és a titralast a 6.1.5. pont szerint a végpontig végezziik.

Ha a metilénkék-oldat hozzdadasa utan a pirosas szin megmarad, a mintaoldat
koncentracioja tal nagy.

s

crer

hozz4adott vizmennyiséget, levonva a kevert Fehling-oldat térfogatat (20 cm?®) és a
mintaoldat térfogatat 75 cm>-bél.

A mintaoldat vizsgalata

Pipettazzunk a forrald lombikba 20 m® kevert Fehling oldatot és azt a vizmennyiséget, amit
a 6.3. pont szerint hataroztunk meg.

Biirettabol adagoljunk a mintaoldatbél a 6.3. pont megfigyelt fogyasnal 1 cm-el
kevesebbet. Néhany forrkdvet adunk hozza, korkoros mozdulatokkal keverjiik a lombik
tartalmat, felforraljuk és titraljuk, mint korabban (6.3.). A végpontot a metilénkék-oldat
hozzaadésatol szamitott egy perc alatt el kell érni.

A végso fogyas = V.

Az eredmények kiszamitasa

A minta redukélocukor tartalmat invertcukorban kifejezve, az aldbbi képlettel szamitjuk ki:

f

AN

ahol:
Co = a vizsgalt mintaoldat koncentracidja, g/100 cm>-ben;
Vo = invertcukor standardoldat titralasnal fogyott térfogata cm>-ben;

Vi = avizsgalt mintaoldat térfogata cm>-ben, ami a minta vizsgalatanal, a 6.4.2. pont
szerint fogyott;

f = korrekcios faktor, mellyel figyelembe vessziik a vizsgalt mintaoldat szachardz
tartalmat.

Az értékeket az alabbi tablazat mutatja:



Szacharéz (g-ban) a forralt elegyben Korrekciés faktor

0 1,000
0,5 0,982
1,0 0,971
1,5 0,962
2,0 0,954
2,5 0,946
3,0 0,939
3,5 0,932
4,0 0,926
4,5 0,920
5,0 0,915
5,5 0,910
6,0 0,904
6,5 0,898
7,0 0,893
7,5 0,888
8,0 0,883
8,5 0,878
9,0 0,874

A vizsgalt mintaoldat szachardztartalmanak megfeleld faktort a tablazatbol interpoldlassal
szamithatjuk ki.

Megjegyzés: A szachardz hozzavetdleges koncentracidja ugy hatdrozhatdé meg, hogy az

crer

kifejezett 0sszes oldott szarazanyagtartalombo6l, amit az oldat térésmutatdja alapjan a jelen
eldiras harmadik médszerével hatarozhatunk meg.

IsmételhetOség

Ugyanabbdl a mintabol, azonos vizsgalé altal, azonos koriilmények kozott, egyidoben vagy
kozvetleniil egymas utdn végzett két meghatarozas eredménye kozatti kiilonbség legfeljebb
a kozépérték 1,0%-a lehet.

Megjegyzés:

2,889-¢el osztjuk, hogy atszamitsuk az ,,°Z”-ot polariméter szogfok értékre 200 mm hosszl
polarimétercsd, natriumgdzlampa fény-forras és 20 °C-hoz kozeli hdmérsékletli helyiség
esetén.

8. MODSZER

Dextroz-ekvivalens meghatarozasa




2.1.

2.2.

4.1.

4.1.1.

4.2.

4.3.

(Lane—Eynon alland6 térfogati modszer)

Alkalmazasi teriilet

A modszerrel dextrdz-ekvivalenst hatdrozunk meg:

— gliikkdzszirupban,

— szaritott gliikozszirupban,

— dextréz monohidratban

— vizmentes dextrozban.

Fogalommeghatarozas

,»Redukaloképesség”: redukalocukor-tartalom, az alabbi modszer szerint meghatarozva
tomeg %-ban megadva, vizmentes dextrozban (d-gliikkdzban) kifejezve, eredeti anyagra
szamitva.

»Dextroz-ekvivalens”: redukaloképesség, tomeg %-ban megadva, szarazanyagra szamitva.

A modszer elve

A vizsgalando oldatot pontosan meghatarozott koriillmények kdzott metilénkék indikatort
hasznalva, forraspontjan Fehling-oldattal titraljuk.

Vegyszerek
Fehling-oldat:

A oldat: 69,3 g réz(1l)-szulfatot (CuSO4 . SH20) 1000 cm?3-es mérélombikban vizben
oldunk, jelig toltjiik.

B oldat: 346,0 g kdlium-natrium-tartaratot (KNaC4H4Os . 4H>0) és 100,0 g natrium-
hidroxidot 1000 cm?-es mérélombikban vizben oldunk, jelig toltjiik.

Megjegyzés: Mindkét oldatot (4.1.1. és 4.1.2.) sotét tivegben kell tarolni.

Fehling-oldatkeverék készitése: 50 cm>-t a B oldatbél (4.1.2.) és 50 cm’-t az A oldatbol
(4.1.1.) tiszta, szaraz f6z6poharba pipettazunk és jol sszekeveriink.

Megjegyzés: A Fehling-oldatkeveréket nem szabad tarolni, minden nap frissen kell
késziteni és beallitani.

Vizmentes dextrdz (d-gliikoz) (CsH1206). Hasznélat el6tt vakuum-szaritoszekrényben 4
oran at szaritjuk 100 £1 °C-on és kb. 10 kPa (103 mbar) bels6 nyomasnal.

Dextroz-standardoldat: 0,600 g/100 cm?. 0,6 g vizmentes dextrozt (4.2.) 0,1 mg
pontossaggal bemériink, vizben oldjuk, &tmossuk egy 100 cm3-es mérélombikba (5.4.), jelig
toltjlik és 0sszekeverjiik. Az oldatot hasznalat eldtt mindig frissen készitjiik.



4.4.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

6.1.

6.1.1.

Metilénkék-oldat: 0,1 g/100 cm?>. 0,1 g metilénkék indikatort 100 cm?® vizben oldunk.
Eszk6zok

Sziiknyaku Erlenmeyer-lombik, 250 cm?-es.

Biiretta 50 cm’-es, 0,05 cm’-es beosztasu.

Egyjelii pipettak, 25 és 50 cm>-esek.

Mér6lombikok, 100 és 500 cm3-esek.

Melegito eszkoz a forralashoz, — a 6.1. pontban leirtak szerint, — amely lehetévé teszi a
titralas végpontjanak megfigyelését anélkiil, hogy a forral6 lombikot elmozditanank a
héforrastol (lasd: 6.1.3. megjegyzést).

Stopperora, legalabb 1 sec. beosztassal.

A vizsgalat modja

A Fehling-oldat beallitasa.

25 cm® Fehling-oldatot (4.1.3.) a tiszta, szaraz, sziiknyak( Erlenmeyer-lombikba (5.1.)
pipettazunk.

Megtoltjiik a biirettat (5.2.) dextroz-standardoldattal (4.3.) €s a meniszkuszt a 0-pontra
allitjuk be.

18 cm?® dextréz-standardoldatot (4.3.) a biirettabdl az Erlenmeyer-lombikba engediink.
Korkorosen mozgatva keverjiik a lombik tartalmat.

A lombikot melegitd eszkozre (5.5.) helyezziik, el6zetesen beallitva azt ugy, hogy a forras
120 £15 masodperc alatt elkezd6djon. Tovabbiakban a melegitd eszkozt az egész titralasi
1d6 alatt (lasd: 1. megj.) igy beallitva hagyjuk.

A forrés kezdetekor elinditjuk a stopperorat.

A lombik tartalmat 120 masodpercig forraljuk, a stopperoraval mérve az idot. Az id6 vége
felé hozzaadjuk a metilénkék-oldatot (4.4.)

120 masodperces forralds utan (stopperéraval mérve) a biirettabol (6.1.2.) elkezdjiik a
lombikba (5.1.) adagolni a dextréz-standardoldatot 0,5 cm?-enként, amig a metilénkék szine
eltlinik (lasd: 2. és 3. megjegyzést). Feljegyezziik a hozzaadott dextroz-standardoldat
fogyast, az utolsé elétti 0,5 cm>-es adagot is beleértve (X cm?).

Megismételjiik 6.1.1. és 6.1.2. pontokban leirtakat.

A biirettabol a lombikba (5.1.) adagoljuk a (X — 0,3) cm3-nek megfelelé térfogatti dextroz-
standardoldatot.

6.1.10. Megismételjiik a 6.1.4., 6.1.5 és 6.1.6. pontokban leirtakat.



6.1.11.

6.1.12.

6.1.13.

6.1.14.

6.2.

6.2.1.

6.2.2.

6.2.3.

6.2.4.

6.2.5.

6.2.6.

120 masodperces forralds utan (stopperéraval mérve), kezdjiik a lombikba (5.1.) adagolni
a dextroz-standardoldatot a biirettabol, eleinte 0,2 cm*-enként és végiil cseppenként, amig a
metilénkék szine eltlinik. A titralas végso stddiumaban a dextrdz-standardoldat két egymast
kovetd adagolasa kozott 10—15 masodpercnek kell eltelnie. Az adagoldsnak 60
masodpercen keresztiil be kell fejezddnie, hogy a forralas teljes ideje ne legyen tobb, mint
180 masodperc. Esetleg harmadik titralas is sziikségessé valhat, kissé nagyobb adagot
alkalmazva a dextrdz-standardoldatbol (6.1.9.) ahhoz, hogy ezt elérjiik.

Feljegyezziik a titralasban fogyott dextrdz-standardoldat térfogatat (Vo cm?), (1asd: 4.
Megjegyzést).

A dextréz-standardoldat (4.3.) (Vo) térfogatanak 19 és 21 cm? kozott kell lennie. Ha a

e

kell és a beallitasat meg kell ismételni.

A kevert Fehling-oldat napi beéllitasdhoz, mivel VO pontosan ismert, egyetlen titralas
elegendd, a (V0-0,5) cm® dextroz-standardoldat kezdeti adagolasaval.

1. Megjegyzés: Ez biztositja, hogy a forralds kezdetétdl intenziv és folytonos legyen a
parolgés az egész titralasi folyamat alatt, megeldzve a levegd bejutasat a titrald lombikba, s
igy megakadalyozva az oxidaciot.

2. Megjegyés: A metilénkék szinének eltiinése legjobban az elegy habjan lathato, mivel az
mentes a piros réz(I)-oxid iiledéktol. A szin eltiinése legkdnnyebben szort vilagitasnal
érzékelhetd. A titralé lombik mogott elhelyezett fehér hattér is elényds.

3. Megjegyzés: Vizsgalat kozben a biirettat ovni kell a melegtol.

4. Megjegyzés: Mivel az eredmény az emberi tényezon is mulik, minden vizsgaloénak sajat
beallitast kell végeznie és sajat Vo-értéket kell hasznalnia az eredmény kiszamitasanal

(7.1.).
Az eldkészitett minta eldvizsgalata
Elévizsgalatot akkor kell végezni, ha nem ismert a minta redukaloképessége. Az

eredménybdl szamithato a vizsgalathoz bemérend6 mintamennyiség (6.3.). Az
elévizsgalatot a kovetkezOképpen végezziik.

crer

mintamennyiség.

Ugy, mint a 6.1.2. pontban a minta-oldatot (6.2.2.) hasznalva a dextroz-standardoldat
helyett.

A 6.1.1. pont szerint.

A 6.1.3. pont szerint, 10 cm3 mintaoldatot hasznalva a 18,0 cm?® dextréz-standardoldat
helyett.

A 6.1.4. pont szerint.



6.2.7.

6.2.8.

6.2.9.

6.2.10.

6.3.

6.4.

6.5.

6.5.1.

6.5.2.

6.5.3.

6.5.4.

6.5.5.

6.5.6.

6.5.7.

6.5.8.

6.5.9.

6.5.10.

6.5.11.

A lombik tartalmat forrasig melegitjiik. Hozzdadunk 1 cm® metilénkék-oldatot (4.4.).

A forralés kezdetétdl inditjuk a stopperorat (5.6.) és elkezd;jiik adagolni a mintaoldatot a
biirettabol a lombikba 1,0 cm>-es adagokban, 10 masodpercenként, addig, amig a
metilénkék szine atcsap. Feljegyezziik a hozzaadott mintaoldat teljes térfogatat, beleértve az
utolso elétti adagot is (Y cm?).

s

titralast megismételjiik.

Az el6készitett minta hozzavetdleges redukaloképességét tomeg %-ban, az aldbbiak
szerint szamitjuk ki:

A vizsgalati minta bemérése

0,1 mg pontossaggal bemériink az eldkészitett mintabol annyit, hogy 2,85-3,15 g
redukaldcukrot tartalmazzon vizmentes dextrozban (d-gliikoz) kifejezve, vagy a
redukaloképesség (2.1.) hozzavetdleges értéke, vagy a 6.2.10. pont szerint kapott
hozzévetdleges mennyiség alapjan.

A minta-oldat készitése

A bemért mintat vizben oldjuk és 500 cm*-es mérélombikban jelig toltjiik.
Meghatarozas

A 6.1.1. pont szerint.

A biirettat (5.2.) a vizsgalt oldattal (6.4.) megtoltjiik s a meniszkuszt O-pontra beallitjuk.

18,5 cm® vizsgalt oldatot a biirettdbol Erlenmeyer-lombikba engediink. Korkords
mozdulatokkal megkeverjiik a lombik tartalmat.

A 6.1.4. pont szerint.

A 6.1.5. pont szerint.

A 6.1.6. pont szerint.

A 6.1.7. pont szerint, a mintaoldatot hasznalva a dextr6z-standardoldat helyett.

A 6.1.8. pont szerint.

A 6.1.9. pont szerint a mintaoldatot hasznalva a dextroz-standardoldat helyett.
A 6.1.10. pont szerint.

A 6.1.11. pont szerint, a vizsgalt oldatot hasznélva a dextr6z-standardoldat helyett.



6.5.12. Feljegyezziik a titralas végpontjaig fogyott mintaoldat térfogatat: V.
6.5.13. 'V térfogata 19 és 21 cm’® kdzott kell hogy legyen. Ha a V| térfogat ezeken a hatarokon
vizsgalat miiveleteit meg kell ismételni.

6.5.14. Azonos mintaoldattal két parhuzamos meghatarozast végziink.

6.6. Szarazanyagtartalom: Az el6készitett minta szarazanyagtartalmat a 2. mddszer szerint
hatarozzuk meg.

7. Az eredmények kiszamitasa
7.1.  Redukaloképesség (1p)

A redukaloképességet tomeg %-ban, eredeti mintara vonatkoztatva a kovetkezd képlettel
szamitjuk ki:

300V,
V.-m

rp=
ahol:
Vo = abedllitasi titralasnal felhasznalt dextroz-standardoldat (4.3.) térfogata cm>-ben;

Vi =avizsgalati titralasnél (6.5.) felhasznalt mintaoldat (6.4.) térfogata cm>-ben;

m = a vizsgalt minta tdmege (6.3.), melyet az 500 cm® minta-oldat készitéséhez
hasznaltunk fel, g-ban.

7.2. Dextroz-ekvivalens:

A dextroz-ekvivalenst tdmeg %-ban, a minta szarazanyagtartalmara vonatkoztatva
kovetkezo képlettel szamitjuk ki:

100
DR=rp. —

ahol:

DE = dextroz-ekvivalens;

Rp =aminta (7.1.) redukaloképessége tdmeg %-ban;
d = aminta szdrazanyagtartalma, tdmeg %-ban.

7.3.  Eredményként két meghatarozas kozépértékét vessziik, amelyeknél az ismételhetdségre
vonatkoz6 kovetelmény (8) teljesiil.

8. Ismételhetdseg



4.1.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

Ugyanabbdl a mintabol, azonos vizsgalé altal, azonos koriilmények kozott, egy idoben vagy
kozvetleniil egymas utdn végzett két meghatarozas eredménye kozatti kiilonbség legfeljebb
a kozépérték 1%-a lehet.

9. MODSZER

Szulfathamu-tartalom meghatarozas

Alkalmazasi teriilet

A modszerrel szulfdthamu-tartalmat hatarozunk meg

— gliikkdzszirupban,

— szaritott gliikdzszirupban,

— dextr6z monohidratban,

— vizmentes dextrdzban.

Fogalommeghatarozas

»Szulfathamu-tartalom™: a kovetkezdkben részletezett modszer szerint meghatarozott
szulfathamu tartalom.

A modszer elve

A vizsgalt minta maradékanak tomegét 525 °C-on, kénsav jelenlétében végzett hamvasztas
utan hatarozzuk meg, és a bemért minta tdmeg %-aban adjuk meg.

Vegyszerek

Kénsav, higitott oldat: lassan és 6vatosan hozzaadunk 100 cm® koncentralt kénsavat
(stirliség 20 °C-on: 1,84 g/cm?; 96% m/m) 300 cm?® vizhez, keverve és hiitve.

Eszk6zok

Tokos elektromos kemence, 525 °C +25 °C-os homérsékleten.
Analitikai mérleg 0,1 mg pontossaggal.

Platina vagy kvarc hamvasztotégely megfelelé méretii.

Exszikkator, mely frissen aktivalt szilikagélt, vagy egyenértékii szaritdé hatdsu anyagot,
valamint viztartalom indikatort tartalmaz.

A vizsgalat médja
Hevitsiik a tégelyt (5.3.) a hamvasztasi hdmérsékletig, hiitsiik exszikkatorban, majd mérjiik

meg. Mérjiink 0,1 mg pontossaggal 5 g gliikdzszirupot, vagy szaritott gliikkdzszirupot, illetve
10 g dextréz monohidratot vagy vizmentes dextrézt a tégelybe. Adjunk hozza 5 cm? kénsav-



9.1.

9.2.

9.3.

oldatot (4.1.) (lasd: Megjegyzés 9.1. pontjat), €s 6vatosan hevitsiik a mintat lang folott vagy
fézOlapon, amig az teljesen elszenesedik. Az elszenesitést, ami alatt a g6zok kiégnek a
mintabol (lasd: a megjegyzés 9.2. pontjat) elszivo-flilkében végezziik. Helyezziik a tégelyt
(5.3.) a tokos kemencébe (5.1.), hevitsiik azt 525 °C £25 °C-on, amig fehér hamut nem
kapunk. Ez atlagosan két orat vesz igénybe (lasd: a megjegyzés 9.3. pontjat). Hagyjuk a
mintat kb. 30 percig exszikkatorban (5.4.) hiilni, majd mérjiik meg.

Az eredmények kiszdmitasa

A szulfathamu-tartalom a vizsgalt minta tdomeg %-4ban a kovetkezd képlettel szamithato:

ahol:

m; = ahamu tomege g-ban,

mo = avizsgalt minta tomege g-ban.

IsmételhetOség

Ugyanabbo6l a mintabol, azonos vizsgalo altal, azonos koriilmények kozott, egy iddben vagy
kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség legfeljebb
a kozépérték 2%-a lehet.

Megjegyzés

A kénsavat kis adagokban kell hozzaadni, hogy elkertiljiik a ttlzott habzast.

Minden ovintézkedést meg kell tenni az elsd elszenesités alatt, hogy megeldzziik a
mintanak vagy a hamunak a tulzott felhabzas miatt fellépd veszteségét.

Ha a mintat nehéz teljesen elhamvasztani (vagyis fekete részek maradnak), a tégelyt ki kell
venni a tokos kemencébdl, a maradékot — lehiités utan — néhany csepp vizzel nedvesitjiik,
majd visszatessziik a kemencébe.

10. MODSZER

Polarizacié meghatarozas

Hivatkozas

ICUMSA modszer. Forras: 12. ICUMSA iilés 1958, 84. oldal; 13. ICUMSA iilés 1962, §3.
oldal; 14. ICUMSA iilés 1966.

Alkalmazasi teriilet
A modszerrel a polarizaciot hatarozzuk meg:

— félfehér cukorban,



5.1.

5.2.

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

7.1.

— cukorban vagy fehér cukorban,
— finomitott fehér cukorban.
Fogalommeghatarozas

A polarizacio6 a polaros fény sikjanak elforgatasa a 26 g cukor/100 cm® oldatban, 200 mm
hosszu csében.

A modszer elve

A polarizaciot szachariméter vagy polariméter segitségével hatarozzuk meg, a kovetkezd
modszerben leirt modon.

Vegyszerek

Deritészer: bazikus 6lom-acetat-oldat.

Adjunk 560 g szaraz bazikus 6lom-acetatot a kb. 1 dm? frissen forralt vizhez. Forraljuk a
keveréket 30 percig, majd hagyjuk allni egy éjszakan at. Dekantaljuk a felsé részt, majd
higitsuk frissen forralt vizzel, hogy 1,25 g/cm? siiriséget kapjunk 20 °C-on. Védjiik az
oldatot a levegdvel valo érintkezéstdl.

Dietil-éter

Eszk6zok

Szachariméter, melyet 26 g cukor normaltomegre kalibraltak vagy polariméter. Ezt a
berendezést olyan helyen kell felallitani, ahol a hdmérsékletet 20 °C-hoz kdzel lehet tartani.
Hitelesitsiik az eszkozt szabvanyos kvarclemezekkel.

Fényforrés: natriumgdz lampa.

Precizids polarimétercso, a hosszusag 200 mm, az eltérés nem tobb £0,02 mm-nél.
Analitikai mérleg 0,1 mg pontossagu.

Egyedileg hitelesitett 100 cm?-es mérélombik. Olyan lombik hasznalhato, amelynek a
tényleges térfogata a 100+0,01 cm3 tartomanyba esik. Azokat a lombikokat, melyek
rtartalma a fenti tliréshataron kiviil esik, csak megfeleld korrekcid utdn szabad hasznalni.
Vizflird6, szabalyozott hdémérsékletii, 20 +0,1 °C-os.

A vizsgalat médja

Az oldat készitése

Mérjiink le 26 £0,002 g cukormintat, mossuk be a teljes mennyiséget kb. 60 cm? vizzel egy
100 cm?3-es mérélombikba (6.5.). Oldjuk fel korkdrds mozgatassal, melegités nélkiil.



7.2.

7.2.1.

7.2.2.

7.2.3.

7.2.4.

7.2.5.

Ha derités sziikséges, adjunk hozza 0,5 cm?® 6lom-acetat reagenst (5.1.). Keverjiik az oldatot
korkords mozgatassal; mossuk le a lombik faldt, amig a meniszkusz nem lesz kb. 10 mm-rel
a kalibrécios jel alatt.

Helyezziik a lombikot olyan vizfiirddbe (6.6.), amely 20 +£0,1 °C pontossagti hdmérséklet-
szabalyozdval rendelkezik és tartsuk ott, mig a cukoroldat hdmérséklete nem allanddsul.
Sziintessiik meg a folyadék felszinén esetleg képzddd buborékot egy csepp dietil-éterrel
(5.2.). Toltsiik fel a jelig vizzel. Dugaszoljuk be, és legalabb haromszor felforditva a
lombikot keverjiik 6ssze alaposan. Hagyjuk 6t percet allni.

A polarizacié meghatarozasa

A homérsekletet az Osszes kovetkez6 miiveletben 20 £1 °C-on kell tartani.

Végezziik el a mérokésziilek zérus-korrekciojat.

Sziirjiik a mintat sziirépapiron keresztiil, a sziirlet elsé 10 cm>-ét kiilon felfogva és kidntve.
Gytijtsiik dssze a sziirlet kovetkezd 50 cm>-ét.

A polarimétercsovet kétszer mossuk at a vizsgalandd mintaoldattal. (7.2.2.)
Toltsiik be 6vatosan a vizsgalandé mintaoldatot 20 +1 °C-on.

Tavolitsuk el az dsszes 1égbuborékot, amikor a feddiiveget a helyére csusztatjuk. Helyezziik
a toltott csovet a késziilékbe.

Olvassuk le a forgatast 0,05 °Z vagy 0,02 szogfok pontossaggal.
Ismételjiik meg a leolvasast még négyszer. Vegyiik az 6t leolvasas atlagat.
Az eredmények kiszdmitasa

Az eredményt Z-fokban fejezziik ki, tized fokra kerekitve. A szogfokok atvaltasanal Z-fokra
a kovetkez6 képletet hasznaljuk:

°Z = szogfok - 2,889
Ismételhetdség
Ugyanabbo6l a mintabol, azonos vizsgalo altal, azonos koriilmények kozott, egy iddben vagy

kozvetleniil egymas utan végzett vizsgalatok 5 leolvasas atlagdbol szamitott eredményei
kozotti kiillonbség legfeljebb a kozépérték 0,1%-a lehet.

32. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez®

A Magyar Elelmiszerkonyv 3-1-79/1067 szami el6irasa a siiritett tej és tejporfélék
vizsgalatarol

A rész



A B részben felsorolt stritett tej- €s tejporfélék vizsgalatara a C részben leirt
modszereket kell alkalmazni.

Ha azonos célra tobbféle modszer alkalmazhato, ezek barmelyikével vizsgalhatunk. Az
alkalmazott mddszert a C rész szerint elkészitett vizsgalati jegyzokonyvben meg kell
adni.

B rész

Siiritett tej és tejporfélék vizsgalati modszereinek alkalmazasi teriilete
Bevezetés, altalanos eldirasok

Szarazanyag-tartalom meghatarozas:

— cukrozatlan siiritett nagy zsirtartalmu tej (C rész, 1. mddszer)

— cukrozatlan stiritett tej (C rész, 1. modszer)

— cukrozatlan stritett félzsiros tej (C rész, 1. mddszer)

—  cukrozatlan stiritett sovany tej (C rész, 1. modszer)

— cukrozott stiritett tej (C rész, 1. mddszer)

— cukrozott siiritett félzsiros tej (C rész, 1. modszer)

— cukrozott stiritett sovany tej (C rész, 1. modszer)

Viztartalom meghatarozas:

— nagy zsirtartalmt tejpor (C rész, 2. mddszer)

—  zsiros (teljes) tejpor (C rész, 2. modszer)

—  félzsiros tejpor (C rész, 2. modszer)

— sovany tejpor (C rész, 2. mddszer)

Zsirtartalom meghatarozas:

cukrozatlan stiritett nagy zsirtartalmu tej (C rész, 3. modszer)
— cukrozatlan stiritett tej (C rész, 3. modszer)

— cukrozatlan stiritett félzsiros tej (C rész, 3. mddszer.)

—  cukrozatlan stiritett sovany tej (C rész, 3. modszer)

— cukrozott stiritett tej (C rész, 3. modszer)



1.1.

— cukrozott siiritett félzsiros tej (C rész, 3. modszer)
—  cukrozott siiritett sovany tej (C rész, 3. modszer)
— nagy zsirtartalmu tejpor (C rész, 4. modszer)

—  zsiros (teljes) tejpor (C rész, 4. modszer)

—  félzsiros tejpor (C rész, 4. modszer)

— sovany tejpor (C rész, 4. modszer)

Szachar6z meghatarozas:

— cukrozott stiritett tej (C rész, 5. modszer)

— cukrozott siiritett félzsiros tej (C rész, 5. modszer)
— cukrozott stiritett sovany tej (C rész, 5. modszer)
Tejsav és laktat meghatarozas:

— nagy zsirtartalmt tejpor (C rész, 6. modszer)

zsiros (teljes) tejpor (C rész, 6. modszer)

félzsiros tejpor (C rész, 6. mddszer)

— sovany tejpor (C rész, 6. moddszer)
Foszfatdz-aktivitas meghatarozas:

— nagy zsirtartalmu tejpor (C rész, 7. vagy 8. modszer)
—  zsiros (teljes) tejpor (C rész, 7. vagy 8. modszer)
—  félzsiros tejpor (C rész, 7. vagy 8. modszer)

— sovany tejpor (C rész, 7. vagy 8. mddszer)
Crész

Stiritett tej és tejporfélék vizsgalati modszerei
Bevezetés, altalanos eldirasok

A minta eldkészitése

Cukrozatlan siiritett nagy zsirtartalmu tej

Cukrozatlan stiritett tej



1.2.

1.3.

2.1.

Cukrozatlan stiritett félzsiros tej
Cukrozatlan stiritett sovany tej

A lezart dobozt 6sszerazzuk és megforgatjuk. A dobozt kinyitjuk és a tejet lassan egy
masik, légmentesen zarhatd edénybe toltjiik at, majd ismételt attoltdgetéssel
Osszekeverjiik. Gondoskodjunk arrdl, hogy a doboz falan és aljan tapad6 zsir- és
tejrészecskék a mintaba keriiljenek. Az edényt lezarjuk.

Ha a tartalom nem homogén, akkor az edényt 40 °C hémérsékletii vizfiirdon melegitjiik,
15 percenként er6sen megrazzuk. 2 éra mulva az edényt a vizfiirdordl levessziik,
szobahOmérsékletre hiitjiik. A fedot levessziik és az edény tartalmat kanallal, vagy
spatulaval alaposan dsszekeverjiik (amennyiben a zsir kivalt, a minta nem vizsgalhato).
Hiitve taroljuk.

Cukrozott stritett tej

Cukrozott stiritett félzsiros tej

Cukrozott stiritett sovany tej

Doboz: a lezart dobozt vizfiirdében 30—40 °C-on kb. 30 percig melegitjiik. A dobozt
kinyitjuk €s tartalméat kanallal vagy spatulaval felfelé-, lefelé- és korkoros iranyu
mozgatassal jol dsszekeverjiik a felsd és also rétegek elegyedése végett. Gondoskodjunk
arrdl, hogy a doboz kariméjan, falan és aljan tapado tejrészecskék a mintaba jussanak. A
doboz tartalmat amilyen gyorsan csak lehet, [égmentesen zar6 fedéllel ellatott masik
dobozba ontjlik. Az edényt lezarjuk, és hidegen taroljuk.

Tubus: aljat levagjuk, és tartalmat egy légmentesen zaro fedéllel ellatott edénybe
nyomjuk. Aztan a tubust hosszaban is felvagjuk. Belsejébdl az 6sszes anyagot
kikaparjuk, és a tobbivel gondosan 6sszekeverjiik. Az edényt hiitve taroljuk.

Nagy zsirtartalmu tejpor

Zsiros (teljes) tejpor

Félzsiros tejpor

Sovény tejpor

A tejport tiszta, szaraz, légmentesen zarodo feddvel ellatott edénybe toltjliik. Az edény
térfogata a por térfogatanak kétszerese legyen. Az edényt azonnal lezarjuk és a tejport
az edény ismételt razasaval és forgatasaval alaposan 0sszekeverjiik. A minta
elokészitése soran amennyire csak lehet, keriiljiik el, hogy a tejpor a levegdvel
érintkezzen, s ez altal nedvességet vegyen fel.

Vegyszerek

Viz



2.1.1.

2.2.

3.1.

3.2

4.1.

4.2.

Minden olyan esetben, amikor oldasra, higitasra vagy mosasra vizet hasznalunk, az
mindig desztillalt vagy legaldbb azzal azonos mindségii, ionmentesitett viz legyen.

Minden olyan esetben, amikor ,,0ld4s” vagy ,,higitas” minden tovabbi adat nélkiil
szerepel, mindig ,,vizben val6 oldast” vagy ,,vizzel valo higitast” kell érteniink.

Tisztasagi kovetelmény

Minden alkalmazott vegyszer analitikai tisztasagl legyen, hacsak nincs mas kikotés.
Eszk6zok

Késziilékek és segédanyagok felsorolasa

A modszereknél a felsorolas csak a specialis késziilékeket és eszkdzoket tartalmazza.
Analitikai mérleg, amelynek pontossaga legalabb 0,1 mg.

Az eredmények kiszamitasa

A beltartalom kiszamitasa

Ha nincs egy¢b eldiras, a laboratdrium altal szamitott eredményt mindig a minta
tomegszazalékaban adjuk meg.

Az eredmény megadasanak pontossaga

Az eredményben nem szabad tobb tizedesjegyet megadni, mint amennyit az alkalmazott

analitikai modszer pontossaga megenged.
Vizsgalati jegyzOkonyv

A vizsgalati jegyzokonyvben az analitikai médszereket és az eredményeket kell
megadni. Kiegészitésképpen adjunk meg minden olyan részletet, amelyet a vizsgélati

modszer nem ir el6, vagy valaszthato és minden olyan koriilményt, amely az eredményt

befolyasolhatja.
A vizsgalati jegyzokonyv tartalmazza a minta azonositdsahoz sziikséges 6sszes adatot.
1. MODSZER

Szarazanyag-tartalom meghatarozas (szaritoszekrényben 99 °C-on)

Térgy ¢és alkalmazasi teriilet

Ezzel a modszerrel a kdvetkez6 termékek szarazanyag-tartalmat hatarozzuk meg:
— cukrozatlan siiritett nagy zsirtartalmu tej,

—  cukrozatlan siiritett tej,



5.1.

5.2

5.3.

54.

—  cukrozatlan stiritett félzsiros tej,

— cukrozatlan siiritett sovany tej,

—  cukrozott siiritett tej,

— cukrozott stritett félzsiros tej,

— cukrozott stiritett sovany tej.

Fogalommeghatarozas

A stiritett tej szdrazanyaga: az ezzel a modszerrel meghatarozott szarazanyag.

A modszer elve

A minta ismert mennyiségét vizzel higitjuk, homokkal elkeverjiik és 99 £ 1 °C-on
szaritjuk. A szaritds utdni tomeg a szarazanyag. A szdrazanyagot a minta
tomegszazalé¢kaban adjuk meg.

Vegyszerek és segédanyagok

Kvarchomok vagy tengeri homok, sdsavval kezelt (szemcsemérete: 0,18-0,5 mm, ez azt
jelenti, hogy 500 mikronos szitaszdveten atesik, de 180 mikronos szitan fennmarad).
Végezziik el a kovetkezd vizsgalatot:

Koriilbeliil 25 g homokot 2 6ran keresztiil szaritoszekrényben (5.3.) a 6.1. és 6.3.
pontokban leirtak szerint szaritsunk. Adjunk hozzéa 5 ml vizet és szaritészekrényben 2
oran keresztiil ismét szaritsuk, majd hiitsiik le és még egyszer mérjik le. A két tomeg
kozotti kiilonbség 0,5 mg-nal nem lehet tobb.

Ha sziikséges, a homokot s6savoldattal (25%) 3 napig kezeljiik, idénként megkever;jiik.
Vizzel mossuk sav-, illetve kloridmentesre. 160 °C-on szaritsuk, €s a fentiek szerint tjra
vizsgaljuk meg.

Eszk6zok

Analitikai mérleg

Bemérdedény fémbol, nikkelbdl, aluminiumbol, rozsdamentes acélbodl, vagy tivegbdl. A
bemérdedénynek jol zard, de gyorsan levehetd fedele legyen.

Megfelel6 méretek: atmérd 60—80 mm, mélység kb. 25 mm.

Szaritoszekrény, atmoszférikus nyomasu, jol szell6zo, 99 °C + 1 °C-ra beallithato. A
hémérséklet az egész szekrényben azonos legyen.

Exszikkator, nedvességindikatort tartalmazo, frissen aktivalt szilikagéllel vagy azonos
hatékonysagu szarito kozeggel.



5.5.

5.6.

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

6.8.

6.9.

6.10.

6.11.

Uvegbot, az egyik végén lapos és olyan hossza, hogy a beméréedénybe (5.2.)
beleférjen.

Vizfiirdo, forrasban tarthato.
A vizsgalat menete

Koriilbeliil 25 g homokot (4) és egy rovid livegbotot (5.5) a bemérdedénybe (5.2.)
visziink.

Az edényt (levett feddvel), a fedot és a bemért homokot 2 6ran keresztiil
szaritoszekrényben (5.3.) szaritjuk.

A feddt ujra ratessziik, és a bemérdedényt az exszikkatorba helyezziik.
Szobahémérsékletre hiitjiik és 0,1 mg pontossaggal mérjiik (Mo)

A homokot az edény egyik oldalara dontjiik. A szabad térbe a cukrozott stiritett tejbol
kb. 1,5 g-ot, a cukrozatlan stiritett tejb6l 3,0 g-ot adagolunk. A fedot ratessziik, és 0,1
mg pontossaggal lemérjiik. (My).

A fedot levessziik, 5 ml vizet adunk hozza €s az livegbot (5.5) segitségével keverjiik
Ossze eldbb a folyadékokat, majd a homokot és a folyékony részt. A botot a keverékben
hagyjuk.

A bemérdedényt forrasban 1évo vizfiirdon (5.6.) tartjuk, amig a viz el nem parolog. Ez
altalaban 20 percig tart. A keveréket idonként {ivegbottal megkeverjiik, hogy az anyagot
jol atszelldztessiik, és hogy a szaritas alatt pogécsava ne alljon 6ssze. Az tivegbotot a
bemérdedényben hagyjuk.

Az edényt és a fedot 1 ora 30 percre szaritoszekrénybe helyezziik.

A feddt ujra ratessziik, €és az edényt exszikkatorba (5.4.) helyezziik, szobahdmérsékletre
hiitjiik, majd 0,1 mg pontossaggal lemérjiik.

Az edényt kinyitjuk és fedelével egyiitt 1 0ran at szaritészekrényben szaritjuk.
A munkafolyamatot a 6.8. pontban leirtak szerint ismételjiik.
A 6.9 és 6.10. pontban leirt munkafolyamatot addig ismételjiik, amig két egymasutani
mérés kozotti tomegkiilonbség 0,5 mg-nal kisebb, vagy a tomeg néni nem kezd.
Tomegnovekedés esetén a szdmolasnal (7.) a legalacsonyabb tomegértéket vessziik
figyelembe. A végleges tomeget M»-vel jeldljiik.

Az eredmények kiszamitasa

A minta tomegszazalékaban megadott szdrazanyag-tartalmat a kovetkezo képlettel
szamitjuk ki:

M,

My 100
M



7.1.

7.2.

7.3.

3.

ahol:

M, = a bemérdedény, az iivegbot, a fedd és a homok egylittes tomege g-ban a 6.3.
miivelet utan,

M; = a bemérdedény, az iivegbot, a fedd, a homok és a minta tomege g-ban a 6.4.
muvelet utan,

M: = a bemérdedény, az iivegbot, a fedd, a homok ¢és a kiszaritott minta tdmege g-ban a
6.11. miivelet utan.

A cukrozott siiritett tej tejszarazanyagat megkapjuk, ha az 0sszes szarazanyagbol (C
rész, 1. mddszer) levonjuk a szachardzt (C rész, 5. modszer).

A cukrozott siiritett tej zsirmentes tejszarazanyagat a kovetkezoképpen kapjuk meg: az
0sszes szarazanyagtartalombol (C rész, 1. mddszer) levonjuk a szachardztartalmat (C
rész, 5. mddszer) és a zsirtartalmat (C rész, 3. modszer)

A cukrozatlan stiritett tej zsirmentes tejszarazanyagat a kovetkezoképpen kapjuk meg:
az Osszes szarazanyagbol (C rész, 1. modszer) levonjuk a zsirtartalmat (C rész, 3.
modszer).

Ismételhetdség

Ugyanabbdl a mintabodl, azonos vizsgalé altal, azonos koriilmények kozott, egy idoben
vagy kozvetleniil egymads utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség
legfeljebb 0,2 g szarazanyag/100 g termék lehet.

2. MODSZER

Viztartalom meghatarozas (szaritoszekrényben 102 °C-on)

Téargy ¢s alkalmazasi teriilet

Ezzel a moédszerrel hatarozzuk meg a kovetkezd termékek viztartalmat:

— nagy zsirtartalmu tejpor,

—  zsiros (teljes) tejpor,

—  félzsiros tejpor,

—  sovany tejpor.

Fogalommeghatarozas

Viztartalom: ezzel a modszerrel meghatarozott, a szaritas soran bekovetkezett
tomegveszteség.

A modszer elve



4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

5.1

5.2

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

5.8.

Szaritoszekrényben 102 £+ 1 °C-on, atmoszférikus nyoméson, tomegalland6sagig
szaritott minta tomegét hatdrozzuk meg. A tdmegveszteséget a minta
tomegszazalékaban szamitjuk.

Eszk6zok

Analitikai mérleg

Bemérdedény nikkelbdl, aluminiumbdl, rozsdamentes acélbdl vagy tivegbdl. Az

edénynek jol zar6, de gyorsan leveheto fedele legyen. Megfeleld méretek: atmérd: 60—
80 mm, mélység: kb. 25 mm.

Szaritoszekrény, atmoszférikus nyomasu, jol szell6z6, 102 + 1 °C-ra beallithato. A
hémérseklet az egész szekrényben azonos legyen.

Exszikkator, nedvességindikatort tartalmazo, frissen aktivalt szilikagéllel vagy azzal
azonos hatékonysagu szaritdbanyaggal.

A vizsgalat menete

A beméréedényt (4.2.) levett feddvel kortilbeliil 1 orara szaritészekrénybe (4.3.)
tessziik.

Az edényre a fedelet ratessziik, és exszikkatorba (4.4.) helyezziik, szobahdmérsékletre
hiitjiik, és 0,1 mg pontossaggal megmérjiik. (M,)

Koriilbeliil 2 g tejpormintat az edénybe tesziink, az edényt a fedelével lefed;jiik, és 0,1
mg pontossaggal gyorsan lemérjiik (M)

Az edényt levett fedOvel 2 orara szaritoszekrénybe helyezziik.

Az edényt lefed;jiik, exszikkatorba helyezziik, és szobahémérsékletre hiitjiik. Lehiilés
utan 0,1 mg pontossaggal gyorsan lemérjiik. (M2)

Az edényt levett feddvel 1 o6rdn at szaritdoszekrényben szaritjuk.

Az 5.5. pont alatt leirt miiveletet megismételjiik.

Az 5.6. és 5.7. szerinti miiveleteket addig ismételjiik, amig a két egymas utdni mérés
tomege kozotti kiilonbség 0,5 mg-nal kisebb, vagy a tomeg néni nem kezd. Ha
tomegnovekedés 1ép fel, a szamolasnal a legkisebb tomegértéket vessziik figyelembe
(6.). A végleges tomeget M2-vel jeloljiik.

Az eredmények kiszdmitasa

A minta tdmegveszteségét tomegszazalékban kifejezve a kdvetkezd képlettel szamitjuk
ki:

M, -M
=172 10p
M, -M,



ahol:

M, = a bemérdedény és a fedél tomege g-ban az 5.2. miivelet utan,

M; = a bemérdedény, a fed¢l, a minta tomege g-ban az 5.3. miivelet utan,

M; = a bemérdedény, a fedél és a kiszaritott minta tdmege g-ban az 5.5. miivelet utan.

Ismételhetdség

Ugyanabbol a mintabol, azonos vizsgalo altal, azonos koriilmények kozott, egy iddben
vagy kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség
legfeljebb 0,1 g viz/100 g termék lehet.

3. MODSZER

Zsirtartalom meghatarozas stiritett tejbol (Rose-Gottlieb-modszer)

Targy ¢és alkalmazasi tertilet

E moédszerrel hatarozzuk meg a zsirtartalmat a kovetkezd termékekben:

cukrozatlan stiritett nagy zsirtartalmu tej,

— cukrozatlan stiritett tej,

— cukrozatlan stiritett félzsiros tej,

—  cukrozatlan stiritett sovany tej,

— cukrozott siiritett tej,

— cukrozott stiritett félzsiros tej,

— cukrozott sliritett sovany tej.

Fogalommeghatarozas

A stiritett tej zsirtartalma: a megadott modszerrel meghatarozott zsirtartalom.

A modszer elve

A zsirtartalmat Rose—Gottlieb-moddszerrel hatarozzuk meg. A minta ammonias-
alkoholos oldatabol a zsirokat dietil-éterrel vagy petroléterrel extrahaljuk, majd az
oldatot beparoljuk, a maradékot mérjiik, és a zsirtartalmat a minta tomegszazalékaban
fejezziik ki.

Vegyszerek

Minden reagensnek meg kell felelnie a vakprobara vonatkozo részben (6.1.) megadott
feltételeknek.



4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

5.1.

5.2

5.3.

54.

5.5.

5.6.

5.7.

Ha sziikséges, a reagenseket 1 g vajzsir/100 ml olddszer jelenlétében tjra desztillaljuk.

Ammonia-oldat, kb. 25% (m/m) NH3 tartalommal, stirisége 20 °C-on kb. 0,91 g/ml

crer

Etanol, 96 + 2%-o0s (v/v) vagy metanollal, metil-etil-ketonnal, illetve petroléterrel
denaturéalt etanol.

Dietiléter, peroxidmentes.

1. megjegyzés:

A peroxid vizsgalatahoz 10 ml dietil-étert ontiink tivegdugoval lezarhato, kis
mérShengerbe, amelyet eldzetesen kevés éterrel atoblitettiink. Hozzaadunk 1 ml frissen
készitett 10%-os kalium-jodid oldatot, 6sszerdzzuk és 1 percig allni hagyjuk. Egyik
fazisban sem lehet sarga elszinezddés.

2. megjegyzes:

A dietil-éter peroxidmentesen eltarthato, ha olyan nedves cinkféliat adunk hozza,
amelyet el6zdleg 1 percre hig, savas réz-szulfatoldatba meritettiink, majd vizzel
ledblitettiink. 1 liter dietil-éterhez kb. 8000 mm? feliiletii, hosszu csikokra felvagott
cinkf6liat hasznaljunk. A csikok legalabb az edény feléig érjenek

Petroléter, 30-60 °C kozotti forrponth

Oldoszer elegy, kozvetleniil a felhasznalés eldtt azonos térfogat dietil-éterbdl (4.3.) és
petroléterbdl készitjiik (4.4). Az olddszerelegy dietil-éterrel vagy petroléterrel
helyettesithetd.

Eszk6zok

Analitikai mérleg

Megfeleld extrahalocsd vagy- lombik, becsiszolt iivegdugoval vagy egyéb, az
alkalmazott oldoszernek megfeleld zarassal.

Vékonyfalu all6lombikok, 150-250 ml névleges térfogatuak.

Szaritoszekrény atmoszférikus nyomasu, jol szell6z6, hdmérséklete 102 + 1 °C-ra
beallithato.

Forrast segité anyag, zsirmentes, nem porozus, hasznalat kozben nem térékeny, példaul
liveggyongy vagy szilicium-karbid darabkak. (lasd 6.2.1. pont).

Pipetta, az extrahalo cs6hoz megfeleld.
Centrifuga

A vizsgalat menete



6.1.

6.2.

6.2.1.

6.2.2.

6.2.3.

6.2.4.

6.2.5.

6.2.6.

6.2.7.

6.2.8.

Vakproba

A minta zsirtartalmanak meghatarozéasaval egy idében vakprobat végziink 10 ml
desztillalt vizzel, azonos extrahal6 késziilékben, a reagensek azonos aranyaval és
azonos modon a kdvetkezokben leirtak szerint, a 6.2.2. alatt leirtak kivételével. Ha a
vakprobara 0,5 mg-nal nagyobb értéket kaptunk, a reagenseket meg kell vizsgalni, tiszta
reagensekkel kell helyettesiteni vagy meg kell tisztitani.

Vizsgalat

A lombikot (5.3.) az olddszer elparologtatasa soran a forrast megkdnnyité anyaggal
egylitt (5.5), szaritoszekrénybe (5.4.) tessziik, €és fél-egy Ora hosszat szaritjuk. A
lombikot a mérlegszoba homérsékletére hiitjiik és 0,1 mg pontossaggal mérjiik.

Az el6készitett mintat megkeverjiik, és a cukrozott siiritett tej mintakbol 2-2,5 g-ot, a
cukrozatlan stritett tej mintakbol 4-5 g-ot kozvetlen beméréssel, vagy visszaméréssel
0,1 mg pontossaggal az extrahalo edénybe mériink. 10,5 ml térfogatig vizzel feltoltjiik,
¢s enyhe melegités (40-50 °C) kdzben az anyagok teljes elkeveredése céljabol ovatosan
Osszerdzzuk. A minta teljesen eloszlathato legyen, kiilonben a meghatarozast meg kell
ismételni.

1,5 ml ammonia-oldatot (4.1.) vagy toményebb oldat egyenértékii térfogatat adunk
hozza és jol 6sszekeverjiik.

10 ml etanolt (4.2.) adunk hozza ¢és a folyadékokat a nyitott lombikban lassan,
tokéletesen Osszekeverjiik.

25 ml dietil-étert adunk hozza (4.3.) és folyo vizzel lehiitjiik. Az edényt lezarjuk, 1
percig erésen razzuk és kozben tobbszor megforditjuk.

A dugo6t 6vatosan kivessziik, és 25 ml petrolétert (4.4.) adunk hozza tigy, hogy a
petroléter els6 néhany milliliterével ledblitjiik a dugot és az edény nyakéanak belsd falat.
Az oblitéfolyadékot az edénybe engedjiik. Az edényt a dugoval Gjra lezarjuk, 30
masodpercig razzuk €s forgatjuk. Ha a 6.2.7. pontban leirt miiveletben nem
centrifugalunk, nem szabad tul erdsen razni.

A vizsgalati anyagot a felsd folyadékfazis kitisztulasaig, és a vizes fazistol valo teljes
elvalasaig allni hagyjuk. A fazisok szétvalasztasa megfeleld centrifugaval (5.7.) is
elvégezhetd.

Megjegyzés:

Az a centrifuga, amelyik nem haromfazisi motorral mikodik, szikrat kelthet. Ezért
kiilonosen tigyelni kell arra, hogy robbanas vagy tiiz ne keletkezzék az étergdzok
jelenléte miatt (példaul a lombik térése esetén).

A dugot kivessziik, néhany ml oldoszer eleggyel a dugdt és a lombik nyakénak belsd
falat ledblitjiik, az oblitéfolyadékot az extrahald edénybe engedjiik. A fels réteget
dekantalassal vagy pipettaval gondosan ¢€s lehetdleg teljes mennyiségében a lombikba
vissziik at (6.2.1.).



6.2.9.

6.2.10.

6.2.11.

6.2.12.

6.2.13.

6.2.14.

6.2.15.

6.2.16.

6.2.16.1.

6.2.16.2.

Megjegyzés:

Ha a leszivatast nem pipettaval végezziik, sziikség lehet arra, hogy valamennyi vizet
hozzéadva a két folyadék kozotti fazishatart a dekantalas megkonnyitésére megemeljiik.

Az extrahalé edény nyakanak kiilso és belso falat vagy a pipetta csucsat és also részét
néhany ml oldoszer eleggyel ledblitjiik. Az edény kiils6 oldalardl az oblitéfolyadékot a
lombikba, a pipetta és a belso fal oblitéfolyadékat pedig az extrahald edénybe folyatjuk.

A 6.2.5-6.2.9. miiveletek megismétlésével 15 ml dietil-€ter és 15 ml petroléter
felhasznalasaval masodik extrakciot végziink.

Harmadik extrakciot végziink a 6.2.10. szerint, azonban az utols6 dblitést (6.2.9.)
elhagyjuk.

Megjegyzés:

A cukrozatlan és cukrozott siiritett sovany tej esetében a harmadik extrakcid nem
sziikséges.

Az oldészert (beleértve az etanolt is) gondos elparologtatassal vagy desztillalassal
eltavolitjuk. Ha a lombik trtartalma kicsi, akkor minden extrakci6 utdn a fent leirt
modon a kis mennyiségii olddszert eltavolitjuk.

Ha mar nem érziink oldoszerszagot, a lombikokat fektetve 1 orara a szaritészekrénybe
helyezziik és szaritjuk.

A lombikot a mérlegszoba hdmérsékletére hiitjiik és 0,1 mg pontossaggal mérjiik.

A 6.2.13. és a 6.2.14. muveleteket addig ismételjiik, mig a két egymas utani mérés
kiilonbsége 0,5 mg-nal kisebb lesz, vagy a tomeg novekszik. Tomegnovekedés esetén a
szamolasnal (7.) a legkisebb értéket vessziik figyelembe. A végsé tomeget M-gyel
jeloljiik.

Ezutan 15-25 ml petrolétert adunk hozza annak vizsgélatara, hogy az extrahalt anyag
teljesen oldhato-e. Az olddszert enyhén melegitjiik és razogatjuk, amig a zsir egészen
fel nem oldodik.

Ha az extrahalt anyag petroléterben teljesen oldhat6, a 6.2.1. és a 6.2.15. mérések kozti
kiilonbség a zsir tomege.

Kétség esetén vagy ha oldhatatlan anyagok vannak jelen, a lombikban 1év6 zsirt meleg
petroléteres mosassal ismét extrahaljuk, és az oldhatatlan részt minden dekantalés el6tt
tilepitjiik. A lombik nyakanak kiils6 oldalat haromszor ledblitjiik. A lombikot 1 6ran
keresztiil fekvd helyzetben szaritoszekrényben szaritjuk a 6.2.1. szerint, a mérlegszoba
hémérsékletére hiitjiik, majd 0,1 mg pontossaggal mérjiik.

A zsir mennyisége a 6.2.15. szerinti mennyiségnek €s ennek a tényleges végso
mennyiségnek a kiilonbsége.

7. Az eredmények kiszamitdsa



Az extrahalt zsir grammban kifejezett tomegét a kovetkezo képlettel szamitjuk ki:
M1 —M2) - (B1 - Bo)
A minta zsirtartalma%-ban:

(M, =M.} =[B, -B,)

2100

ahol:

M; = alombik tomege zsirral egyiitt g-ban a 6.2.15. miivelet utan,

M, = alombik tomege g-ban a 6.2.1. miivelet utan, illetve oldhatatlan anyag jelenléte
vagy annak gyanuja esetében a 6.2.16.2. miivelet utan,

B1 = avakproba lombikjanak tdmege g-ban a 6.2.15. miivelet utan,

B> = avakproba lombikjanak tomege g-ban a 6.2.1. miivelet utan, illetve oldhatatlan
anyag jelenléte vagy annak gyantja esetén a 6.2.16.2. miivelet utan,

S = abemért minta mennyisége g-ban.

Ismételhetdség

Ugyanabbdl a mintabol, azonos vizsgalé altal, azonos koriilmények kozott, egyidoben
vagy kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség
legfeljebb 0,05 g zsir/100 g termék lehet.

4. MODSZER

Zsirtartalom meghatarozas tejporbol (Rose-Gottlieb-modszer)

Téargy ¢és alkalmazasi teriilet

Ezzel a modszerrel hatarozzuk meg a zsirtartalmat a kdvetkezd termékekbdl:

nagy zsirtartalmu tejpor,

—  zsiros (teljes) tejpor,

félzsiros tejpor,

sovany tejpor.
Fogalommeghatarozas
A tejpor zsirtartalma: a megadott mdodszerrel meghatarozott zsirtartalom.

A modszer elve



4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

5.1

5.2

5.3.

54.

A meghatarozast a Rose—Gottlieb-modszer szerint végezziik. A tejpor ammonias-
alkoholos oldatabdl a zsirt dietil-éterrel és petroléterrel extrahéljuk, majd az oldoszert
elparologtatjuk, a maradékot mérjiik, és a minta tomegszazalékaban fejezziik ki.

Vegyszerek

Minden reagensnek meg kell felelnie a vakprobara vonatkozo részben (6.1.) megadott
kovetelményeknek.

Ha sziikséges, a reagenseket 1 g vajzsir/100 ml olddszer jelenlétében tjra desztillaljuk.

Ammonia-oldat, kb. 25%-0s (m/m) NHj3 tartalommal siirtisége 20 °C-on kb. 0,91 g/ml
(vagy ismert koncentracioji toményebb oldat).

Etanol, 96 + 2%-o0s (v/v) vagy metanollal, metil-etil-ketonnal, illetve petroléterrel
denaturalt etanol.

Dietil-éter, peroxidmentes

1. megjegyzés:

A peroxid vizsgalatahoz 10 ml dietil-étert ontiink iivegdugoval lezarhato kis
méréhengerbe, amelyet eldzetesen kevés éterrel oblitettiik. Hozzdadunk 1 ml frissen
készitett 10%-os kalium-jodid-oldatot, dsszerdzzuk és 1 percig allni hagyjuk. Egyik
fazisban sem lehet sarga elszinezddés.

2. megjegyzes.

A dietil-éter peroxidmentesen eltarthato, ha olyan nedves cinkféliat adunk hozza,
amelyet el6zdleg 1 percre savas réz-szulfat-oldatba meritettiik, majd vizzel ledblitettiik.

Egy liter dietil-éterhez kb. 8000 mm? feliiletii, csikokra felvagott cinkfoliat hasznaljunk.
A csikok legalabb az edény feléig érjenek.

Petroléter, 30—60 °C kozotti forrponta

Oldoszer elegy, melyet kozvetleniil a felhasznalas elétt azonos térfogata dietil-éterbodl
(4.3.) és petroléterbdl (4.4.) készitlink. Az oldoszerelegy dietil-éterrel vagy petroléterrel
helyettesithetd.

Eszk6zok

Analitikai mérleg

Megfeleld extrahalocsd vagy lombik becsiszolt tivegdugdval vagy egyéb, az
alkalmazott oldoszernek megfeleld zarassal.

Vékonyfalu allolombik, 150-250 ml névleges térfogatu.

Szaritoszekrény, atmoszférikus nyomasu, jol szell6zo, 102 £ 1 °C-ra beallithato.



5.5.

5.6.

5.7.

5.8.

6.1.

6.2.

6.2.1.

6.2.2.

6.2.3.

6.2.4.

6.2.5.

6.2.6.

6.2.7.

Forrast segité anyag, zsirmentes, nem porozus, hasznalat kozben nem térékeny, példaul
liveggyongy vagy szilicium-karbid darabkak (lasd a 6.2.1. pont).

Vizfiirdo, 60—70 °C-ra beallithato.
Pipetta, az extrahalo cs6hdz megfeleld.
Centrifuga.

A vizsgalat menete

Vakproba

A minta zsirtartalmanak meghatarozasaval egyiddben vakprobat végziink 10 ml
desztillalt vizzel, azonos extrahdlo edényben, a reagensek azonos aranyaval és azonos
modon, a kovetkezokben leirtak szerint, a 6.2.2. alatt leirtak kivételével. Ha a
vakprobara 0,5 mg-nal nagyobb értéket kapunk, a reagenseket meg kell vizsgalni, tiszta
reagensekkel kell helyettesiteni vagy meg kell tisztitani.

Vizsgalat

A lombikot (5.3.) az olddszer elparologtatasa soran a forrast megkdnnyité anyaggal
egylitt szaritoszekrénybe (5.4.) tessziik és fél-egy 6ra hosszat szaritjuk. A lombikot a
mérlegszoba hdmérsékletére hiitjiik, és 0,1 mg pontossaggal mérjiik.

Kb.1 g zsiros (teljes) tejport, vagy kb.1,5 g félzsiros tejport, illetve sovany tejport
kozvetlen beméréssel vagy visszaméréssel 0,1 mg pontossaggal az extrahdlé edénybe
(5.2.) mériink. 10 ml vizet adunk hozza €s a tejpor teljes feloldasaig razogatjuk (egyes
mintadknal melegitésre is sziikség lehet).

1,5 ml ammonia-oldatot (4.1.) vagy toményebb oldat ezzel egyenértékii térfogatat adjuk
hozza, vizfirdon (5.6.) idonként 6sszerdzva 15 percig 60—70 °C-on melegitjiik, majd
folyovizzel lehtitjiik.

10 ml etanolt (4.2.) adunk hozza és a folyadékokat a nyitott extrahald edényben
ovatosan Osszekeverjik.

25 ml dietil-étert (4.3.) adunk hozza és folyo vizzel lehiitjiik. A késziiléket lezarjuk, 1
percen keresztiil er6sen razzuk, és kdzben tobbszor megforditjuk.

A dugo6t 6vatosan kivessziik €és 25 ml petrolétert (4.4) adunk hozza ugy, hogy néhany
ml-ével leoblitjiik a dugdt és az extrahdlo edény nyakéanak belso falat az
oblitéfolyadékot az extrahalo edénybe folyatjuk. Az edényt a dugoval Gjra lezarjuk, 30
masodpercig razzuk, és idonként megforditjuk. Ha a 6.2.7. pontban leirt miiveletben
nem centrifugalunk, nem szabad tul erésen razni.

A vizsgalati anyagot allni hagyjuk, a felsé folyadék fézis kitisztuldsaig és a vizes
fazistol valo teljes elvalasaig. A fazisok elvalasztasat megfeleld centrifugaval (5.8.) is

elvégezhetjiik.

Megjegyzés:



6.2.8.

6.2.9.

6.2.10.

6.2.11.

6.2.12.

6.2.13.

6.2.14.

6.2.15.

6.2.16.

6.2.16.1.

Az a centrifuga, amely nem hdromfazisi motorral mikodik, szikrat kelthet. Ezért
kiilonosen tigyelni kell arra, hogy robbanas vagy tiiz ne keletkezzék az étergdzok
jelenléte miatt (példaul a lombik eltdrése esetén).

A dugot kivessziik, néhany ml oldoszer eleggyel (4.5.) a dugot és a lombik nyakanak
belsd oldalat ledblitjiik, az oblitéfolyadékot az exrahald edénybe folyatjuk. A felsd

réteget dekantaldssal vagy pipettaval (5.7.) gondosan ¢€s lehetdleg teljes mennyiségében
a lombikba vissziik at (6.2.1.).

Megjegyzés:

Ha a leszivatast nem pipettaval végezziik, sziikség lehet arra, hogy valamennyi vizet
hozzéadva a két folyadék kozti fazishatart, a dekantalas megkonnyitésére, megemeljiik.

Az extrahal6 edény nyakanak kiilsé és belso falat, vagy a pipetta csucsat €s also részét
néhany ml oldoszer eleggyel ledblitjiik. Az extrahald edény kiilsé oldalardl az

oblitéfolyadékot a lombikba, a pipetta és a bels6 fal oblitéfolyadékat pedig az extrahalo
edénybe folyatjuk.

A 6.2.5-6.2.9. miiveletek megismétlésével 15 ml dietil-éter €s 15 ml petroléter
felhasznalasaval masodik extrakciot végziink.

Harmadik extrakciot végziink a 6.2.10. szerint, azonban az utolsé 6blitést (6.2.9.)
elhagyjuk.

Megjegyzés:
Sovany tejpor esetében harmadik extrakcié nem sziikséges.

Az oldoszert (beleértve az etanolt is) gondos elparologtatassal vagy desztillacidval
eltavolitjuk. Ha a lombik trtartalma kicsi, akkor minden extrakci6 utan a fent leirt
modon a kis mennyiségii olddszert eltavolitjuk.

Ha mar nem érziink old6szerszagot, a lombikot fektetve 1 6rara a szaritoszekrénybe
helyezziik és szaritjuk.

A lombikot a mérlegszoba homérsékletére hiitjiik és 0,1 mg pontossaggal mérjiik.

A 6.2.13. és a 6.2.14. miiveleteket addig ismételjiik, mig a két egymas utani mérés
kiilonbsége 0,5 mg-nal kisebb lesz, vagy a tomeg novekszik. Tomegnovekedés esetén a
szamolasnal (7.) a legkisebb értéket vegyiik figyelembe. A végsd tomeget Mi-gyel
jeloljiik.

Ezutan 15-25 ml petrolétert adunk hozza annak vizsgalatara, hogy az extrahalt anyag
teljesen oldhato-e. Az olddszert enyhén melegitjiik és razogatjuk, amig az egész zsir fel
nem oldodik.

Ha az extrahalt anyag petroléterben teljesen oldhatd, a 6.2.1. és 6.2.15. mérések kozti
kiilonbség a zsir tomege.



6.2.16.2. Kétség esetén vagy ha oldhatatlan anyagok vannak jelen, a lombikban 1év0 zsirt meleg
petroléteres mosassal ismét extrahaljuk, és az oldhatatlan részt minden dekantélas el6tt
iilepitjiik. A lombik nyakénak kiils6 oldalat haromszor ledblitjiik. A lombikot 1 6ran
keresztiil fekvo helyzetben szaritdoszekrényben szaritjuk, 6.2.1. szerint a mérlegszoba
hémérsekletére hiitjiik, majd 0,1 mg pontossaggal mérjiik. A zsir mennyisége a 6.2.15.
szerinti mennyiség és ennek a tényleges végsd mennyiségnek a kiilonbsége.

7. Az eredmények kiszamitdsa
Az extrahalt zsir grammban kifejezett tomegét a kovetkezd képlettel szamitjuk ki:
M1 —M2) - (B1 - Bo)

A minta zsirtartalma %-ban:

(M, -M,) -8, -B,)

ahol:

M= alombik tomege zsirral egyiitt g-ban a 6.2.15. miivelet utan,

M, = alombik tomege g-ban a 6.2.1. miivelet utan, illetve oldhatatlan anyag jelenléte,
vagy annak gyanuja esetében a 6.2.16.2. miivelet utan,

B1 = avakproba lombikjanak tdmege g-ban a 6.2.15. miivelet utan,

B>= avakproba lombikjanak tdmege g-ban a 6.2.1. miivelet utan, illetve oldhatatlan
anyag jelenléte, vagy annak gyanuja esetén a 6.2.16.2. miivelet utan,

S = abemért minta mennyisége g-ban.

8. Ismételhetdség
Ugyanabbol a mintabol, azonos vizsgalo altal, azonos koriilmények kozott, egyidében
vagy kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség
legfeljebb 0,2 g zsir/100 g termék, sovany tejpor esetében 0,1 g zsir/100 g termék lehet.
5. MODSZER
Szacharéz-tartalom meghatarozas (polarimetrias médszer)

1. Targy és alkalmazasi tertilet
Ezzel a modszerrel hatarozzuk meg a szachar6ztartalmat a kovetkezd termékekbol:
—  cukrozott stiritett tej,

— cukrozott stritett félzsiros tej,

—  cukrozott siiritett sovany tej.



4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

5.1

5.2.

5.3.

A minta nem tartalmazhat invertcukrot.
Fogalommeghatarozas

A cukrozott siiritett tej szacharoztartalma: az ezzel a mdodszerrel meghatarozott
szacharoztartalom.

A modszer elve

A modszer a Clerget-inverzi6 elvén alapszik: gyengén savas kezelés hatdsara a
szacharoz teljesen hidrolizal, mig a lakt6z vagy mas cukrok nem valtoznak. A
szachardztartalmat az oldat forgatoképességének valtozasabol allapitjuk meg.

A minta tiszta szlirletét a lakt6éz okozta mutarotacié nélkiil ugy allitjuk eld, hogy az
oldatot ammoniaval kezeljiik, majd semlegesitjiik, és cink-acetat, illetve kalium-
hexaciano-ferrat/I1/-oldat egymas utan torténd hozzaadasaval csapadékot képziink.

A szlirlet egy részében a szachar6zt megfeleld eljarassal hidrolizaljuk.

A szlirlet inverzi6 el6tti és utani forgatoképességébdl szamitjuk ki a szachardztartalmat
a megfeleld képlet alapjan.

Vegyszerek

Cink-acetat oldat, 1 moélos: 21,9 g kristalyos cink-acetatot (Zn(C2H307)2 - 2H>0) és 3
ml jégecetet vizzel 100 ml-re feltoltiink.

Kélium-hexaciano-ferrat/Il/ oldat 0,25 mélos : 10,6 g kristalyos kalium-hexaciano-
ferrat/Il/-ot (K4(Fe(CN)s) - 3H20 vizzel 100 ml-re feltoltiink.

Sosav-oldat, 6,35 £+ 0,20 moélos (20-22%), vagy 5,0 £ 0,2 molos (16—18%)
Ammonia-oldat, 2,0 £ 0,2 mélos, kb. 3,5% (m/m)

Ecetsav-oldat, 2,0 + 0,2 molos, 12% (m/m)

Bromtimolkék-indikator 1%-os (m/v) etanolos oldata.

Eszk6zok

Meérleg, 10 mg-os pontossagu,

Polariméter-cs6, 2 dm-es, pontosan kalibralt hosszasagu,

Polariméter vagy szachariméter:

a) polariméter natriumfénnyel vagy z6ld higanyfénnyel (higanyg6zlampa prizmaval

vagy specialis Wrattensziirével Nr. 77A), legalabb 0,05 szogfok leolvasasi
pontossaggal,



5.4.

6.1.

6.2.

6.2.1.

6.2.2.

6.2.3.

6.2.4.

6.2.5.

6.2.6.

6.2.7.

b) Szachariméter nemzetkdzi cukorskalaval, 6%-os kalium-bikromat oldat 15 mm
vastag szlir6jén atvezetett fehér fénnyel vagy natriumfénnyel. A nemzetkozi
cukorskalan a leolvasési pontossag legalabb 0,1 fok legyen.

Vizfiirdo, 60 + 1 °C-ra beallithato.
A vizsgalat menete
Ellend6rzd vizsgalat

A modszer, a reagensek ¢s a késziilékek ellendrzésére a kovetkezd modszerrel kettds
ellenérzé vizsgalatot végziink 100 g tej, vagy 110 g sovany tej és 18,00 g tiszta
szacharoz felhasznalasaval. Ez a keverék 40,00 g 45% szacharoztartalmu stiritett tejnek
felel meg. A cukortartalmat a 7. pontban megadott képlettel szamitjuk ki, ahol az 1.
képletben szerepld M, F, és P a bemért tejmenynyiséget, a tej zsir- és fehérjetartalmat
jelenti, a 2. képletben szerepld M helyére 40,00 szamot kell beirni. A megallapitott
értekek kozépérteke a tényleges 45%-t0l legfeljebb 0,2%-kal térhet el.

Meghatarozas

A jol 6sszekevert mintabol kb. 40 g-ot 10 mg pontossaggal 100 ml térfogati
f6zOpoharba mériink. 50 ml forrévizet (80-90 °C) adunk hozza és alaposan
Osszekeverjiik.

A keveréket 200 ml-es mér6lombikba maradéktalanul attoltjiik és a f6z6poharat
kismennyisegii desztillalt vizzel tobbszor atéblitjik. A desztillalt viz hdmerseklete 60
°C, 0sszes térfogata 120—150 ml legyen. Osszekeverjiik, €s szobah6fokra hiitjiik.

5 ml higitott ammonia-oldatot (4.4.) adunk hozza, jra 6sszekeverjiik és 15 percig allni
hagyjuk.

Az ammoniat ekvivalens mennyiségii ecetsav-oldat (4.5.) hozzaadéasaval semlegesitjiik.
Elézetesen a pontos mennyiséget az ammonia-oldat bromtimolkék indikator (4.6.)
jelenlétében torténd titralasaval allapitjuk meg. Osszekeverjiik az oldatot.

12,5 ml cink-acetat oldatot (4.1.) adunk hozza, mikézben a megdontott lombikot
korkordsen forgatjuk.

Az acetat-oldat adagolasaval azonos modon 12,5 ml kalium-hexaciano-ferrat (4.2.)
oldatot adunk hozza.

A lombik tartalmat 20 °C-ra beallitjuk és 20 °C-os vizzel a 200 ml-es jelig toltjiik.
Megjegyzés:

Eddig a miiveletig a viz vagy a reagensek adagolasat ugy kell végezni, hogy a
1égbuborékok képzodését elkeriiljiik. Ugyanebbdl a célbol minden keverést a lombik
ovatos korkords forgatasaval és nem razogatassal kell végezni. A 200 ml végtérfogatra
valo feltoltést megeldzden keletkezett 1égbuborékokat a lombikra kapcsolt
vakuumszivattytaval és a lombik korkords mozgatasaval tavolitjuk el.



6.2.8.

6.2.9.

6.2.10.

6.2.11.

6.2.12.

7.1.

A lombikot szaraz dugoval lezarjuk, és erds razassal alaposan 6sszekeverjiik.

Néhany percig allni hagyjuk, majd szaraz szlirOpapiron atszirjiik, a sziirlet els6 25 ml-ét
kiontjiik.

Kozvetlen polarizacid: meghatarozzuk a sziirlet optikai forgatoképességét 20 + 1 °C-on.

Inverzio: az elébbiek szerint nyert sziirletbdl 40 ml-t 50 ml-es mérélombikba
pipettazunk. 6,0 ml 6,35 moélos vagy 7,5 ml 5,0 moélos sosavat (4.3.) adunk hozza.

A lombikot 15 percre 60 °C-os vizflirddbe allitjuk ugy, hogy a lombik a nyakaig
belemeriiljon. Az els6 5 percben korkoros mozgatéassal keverjiik, ezalatt a lombik
tartalmanak el kell érnie a vizfiirdd hdmérsékletét. 20 °C-ra lehiitjiik és 20 °C-os vizzel
a 50 ml-es jelig feltoltjiik. Osszekeverjiik és ezen a hdmérsékleten 1 oran keresztiil allni
hagyjuk.

Inverzid utani polarizacid

Az invertalt oldat forgatoképességét 20 £+ 0,2 °C-on mérjiik. (Ha a polarizalocsOben a
folyadék homérséklete tobb mint 0,2 °C-kal eltér a 20 °C-t6l, akkor a 7.2. pontban
megadott hdmérsékletkorrekciot kell alkalmazni.)

Az eredmények kiszdmitasa

Szamitas

A szacharodztartalom kiszamitasat a kdvetkezd képletek szerint végezziik:

M
1') v =—:(1,08F + 1,55F)
100

2) ¢ D-125 V-v V

ahol:

S = szacharoztartalom,

M= abemért minta tdmege g-ban,
F = aminta zsirtartalma %-ban,

P = aminta fehérjetartalma (N X% 6,38)%-ban,
V = azatérfogat ml-ben, amire a mintat a szirés elétt felhigitjuk,
v = aszliréskor képzddott csapadék térfogat korrekcidja ml-ben,

D= akozvetlen polarizacids érték (az inverzid elétti polarizéacio),



7.2.

I= azinverzid utani polarizacios érték,

L= apolarimétercsé hossza dm-ben,
Q= inverzios faktor, amelynek az értékére a kovetkezdkben tériink ki.
Megjegyzések:

a) Ha pontosan 40,00 g siiritett tejet mértiink be, és natriumlampas polariméter
szogfokot és 2 dm-es polarimétercsovet hasznalunk 20 £ 0,1 °C-on, akkor a
normal stritett tej (C=9) szachardztartalmat a kdvetkezd képlettel szamitjuk ki:

S = (D-1,25I) x (2,833 — 0,00612 F — 0,00878 P)

b) Ha a polarizacidt inverzié utan a megadott 20 °C-tdl (T) eltéré hdmérsékleten
mértiik, az értéket meg kell szorozni a kdvetkezd faktorral: [1 + 0,0037 (T — 20)]

Az inverzios faktor (Q) értéke

A kovetkezo képletek megadjak a Q pontos értékét kiillonbozo fényforrasok, kiillonbozo
koncentraciok és hdmérsékletek esetén:

natriumfénynél és polariméter szogfokban mérve:
Q=10,8825+0,0006 (C—-9)-0,0033 (T — 20),

z061d higanyfénynél és polariméter szogfokban mérve:
Q=1,0392 +0,0007 (C—-9)—0,0039 (T — 20),

fehér fénynél bikromatsziirdvel és nemzetkozi cukorskalaval ellatott szachariméterrel
mérve:

Q=2,549+0,0017 (C —9) - 0,0095 (T — 20).
Az elébbi képletekben a betiik jelentése:

C = a polarimetrias mérésnek megfeleld dsszes cukortartalom az invertalt oldatban,
szazalékben,

T = az invertalt oldat hdmérséklete a polarimetrids mérés alatt.

1. megjegyzés:

Az invertalt oldatban 1év0 6sszes cukortartalmat %-ban (C) a kdzvetlen polarizacios
érték és az inverzio utani polarizacids érték a szachardz, laktoz és invertcukor specifikus

forgatoképességének normal értékével a szokasos modon lehet kiszamitani.

A 0,0006 (C-9) korrekcio csak akkor pontos, ha C kb. =9, szokdasos siiritett tejnél ez a
korrekci6 elhagyhatd, mivel C 9-hez kézel van.



4.1.

4.2.

4.2.1.

2. megjegyzes:

A 20 °C mérési homérséklethez képest 1 °C homérséklet eltérés a kozvetlen
leolvasasban keveset jelent, de az inverzi6 utani leolvasasnal a 0,2 °C-nél nagyobb
eltérés esetén mar korrekciora van sziikség. A 0,0033 (T — 20) korrekcio stb. csak 18 °C
— 22 °C kozétt pontos.

Ismételhetdség

Ugyanabbdl a mintabol, azonos vizsgald altal, azonos koriilmények kozott, egyidoben
vagy kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség
legfeljebb 0,3 g szachar6z/100 g termék lehet.

6. MODSZER

Tejsav és laktattartalom meghatarozas

Téargy ¢és alkalmazasi teriilet

Ezzel a modszerrel a kdvetkez6 termékek tejsav- és laktattartalmat hatarozzuk meg:

— nagy zsirtartalmu tejpor,

—  zsiros (teljes) tejpor,

—  félzsiros tejpor,

—  sovany tejpor.

Fogalommeghatarozas

A tejpor tejsav- és laktattartalma: az ezzel a modszerrel meghatarozott tejsav- és
laktattartalom, tejsavban kifejezve.

A modszer elve

Réz-szulfat és kalcium-hidroxid egyidejli adagoldsa utan a zsirt, a fehérjét és laktozt
sziiréssel eltavolitjuk. A sziirletben 1évo tejsavat tomény kénsavval réz-szulfat
jelenlétében acetaldehiddé alakitjuk. Az acetaldehidet 4-hidroxi-difenillel fotometridsan
meghatarozzuk. A tejsav ¢és laktattartalmat tejsav mg/100 g zsirmentes szarazanyag
értékben adjuk meg.

Vegyszerek

Réz(IT)szulfat oldat: 250 g réz(Il)szulfatot (CuSOs--5H>0) vizben oldunk, ¢s 1000 ml-
re feltoltjiik.

Kalcium-hidroxid-szuszpenzi6:

300 g kalcium-hidroxidot [Ca(OH)>] mozsarban 6sszesen 900 ml viz felhasznalasaval
eldorzsoljiik. A szuszpenziot a felhasznalas eldtt frissen készitjiik.



4.2.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

5.1

5.2.

5.3.

54.

5.5.

5.6.

6.1.

6.2.

Masik valtozat: 300 g kalcium-hidroxidot [Ca(OH)2] mozsarban 6sszesen 1400 ml viz
felhasznalasaval eldorzsoliink. A szuszpenziot a felhasznalas eldtt frissen készitjiik.

Kénsavas réz(II)szulfat oldat: 300 ml kénsavhoz (95,5-97,0% (m/m) H2SO4) 0,5 ml
réz(Il)szulfat oldatot (4.1.) adunk.

4-hidroxi-difenil oldat (CsHsCsH4OH): 0,75 g 4-hidroxi-difenilt enyhe melegités €s

ml-ében feloldunk. Mérélombikban vizzel 50 ml-re feltdltjiik. Az oldatot s6tét, hiivos
helyen, barna folyadékiivegben taroljuk. Ne hasznaljuk, ha szinvaltozas vagy
zavarosodas 1ép fel. Legfeljebb 72 6raig tarolhato.

Tejsav kalibral6 oldat: kozvetleniil a felhasznalas el6tt 0,1067 g litium-laktatot
(CH3CHOHCOOLI) vizben feloldunk és mérélombikban 1000 ml-re feltdltiink. Ennek
az oldatnak 1 ml-e 0,1 mg tejsavnak felel meg.

Visszaallitott normal tej: j6 mindségl tejpor mintakat elézéleg megvizsgalunk. A
kalibracios gorbe felvételéhez azokat a mintakat valasztjuk ki, amelyek tejsav tartalma a
legkisebb, legfeljebb 30 mg/100 g zsirmentes szarazanyag tartalommal. A miiveleteket
a6.2.1. és a6.2.2. szerint végezziik.

Eszk6zok

Analitikai mérleg

Spektrofotométer, 570 nm hulldmhosszra beallithatd

Vizfiirdo, 30 + 2 °C-ra beallithato

Doérzsmozsar tordvel

Sziir6papir, (Schleicher és Schiill 595, Whatman 1 vagy azzal egyenértékii)
Reagensiiveg Pyrex vagy azzal egyenértékii tivegbdl (mérete: 25%150 mm)

Megjegyzés:

Minden livegedény teljesen tiszta legyen, €s csak ehhez a vizsgalathoz hasznaljuk. A
csapadékot tartalmazé livegedényeket tomény sosavas kioblités utdn mosogassuk el.

A vizsgalat menete

Vakproba

Vakprobat készitiink, amelyhez 30 ml vizet toltiink egy 50 ml-es mérélombikba ¢és a
6.2.4.-6.2.11. miiveleteket elvégezziik. Ha a vakproba eredménye vizzel szemben
mérve a 20 mg tejsav/100 mg zsirmentes szarazanyagnak megfelel6 értéket tallépi, a
reagenseket feliil kell vizsgalni, a szennyezett reagenseket, illetve reagenst massal kell

potolni. A vakprobat a minta vizsgalataval egyidejlleg kell végezni.

Meghatarozas



6.2.1.

6.2.2.

6.2.3.

6.2.4.

6.2.5.

6.2.6.

6.2.7.

6.2.8.

6.2.9.

6.2.10.

6.2.11.

6.2.12.

6.2.13.

6.3.

Megjegyzés:
Kiilondsen nyallal és izzadsaggal valo szennyez0déstol 6vjuk a mintakat.
A minta zsirmentes szarazanyagtartalmat (a) megkapjuk, ha 100-b6l levonjuk a

zsirtartalmat (meghatarozasa a 4. modszerrel) és a viztartalmat (meghatarozasa a 2.
modszerrel).

A minta 1000
a=10

g-jat 0,1 g pontossaggal lemérjik.

Ehhez a mintamennyiséghez 100 ml vizet adunk és alaposan Osszekeverjik.

Az igy kapott oldatbdl 5 ml-t 50 ml-es mérdlombikba pipettazunk és vizzel kb. 30 ml-re
felhigitjuk.

Forgatés kozben lassan hozzdadunk 5 ml réz-szulfat oldatot (4.1.) és 10 percig allni
hagyjuk.

Forgatas kézben lassan hozzdadunk 5 ml kalcium-hidroxid szuszpenziot (4.2.1.) vagy
10 ml kalcium-hidroxid szuszpenziét (4.2.2.)

Vizzel 50 ml-re feltoltjiik, er6sen 6sszerdzzuk, 10 percig allni hagyjuk, majd sziirjik. A
sziirlet els6 részét elontjiik.

A sziirlet 1 ml-ét reagensiivegbe pipettazzuk (5.6.)

Biirettaval vagy osztott pipettaval a kénsav-réz-szulfat-oldatbol (4.3.) 6,0 ml-t, a
reagensiivegbe adagolunk. Osszekeverjiik.

A reagensiiveget 5 percen keresztiil forr6 vizfiirdén melegitjiik. Folyo vizzel
szobahdfokra hiitjiik.

Két csepp 4-hidroxi-difenil-reagenst (4.4) adunk hozza és erdsen 0sszerazzuk, hogy a
reagens az egész folyadékban egyenletesen eloszoljon. A reagensiiveget 30 £2 °C
hémérsékletii vizfiirdébe helyezziik, 15 percen keresztiil benne hagyjuk, és idonként
razogatjuk.

A reagensiiveget 90 masodpercre forrd vizfiirdébe helyezziik, majd folyo vizzel
szobahdmérsékletre hiitjiik.

Az optikai stiriséget a vakprobaval szemben (6.1.) 3 6ran beliil az 5.2. pontban
megadott hulliamhosszon mérjiik.

Amennyiben az optikai sliriség a kalibracids gorbe legmagasabb pontjat tallépi, a 6.2.6.
szerint nyert sziirlet megfelel6 higitasaval kapott mintaval a vizsgélatot megismételjiik.

A kalibracios gorbe felvétele



6.3.1. A visszadllitott tej (4.6.) 5 ml-ét 5 db 50 ml-es mérélombikba pipettazzuk. Ezekbe a
lombikokba 0, 1, 2, 3, 4 ml kalibralo6 oldatot (4.5.) pipettdzunk. Az igy kapott oldatok 0,
20, 40, 60, 80 mg tejsav/100 g zsirmentes szarazanyag koncentracionak felelnek meg.

6.3.2. Vizzel kb. 30 ml-re higitjuk és a 6.2.4.—6.2.11. pontban leirtak szerint jarunk el.

6.3.3. A standard (6.3.1.) optikai siiriségét a vakprobaval (6.1.) szemben az 5.2. pontban
megadott hulldimhosszon mérjiik. Az optikai stiriség adatait a 6.3.1. pontban megadott 0
mg, 20 mg, 40 mg, 60 mg, 80 mg/100 g zsirmentes szadrazanyagra vonatkoztatott tejsav
mennyiségének fiiggvényében diagramon abrazoljuk. Ezeknek a pontoknak legjobban
megfeleld egyenest megrajzoljuk, és a kalibracids gorbét ugy készitjiik el, hogy az
egyenes dnmagaval parhuzamosan eltolva a koordinatarendszer nullpontjat metssze.

7. Az eredmények kiszamitasa
A minta 6.2.12. vagy 6.2.13. szerint mért optikai stirliségét a kalibracios gorbe
segitségével tejsav mg/100 g zsirmentes szdrazanyag értékre szamoljuk at. Az
eredményt a higitasi faktorral megszorozzuk, amennyiben a sziirletet a 6.2.13. szerint
higitottuk.

8. Ismételhetdség
Ugyanabbdl a mintabol, azonos vizsgald altal, azonos koriilmények kozott, egyidoben
vagy kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség
legfeljebb 8 mg tejsav/100 g zsirmentes szarazanyag lehet 80 mg/100 g mért értékig.
Nagyobb értékeknél ez a kiilonbség a legkisebb érték 10%-nal nem lehet nagyobb.
7. MODSZER
Foszfataz-aktivitas meghatarozas (modositott Sanders-Sagar-eljaras)

1. Targy és alkalmazasi tertilet

Ez a mddszer a foszfataz-aktivitds meghatarozésat irja le a kovetkezo termékekben:

— nagy zsirtartalmu tejpor,

zsiros (teljes) tejpor,

félzsiros tejpor,
—  sovany tejpor.

2. Fogalommeghatarozas
A foszfataz-aktivitas a jelenlévo aktiv, alkalikus foszfatdz mennyiségének a mértéke.
Ezt az értéket az 1 ml higitott tejbdl, az itt leirt mddszerrel felszabaditott fenol pg-ban

allapitjuk meg.

3. A modszer elve



4.1.

4.2.

4.3.

4.3.1.

4.3.2.

4.4.

4.5.

4.6.

A tejpor foszfataz-aktivitasat a foszfatdz azon képessége alapjan hatarozzuk meg, hogy
dinatrium-fenil-foszfatbol fenolt képes felszabaditani. Az alabb leirt feltételek kozt
felszabadul6 fenol mennyiségét spektrofotometrias méréssel, a Gibb reagenssel
kialakitott szin mérése itjan hatarozzuk meg.

Vegyszerek
A oldat

Barium-borat-hidroxid-puffer: pH 10,6 £ 0,1 20 °C-on. 25,0 g barium-hidroxidot
(Ba(OH): . 8H>0) vizben oldunk, ¢s 500 ml-re felhigitjuk. 11,0 g borsavat (H;BO3)
vizben feloldunk, és 500 ml-re felhigitjuk.

Mindkét oldatot 50 °C-ra felmelegitjiik és 6sszekeverjiik. Az elegyet razogatva
szobahOmérsékletre hiitjiik. A pH-értékét barium-hidroxid-oldattal 10,6 £ 0,1-re allitjuk
be ¢és leszlirjiik. Az oldatot jol zarhat6 edényben taroljuk. A puffert felhasznalas el6tt
azonos mennyiségli vizzel felhigitjuk.

B oldat

Szinképzd puffer: 6,0 g natrium-metaboratot (NaBO:) vagy (12,5 g NaBO: . 4 H>O) és
20 g natrium-kloridot (NaCl) vizben feloldunk, és 1000 ml-re feltoltjiik.

C oldat
Szubsztratum-puffer oldat

0,5 g dinatrium-fenil-foszfatot (Na,CsHsPO4 - 2H>0) 4,5 ml B oldatban (4.2.)
feloldunk. Az E oldatbol (4.5.) 2 cseppet adunk hozza, és 30 percig allni hagyjuk. A
szinanyagot 2,5 ml butanollal (4.10) extrahaljuk. Amennyiben sziikséges, a szinanyag
extrakciot megismételjiik. A kivonds utan a butanolt kiontjiik. Az oldat
hiitdszekrényben tobb napig eltarthatd. A felhasznalas eldtt a szinezéket tjra
kifejlesztjiik és extrahaljuk.

Ebbdl az oldatbol 1 ml-t egy 100 ml-es mérélombikba visziink at és az A oldattal jelig
toltjiik. A pufferoldatot kdzvetleniil a felhasznalas eldtt készitjiik el.

D oldat

Csapadékképzo reagens: 3,0 g cink-szulfatot (ZnSOs - 7H20) és 0,6 g réz-szulfatot
(CuSOs4 - 5H>0) vizben feloldunk, és 100 ml-re feltoltjiik.

E oldat

Gibb reagens: 0,040 g 2,6-dibromkinon-1,4-klérimidet (CsH2Br2CINO) 10 ml 96%-os
etil-alkoholban feloldunk. Az oldatot s6tét iivegben hiitészekrényben taroljuk.
Elszinezddott reagens nem hasznalhato6.

Szinhigité puffer

A szinképz6 B oldatbol (4.2.) 10 ml-t vizzel 100 ml-re higitunk.
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4.8.

4.9.

4.10.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

7.1.

7.2.

Réz-szulfat oldat

0,05 g réz(Il)-szulfatot (CuSOs4 . 5SH>0) vizben oldunk és vizzel 100 ml-re feltoltjiik.
Fenol torzsoldat

0,200 £ 0,001 g tiszta fenolt vizben oldunk és mérélombikban 100 ml-re feltoltjiik. Az
oldat hiitészekrényben néhany honapig eltarthat6. Ebbdl az oldatbdl 10 ml-t vizzel 100
ml-re feltdltiink. Ezen higitott oldat 1 ml-e 200 pg fenolt tartalmaz és tovabbi higitasok
eldallitasahoz is felhasznalhato.

Kiforralt desztillalt viz
n-butanol

Eszk6zok

Analitikai mérleg

Vizfiirdd, 37 £ 1 °C-ra beallithato

Spektrofotométer, 610 nm hullamhossznal torténd méréshez

Sztir6papir (Schleicher és Schiill 597, Whatman 42 vagy mas, azonos mindségi
szirépapir).

Vizfiirdo, forrasban 1évo
Aluminiumfolia
A minta elokészitése

A minta 10 g-jat (0,1 g pontossaggal lemérve) 90 ml vizben feloldjuk. A por feloldasa
kdzben a hdmérséklet semmiképpen sem lehet 35 °C-nal nagyobb.

A vizsgalat menete
Ovoérendszabalyok
1. Keriiljiik a napfény hatasat.

2. Minden livegeszkozt, a dugokat ¢és a felszereléseket allandoan tisztan kell tartani,
vizzel ledbliteni és kifézni, vagy gbzzel kezelni.

3. A milanyagok alkalmazasat (példaul dugok) keriiljiik, mivel azok fenolt
tartalmazhatnak.

4. A nyal foszfatazt tartalmaz; a nydlnyomokkal val6 szennyezddést gondosan keriilni
kell.

Meghatarozas



7.2.1.

7.2.2.

7.2.3.

7.2.4.

7.2.5.

7.2.6.

7.2.7.

7.2.8.

7.2.9.

7.2.10.

7.3.

7.3.1.

7.3.2.

7.3.3.

7.3.4.

7.3.5.

7.3.6.

Két reagensiivegbe a 6. szerint elokészitett, visszaallitott tejbdl 1-1 ml-t adagolunk.

A reagensiivegek egyikét 2 percen keresztiil forrasban 1évo vizfiirddben melegitjiik. A
reagensiliveget és a vizfiirddt (5.5.) egy aluféliaval bevont f6z6poharral (5.6.) lefed;iik,
annak biztositasara, hogy a reagensiiveg teljes egészében atforrosodjon. Hideg vizzel
szobahdfokra hiitjiik. Ezt a reagensiiveget a vakprobahoz hasznaljuk. Ett6] a ponttol
kezdédden mindkét reagensiiveget azonos modon kezeljiik.

10 ml C oldatot (4.3.2.) adunk hozza, dsszekeverjiik, €s a reagensiivegeket 37 °C-os
vizfiirdébe (5.2.) allitjuk.

60 percig vizfiirdoben inkubaljuk, ¢és idénként 6sszerazzuk.

A reagensiivegeket rogton a forrasban 1évo vizfiirdobe (5.5.) allitjuk, és 2 percig
hevitjiik, hideg vizzel szobahdmérsékletre hiitjiik.

A D oldatbdl 1 ml-t (4.4.) hozzaadunk, osszekeverjiik, és szaraz szlir@papiron szirjiik,
az elso sziirleteket mindaddig elontjiik, amig tiszta folyadékot nem kapunk.

Mindkét sziirletbdl 5 ml-t reagensiivegekbe adagolunk, 5 ml B oldatot (4.2.) és 0,1 ml E
oldatot (4.5.) adunk hozza. Osszekeverjiik.

A szin kialakulaséhoz 30 percig szobahdéfokon napfénytdl védve allni hagyjuk.

Az optikai stiriiséget a vakprobaval szemben az 5.3. alatt megadott hullimhosszon
mérjik.

A meghatarozast megismételjiik, ha az oldat optikai stirisége az 7.3. pont szerint kapott
20 pg-os fenol standardénal nagyobb. Ha ezt az értéket tulléptiik, a visszaallitott tej (6.)
térfogatat, olyan tej megfeleld térfogataval higitjuk fel, amelyet a 7.2.2. szerint a
foszfataz inaktivalasara gondosan felforraltunk.

A kalibracios gorbe felvétele
4 db 100 ml-es mérélombikba 1, 3, 5, és 10 ml-t mériink be a 4.8. szerint felhigitott
kalibralo oldatbol és vizzel jelig toltjiik. Ezek a higitasok ml-enként 2, 6, 10 és 20 pg

fenolt tartalmaznak.

1 ml vizet, illetve a referenciaoldatok 1 ml-ét (7.3.1.) a reagensiivegekbe pipettazzuk,
hogy olyan mintasorozatot kapjunk, amely 0, 2, 6, 10 és 20 ug fenolt tartalmaz.

Egymas utdn minden reagensiivegbe 1 ml réz-szulfat-oldatot (4.7.), 5 ml szinhigitd
puffert (4.6.), 3 ml vizet és 0,1 ml E oldatot (4.5.) adunk. Osszekeverjiik.

A reagensiivegeket szobahdmérsékleten napfénytdl védve 30 percig allni hagyjuk.

A reagensiivegekbdl kivett oldatok optikai stirtiségét a vakprobahoz viszonyitva az 5.3.
pontban megadott hullimhosszon megmérjiik.

Az optikai stirtiséget a 7.3.2. pontban megadottak szerint pg-ban mért fenol mennyiség
fiiggvényében kalibracids gorbén abrazoljuk.



8.1.

8.2.

Az eredmények kiszamitasa

A 7.2.9. szerint kapott értékeket a kalibracios gorbe felhasznalasaval pg fenolra
szamitjuk at.

A pg fenolban kifejezett foszfataz-aktivitast a visszaallitott tej 1 ml-ére vonatkoztatva a
kovetkezd képlettel szamitjuk ki:

Foszfataz-aktivitas =24 x P
ahol
P = a fenolmennyiség pg-ban a 8.1. szerint.

8.3. Haa 7.2.10. szerinti higitas sziikséges volt, tigy a 8.2. szerinti eredményeket még
a higitasi faktorral is meg kell szorozni.

Ismételhetdség

Ugyanabbol a mintabol, azonos vizsgal6 altal, azonos koriilmények kozott, egyidében
vagy kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség
legfeljebb 2 ?g felszabaditott fenol/ ml visszaallitott tej lehet.

8. MODSZER

Foszfataz-aktivitas meghatarozasa (Aschaffenburg-Mullen-médszer)

Targy ¢és alkalmazasi teriilet

Ez a mddszer a foszfataz-aktivitds meghatarozasat irja le a kovetkezo termékekben:

— nagyzsirtartalmu tejpor,

—  zsiros (teljes) tejpor,

—  félzsiros tejpor,

— sovany tejpor.

Fogalommeghatarozas

A tejpor foszfataz-aktivitdsa a termékben 1€v6 aktiv alkalikus foszfatdz mennyiségének
a mértéke. Ezt az értéket a visszadllitott minta 1 ml-ébdl az itt leirt mddszerrel
felszabadul6 p-nitrofenol pg-ban hatarozzuk meg.

A modszer elve

A visszaallitott mintat 10,2 pH-ja szubsztrat-pufferrel felhigitjuk és 37 °C

hémérsékleten termosztaljuk. A mintdban 1évo alkalikus foszfataz ezen koriilmények
kozott a dinatrium-p-nitrofenil-foszfatbol p-nitrofenolt szabadit fel. A felszabaditott p-



4.1.

4.2.

4.3.

4.3.1.

4.3.2.

5.1.

5.2.

5.3.

nitrofenolt standard szines iivegekkel vald kdzvetlen 6sszehasonlitassal, egyszerii
komparatorban, visszavert fényben meghatarozzuk.

Vegyszerek
Natrium-karbonat-hidrogénkarbonat puffer

3,5 g vizmentes natrium-karbonatot és 1,5 g natrium-hidrogénkarbonatot vizben
feloldunk és mérélombikban 1000 ml-re feltdltjiik.

Szubsztrat-puffer-oldat

1,5 g dindtrium-p-nitrofenil-foszfatot natrium-karbonat/hidrogénkarbonat pufferben
(4.1.) feloldunk, és mér6lombikban a pufferrel (4.1.) 1000 ml-re feltdltjiik. Az oldat egy
honapig stabilis marad, ha hiitdszekrényben (4 °C-on vagy az alatti h6fokon) taroljuk,
azonban a tarolt oldatbol szinvizsgalatot kell végezni, lasd: 7. pont 3. megjegyzés.
Csapadékképzo reagensek

Cink-szulfat oldat

30,8 g cink-szulfatot vizben feloldunk és mérélombikban 100 ml-re feltoltjiik.

Kalium-ferrocianid oldat

17,2 g kalium-ferrocianid-trihidratot vizben feloldunk és mér6élombikban 100 ml-re
feltoltjiik.

Eszk6zok
Analitikai mérleg
Vizfiirdo, termosztattal 37 £ 1 °C-ra beallithato

Komparator, kiilonleges p-nitrofenol pg/ml tej értékre hitelesitett, standard, szines iiveg
tarcsaval és 2 db, 25 mm-es kiivettaval.

A minta elokészitése

10 g tejport 90 ml vizben feloldunk. A tejpor oldasi hdmérséklete nem lépheti tul a 35
°C-t.

A vizsgalat menete
Ovintézkedések:

1. Felhasznalas utan a reagensiivegeket ki kell {iriteni, vizzel kiobliteni, lugos
mososzert tartalmazo forrd vizben kimosni, és tiszta forrd vizzel kiobliteni.
Felhasznalas eldtt vizzel ki kell dbliteni és megszaritani. Hasznalat utan a
pipettakat alaposan, tiszta hideg folyovizben rogton ki kell obliteni, végiil a
felhasznalas elott vizzel ki kell dbliteni és megszaritani.



2. A reagensiivegeket felhasznalas utdn rogton forrd folydvizzel alaposan le kell
obliteni, majd 2 percen keresztiil vizben kif6zni.

3. A szubsztrat-puffer-oldat (4.2.) legalabb 1 honapig stabil marad, ha azt
hiitészekrényben 4 °C-on vagy annal kisebb hdmérsékleten taroljuk. Az esetleges
instabilitast sarga szin megjelenése jelzi. Vizsgélat kozben a mintdk mellett
mindig azonos mennyiségli szubsztrat-puffer oldatot tartalmaz6 kontroll mintat is
olvassunk le. Az oldatot ne hasznaljuk, ha olyan elszinezddés 1ép fel, amely a
komparator 25 mm-es kiivettajaban desztillalt vizzel szemben mérve 10 pg-nal
nagyobb értéknek felel meg.

4. Minden mintahoz kiilon pipettat hasznaljunk, hogy a pipetta nyallal valé
szennyezddését elkertiljiik.

5. A mintét a legrévidebb idére sem szabad kdzvetlen napfény hatasanak kitenni.
7.1. Meghatarozas
7.1.1. A szubsztrat-puffer 15 ml-ét tiszta, szaraz reagens livegbe pipettazzuk, majd hozzaadjuk

a vizsgalando visszaallitott minta (6.) 2 ml-€t. A reagensiiveget lezarjuk, forgatassal
Osszekeverjiik, és 37 °C homérsékletii vizfiirdobe tessziik.

7.1.2. Egyidejlleg egy masik reagensiivegben 1évo 15 ml szubsztrat-pufferhoz 2 ml kiforralt,
visszaallitott mintat adunk €s a vizsgadland6 mintdval azonos mddon vizfiirdébe
helyezziik.

7.1.3. 2 6ra mulva mindkét reagensiiveget a vizfiirdobol kivessziik, 0,5 ml cink-szulfat oldatot
(4.3.1.) adunk hozza, a dugoval az iivegeket lezarjuk, er6sen 0sszerazzuk €s 3 percig
allni hagyjuk. Hozzaadunk 0,5 ml kalium-ferrocianid oldatot (4.3.2.), alaposan
Osszekeverjiik, sziirjik, a tiszta sziirletet tiszta reagensiivegben felfogjuk.

7.1.4. A sziirletet 25 mm-es kiivettaba vissziik, és a kifozott minta sziirletével a
komparatorban specidlis tarcsa (5.3.) segitségével 6sszehasonlitjuk.

8. A eredmények kiszamitdsa

A 7.1.4. szerint kozvetleniil leolvasott értékeket pg p-nitrofenol/ml visszaallitott mintara
adjuk meg.

9. Ismételhetdség
Ugyanabbdl a mintabol, azonos vizsgald altal, azonos koriilmények kozott, egyidoben
vagy kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség

legfeljebb 2 pg nitrofenol/ml visszaallitott tej lehet.

33. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez’

A Magyar Elelmiszerkonyv 3-1-80/891 szAmu el6irasa az étolaj, étkezési zsir,
valamint ezek hozzaadasaval késziilt élelmiszerek erukasav-tartalmanak
meghatarozasi modszerérol



A Magyar Elelmiszerkényvnek az étolajokban, zsirokban, valamint hozzaadott
¢étolajat és zsirt tartalmazé élelmiszerekben megengedett erukasav-tartalomrol sz6l6
1-3-76/621 szamu eldirasa 1. pontjaban szerepld termékek erukasav-tartalmanak
meghatdrozasat a kovetkezdkben leirt modszer szerint kell elvégezni.

1. Targy és alkalmazasi teriilet
Ezzel a modszerrel az erukasav-tartalmat lehet meghatarozni
a) olajokban és zsirokban, az esetleg jelenlevd cetolajsav (a dokozénsav cisz-izomérje,
amely a halolajokban fordul eld) mellett;
b) hidrogénezett olajokban és zsirokban a cetolajsav és a dokozénsav transz-izomérjei
mellett.
2. Fogalommeghatarozas
Erukasav-tartalom: az erukasav mennyisége a leirt modszer szerint meghatarozva.
3. A modszer elve
A zsirsavak metilésztereit ezlist-nitratot tartalmazé vékonyréteg lemezen kis homérsékleten
elvalasztjuk. Az elvélasztott észterek mennyiségét gazkromatograffal meghatarozzuk.
4. Vegyszerek
4.1. Viz
4.1.1. Ha az oldashoz, higitashoz és mosashoz vizet hasznalunk, gy azon mindig desztillalt vizet,
vagy azzal azonos mindségli ionmentes vizet értiink.
4.1.2. Ha ,,0ldasnal” vagy ,,higitasnal” a reagensre semmilyen utasitas nincs megadva, ugy az
mindig vizben torténd oldas, illetve vizzel torténd higitast jelent.
4.2. Vegyszermindség
Amennyiben semmilyen ellenkezd utasitas nincs, az 0sszes felhasznalt vegyszernek
,»analitikai legtisztabb”(alt.) mindségiinek kell lennie.
4.3. Frissen desztillalt dietil-éter, peroxidmentes.
4.4. n-Hexan
4.5. Szilikagél G, (Kieselgel G), réteg-kromatografias célra.
4.6. Szilikagél G, (Kieselgel G), oszlop-kromatografias célra.
4.7. Eziist-nitrat oldat, 200 g/1: 24 g eziist-nitratot vizben feloldunk, majd vizzel 120 ml-re
feltoltjik.
4.8. Erukasav-metilészter oldat, 5 mg/ml: 50 mg erukasav-metilésztert néhdny ml n-hexdnban
feloldunk, majd n-hexannal 10 ml-re feltoltjiik.
4.9, Tetrakozansav-metilészter oldat, bels standard, 0,25 mg/ml: 25 mg tetrakozansav-
metilésztert néhany ml n-hexanban oldunk (mint a 4.8-nal) és 100 ml-re feltoltjiik.
4.10. Futtatoszer: toluol : n-hexédn =90 : 10 aranyu (v/v) elegye.
4.11. 2,7-diklér-fluoreszeein oldat, 0,5 g/l: 50 mg 2,7- diklor-fluoreszceint melegités és keverés
koézben 100 ml 50%-0s vizes metanolban oldunk.
5. Eszk6zok
5.1 Analitikai mérleg 0,1 mg mérési pontossaggal
5.2. Vékonyréteg-kromatografias eszkozok és a kovetkezok:
5.2.1. Fagyasztdszekrény, amelynek tarolo-homérséklete minusz 20 °C és minusz 25 °C kozott van




5.2.2.| Uveglapok, 200 mm x 200 mm-es
5.2.3. UV-lampa
5.2.4. Uvegoszlop, 200 mm hosszi, belsé atmérdje 10 mm, iiveggyapottal vagy iivegsziird lappal
ellatva, ennek hidnyaban kis liveg sziir6tdlcsér is hasznalhatéd
5.2.5. Eszk6zok az oldatok vékony csik vagy vonal formajaban torténd felviteléhez.
5.3. Gazkromatograf elektronikus integratorral, MSZ ISO 5508 szerint.
6. A minta eldkészitése
6.1. Altaldnos rész
A vizsgalandd minta mennyisége 50 g, amennyiben nagyobb mennyiségre nincs sziikség.
6.2. A minta vizsgalat elotti el6készitése
A mintat vizsgalat el6tt homogenizalni kell.
6.3. Tarolas
Az el6készitett mintat allandoan egy jol zarhatd edényben kell tarolni.
7. A vizsgalat menete
7.1. A zsirsav-metilészterek eldallitasa.
Kb. 400 mg olaj- vagy zsirmintabol az MSZ ISO 5509 szerint zsirsavmetilészter oldatot
allitunk eld, amely kb. 50 mg/ml zsirsavmetilésztert tartalmaz hexdnban oldva.
7.2. Vékonyréteg-kromatografia.
7.2.1. A rétegek eldallitasa.
60 g szilikagélt (4.5.) és 120 ml eziist-nitrat oldatot (4.7.) egy 500 ml-es gdmblombikba
mériink és homogén szuszpenzio eldallitasa céljabol egy percig razzuk. A szuszpenzidt a
szokasos modon kb. 0,5 mm rétegvastagsagban a lemezre felvissziik. A mennyiség 5 db 200
mm X 200 mm-es lemez befedésére elegendd. A lemezeket levegdn megszaritjuk (a legjobb
kb. 30 percig sotétben végezni); utana kb. 2 6ra 30 percig 100 °C-on szaritészekrényben
szaritjuk, aktivaljuk. Az aktivalds utan a lemezeket amilyen gyorsan csak lehet, hasznaljuk
fel, ha sziikséges sotétben kell azokat tarolni és felhasznalés el6tt tjbol aktivalni.
Megjegyzés: 110 °C-os egyodras aktivalas elegendd, amennyiben a lemezek szine ekézben
nem sotétedik meg. Amennyiben az oldalhatést el akarjuk keriilni, gy minden lemezre az
oldalaktol és a fels6 sz¢ltél 10 mm tavolsagra, a rétegre egy vonalat karcoljunk, miel6tt a
lemezt hasznalnank.
7.2.2. A metilészter felvitele.
Felvivoeszkozzel (5.2.5.) a mintabdl eléallitott metilészter oldatbol (7.1.) 50 pl-t felvisziink a
rétegre kb. 50 mm-es vonalban, legalabb 40 mm-re az oldalaktdl és 10 mm-re a lemez also
sz¢létdl. Ezutan felvisziink 100 pl-t a mintabol eléallitott metilészter oldatot (7.1.) és az
erukasav-metilészter oldatot (4.8.) 1:1 ardnyu keverékébdl. A lemez fényérzékenysége miatt
az oldatok felvitelénél kiilonds figyelemmel kell eljarni. A metilészter felvitele utdn a lemez
also sz¢lét dietil-éterbe merithetjiik addig, amig az éterfront kb. 5 mme-rel a startvonal f61é
emelkedik. Ezaltal a metilészter egy sziik csikban koncentralodik.
Megjegyzés: felvihetiink még 50 pl erukasav-metilészteroldatot (4.8.) a lemezre abbol a
celbol, hogy kifejlesztés utan az erukasav-metilésztert tartalmazd zonaban az azonositast
megkonnyitsiik (1asd: az abrat).
7.2.3. A kromatogram kifejlesztése

A megfelel6 futtatoszert (4.10.) a futtatdkadba ontjiik ugy, hogy magassaga 5 mm legyen, €s




a fedot ratéve egy fagyasztoszekrénybe tessziik (5.2.1.), amelynek hémérséklete minusz 25
°C, vagy ehhez kozel allo héfoku. Bizonyos esetben célszert lehet a futtatokad kibélelése, pl.
szlir@papirral (kb. két 6ra mulva alkalmas a kromatogram kifejlesztésére).

A lemezt dvatosan a futtatokadba allitjuk és hagyjuk a folyadékot kb. a lemez magassaganak
feléig, kétharmadaig felfutni. A lemez kivétele utan az oldoszert a lemezrdl gyenge
nitrogénarammal elparologtatjuk. Ezutan a lemezt Ujra a futtatokadba tessziik, és hagyjuk a
folyadékot a lemez felso széléig felfutni. Végiil a lemezt Gjra kivessziik, és a fent leirtak
szerint nitrogénarammal megszaritjuk, majd 2,7-diklor-fluoreszcein oldattal (4.11.)
lepermetezziik.

UV-fényben lehet meghatarozni a minta erukasav-metilészter zonajat, 6sszehasonlitva az
erukasav-metilésztert tartalmaz6 minta intenzivebb zondjaval (lasd: az abrat).

7.2.4.

A metilészter-frakcid elkulonitése.

A minta erukasavmetilésztert tartalmazo zonajat a lemezrdl teljes mennyiségben lekaparjuk,
¢s egy 50 ml-es lombikba tessziik.

Az erukasav-metilészter feletti €s alatti szilikagélt, amely az 0sszes tobbi zsirsavmetilészter
frakciot tartalmazza, a lemezrél hasonloan lekaparjuk és egy masik 50 ml-es lombikba
tessziik. Mindegyik lombikba 1,0 ml tetrakozansav-metilésztert tartalmazo standard oldatot
(4.9.) és 10 ml dietil-étert mériink (4.3.). Osszekeverjiik és mindkét lombik tartalmat
egyenként egy-egy kb. 1 g szilikagélt (4.6.) tartalmazo oszlopra, vagy iiveg szlrdtolcsérre
(5.2.4.) vissziik.

Az észtert haromszor-négyszer 10 ml dietil-éterrel eludljuk. Az eluatumokat kis lombikba
gyljtjiik, gyenge nitrogénaramban az oldoszer nagy részét dvatosan, kis részletekben
elparologtatjuk és azutan kuipos végli tivegesékbe atvissziik. A maradék oldoszert
nitrogéndramban elparologtatjuk, a metil-€szter az tivegcse aljaban koncentralodik.

Végiil a metilésztert kb. 25-50 ul hexdnban feloldjuk. (4.4.)

7.3.

Gazkromatografia

7.3.1.

Az MSZ ISO 5508 szerint leirt modszer alapjan 1-2 pl metilészteroldatot befecskendeziink.

a) az erukasav-metilésztert tartalmazo frakciobol, és

b) abbdl a frakciobodl, amely a tobbi zsirsav-metilésztert tartalmazza.

7.3.2.

Elektronikus integrator segitségével a kovetkezd csucs alatti teriileteket hatarozzuk meg:

7.3.2.1.

az erukasav-metilésztert tartalmaz6 frakcid kromatogramjabol:

a) erukasav-metilészter (E),

b) bels6 standard (L),

c) az Osszes metilészter a belsd standard nélkiil (EF),

7.3.2.2.

a tobbi zsirsav metilészterét tartalmazé frakcidé kromatogramjabol:

a) az 0sszes metilészter a belsd standard nélkiil (RF),

b) abelso standard (L»).

Az eredmények kiszamitasa

8.1.

Szamitas és képletek

8.1.1.

A minta erukasav-tartalmat, amelyet mint metilésztert az §sszes metilészter szazalékaban
fejezzik ki, a kovetkezo képlettel szamitjuk ki:
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ahol:

E, EF, RF, Li, és L a csucs alatti teriileteket jelentik a 7.3.2. pontnak megfelelden,
amelyeket sziikség esetén egy hitelesitési faktorral korrigaltunk.

A képlettel meghatarozott erukasav-metilészter tartalom jelenti a minta erukasav-
tartalmat az 0sszes zsirsavra vonatkoztatva.

8.1.2. Ha a cstcs alatti teriileteket szazalékban fejezziik ki, akkor EF ¢és RF-ként a kovetkezo
értékeket alkalmazhatjuk:
EF = 100-L;
RF = 100-L»

8.1.3. A 8.1.1. szerinti képlet feltételezi, hogy a minta tetrakozansav-tartalma elhanyagolhat6. Ha a

tetrakozdnsav mennyisége mégis szamottevo, ugy a tetrakozéansav értékét (L2), amelyet a
maradék frakcid kromatogramjabol hatdroztuk meg, csokkenteni kell:

(Lo—Ty)-re
ahol:
Te:P2 |
12= £5
Po
T, = amintabdl szarmazo tetrakozansav-metilészter csucs alatti tertilete, amely a

részteriilete a tobbi zsirsav-metilészter frakcioban 1évo belsd standard csucs
alatti teriiletének.

P> = apalmitinsav-metilészter cstics alatti teriilete a tobbi zsirsavészter
frakciojanak kromatogramjaban.

To= atetrakozansav-metilészter csucs alatti teriilete az Gsszes zsirsavat
tartalmazo eredeti minta metilésztereinek kromatogramjaban.

Po= apalmitinsav-metilészter csucs alatti teriilete az dsszes zsirsavat tartalmazo
eredeti minta metilésztereinek kromatogramjaban.

0. IsmételhetOség

Az ugyanazon a mintan, egy idében vagy gyors egymasutanban, azonos
koriilmények kozott, ugyanazon személy altal elvégzett két meghatarozas
eredménye kozotti kiillonbség nem haladhatja meg az eredmény 10%-at vagy 0,5
grammot 100 gramm mintaban, a magasabb érték figyelembevételével.

ABRA

Erukasav-, cetolajsav- és dokozénsav transz-izomerek metilésztereinek




vékonyréteg-kromatogramja

Telitett zsirsavak metil-
eszterel

Transz-izomerek

Erukasav-metilészter”
Cetolajsav-metilészter

Eayvéh monoén-ek

o F e
Dign-ek &5 polign-ek r—— ———
- = = e ———— -
1 2 3
1 Minta

2 Erukasav-metilészter

3 Minta + erukasav-metilészter

M Az erukasav-metilészter-frakci6 egyéb, egy kettdskotést tartalmazé szénlancu zsirsav-metilésztereket is tartalmaz, de nem
tartalmaz cetolajsav-metilésztert.

34. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez®

A Magyar Elelmiszerkonyv 3-1-85/503 szamu el6irasa az étkezési kazeinek és
kazeinatok vizsgalati modszereirol

A rész

A B részben meghatarozott dsszetevok vizsgalatdhoz a C részben leirt
modszereket kell alkalmazni.

B rész

Etkezési kazeinek és kazeinatok analitikai vizsgalata

L MintaelOkészités €s altalanos kdvetelmények

IL. Viztartalom meghatarozas

— savkazeinben a C rész 1. mddszere szerint

— oltos kazeinben a C rész 1. modszere szerint

— kazeinatban a C rész 1. modszere szerint

II1. Fehérjetartalom meghatarozas




— savkazeinben a C rész 2. mddszere szerint

— oltds kazeinben a C rész 2. modszere szerint

— kazeinatban a C rész 2. modszere szerint

IV. Titralhato savassdg meghatarozas
- Savkazeinben a C rész 3. mddszere szerint
V. Hamutartalom meghatarozas (P.Os-ot beleértve)
— savkazeinben a C rész 4. modszere szerint
— oltos kazeinben a C rész 5. moédszere szerint
VL PH-érték meghatarozas
— kazeinatban a C rész 6. modszere szerint
Crész
Analitikai médszerek az étkezési kazein és kazeinat osszetételének
meghatarozasahoz
L. MintaelOkészités €s altalanos kdvetelmények
1. Minta el6készitése
1.1. Altalanos kovetelmények
A laboratoriumi vizsgalatokhoz rendelkezésre 4ll6 minta mennyisége legalabb 200 g legyen.
1.2. A minta el6készitése a laboratdriumi vizsgalathoz

1.2.1. A mintat az edény allando6 razasaval és forgatasaval gondosan 6sszekeverjiik €és az 6sszes
csomot eloszlatjuk (ehhez a mintat Iégmentesen zarhato6 és elegendd befogadoképességti, a
mintanal kétszer nagyobb térfogatu edénybe tessziik).

1.2.2. Az alaposan 6sszekevert mintabol (1.2.1.) 50 g koriili reprezentativ mennyiséget a szitdba
(3.3.) tesziink.

1.2.3. Ha az 50 g-ot a szita (3.3.) teljesen vagy majdnem teljesen (legalabb 95% (m/m)-at) atengedi,
ugy a 1.2.1. szerint jarunk el.

1.2.4. Ellenkez6 esetben az 50 g-ot egy daraldval (3.4.) addig apritjuk, amig a szitalasi eldirasoknak
meg nem felel (1.2.3.). Az atszitalt minta teljes mennyiségét rogton légmentesen zarhato €s
megfelelé méretli edénybe Ontjiik (a méret a minta térfogatanak kétszerese legyen) és allando
razéssal és forgatassal 6sszekeverjik.

Ugyeljiink arra, hogy a folyamat alatt a minta nedvességtartalma ne valtozzon.

1.2.5. Ha a mintat el6készitettiik, a vizsgélatot a lehetd leggyorsabban el kell végezni.

1.3. Taroléedény
A mintat 1ég- és nedvességmentesen zarhatd edényben kell tarolni.
2. Vegyszerek
2.1. Vizre vonatkozé eldirés

2.1.1. Oldas, higitas vagy mosas esetén, mindig desztillalt vizet vagy azzal azonos mindségii vizet
hasznaljunk.

2.1.2. Ahol az ,,0ldas” vagy ,,higitas” sz6 szerepel minden magyarazat nélkiil, ott mindig ,,vizes
oldatot” vagy ,,vizzel val6 higitast” értiink.




2.2. Vegyszerek tisztasaga
Minden vegyszer analitikailag legtisztabb mindségili legyen, ha nincs mas eldiras.
3. Eszko6zok
3.1. A szokasos laboratdriumi eszk6zok, kiilondsképpen:
3.2. Analitikai mérleg, legalabb 0,1 mg leolvasasi pontossaggal
3.3. Ellen6rzd szita
Fedovel lezart, fémhuzalszovet szita, atmérdje 200 mm, névleges lyukbdsége S00 um. A
szitara és a huzalatmérére megengedett eltérést az ISO 3310/1 szabvéany tartalmazza.
(Ellenérzo szitdk. Miiszaki kovetelmények és vizsgalat I. rész: Fémhuzalszévet ISO 3310/1-
1975). A szitahoz egy gyiijtéedény tartozik.
3.4. Daral6, amivel, sziikség esetén (1.2.4.), a laboratériumi minta tulzott felmelegedés,
nedvességcsokkenés vagy -ndvekedés nélkiil felaprithato.
Kalapacsos daralo nem alkalmazhato.
4. Az eredmények megadasa
A vizsgalati jegyzokonyvben megadott eredmény legalabb két olyan meghatarozas
kozépértéke legyen, amelyek ismételhetdsége az adott analitikai mdédszernek megfelel.
Ha nincs mas el6iras, az eredményeket tomegszazalékban [%(m/m)] kell megadni.
5. Vizsgalati jegyzOkonyv
A vizsgalati jegyzokOnyvben az analitikai médszert és az eredményeket kell megadni.
Kiegészitésképpen meg kell adni minden olyan részletet, amelyet a modszer nem ir eld, vagy
valaszthat6, valamint azokat a koriilményeket, amelyek az eredményeket befolyasolhattak. A
jegyzOkonyvnek a minta azonositasahoz sziikséges minden adatot tartalmaznia kell.
II. | Vizsgalati modszerek
1. MODSZER
A viztartalom meghatarozas
1. Targy és alkalmazasi teriilet
Ez a modszer a
— savkazeinek,
—  oltos kazeinek,
— kazeinatok
viztartalméanak meghatarozasara szolgal.
2. Fogalommeghatarozas
A kazein ¢és kazeinat viztartalma: a leirt mdodszer szerinti tomegveszteség.
3. A modszer elve
102 + 1 °C hémérsékletii szaritoszekrényben 1€gkori nyoméson tomegéllanddsagig szaritva a
minta visszamaradt tomegét hatarozzuk meg. A tomegveszteséget a minta tomegének
szézalékaban adjuk meg.
4. Eszk6zok
4.1. Analitikai mérleg
4.2. Bemérdedények lapos aljjal, a kisérleti koriilmények kozott nem rozsdasodod anyagbol pl.

nikkelbdl, aluminiumbdl, savallé acélbdl vagy tivegbdl. Fedeliik szorosan zar6, de konnyen




levehetd legyen. Megfelelé méretek: 60-80 mm, magassag kb. 25 mm.

4.3. Szaritoszekrény, 1égkdri nyomason miikddo, jol szell6zo, 102 £ 1 °C hdmérsékletre
termosztattal beallithat6. A hdémérséklet a szekrény minden pontjan azonos legyen.
4.4. Exszikkator frissen aktivalt nedvességindikatort tartalmazo szilikagéllel, vagy azonos
hatékonysagu szaritokozeggel.
4.5. Megfeleld szerszam az edények mozgatasahoz, pl. laboratériumi edényfogo.
5. A vizsgalat menete
5.1. A vizsgaland6 minta el6készitése
Lasd: 1. MintaelOkészités és altalanos kdvetelmények 1.2. pont.
5.2. A bemérbedény elokészitése
5.2.1. A fedetlen bemérbéedényt és fedelét (4.2.) a 102 + 1 °C hémérsékletre beallitott
szaritoszekrényben (4.3.) legaladbb 1 ora hosszat szaritjuk.
5.2.2. Ezutédn a fedelet az edényre helyezziik, a lezart edényt exszikkatorba (4.4) tessziik és a
mérlegszoba hdmérsékletére hiitjiik, majd 0,1 mg pontossaggal mérjiik, (Mo).
5.3. Beméreés
3-5 g vizsgaland6 mintat (5.1.) a beméréedénybe mériink, az edényt a fedéllel lefed;jiik és
tartalmat 0,1 mg pontossaggal lemérjiik (M).
54. Meghatéarozas
54.1. A fedetlen bemérdedényt és a fedelet 102 = 1 °C hémérsékletre beallitott szaritoszekrénybe
(4.3.) helyezziik 4 orara.
5.4.2. A fedelet Gjra az edényre helyezziik, az exszikkatorba (4.4.) tessziik, a mérlegszoba
hémérsékletére hiitjiik, majd 0,1 mg pontossaggal mérjiik.
5.4.3. Végiil a fedetlen edényt fedéllel egyiitt a szaritoszekrényben 1 6ra hosszat melegitjiik, majd az
5.4.2. szerinti miiveleteket megismételjiik.
5.4.4. Ha az 5.4.3. miivelet utan kapott tdmeg az 5.4.2. miivelet utani tomegnél tobb, mint 1 mg-mal
kisebb, az 5.4.3. pontban leirtakat megismételjik.
Ha a tomeg ndvekszik, a szamolasnal (6.) a legkisebb értéket vessziik figyelembe.
A véglegesen elfogadott tomeg M> g lesz.
Az Osszes szaritasi 1d6 altaldban 6 6ranal nem hosszabb.
6. Az eredmény kiszamitasa

A minta viztartalméat tomegszazalékban a kovetkezd képlettel szamitjuk ki:

M — Mz
M~ Ma

100

ahol:
M, = az edény ¢és a fedél egyiittes tomege g-ban az 5.2. miivelet utan,
M = az edény, a fedél és a minta egyiittes tomege g-ban szaritas elétt (5.3.)

M: = az edény, a fedél és a minta egyiittes tomege szaritas utan (5.4.3.) vagy
(5.44)




A viztartalmat 0,01% m/m pontossaggal kell szamitani.

7. Ismételhetdség
Ugyanabbol a mintabo6l, azonos vizsgal6 altal, azonos koriilmények kozott, egyidoben vagy
kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség nem lehet
tobb, mint 0,1 g viz /100 g termék [0,1% (m/m)].
2. MODSZER
A fehérjetartalom meghatarozésa
1. Targy és alkalmazasi teriilet
Ez a modszer a
— savkazeinek,
— oltos kazeinek,
— kazeinatok
fehérjetartalmanak meghatarozasara szolgal, kivéve az ammonium-kazeinatot vagy mas
ammonium- vagy nitrogén vegylileteket tartalmazo kazeinatokat.
2. Fogalommeghatarozas
Fehérjetartalom: ezzel a mddszerrel meghatarozott nitrogéntartalom 6,38-as faktorral
megszorozva, tomegszazalé¢kban kifejezve.
3. A modszer elve
Ismert mennyiségli mintat kalium-szulfat és kénsav elegyével, réz(I11)-szulfat katalizator
jelenlétében elroncsolunk, hogy a szerves nitrogént ammoniumso nitrogénjévé alakitsuk. Az
ammoniat desztillaljuk, bérsavoldatban felfogjuk, majd s6sav mérdoldattal titraljuk. A
nitrogéntartalmat 6,38-as faktorral szorozva fehérje-tartalomma szamitjuk at.
4. Vegyszerek
4.1. Kénsav, tomény striisége 1,84 g/ml
4.2. Kalium-szulfat, vizmentes (K2SO4)
4.3. Réz(11)-szulfat-pentahidrat (CuSOs - SH>0)
4.4, Szachar6z (C12H22011)
4.5. Borsav, 40 g/1 oldat
4.6. Natrium-hidroxid, 30% (m/m) vizes oldat karbonatmentes
4.7. Soésav, 0,1 mol/l
4.8. Indikatorkeverék: 2 g/1, legalabb 95% (v/v) etanolban oldott metilvords oldatot és 1 g/l,
legalabb 95% (v/v) etanolban oldott metilénkék oldatot azonos térfogataranyban
osszekeveriink.
5. Eszk6zok
5.1. Analitikai mérleg
5.2. Kjeldahl-lombik, 500 ml-es
5.3. Roncsolokésziilék, amely a Kjeldahl lombikot (5.2.) ferde helyzetben tartja olyan
melegitOberendezéssel, amellyel elkeriilhetd, hogy a folyadékfelszin feletti lombikrész
felheviiljon
5.4. Hiito, egyenes belso csovel




5.5.

Biztonsagi gombbel ellatott visszafolyo cs6, amely a hiitd also részéhez csiszolattal vagy
gumicsdvel csatlakozik. Amennyiben gumicsatlakozast hasznalunk, az ne legyen tul hosszq.

5.6.

Desztillalo feltét, amely a Kjeldahl lombikhoz (5.2.) és a hiit6hoz (5.4.) puha, jol zard
gumibol, vagy mas megfeleld anyagbol késziilt dugdval csatlakozik

5.7.

Erlenmeyer-lombik, 500 ml-es

5.8.

Meérdhenger, 50 ml-es és 100 ml-es

5.9.

Biiretta, 50 ml-es, 0,1 ml-es osztassal

5.10.

Forrast el0segitd anyag

5.10.1.

A roncsolashoz: kis porcelandarabkék vagy tiveggyongyok

5.10.2.

A desztillaciohoz: forrkd darabkak (csak egyszer hasznalhatok)

A vizsgalat menete

6.1.

A minta elOkészitése

Lasd: I. Mintael6készités és altalanos kovetelmények 1.2. pont

6.2.

Elévizsgalat az ammonium-nitrogén ellendrzésére

Ha azt feltételezziik, hogy ammonium-kazeinat vagy méas ammonium-vegyiilet van jelen,
hajtsuk végre a kovetkezd eldvizsgalatot:

1 g mintdhoz egy kis Erlenmeyer-lombikban 10 ml vizet és 100 mg magnézium-oxidot
adunk. A lombik belsé falara tapadt 6sszes magnézium-oxidot az oldatba beledblitjiik €s a
lombikot parafadugdval lezarjuk. A dugd és az livegnyak kozé nedves vords-lakmuszpapir
csikot helyeziink. A lombik tartalmat gondosan §sszerazzuk, és a lombikot 60—-65 °C-os
vizfiirdon melegitjiik. Ha a lakmuszpapir 15 percen beliil kékre szinezddik, ammonia van
jelen, és a modszer nem alkalmazhato (lasd: 1. pont).

6.3.

Vakproba

A minta nitrogéntartalmanak meghatarozasaval egyidoben 0,5 g szacharoz jelenlétében
vakprobat is készitiink ugyanazon késziilékben, minden reagens ugyanazon mennyiségével
¢s ugyanazzal az eljarassal, mint amit a 6.5. pontban leirtunk; ha a vakproba titralasra 0,1
mol/l toménységli savbol 0,5 ml-nél tobb fogy, a vegyszereket ellendrizni kell és a
szennyezetteket meg kell tisztitani, vagy ki kell cserélni.

6.4.

Bemérés

Kjeldahl-lombikba (5.2.) 0,3-0,4 g vizsgalandé mintat (6.1.) 0,1 mg pontossaggal bemériink.

6.5.

Meghatarozas

6.5.1.

A lombikba néhany porcellandarabkat vagy tiveggyongyot (5.10.1.) és kb. 10 g vizmentes
kalium-szulfatot (4.2.) adunk. Ezutan hozzaadunk 0,2 g réz(II)-szulfatot (4.3.), a lombik
nyakat vizzel utdnadblitjiik, végiil 20 ml tdomény kénsavat (4.1.) és a lombik tartalmat
osszekeverjiik.

A lombikot a roncsolokésziiléken (5.3.) lassan melegitjiik, amig a habképzddés meg nem
szlinik. Lassan erdsitjiik a hevitést ¢s addig folytatjuk, amig az oldat mar egyetlen fekete
részecskét sem tartalmaz és halvany zoldeskék szinli nem lesz. A lombikot melegités kdzben
idénként dvatosan Osszerazzuk.

A forralést ugy kell szabalyozni, hogy a gdzok a lombik nyakanak kézepén
kondenzalodjanak. A forralast a helyi tilmelegedést elkeriilve 90 pecig folytatjuk. Végiil a
lombikot tartalmaval egyiitt szobahdmérsékletre hiitjiik. Azutan dvatosan hozzaadunk 200 ml
vizet és néhany darab forrkovet (5.10.2.), dsszekeverjiik és ujra lehiitjiik.

6.5.2.

Az Erlenmeyer lombikba (5.7.) 50 ml borsavoldatot (4.5.) és 4 csepp indikatort (4.8.) adunk




¢s tartalmat 0sszekeverjlik. A lombikot a hiit6 (5.4.) ala csatlakoztatjuk Ggy, hogy a
lefolyocso vége (5.5) a borsavoldatba meriiljon. Mérdhengerrel (5.8.), 80 ml natrium-
hidroxid oldatot (4.6.) toltiink a Kjeldahl-lombikba. Ezalatt a lombikot megdontve tartjuk
ugy, hogy a natrium-hidroxid oldat a lombik belso falan végigfolyva also réteget képezzen.
Ezutan a Kjeldahl-lombikot azonnal a feltét (5.6.) segitségével a hiit6hoz csatlakoztatjuk. A
Kjeldahl-lombikot évatosan megforgatjuk, hogy tartalma 6sszekeveredjen. A felhabzas
elkertilésére lassan melegitjiik.

A desztillaciot 150 ml desztillatum 6sszegytiléséig — kb. 30 percen keresztiil — folytatjuk. A
desztillatum homérséklete 25 °C alatt legyen. Kb. 2 perccel a desztillacié befejezése eldtt az
Erlenmeyer-lombikot ugy stillyesztjiik, hogy a csé vége mar ne érjen bele a savoldatba, a csé
végét kevés vizzel leoblitjiik. A melegitést befejezziik, eltavolitjuk a csévet ugy, hogy mind a
belsd, mind a kiils6 falat kevés vizzel ledblitjiik és az 6blitdvizet az Erlenmeyer-lombikban
felfogjuk.

6.5.3.

Az Erlenmeyer lombikban felfogott desztillatumot 0,1 mol/l tdménységii sosavoldattal (4.7.)
megtitraljuk.

Az eredmények kiszamitasa

A minta fehérjetartalmat tomegszazalékban kifejezve a kovetkezo képlettel hatarozzuk meg:

(Vi-V3).T-14.100.6,38 8932.(Vi-V3) T
m - 1000 m

ahol:

Vi = a meghatarozéashoz (6.5.) fogyott s6sav mérdoldat (4.7.) térfogata ml-ben
V, = a vakprébara (6.3.) fogyott sosav mérdoldat (4.7.) térfogata ml-ben

T = a s6sav mérooldat (4.7.) faktora

m = a bemért minta tomege g-ban

A fehérjetartalmat 0,1% (m/m) pontossaggal kell megadni.

Ismételhetdség

Ugyanabbol a mintabol, azonos vizsgalo altal, azonos koriilmények kozott, egyidében vagy
kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség legfeljebb 0,5
g fehérje/100 g termék [0,5% (m/m)].

3. MODSZER

A titralhat6 savassag meghatarozasa

l. Téargy ¢és alkalmazasi teriilet
A modszer a savkazein titralhat6 savassaganak meghatarozasara szolgal.
2. Fogalommeghatarozas

Titralhatd savassag: 0,1 mol/l toménységli natrium-hidroxid méréoldat ml-ben mért térfogata,
amely a termék 1 g-ja vizes extraktumanak k6zombdositéséhez sziikséges.

A modszer elve




A minta 60 °C-on kivont vizes extraktumat sziirjiik. A sziirletet natrium-hidroxid mérdoldattal
fenolftalein indikator jelenlétében megtitraljuk.

4. Vegyszerek
Az eljarashoz vagy a reagensekhez szilikséges vizet eldzetesen 10 percen at forralva szén-dioxid-
mentesiteni kell.
4.1. Natrium-hidroxid méréoldat, 0,1 mol/l
4.2. Fenolftalein indikator 10 g/l, etanolos oldat 95% (v/v), k6zombdsitett
5. Eszk6zok
5.1. Analitikai mérleg
5.2. Erlenmeyer-lombik, 500 ml-es, becsiszolt dugdval
5.3. Pipetta, 100 ml-es
5.4. Pipetta, 0,5 ml indikatoroldat (4.2.) adagolasara
5.5. Erlenmeyer lombik, 250 ml-es
5.6. Meérbéhenger, 250 ml-es
5.7. Biiretta, 0,1 ml osztassal
5.8. Vizfiirdd, hémérséklete 60 + 2 °C-ra szabalyozhato
5.9. Megfelel6 sziird
6. A vizsgalat menete
6.1. A vizsgaland6 minta el6készitése
(Lasd: az I. Mintael6készités és altalanos kovetelmények 1.2. pont)
6.2. Bemérés
Kb. 10 g mintat (6.1.) 10 mg pontossaggal lemériink és Erlenmeyer-lombikba (5.2.) tessziik.
6.3. Meghatéarozas
250 ml-es méréhengerrel (5.6.) 200 ml frissen kiforralt és lehiitott, majd 60 °C-ra melegitett
vizet Erlenmeyer-lombikba mériink. A lombikot lezarjuk, razassal dsszekeverjiik és 60 °C-ra
beallitott vizflirddben (5.8.) 30 percen keresztiil melegitjiik. A lombikot 10 perces idokdzonként
Osszerazzuk. Szirjiik és a szlirletet 20 °C-ra lehiitjiik. A sziirlet tiszta legyen. A lehiitott sziirlet
100 ml-ét pipettaval (5.3.) Erlenmeyer-lombikba (5.5.) mérjiik. Pipettaval (5.4.) hozzédadunk 0,5
ml fenolftalelein indikator-oldatot (4.2.). Addig titraljuk a natrium-hidroxid mérdoldattal (4.1.),
amig halvany rézsaszinii nem lesz, és a szin legalabb 30 masodpercig meg is marad. A fogyott
mennyiséget 0,01 ml pontossaggal leolvassuk és feljegyezziik.
7. Az eredmény kiszamitasa

A kazein titralhato savassagat a kovetkezo képlettel szamitjuk ki:

20.V.T
m

ahol:
V = a fogyott normdl natrium-hidroxid oldat (4.1.) térfogata, ml-ben

T = a natrium-hidroxid oldat faktora (4.1.), mol/Il




m = a bemért minta tdmege, g-ban

A titralhato savassagot két tizedes pontossaggal fejezziik ki.

8. Ismételhetdség
Ugyanabbol a mintabol, azonos vizsgal6 altal, azonos koriilmények kozott, egyidében vagy
kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség legfeljebb 0,02
ml 0,1 mol/l natrium-hidroxid méréoldat/1 g termék.
4. MODSZER
A hamutartalom meghatarozas (P2Os-ot beleértve)
l. Téargy ¢és alkalmazasi teriilet
A modszer a savkazein hamutartalmanak (P2Os-ot beleértve) meghatarozasara szolgal.
2. Fogalommeghatarozas
Hamutartalom (P2Os-ot beleértve): a kovetkezdkben leirt modszerrel meghatéarozott
hamutartalom.
3. A modszer elve
A vizsgalandd mintat 825 £ 25 °C-on az Osszes szerves eredetli foszfort megkoté magnézium-
acetat jelenlétében elhamvasztjuk. A hamutartalmat a maradék és a magnézium-acetatbol
szarmaz6 hamu mennyiség kiilonbsége adja.
4. Vegyszerek
4.1. Magnézium-acetat-tetrahidrat oldat, 120 g/1
A magnézium-acetat-tetrahidrat /Mg(CH3CO3)2 - 4H>O/ 120 g-jat vizben oldjuk, és 1 literre
feltoltjiik.
5. Eszk6zok
5.1 Analitikai mérleg
5.2. Pipetta, 5 ml-es
5.3. Izzit6tégely, kvarcbol vagy platindbol, atmérdje kb. 70 mm, magassaga 25-50 mm
5.4. Szaritdszekrény, 102 + 1 °C-ra beallithato
5.5. Izzitbkemence, 825 + 25 °C-ra beallithato
5.6. Vizfiirdd, forrasban tarthato
5.7. Exszikkator, nedvességre érzékeny indikatort tartalmazo frissen aktivalt szilikagéllel vagy
azonos hatékonysagu szaritokozeggel.
6. A vizsgalat menete
6.1. A vizsgalandd minta eldkészitése
Lasd: I. Mintael6készités €s altalanos kovetelmények 1.2. pont.
6.2. Az izzitotégely elkészitése

Két izzitotégelyt a 825 £ 25 °C-ra bedllitott izzitokemencében (5.5.) 30 percig hevitiink. Azutan
az izzitotégelyeket exszikkatorban (5.7.) a mérlegszoba hdmérsékletére hiitjiik és 0,1 mg
pontossaggal mérjiik.

6.3.

Bemérés




A fenti médon eldkészitett izzitotégelybe (A) kb. 3 g vizsgalandd mintat (6.1.) 0,1 mg
pontossaggal bemériink.

6.4.

Meghatéarozas

Az izzitotégelybe (A) pipettaval (5.2.) pontosan 5 ml magnézium-acetat oldatot (4.1.) adunk
ugy, hogy az egész minta atnedvesedjen, ezutan 20 percig allni hagyjuk.

Egy masik elokészitett izzitotégelybe (B) pipettaval (5.2.) pontosan 5 ml magnézium-acetat
oldatot (4.1.) adunk. Mindkét izzitétégely (A és B) tartalmat forrasban 1évo vizfiirdén (5.6.)
szarazra paroljuk.

Mindkét izzitotégelyt 30 percre a 102 £ 1 °C-ra bedlllitott szaritdszekrénybe (5.4.) helyezziik.
Az A jelti izzitétégely tartalmat kis 1ldnggal melegitett forré lapon vagy infravéros lampa alatt
addig hevitjiik, amig a vizsgalandé anyagmennyiség teljesen el nem szenesedik. Ugyeljiink arra,
hogy a tartalma langra ne lobbanjon.

Mindkét tégelyt (A és B) 825 £ 25 °C-ra bedllitott izzitokemencébe (5.5.) tessziik €s legalabb 1
ora hosszat a kemencében hagyjuk, mig az A tégelyben elszenesedett részeket mar nem
talalunk. Mindkét izzitotégelyt exszikkatorban (5.7.) a mérlegszoba hdmérsékletére hiitjiik,
majd 0,1 mg pontossaggal mérjiik.

Az elektromos izzitokemencében (5.5.) torténd hevitést a lehiitést és a mérést mindaddig
ismételjiik, amig a tomeg 1 mg pontossaggal allandé marad, vagy ndvekedni nem kezd. A
legkisebb tomeget jegyezziik fel.

Az eredmény kiszamitasa

A minta hamutartalmat (P2Os-ot beleértve) tomegszazalékban kifejezve a kovetkezo képlettel
szamitjuk:

(M =mz) =(ma m”.n}n
ma

ahol:

m, = a bemért minta tomege g-ban,

m; = az A izzitotégely és a maradék tomege g-ban,
me = az elkészitett A tégely tomege g-ban,

m3 = a B izzitotégely és a maradék tdmege g-ban,
my = az el6készitett B izzitdtégely tomege g-ban.

Az eredményeket 0,01% (m/m) pontossaggal adjuk meg.

Ismételhetdség

Ugyanabbdl a mintabol, azonos vizsgalé altal, azonos koriilmények kozott, egyidoben vagy
kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség legfeljebb 0,1
2/100 g termék [0,1% (m/m)] lehet.

5. MODSZER




A hamutartalom meghatarozasa (P,Os-ot is beleértve)

1. Targy ¢€s alkalmazasi teriilet
Ez a médszer oltds kazeinben 1€vé hamutartalom meghatarozasara szolgal.
2. Fogalommeghatarozas
A hamutartalom (P2Os-ot beleértve): ezzel a modszerrel meghatarozott hamutartalom.
3. A modszer elve
A minta ismert mennyiségét 825 £ 25 °C-on tomegalland6sagig hamvasztjuk. A maradékot
mérjiik és az eredményt a minta tdmegszazalékaban adjuk meg.
4. Eszk6zok
4.1. Analitikai mérleg
4.2. Izzit6tégely kvarcbol vagy platindbol, atmérdje kb. 70 mm, magassaga 25-50 mm
4.3. Elektromos izzitokemence 825 + 25 °C-ra szabalyozhat6
4.4. Exszikkator, nedvességre érzékeny indikatort tartalmazo frissen aktivalt szilikagéllel, vagy
azonos hatékonysagu szaritokozeggel
5. A vizsgalat menete
5.1 A vizsgaland6 minta el6készitése
Lasd: I. Mintael6készités és altalanos koriilmények (1.2. pont).
5.2. Az izzitotégely eldkészitése
Az izzitotégelyt a 825 £ 25 °C-ra beadllitott elektromos izzitokemencében (4.3.) 30 percen
keresztiil izzitjuk. Ezutan exszikkatorban (4.4.) a mérlegszoba hdmérsékletére hiitjiik és 0,1 mg
pontossaggal mérjiik.
5.3. Bemérés
A fenti médon eldkészitett izzitotégelybe a vizsgalandd mintabdl (5.1.) kdzvetleniil vagy
visszaméréssel kb. 3 g-ot 0,1 mg pontossaggal bemériink.
5.4. Meghatarozas
Az izzitotégelyt tartalmaval egyiitt kis langon vagy infravords lampaval a mintamennyiség teljes
elszenesedéséig hevitjiik. Ugyeljlink arra, hogy a tartalom langra ne lobbanjon.
Ezutan az izzitotégelyt 825 £ 25 °C hémérsékletre beallitott elektromos izzitbkemencébe (4.3.)
tessziik ¢és legalabb 1 ora hosszat, az izzitotégelyben 1évo szénrészecskék teljes eltlinéséig
hevitjiik.
Ezutan az izzitotégelyt exszikkatorban (4.4.) a mérlegszoba homérsékletére hiitjiik és 0,1 mg
pontossaggal mérjiik. Az izzitast, a lehtitést és a mérést addig ismételjiik, amig a tdomeg 1 mg
pontossaggal alland6 marad, vagy novekedni nem kezd. A legkisebb tomeget jegyezziik fel.
6. Az eredmény kiszamitasa

A minta hamutartalméat (P2Os-ot beleértve) tomegszazalékban a kovetkezd képlettel szamitjuk
ki:

s =Mz

Mz

ahol:

m, = a bemért minta tomege mg-ban,




m; = az izzitotégely és a maradék tomege mg-ban,
my = az izzitotégely tomege mg-ban.

Az eredményeket 0,01% (m/m) pontossaggal adjuk meg.

7. Ismételhetdség
Ugyanabbol a mintabol, azonos vizsgalo altal, azonos koriilmények kozott, egyiddben vagy
kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség legfeljebb
0,15 g/100 g termék [0,15% (m/m)] lehet.
6. MODSZER
A pH-érték meghatarozasa
1. Targy és alkalmazasi teriilet
Ez a mddszer a kazeinat pH-értékének meghatarozasara szolgal.
2. Fogalommeghatarozas
A kazeinat pH-értéke: a kazeinat vizes oldatanak 20 °C-on ezzel a modszerrel meghatarozott
pH-értéke.
3. A modszer elve
A kazeinat vizes oldata pH-értékének elektrometrids meghatarozasa pH-mérdvel.
4. Vegyszerek
A vegyszerek elkészitéséhez vagy a vizsgalathoz (6.) felhasznalt vizet kozvetleniil a
felhasznalas elott desztillalni és a széndioxid-abszorpcié ellen védeni kell.
4.1. Puffer-oldat a pH-méré6 (5.2.) kalibralasdhoz
Két standard puffer-oldatot hasznalunk, amelyeknek pH-értéke 20 °C-on két tizedesjegy
pontossaggal ismert. Az egyik pH-értéke kisebb, a mésiké nagyobb legyen, mint a vizsgalando
mintaé. Példaul 4 koriili pH-ju ftalat-puffer-oldatot, és 9 koriili pH-ji borax-puffer-oldatot
hasznalhatunk.
5. Eszk6zok
5.1 Mérleg, leolvasasi pontossaga 0,1 mg
5.2. pH-méro, leolvasasi pontossadga 0,05 pH egység, megfelelden hitelesitett iiveg-, kalomel vagy
mas vonatkoztatasi elektroddal
5.3. Homéro, leolvasasi pontossaga 0,5 °C
5.4. Erlenmeyer-lombik, 100 ml-es, becsiszolt tivegdugoval
5.5. F6zopohar, 50 ml-es
5.6. Kever6
5.7. Foz6pohar a keveréshez (5.6.), térfogata legalabb 250 ml
6. A vizsgalat menete
6.1. A vizsgalandd minta elokészitése
Lasd: I. Mintael6készités és altalanos kovetelmények (1.2. pont).
6.2. Meghatarozas
6.2.1. A mérOdmiszer hitelesitése

A puffer-oldatok (4.1.) hdmérsékletét 20 °C-ra allitjuk be és a pH-mérdt a hasznalati




utasitasnak megfelelden hitelesitjiik.

Megjegyzések:

1. A hitelesitést addig kell elvégezni, amig a vizsgalando oldatot 20 percig allni hagyjuk
(6.2.2).

2. Ha mintasorozatot vizsgalunk, a pH-méro egy vagy tobb standard oldattal végzett
hitelesitését legalabb 30 percenként meg kell ismételni.

6.2.2.

A vizsgalando oldat el6készitése

A f6z6poharba (5.7.) 95 ml vizet engediink, hozzaadunk 5 g vizsgaland6 mintét (6.1.) és a
keverdvel (5.6.) 30 masodpercig keverjiik. 20 percig 20 °C-on allni hagyjuk; kdzben a
f6zOpoharat orativeggel lefed;iik.

6.2.3.

A pH-érték meghatarozésa

Az oldatbdl kortilbeliil 20 ml-t a f6zépoharba (5.5.) visziink €s a pH-mérdvel (5.2.) az oldat
pH-értékét azonnal mérjiik. A pH-mérd tivegelektrodjat el6zdleg vizzel gondosan oblitsiik le.
A kazeinat vizes oldatanak pH-értékét a pH-mér6 skalajan legalabb 2 tizedes pontossaggal
leolvassuk és feljegyezziik.

Ismételhetdség

Ugyanabbol a mintabo6l, azonos vizsgal6 altal, azonos koriilmények kozott, egyidoben vagy
kozvetleniil egymas utan végzett két meghatarozas eredménye kozotti kiilonbség legfeljebb
0,05 pH-érték lehet.

35. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez®

A Magyar Elelmiszerkonyv 3-1-86/424 szamu el6irasa az étkezési kazeinek és
kazeinatok mintavételi modszereirol

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-83/417 el6iras szerinti étkezési kazeinek és
kazeinatok vizsgélatahoz sziikséges mintavételt az alabbi eljarasok szerint kell
elvégezni.

L. Altalénos eldirasok
1. Adminisztrativ el6irasok
1.1. A mintavevdre vonatkozo eldiras
A mintavételt az érvényes eldirdsoknak megfeleléen képzett és meghatalmazott személy
végezze.
1.2. A mintdk lezarésa és jelolése
Minden hivatalos mintat a vétel helyszinén le kell zarni, le kell pecsételni és az azonositdshoz
sziikséges adatokat fel kell tlintetni rajta.
1.3. Péarhuzamos mintak
A vizsgalatokhoz legalabb két azonos, reprezentativ mintat kell egyidejiileg venni. A
mintakat a mintavétel utan a lehetd leghamarabb el kell kiildeni a laboratériumba.
Az egyik minta ellenmintaként szolgal.
1.4. Mintavételi jegyzokonyv

A mintahoz mintavételi jegyzOkonyvet kell mellékelni. A jegyzOkonyvet a mintavétellel
megbizott és tanuként jelen 1évo személyek irjak ald. A jegyz6kdnyvnek a kovetkezoket kell




tartalmaznia:

a) amintavétel helyét, daitumat, idépontjat,

b) amintavevo személy és a tand nevét,

c) amintavétel pontos leirasat,

d) a széllitmanyt alkoto tételek fajtajat, szamat, kodjat,

e) annak a tételnek az azonositasi szamat, amelybdl a mintat vették,

f) atételbdl vett mintak szamat, utalva arra a tételre, amelybdl a mintak szarmaznak,

g) a helyet, ahova a mintat kiildeni kell,

h) a gyart6 vagy a csomagolasért felelds személy nevét és cimét.

Mintavevo eszk6zok

Minden eszk6z legyen alkalmas a mintavételre, s ne okozzon a mintdban semmilyen, a
vizsgélat eredményét befolydsolo valtozast. Rozsdamentes acélbol késziilt eszkdzok
hasznalata ajanlott.

Minden feliilet sima, karcmentes, minden sarok legdmbdlyitett legyen. A mintavevo
eszkozok feleljenek meg az egyes vizsgalando termékekre érvényes kovetelményeknek.

Mintatarol6 edények

A mintatarolé edények ¢és fedeliik olyan anyagbdl, olyan kialakitassal késziiljenek, hogy
védjék a mintat minden olyan lehetséges valtozastol, ami a vizsgalatok eredményét
befolyasolhatja. Az alkalmas anyagok k6z¢é tartozik az liveg, egyes fémek és egyes
mianyagok. Az edények atlatszatlansaga elényds. Ha fényateresztd edényeket hasznalunk,
mintaval megtoltve sotét helyen taroljuk. Az edények és a fedok tisztak és szarazak legyenek.

Felhasznalhatok eldobhaté miianyag edények, aluminiumféliaval rétegezett miianyagbol
késziilt edények ¢és megfeleld zarassal ellatott alkalmas milanyag zacskok. A miianyag
zacskokon kiviil a tobbi edény 1égmentesen zarhat6 legyen, vagy alkalmas dugéval, vagy,
sziikség esetén, nedvességet szigeteld, nem old6do, nem abszorbedld €s zsirnak ellenélld
muanyagbevonattal ellatott menetes fém/miianyag kupakkal azért, hogy a minta szaganak,
izének, tulajdonsagainak vagy 0sszetételének barmilyen valtozasat elkeriiljiik. Ha dugot
hasznalunk, az nem abszorbedld, szagmentes anyagbol késziiljon.

A mintavétel technikéja

A mintatarolé edényt a mintavétel utan azonnal zarjuk le.

A mintak tarolasa

A kiilonb6z6 kazein- €s kazeinat-mintak tarolasi homérséklete ne haladja meg a 25 °C-ot.

A mintak szallitdsa

A mintakat a mintavétel utan a lehetd leggyorsabban (lehetdség szerint 24 6ran beliil) el kell
juttatni a vizsgalo laboratoriumba. A szallitas alatt gondoskodni kell arrél, hogy a 1égnemi
szennyezddések, a kozvetlen napfény és a 25 °C feletti hdmérséklet okozta karosodasokat
elkeriiljiik.

IIL.

Etkezési kazeinek és kazeinatok mintavételi modszerei

Téargy ¢és alkalmazasi teriilet

Ezek a modszerek

— étkezési savkazeinek,

—  étkezési oltos kazeinek,

— étkezési kazeinatok




mintavételére szolgalnak.

2. Eszk6zok
Lasd: 1. Altalanos el6irasok, 2. pont.
2.1. Szard mintavevok, amelyek elegendd hossziak ahhoz, hogy a terméket tartalmazo tartaly
aljaig leérjenek. A szur6 mintavevok leirasa a III. fejezetben talalhato.
2.2. Kanal vagy széles végli spatula
2.3. Mintatéarol6 edények
Lasd: 1. Altalanos el6irasok, 3. pont.
3. Mintavételi eljaras
3.1. Altalénos eldirasok
Mindent el kell kdvetni, hogy a vizsgalandoé minta vétele eldtt s alatt az edény és a minta
altal felvett 1égnedvesség a lehetd legkisebb legyen. Az edényt a mintavétel utan Gjbol
gondosan zarjuk le.
3.2. Mintavétel
3.2.1. Mintavétel kémiai vizsgalathoz
A kivett minta mennyisége legalabb 200 g legyen. A tiszta és szdraz szurd mintavevot a
terméken keresztiilvezetjiik, sziikség esetén a tartalyt megdontjiik vagy oldalara fektetjiik. A
szurd mintavevo nyilasat lefelé iranyitjuk, a bevezetés egyenletes legyen. Ha a szir6
mintavevo a tartaly aljat elérte, 180°-kal elforditjuk, kihtizzuk és tartalmat a mintatarold
edénybe toltjiik. A 200 g-os mennyiséghez egy vagy tobb mintavétel sziikséges. Mihelyt
Osszegyllt az elegendd minta mennyiség, a mintatarold edényt azonnal lezarjuk.
3.2.2. Mintavétel fogyasztdi csomagokbol
Sértetlen, bontatlan csomagot kell mintaként kivenni. Lehetdleg azonos gyartasbol szarmazo,
vagy azonosan megjelolt csomagokat vegyiink ki. A minta 6sszes mennyisége legaldbb 200 g
legyen.
Ha ez a mintavétel nem megoldhatd, mas, reprezentativ mintat ado modszert is lehet
alkalmazni. Amennyiben azonban az instant tulajdonsagok meghatarozasa sziikséges, mindig
ezt a mintavételi eljarast alkalmazzuk.
3.2.3. A minta meg0rzése, tarolasa és szallitasa
Lasd: 1. Altalanos el6irasok, 5. és 6. pont.
1. Sztr6 mintavevok étkezési kazeinek és kazeinatok mintavételéhez
1. Szaré mintavevd fajtak
A tipus: hosszi
B tipus: rovid
(Lasd az éabrat)
2. Anyagok
A hengeres test és a fogantyl polirozott fémbdl, lehetdleg rozsdamentes acélbdl késziiljon. A
hosszu szurdé mintavevo markolata rozsdamentes acélbol késziiljon. A révid szird mintavevo
markolata levehetd, fabol, vagy mlianyagbol késziilt, a tulajdonképpeni szuré mintavevohoz
bajonettzarral csatlakozik.
3. Kivitel
3.1. A szur6 mintavevd alakja, anyaga és megmunkalasa olyan legyen, hogy az konnyen




tisztithatd €s sziikség esetén sterilezhetd legyen.

3.2. Az A tipusu szuré mintavevo hengeres testének széle elegendden éles legyen ahhoz, hogy
kaparoként szolgaljon.
3.3.

A szuré mintavevd hegye elég éles legyen, hogy a mintavételt megkonnyitse.

FO méretek

taréssel:

A szurd mintavevok feleljenek meg a kdvetkezd tablazatban feltiintetett méreteknek, 10%

Meéretek milliméterben

A tipus B tipus
hosszi rovid
A szur6 mintavevd hossza 800 400
A fémlap vastagsaga 1-2 1-2
A szir6 mintavevd belsé atmérdje a csucsnal 18 32
A szar6 mintavevo belsé atmérdje a nyél alatt 22 28
Résszélesség a csucsnal 4 20
Résszélesség a nyél alatt 14 14

5. Hasznalati utasitas a szir6 mintavevokhoz
5.1 Tobbé-kevésbé konnyen folyd porokba a szir6 mintavevok fiiggdlegesen vezethetok be. Az A
tipust szard mintavevo forgatassal teljesen megtdlthetd és fliggdlegesen visszahtizhato. A B
tipusu szurd mintavevo a bevezetés alatt mar teljesen megtelik, visszahuzaskor azonban
megfeleld helyzetben kell tartani, hogy a veszteséget az als6 végén elkeriiljiik.
5.2.

Tobbé-kevésbé szabadon folyo poroknal a tartalyt megdontjiik és a szir6 mintavevot majdnem
vizszintesen, réssel lefelé vezetjiik be, majd réssel felfelé¢ huzzuk ki.

ABRA
Szurd mintavevo kazeinek és kazeinatok mintavételére

(méretek mm-ben)
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36. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez®”

A Magyar Elelmiszerkonyv 3-1-87/524 szamu el6irasa a siiritett tej és
tejporfélék mintavételi modszereirol

Az étkezési stritett tej €s a tejpor vizsgalatahoz sziikséges mintavételt a
kovetkezOkben leirtak szerint kell elvégezni.

1. Altalanos el6irasok
1. Adminisztrativ eldirasok
1.1. A mintavevOre vonatkozo eldiras

A mintavételt az €érvényes eldirasoknak megfelelden képesitett és felhatalmazott
személy végezze.

1.2. A mintak lezéarasa és jelolése2

Minden hivatalos mintat a vétel helyszinén le kell pecsételni és az eldirasok szerint
megjeldlni.

1.3.  Parhuzamos mintak
A vizsgélatokhoz legalabb két azonos mintat kell egyidejiileg venni.
Az egyik minta ellenmintaként szolgal.

A mintakat a mintavétel utan a lehet6 leghamarabb el kell kiildeni a laboratériumba.



1.4.

Jegyz6konyv
A mintdhoz mintavételi jegyzokonyvet kell mellékelni.

A jegyzokonyvet a mintavétellel megbizott és tanuként jelenlévd személyek irjak
ala. A jegyzOkonyvnek a kovetkezoket kell tartalmaznia:

a) amintavétel helye, datuma, idépontja,

b) amintavevo személy és a tanu neve,

¢) amintavétel pontos leirasa,

d) aszallitmanyt alkoto tételek fajtaja, szama, kodja,

e) annak a tételnek az azonositasi szama, amibol a mintat vették,

f) atételbdl vett mintak szama, utalva arra a tételre, amibol a mintak szarmaznak,
g) ahely, ahova a mintat kiildeni kell,

h) a gyart6 vagy a csomagolasért felelos személy neve és cime.

Mintavevo eszkdzok

Minden eszkoz legyen alkalmas a mintavételre, és ne okozzon a mintdban
semmilyen, a vizsgalat eredményét befolyasolod valtozast. Rozsdamentes acélbol
késziilt eszkozok haszndalata ajanlott, melyek feliilete sima, karcmentes, minden

sarok legombolyitett legyen.

A mintavevo eszkozok feleljenek meg az egyes vizsgalando termékekre érvényes
kovetelményeknek.

Mintatarol6 edények

A mintatarol6 edényeket €s fedeliiket olyan anyagbol, olyan kialakitassal kell
késziteni, hogy védjék a mintat minden olyan lehetséges valtozastol, ami a
vizsgalatok eredményét befolydsolhatja. Az alkalmas anyagok koz¢ tartozik az
liveg, egyes fémek €s egyes miianyagok. Az edények atlatszatlansaga elonyos. Ha
fényateresztd edényeket hasznalunk, a mintdval megtoltve sotét helyen taroljuk
azokat.

Az edények ¢és a fedok tisztak ¢és szarazak legyenek. Az edények alakja és térfogata
feleljen meg a vizsgalando termékre érvényes kovetelményeknek.

Felhasznalhatok eldobhaté miianyag edények, aluminiumfoliaval rétegezett
milanyagbol késziilt edények és megfeleld zarassal ellatott alkalmas
milanyagzacskok. A miianyagzacskokon kiviil a tobbi edény 1égmentesen zarhato
legyen vagy erre alkalmas dugoval, vagy sziikség esetén nedvességet szigeteld, nem
0ld6do, nem abszorbeald, zsirnak ellendlldo miianyag bevonattal ellatott, menetes



fém/muianyag kupakkal, azért hogy a minta szaganak, izének, tulajdonsagainak vagy
Osszetételének barmilyen valtozasat elkeriiljiik.

Ha dugét hasznélunk, az nem abszorbedld, szagmenetes anyagbol késziiljon.

A mintavétel technikaja

A mintatdrol6 edényt a mintavétel utan azonnal zarjuk le.

A minték tarolasa

A tarolasi hdmérséklet a mintak elszallitdsat megel6z6en ne haladja meg a 25 °C-ot.
A mintdk szallitasa

A mintakat a mintavétel utan a lehetd leggyorsabban (lehetdség szerint 24 6ran
beliil) el kell juttatni a vizsgalo laboratoriumba. A szallitas alatt gondoskodni kell

arrol, hogy a légnem szennyezddések, a kdzvetlen napfény és a 25 C feletti
hémérséklet okozta karosodasokat elkeriiljiik.

II. 1. MODSZER: mintavétel siiritett tejbol

1.

2.1.

2.2.

Térgy ¢és alkalmazasi teriilet

A modszert a kdvetkezd tejfélék kémiai vizsgalatdhoz sziikséges minta vételére
alkalmazzuk:

— cukrozatlan slritett nagy zsirtartalmu tej,
— cukrozatlan suritett tej,

— cukrozatlan stiritett félzsiros tej,

— cukrozatlan siritett sovany tej,

— cukrozott stritett tej,

— cukrozott stritett félzsiros tej.

— cukrozott sliritett sovanytej,

Eszko6zok

Altalanos megjegyzések

Lasd: I. Altalanos el6irasok, 2. pont.

Perforalt tarcsas, €s egyéb keverdk



2.3.

24.

2.5.

2.6.

2.7.

A keverdk a nagymennyiségli folyadékok atkeveréséhez, 6rvénylé mozgas
keltésé¢hez elegendd nagy feliiletiick legyenek, azonban ne segitsék eld avas iz és
szag kifejlodését.

A tartalyok kiilonféle formaja €s nagysaga miatt nem Iétezik minden célra
megfeleld keverd. A keverdt ugy kell kialakitani, hogy a tartaly bels6 feliiletét a
keverés soran ne karcolja fel. Az eszkozoket az 1. Altalanos eldirasok 2. pontja irja
le. Vodorben, kanndban 1évé6 folyadékok keverésére alkalmas keverd (lasd: 1. abra)
tajekoztatdo méretei: 150 mm atmérdji tarcsa, 100 mm atmérdji kor mentén
elhelyezkedd hat, egyenként 12,5 mm atmérdjii lyukkal. A kdzéppontban olyan
nem-fém rad csatlakozik, amelynek a masik végén hurokszert fogantya van. A rad
hossza fogantyuval egyiitt kb. 1 méter.

Kis tartdlyokhoz alkalmas keverd kozelitd méretei (1asd: 2. dbra): legalabb 2 m
hosszu radhoz 300 mm atmérdjh tarcsa csatlakozik; a tarcsan 230 mm atmérdji kor
mentén 12, egyenként 30 mm atmérdji lyuk talalhat6. Nagy tartalyok mechanikus
keveréséhez tiszta suritett levegd ajanlott. A lehetd legkisebb 1égnyomast és a
legkisebb levegdmennyiséget alkalmazzuk az avas iz és szag kifejlddésének
elkertilésére.

Megjegyzés: A tiszta slritett levegdn az 6sszes szennyezddéstdl (beleértve az olajat,
vizet és port) megtisztitott levegot értjiik.

Kevero

A keverdnek széles lapatja legyen €s érjen le az edény aljaig. A keverd egyik oldala
pontosan illeszkedjék a tartaly alakjdhoz (1asd: 3. abra).

Merit6kanal

Mintavételre alkalmas méretii €s formdju meritdkanalat mutat be a 4. dbra. A
meritOkanalnak legalabb 150 mm hosszt merev nyele legyen, térfogata pedig
legalabb 50 ml. Elony0s, ha a nyél hajlitott végii. A kanalak forméja lehetové teszi
egymasba illesztett tarolasukat.

Alkalmazhat6 még az elébbivel azonos térfogatu, jellel 6t azonos térfogatszakaszra
osztott, hengeres merit6kanal is, amely tobb edényben érkezd dru mintavételét
konnyiti meg.

Keverd rud

Hengeres, kb. 1 m hossza, 35 mm atmérdj.

Edény

Részmintdk vételéhez, 5 1 térfogat, szélesszaju.

Kandl vagy spatula

A spatula lapat része széles legyen.



2.8.

3.1.

3.1.1.

3.2.

3.2.1.

3.2.2.

Mintatarol6 edény

Lasd: 1. Altalanos el6irasok, 3. pont.

Eljaras

Mintavétel cukrozatlan stiritett tejbol.

Legalabb 200 g mintat kell venni.

Az edény tartalmat egy keverdrad le-fel mozgatasaval, keverdvel valo keveréssel,
mechanikus mozgatéssal egyik edénybdl a mésikba valo attoltéssel vagy tiszta
stiritett levegdvel (1asd: 2.2. pont) alaposan atkeverjiik a kielégitéen homogén
allapot elérése céljabol. A mintat kdzvetleniil a keverés utan meritdkanallal vessziik

ki.

Ha a megfelel6 homogén allapot nehezen érhetd el, a mintat az edény kiilonb6z6
részeibdl kell kivenni.

Az 6sszes mintamennyiség legalabb 200 g legyen.

Ha a minta részminték elegye, azt a minta cimkéjén, vagy a kisérd jegyzékonyvben
fel kell tiintetni.

Mintavétel fogyasztoi csomagolasbol
Sértetlen, bontatlan csomagot kell mintaként kivenni.

Lehet6leg azonos gyartasbol szarmazo vagy azonosan megjeldlt csomagokat
vegylink ki. A minta 6sszes mennyisége legalabb 200 g legyen.

Mintavétel cukrozott stiritett tejbol
Altalanos el6irasok

Nagy tartdlyokban 1év6 cukrozott siiritett tejbdl a mintavétel nagy nehézséggel
jarhat, kiilondsen akkor, ha a termék inhomogén €s nagy viszkozitasu. A
mintavételnél gondot okozhatnak az egész termékben megjelend vagy a falakon
tapado, csomosodast okoz6 szacharoz vagy laktdz kristalyok, sokivalasok. Ezek a
koriilmények felismerhetdk, ha mintavevdt vezetiink be a tartalyba, és azzal a
tartaly tartalmat megmozgatjuk. Ha a cukorkristalyok mérete 6 mm-nél kisebb, a
mintavétel nem okoz gondot. Ha a termék nem homogén, azt a mintan ¢€s a csatolt
jegyzbékonyvben fel kell tiintetni.

Mivel a cukrozott stiritett tejet gyakran a kiilsé hdmérséklettel azonos
hémérsékleten taroljak, a reprezentativ minta kivételéhez tanacsos a termék
hémérsekletét legalabb 20 °C-ra emelni.

Eljarés

Legalabb 200 g-os mintat kell venni.



— Nyithato tartalyok.
A tartaly egyik feddlapjat kinyitas elott kiviilrél alaposan megtisztitjuk és
megszaritjuk annak elkeriilésére, hogy a nyitds soran idegen anyagok jussanak
a tartalyba. Tartalmat keverd (1asd: 3. abra) segitségével jol atkeverjiik. A
keverd ¢lével a fal belso oldalara és az aljara tapado terméket lekaparjuk. A
ferdén tartott keverd forgo ¢€s fiiggdleges mozgatasaval a tartalyt jol
atkeverjiik, tigyelve arra, hogy levegdt ne juttassunk bele. A keverdt
kivessziik, a ratapadt slritett tejet spatulaval vagy kandllal az 5 literes edénybe
(2.6.) kaparjuk. A keverést és a keverd kiemelését addig ismételjiik, mig 2-3 1
0ssze nem gyulik, majd ezt a mennyiséget homogénné kell keverni €és ebbdl
legaldbb 200 g mintat kivenni.

— Zart tartalyok (dobok), peremes nyilassal a fed6lapon vagy a palaston.
A 3.2.1. pontban leirt okokbol a mintavétel a peremes nyilason keresztiil csak
akkor lehetséges, ha a siiritett tej konnyen folyd, s egyenletes allomanyt. A
tartalmat ugy keverjiik at, hogy egy mintavevo rudat a nyildson at bevezetiink,
s ameddig csak lehetséges, minden iranyban mozgatjuk és forgatjuk. A rad
visszahtzéasa utan a 3.2.1. pontban leirt modon mintat gyijtiink.
Lehetséges megoldas még az, ha a tartaly tartalmat megfeleld edénybe
atontjiik, tigyelve arra, hogy az eredeti térfogatbdl a lehetd legtobb jusson at.
A 3.2.1. pontban leirt, keverdvel torténd atkeverés utan kivessziik a mintat.

3.2.3. Mintavétel fogyasztoi csomagolasbol
Sértetlen, bontatlan csomagot kell mintaként kivenni.

Lehet6leg azonos gyartasbol szarmazo, vagy azonosan megjeldlt csomagokat
vegylnk ki.

A minta 0sszes mennyisége legalabb 200 g legyen.
3.3. A mintdk meg0rzése, tarolasa, szallitasa
Lasd: I. Altalanos el6irasok: 5. és 6. pont.
III. 2. MODSZER: mintavétel tejporbol
1. Alkalmazasi teriilet
Ez a modszer
— nagy zsirtartalmu tejpor
— zsiros (teljes) tejpor,
— félzsiros tejpor,

— sovany tejpor,



2.1.

2.2.

2.3.

3.1.

3.2.

3.2.1.

3.3.

kémiai vizsgalatdhoz sziikséges mintavételt irja le.

Eszk6zok

Lasd: 1. Altalanos el6irasok, 2. pont.

A szir6 mintavevok legyenek elegendd hossziak ahhoz, hogy a tartaly aljara
érjenek. Az engedélyezett szar6 mintavevok a IV. részben leirtaknak feleljenek
meg.

Kandl vagy spatula

A spatula lapja széles legyen.

Mintatarol6 edény

Lasd: 1. Altalanos el6irasok 3. pont

Eljaras

Altalanos megjegyzések

Ugyelni kell arra, hogy a tartalyban 1év6 termék a mintavétel alatt vagy ezt
megeldzden a lehetd legkevesebb 1égnedvességet vegye fel. A tartalyt a mintavétel
utan gondosan vissza kell zarni.

Mintavétel kémiai vizsgalat céljara

A minta mennyisége legalabb 200 g legyen. A tiszta €s szaraz szir6 mintavevot a
terméken atfarjuk, ehhez a tartalyt megdontjiik, vagy oldalara fektetjiik.

A szir6 mintavevo nyilasat lefelé¢ forditjuk, hogy a behatoléas egyenletes legyen. Ha
a szurd mintavevo a tartaly aljat elérte, 180 fokkal megforditjuk, kihuzzuk és
tartalmat a mintatarolé edénybe toltjiik. A 200 g-hoz egy vagy tobb furat sziikséges.
Mihelyt a szlikséges mintamennyiség 0sszegyllt, a mintatarolo edényt le kell zarni.
Mintavétel fogyasztdi csomagolasbol

Sértetlen, bontatlan csomagot kell mintaként kivenni.

Lehet6leg azonos gyartasbol szarmazo, vagy azonosan megjeldlt csomagokat
vegylink ki.

A minta 0sszes mennyisége legalabb 200 g legyen.

Megjegyzés: Amennyiben valtozo tulajdonsagokat kell meghatarozni, ezt a
mintavételi eljarast kell alkalmazni.

A minta megOrzése, tarolasa és szallitdsa

Lasd: I. Altalanos el6irasok, 5. és 6. pont.



IV.  Szar6 mintavevok csomagolatlan tejpor mintavételéhez

1. Fajtak:
A tipus: hosszu
B tipus: rovid
(lasd: 5. abra)
2. Anyagok
A lap ¢és a tdmasz polirozott fémbdl, lehetdleg rozsdamentes acélbol késziiljon.
A hosszu szaur6 mintavevd fogantyuja rozsdamentes acél legyen. A rovid sziro
mintavevonek levehetd, fabol vagy miianyagbdl késziilt, bajonettzarral raerdsithetd
nyele legyen.
3. Kivitel
3.1. A szr6 mintavevo alakja, anyaga és feliilete tegye lehetévé konnyi tisztitasat.
3.2. Az A tipusu szir6 mintavevo éle elég ¢les legyen ahhoz, hogy kaparoként is
szolgalhasson.
3.3. A szar6 mintavevo hegye legyen elég éles ahhoz, hogy a mintavételt megkonnyitse.
4. FObb méretek
A szuré mintavevok a kovetkezo tdblazatban talalhato méreteknek feleljenek meg,
10% megengedett eltéréssel:
Meéretek milliméterben
A tipus B tipus
hossza rovid
A szir6 mintavevd hossza 800 400
A fémlemez vastagsaga 1-2 1-2
A szr6 mintavevo belsé atmérdje a hegyénél 18 32
A szr6 mintavevo belsé atmérdje a ny¢él alatt 22 28
Nyilasszélesség a hegyénél 4 20
Nyilasszélesség a nyél alatt 14 14
5. A szuré mintavevOk hasznélata
5.1. A tobbé-kevésbé konnyen folyo porokba a szird mintavevét fiiggdlegesen vezetjiik

be. Az A tipusu szir6 mintavevot elforgatassal megtoltjiik és fliggdlegesen
kihtzzuk.




A B tipusu szar6 mintavevoét a bevezetés soran teljesen megtoltjiik, és
visszahuzaskor megfeleld allasban tartjuk, hogy az alsé részén az anyag kihullasat
elkeriiljiik.

5.2. A tobbé-kevésbé szabadon folyd porok tartalyat megdontjiik, a szardé mintavevot
csaknem vizszintesen, nyilasaval lefelé bevezetjiik és nyilasaval felfelé huzzuk ki.

1. dbra: Kever6 kannahoz és vodorhoz
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37. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez®

A Magyar Elelmiszerkonyv 3-1-92/608 szamu el6irasa a kozvetlen emberi
fogyasztasra szant

hokezelt tej mintavételi és vizsgalati modszereirol

A rész

1. A kozvetlen emberi fogyasztasra szant hokezelt tejnek az alabbi jellemzdit
vizsgaljak referenciamodszerekkel:

— szarazanyag-tartalom,
— zsirtartalom,

— zsirmentes szdrazanyag-tartalom,



— 0Osszes nitrogéntartalom,
— fehérjetartalom,
— slrlség.

A referenciamoOdszereket és a mintavételt a B részben ismertetett altalanos
szabalyok betartasaval kell alkalmazni, illetve elvégezni.

A referenciamodszerek részletes szabalyait a C rész tartalmazza
A D rész alternativ eljarast hatdroz meg zsirtartalom vizsgalatahoz.

B rész

I. ALTALANOS SZABALYOK

1.

2.1.

2.1.1.

2.2.

3.1.

3.2.

Bevezetés

Ez a fejezet a reagensekre, az eszkozokre, az eredmények megadasara, a
pontossagra ¢s a vizsgalati jegyzékdnyvre vonatkoz6 azon altaldnos eléirasokat
tartalmazza, amelyeket a tej mintavételét és vizsgalatat végzo ellendrzo
laboratériumoknak be kell tartaniuk.

Reagensek

Viz

Ha nincs masképpen el6irva, akkor az oldashoz, a higitashoz és a mosashoz minden
esetben desztillalt vagy ioncserélt, vagy legalabb azzal azonos tisztasagu sotalanitott

vizet kell hasznalni.

Ha nincs masképpen el6irva, akkor az ,,oldason” és a ,,higitdson” vizes oldas, illetve
vizes higités értendd.

Vegyszerek

Ha nincs masképpen eldirva, akkor valamennyi felhasznalt vegyszer analitikai
mindségl legyen.

Eszko6zok
Az eszkozok jegyzéke

A kiilonb6z6 referenciamodszerek leirasaban megadott eszkozlista csak azokat
tartalmazza, amelyek specialisak, illetve kiilonleges felhasznalastiak.

Analitikai mérleg

Az ,,analitikai mérleg” 0,1 mg mérésére alkalmas mérleget jelent.



IIL.

4.

4.1.

4.2.

5.

5.1.

Az eredmények megadasa

Eredmények

Ha nincs masképpen eldirva, akkor a jegyzokonyvben megadott eredmény két olyan
vizsgélati eredmény szamtani atlaga, amelyek kielégitik a modszer ismételhetdségi
(5.1.1.) kovetelményét.

Ha a vizsgalati eredmények az ismételhetdségi kovetelménynek nem felelnek meg,
akkor, ha lehetséges, a vizsgalatot meg kell ismételni, vagy az eredmény
érvénytelen.

A szézalékérték szamitasa

Ha nincs masképpen eldirva, akkor az eredményt tomegszazalékban kell megadni.

Pontossagi ismérvek

A pontossagi ismérvek az egyes modszerek esetében az ismételhetdség €s az

Osszehasonlithatosag.

5.1.1.

Az ismételhetdség (1) akkor teljesiil, ha ugyanazon eljarassal, ugyanazon mintabol,
ugyanazon feltételek mellett (azonos vizsgald személy, azonos eszk6zok, azonos
laboratorium ¢és rovid iddintervallum) végzett, két egymast kovetd vizsgalat
eredményének abszolut kiilonbsége nem haladja meg az érvényes kiiszobértéket.

Az dsszehasonlithatosag (R) akkor teljesiil, ha ugyanazon eljarassal, ugyanazon
mintabol, kiillonbozo feltételek kozott (kiilonbozo vizsgald személyek, kiillonbozd
eszkozok, kiilonbozo laboratoriumok és/vagy kiillonbozd idépontok) végzett két
vizsgalat eredményének abszolut kiilonbsége nem haladja meg a mindenkor
érvényes kiiszobértéket.

Ha nincs masképpen eldirva, akkor az ismételhetdség €s az dsszehasonlithatosag
kiiszobértekére az ISO 5725:1986, 2. kiadasa szerinti 95%-0s valdszinliségre
vonatkoz6 kovetelmények a mérvadok.

A sziikséges korvizsgalatokat a vonatkozo nemzetkozi iranyelvek szerint kell
tervezni és végrehajtani.

Vizsgalati jegyzokonyv

A vizsgalati jegyz6konyvben meg kell adni az alkalmazott eljarast, valamint a
kapott eredményeket. Meg kell adni tovabba, az alkalmazott eljaras minden olyan
részletét, amely nincsen rogzitve a vizsgéalati modszer leirdsdban vagy valaszthato,
tovabba minden olyan koriilményt, amely befolyasolhatta a kapott eredményeket. A
jegyz6konyvben meg kell adni a minta egyértelmii azonositasdhoz sziikséges
valamennyi adatot.

A HOKEZELT TEJ MINTAVETELE

1.

Téargy ¢és alkalmazasi teriilet



3.1.

4.1.

4.2.

A leiras megadja a hokezelt tej mintavételének, szallitasdnak és tarolasanak
referenciamodszerét.

Altalanos eldirdsok

A hokezelt tej mintavételét szakképzett személynek kell végeznie, aki el6zdleg
megfeleld oktatasban részesiilt.

A vizsgalolaboratorium feladata, hogy a megbizott mintavevd személyt megfeleld
utasitasokkal l4ssa el a mintavételi technikara vonatkozoan azért, hogy a minta
reprezentativ és a tétellel megegyez6 legyen.

Ugyancsak a vizsgald laboratériumnak kell utasitassal ellatni a megbizott
mintavevl személyt a minta jelolésére vonatkozoan annak érdekében, hogy a minta
egyértelmiien azonosithat6 legyen.

Mintavevo eszk6zok
Altalanos eloirasok

A mintavevo eszk6zok rozsdamentes acélbol vagy mas, megfeleld szilardsaga
anyagbol késziiljenek és célszerlien kialakitottak legyenek. A nagy tartalyokban
1évo folyadékok keverésére szolgald keverot és keverOberendezést ugy kell
méretezni, hogy az alkalmas legyen a folyadék megkeverésére anélkiil, hogy a zsir
avasodasat okozna. A mintavevd nyele erds, megfelel6 hosszu legyen, hogy a
tartaly barmely mélységébdl mintat lehessen venni. A mintavevd edény térfogata
legalabb 50 ml legyen.

A mintavevo edények és a fedeliik tivegbdl, megfeleld fémbdl vagy mlianyagbol
késziiljenek.

A mintavevo eszkozok (beleértve az edényeket és a fedeleket) anyaganak nem
szabad olyan valtozast eldidéznie a mintaban, amely befolyasolhatja a vizsgalati
eredményeket. A mintavevo eszk6zok feliilete tiszta, szaraz, sima és karcmentes
legyen, a sarkai pedig legyenek lekerekitve.

Mintavételi technika

Altalanos eloirasok

Az elvégzendd vizsgalatoktol fliggetleniil a tejet a mintavétel eldtt kézzel vagy
géppel alaposan 6ssze kell keverni.

A mintat kdzvetleniil a keverés utan kell venni, amikor a tej még mozgésban van.

A minta mennyisége feleljen meg a vizsgalati igényeknek. A mintavevo edény
térfogatat ugy kell megvalasztani, hogy az edényt a minta csaknem teljesen kit6ltse,
azonban tartalmat a vizsgalat el6tt megfelelden 0ssze lehessen keverni, egyidejlileg

kizarva a minta szallitas kdzbeni kikopiilodését.

Mintavétel



4.2.1.

4.2.2.

4.2.2.1.

4.2.2.2.

4.3.

Aranyos minta vétele

Ha a mintavételre kijeldlt tej tobb edényben van, akkor minden edénybdl
reprezentativ mennyiséget vegylink ki, és jegyezziik fel az egyes mintak altal
képviselt tejmennyiségeket.

Ha az egyes edényekbdl szarmazd mintakat nem vizsgaljak kiilon-kiilon, akkor
ezeket a részmintakat az egyes tankok tejtérfogatanak aranyaban kell 6sszekeverni.
Osszekeverés utan ebbdl vessziik ki az aranyos mintat.

Mintavétel nagy tartalyokbol, tdrolotankokbol, vasuti és kozuti szallitdtartalyokbol
A mintavétel el6tt megfeleld eljarassal keverjiik meg a tejet.

Nagy edények, tarolotankok, vasuti vagy kozuti szallitotartalyok tartalméanak
keverésére mechanikus keverés ajanlatos (4.2.2.2.).

A keverés idOtartamat a tej allasi idétartamatol fiiggden kell megvalasztani. Az
alkalmazott keverés hatasossaga terjedjen ki minden koriilményre €s feleljen meg az
elvégzendd vizsgalat céljanak. A keverés hatdsossaga kiilondsen 1ényeges feltétele a
vizsgalati eredmények 6sszehasonlithatosaganak, ha a mintak kiilonbozo
részszallitmanyokbol szarmaznak, vagy ha azokat a tankok iiritése soran a
kifolyocsapon 4t meghatarozott idékozonként veszik. A tej keverése akkor
megfeleld, ha két, azonos feltételek kdzott vett minta zsirtartalmanak kiilonbsége
legfeljebb 0,1%.

A fenékiiritéses nagy tartalyok esetében eléfordulhat, hogy az iiritési ponton vett kis
mennyiségli tejminta még keverés utdn sem reprezentalja a teljes mennyiséget.
Ebben az esetben a mintat eldnyds a buvonyildson keresztiil venni. Ha a mintat az
tiritdnyilason keresztiil vessziik, akkor elegendé mennyiségii tejet kell kifolyatni
annak érdekében, hogy a minta a teljes mennyiséget reprezentalja.

Nagy tartalyok, tarolotankok, vasuti vagy kozuti szallitotartalyok tartalmanak
keverését a kovetkezoképpen lehet végezni:

— beépitett, villanymotor-hajtasi mechanikus keverdvel;

— villanymotor-hajtast propelleres vagy egyéb keverdvel, amelyet a buvonyilason
keresztiil l6gatnak a tejbe;

— vasuti vagy kozuti szallitotartalyok esetén a tejnek az iirit6tomlén keresztiili
visszakeringtetésével ugy, hogy az iiritdszivattylra erdsitett tomldt bevezetjiik
a tartaly buvonyilasan;

— tiszta, sziirt, stiritett levegével. Ebben az esetben a lehetd legkisebb
levegdmennyiséget és levegdnyomast kell alkalmazni, hogy megakadalyozzuk

az avas iz kialakulasat.

A fogyasztoi kiszerelésii, kozvetlen fogyasztasra szant hokezelt tej mintavétele



A fogyaszt6i kiszerelésti, kozvetlen fogyasztasra szant hokezelt tej esetében a zart
kiszerelési egységet tekintjiik a mintanak. Ha lehetséges, akkor a mintakat a
feldolgoz6 ilizemben a gyartast kovetden kozvetleniil a csomagoldgéprdl vagy a
hiitékamrabol kell venni, pasztorozott tej esetén a feldolgozas napjan.

Mindegyik tipust hdkezelt tejbdl (pasztérozott, UHT és steril) olyan szdmua mintat
vesziink, hogy az megfeleljen az elvégezendd vizsgalatoknak, és kielégitse a
vizsgaldlaboratorium altal eldirtakat.

A mintak azonositasa

A mintat azonositoé koddal kell ellatni tigy, hogy az pontosan azonosithato legyen és
feleljen meg a vizsgéalolaboratorium vagy az illetékes hatdsag eldirasainak.

A mintak tartositasa, szallitasa és tarolasa

A tartositasra (vegyszer, homérséklet), a szallitasra, a tarolasra vonatkozo

eldirasokat, tovabba a mintavétel és a vizsgalat kozotti megengedhetd iddtartamot a

vizsgélolaboratdrium adja meg a tej tipusatol és a vizsgalati modszertdl, illetve a

vonatkoz6 hatosagi eldirasoktol fiiggden.

Az eldiréas a kdvetkezore térjen ki:

— A szallitas és a tarolas sordn ovni kell a mintat az idegen szagoktol és a
kozvetlen napfénytdl. Ha a mintatartd edény atlatszo, akkor a mintat sotét

helyen kell tarolni.

Crész

I. ASZARAZANYAG-TARTALOM MEGHATAROZASA

1.

4.1.

Targy ¢€s alkalmazasi tertilet
A leirt eljaras a tej szdrazanyag-tartalma meghatarozasanak referenciamodszere.
Fogalommeghatarozas

Szarazanyag-tartalom: a megadott szaritasi eljaras elvégzése utan visszamaradt
anyag tomege, tomegszazalékban kifejezve.

A modszer elve

A vizet elparologtatjak a tejbol 102 + 2 °C homérsékleten, szaritoszekrényben.
Eszk6zok

A szokasos laboratoriumi eszkdzok, valamint a kovetkezok:

Analitikai mérleg.



4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

6.1.

6.2.

6.3.

6.3.1.

6.3.2.

Exszikkator, hatékony nedvszivo anyaggal (pl. frissen szaritott szilikagél a
nedvességtartalmat jelz6 indikatorral).

Szaritdszekrény, jol szell6zd, 102 £+ 2 °C hdmérsékletre szabalyozhato a szaritotér
minden pontjan.

Lapos fenekii edény, 20-25 mm magas, 50-75 mm atmérdjii, megfeleld anyagu, jol
zar6, konnyen eltavolithato fedovel.

Vizfiirdé.

Homogenizator.

A vizsgalati minta el6készitése

A tejmintat 20-25 °C homérsékletre melegitjiik, alaposan dsszekeverjiik a zsir
egyenletes eloszlatasa céljabol. Kertiljiik az olyan erds keverést, amely a tej
habosodésat vagy kikopiilédését okozza. Ha a tejszinréteg nehezen oszlik szét,
akkor a mintat melegitsiik fel lassan 25 és 40 °C koz¢, és gondos keveréssel
emulgaljuk bele az edényhez tapado tejszint. Gyorsan hiitsiik le a mintat 20-25 °C-
ra.

Ha sziikséges hasznalhatunk homogenizatort is a zsir eloszlatasahoz.

Nem varhatunk pontos eredményeket, ha a minta elkiiloniilt, folyékony zsirt vagy az
edény falahoz tapadd, szemmel lathato, szabalytalan alakt, fehér részecskéket
tartalmaz.

Vizsgalati eljaras

Az edény elOkészitése

A fedelet az edény mellé helyezve, melegitsiik az edényt (4.4.) szaritoszekrényben
(4.3.) 102 £ 2 °C homérsékleten legalabb 30 percig. Tegyiik a fedét az edényre és
azonnal helyezziik exszikkatorba (4.2.), hagyjuk lehtilni szobahémérsékletre
(legalabb 30 perc) és mérjiik meg 0,1 mg pontossaggal.

Bemérés

Kozvetleniil mérjlink az edénybe 0,1 mg pontossaggal 3—5 g elokészitett vizsgalati
anyagot.

Meghatéarozas
Az edény tartalmat vizfiirdon (4.5.) 30 percig eldszaritjuk.
Melegitsiik az edényt a mellé helyezett fedovel szaritoszekrényben (4.3.) 102 + 2

°C homérsékleten két oran at. Tegylik a fedot az edényre és vegytik ki a
szaritoszekrénybdl.



6.3.3.

6.3.4.

6.3.5.

7.1.

7.2.

7.2.1.

7.2.2.

Hagyjuk lehtilni exszikkatorban (4.2.) (Iegalabb 30 perc) szobahdmérsékletre, és
mérjiikk meg 0,1 mg pontossaggal.

Melegitsiik ismét az edényt a mellé helyezett feddvel a szaritészekrényben egy 6ran
keresztiil. Tegylik ra a fedot az edényre és vegyiik ki a szaritoszekrénybdl. Hagyjuk
lehiilni kb. 30 percig exszikkatorban és mérjiikk meg 0,1 mg pontossaggal.
Ismételjiik a 6.3.4. pontban leirt miiveletet addig, amig a tomegkiilonbség két
egymast koveté méréskor mar nem haladja meg a 0,5 mg-ot. A legkisebb tomeget
jegyezziik fel.

Az eredmények megadasa

Szamitas ¢és képlet

Az Osszes szarazanyag-tartalmat, tomegszazalékban, a kovetkezo képlettel
szamitjuk ki:

m, =M,
m, =,

ahol

W: az 0sszes szarazanyag-tartalom, g/100 g;

m, azedény és a fedd tomege, g;

m; az edény, a fedd és a vizsgalati anyag tomege, g;

my az edény, a fedd ¢és a vizsgalati anyag tomege, szaritas utan, g.
Az eredményt 0,01 tomegszazalékra kerekitve kell megadni.
Pontossag

Ismételhetdség (r): 0,10 g Osszes szarazanyag/100 g termék.

Osszehasonlithatosag (R): 0,20 g dsszes szarazanyag/100 g termék.

II. A ZSIRTARTALOM MEGHATAROZASA

1.

Téargy ¢és alkalmazasi teriilet

A leirt eljaras a nyers tej, a teljes tej, a zsirszegény (részben f616zott) és a sovany
(f616zott) tej zsirtartalma meghatarozasanak referenciamodszere.

Fogalommeghatarozas

A tej zsirtartalma: minden olyan anyag, amelyet ezzel a modszerrel meghatarozunk,
tomegszazalékban kifejezve.



4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

A modszer elve

A vizsgalati anyag ammonias €s etil-alkoholos oldatat dietil-éterrel és petroléterrel
extrahdljuk, az oldoszert ledesztillaljuk vagy elparologtatjuk és a petroléterben
oldhato extrahdlt anyag tomegét meghatarozzuk. (Az eljaras Rose—Gottlieb-
modszerként altalanosan ismert.)

Vegyszerek

Az 0sszes vegyszer analitikai mindségili legyen, és a vakprobanak ne legyen
maradéka.

A vegyszerek mindségének ellendrzéséhez a 6.3. pontban leirt meghatarozast kell
elvégezni. A beméréshez egy kitarazott lires lombikot, féz6poharat vagy fémcsészét
(5.9.) hasznaljunk, amelyet a 6.4. pontban leirtak szerint készitiink eld (hogy a
kornyezeti feltételeknek a mérésre gyakorolt hatasat korrigaljuk). Ha a taratomeg
latszolagos valtozasaval korrigalt visszamarad6 anyag tomege 2,5 mg-nal tobb,
akkor kiilon-kiilon meg kell hatarozni 100 ml dietil-éter és 100 ml petroléter
elparologtatas utani maradékat.

Bemérés el6tt ez esetben is meg kell hatarozni a taratomeget. Ha a visszamarado
anyag 2,5 mg-nal tobb, akkor meg kell tisztitani az olddszert desztillacioval, vagy

masik olddszert kell hasznalni.

Ammoniaoldat, kb. 25% (m/m) NH3-tartalommal.

pontot).

Etil-alkohol, legaldbb 94% (V/V)-0s. Metil-alkohollal denaturalt etil-alkohol is
hasznalhato, ha bizonyitottan nem befolyasolja a meghatarozas eredményeit.

Kongdvords- vagy krezolvordsindikator-oldat
Oldjunk fel 1g kongdvords- vagy krezolvordsindikatort, és higitsuk fel 100 ml-re.
Megjegyzés:

Az oldat hasznalata lehetOvé teszi az oldoszer és a vizes fazis hatarfeliilletének
pontosabb megallapitasat. Hasznalata nem kotelez6 (6.5.2.).

Mas vizoldhato szinezékek is hasznalhatok, feltéve, hogy nem befolyéasoljak a
meghatarozas eredményét.

Dietil-éter, peroxidmentes, legfeljebb 2 mg/kg antioxidans-tartalommal, a tisztasagi
kovetelményeket kielégitd (6.3.).

Petroléter, forrasi tartomanya 30—60 °C.

Oldoszerkeverék, amelyet kozvetleniil a felhasznalas elott készitenek azonos
mennyiségll dietil-éter (4.4.) és petroléter (4.5.) dsszekeverésével.



5.1

5.2.

5.3.

54.

5.5.

5.6.

5.7.

5.8.

5.9.

Eszk6zok

Figyelmeztetés: Mivel a meghatarozaskor tiizveszélyes oldoszereket hasznéalunk,
ezért minden elektromos késziiléknek meg kell felelnie a tlizveszélyes olddszerek
hasznélatara vonatkozo eldirdsoknak.

A szokasos laboratoriumi eszkdzok és a kovetkezok:

Analitikai mérleg.

Centrifuga az extrahalélombikokhoz vagy -csévekhez (5.6.), amely percenként
500-600 fordulatszam mellett 80-90 g gravitacidés mezdt eredményez a lombikok,
illetve a csovek kiils végén.

Megjegyzés:

Hasznélata nem kotelezd (6.5.5.).

Desztillalo- vagy leparlokésziilék, amely lehetévé teszi az oldoszerek, illetve az
etil-alkohol ledesztillalasat a lombikbol vagy elparologtatasat a f6zdpoharakbol és a

csészekbol (6.5.12. ¢s 6.5.15.) legfeljebb 100 °C homérsékleten.

Szaritoszekrény, elektromos fiitéssel, teljesen nyitott szell6zdnyilasokkal, amely
alkalmas a munkatér minden pontjan 102 £ 2 °C homérséklet tartasara.

Vizfiirdd, hdmérséklete 35—40 °C-ra szabalyozhato.
Mojonnier-féle extrahal6lombik.
Megjegyzés:

Hasznélhatunk szifonnal vagy mosodpalack-feltéttel ellatott extrahalocsoveket is, de
ebben az esetben mas, a fliggelékben leirt vizsgalati eljarast kell alkalmazni.

Az extrahalélombikokat (vagy -csdveket) becsiszolt iivegdugdval vagy jo mindségli
parafa dugdval vagy mas, a hasznalt vegyszereknek ellenallé dugoval kell
felszerelni. A parafa dugdkat dietil-éterrel kell extrahdlni (4.4.), majd legaldbb 60
°C-os vizben kell tartani legalabb 15 percig és vizben kell lehiilni hagyni, hogy
hasznalatkor vizzel telitettek legyenek.

Allvany az extrahalolombikokhoz (vagy -csdvekhez) (5.6.).

Mosopalack, az oldészerkeverékhez (4.6.). Miianyag palackot nem szabad
hasznalni!

Zsirgytjtd edény, pl. forral6lombik (lapos fenekil) vagy Erlenmeyer-lombik 125—
250 ml trtartalommal vagy fémedények. Ha fémedényt hasznalunk, akkor az
lehetdleg rozsdamentes acélbol késziiljon, magassaga kb. 50 mm, atmérdje 80—100
mm legyen, tovabba lapos fenekl és lehetdleg kiontdcsorrel ellatott legyen.



5.10.

5.11.

5.12.

5.13.

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

Forrast eldsegitok, zsirmentes, nem pordzus, porcelan, szilikonkarbid vagy
tiveggyongy (haszndlata fémedények esetén nem kdotelezd).

Meérbéhenger, 5 és 25 ml trtartalommal.
Pipetta, osztott, 10 ml {irtartalommal.

Fogo, fémbdl, amely alkalmas a lombikok, a f6zépoharak vagy a csészék
megfogésara.

Vizsgalati eljaras
Megjegyzés:

A szifonnal ellatott extrahdlocsoves alternativ eljarast (lasd az 5.6. pont
megjegyzését) a fliggelék tartalmazza.

A vizsgalati minta el6készitése

Allitsuk be a laboratériumi minta hémérsékletét 15 perc alatt 35-40 °C-ra (sziikség
esetén vizfiirdon). A mintatarté edény ismételt atforgatasaval keverjiik meg
alaposan, de dvatosan a mintat ugy, hogy a habképzddést vagy a kikdpiilodést
elkeriiljiik, majd gyorsan hiitsiik le 20 °C-ra.

Bemérés

Keverjiik meg a vizsgalati anyagot (6.1.) atforgatva az edényt haromszor vagy
négyszer, ¢s azonnal mérjiink be 10-11 g-ot 1 mg pontossaggal, kdzvetleniil vagy
visszaméréssel az egyik extrahalolombikba (5.6.).

A vizsgalati anyagot a lehetd legkisebb veszteséggel juttassuk az extrahal6lombik
alsoé (kis) gdbmbrészébe.

Vakproba

Végezziink vakprobat a meghatarozassal egyidejiileg, ugyanazokat a vegyszereket
hasznalva, de a vizsgalati anyag helyett 10—11 ml vizet mérjiink be.

A zsirgyljto edény latszolagos tomegvesztesége, korrigalva a kontrolledény
latszolagos tomegveszteségével, legfeljebb 2,5 mg.

A zsirgylijté edény eldkészitése

Szaritoszekrényben (5.4.) szaritsunk 1 6ran at egy edényt (5.9.) forrast eldsegitdvel
(5.10.) egyiitt, amelyet az egyenletes enyhe forras fenntartdsara alkalmazunk.
Hagyjuk lehiilni az edényt (nem exszikkatorban, de portol védett helyen) a
mérlegszoba hdmérsékletére (iivegedények esetében legalabb 1 6ra, fémedények
esetében legalabb 30 perc). Ugyelve a hdmérséklet-véltozasok elkeriilésére,
helyezziik fogdval az edényt a mérlegre és mérjiik meg 0,1 mg pontossaggal.

Meghatarozas



6.5.1.

6.5.2.

6.5.3.

6.5.4.

6.5.5.

6.5.6.

6.5.7.

6.5.8.

6.5.9.

2 ml ammoniaoldattal (4.1.) vagy toményebb ammoniaoldat egyenértékii
mennyiségével alaposan keverjiik 0ssze a vizsgalati anyagot az extrahalolombik kis
gdmbrészében. Az ammonia hozzaadédsa utan azonnal végezziik el a meghatarozast.

Adjunk hozz4a 10 ml etil-alkoholt (4.2.) és 6vatosan, de alaposan keverjiik 0ssze
ugy, hogy a lombik tartalma eldre-hatra folyhasson a két gomb kozott; vigyazzunk,
hogy a folyadék ne keriiljon tul kozel a palack nyakahoz. Ha sziikséges, adjunk
hozza két csepp kongdvords- vagy krezolvordsindikator-oldatot (4.3.).

Adjunk hozz4a 25 ml dietil-étert (4.4.), zarjuk le a lombikot vizzel telitett parafa
dugoval vagy vizzel megnedvesitett dugoval (5.6.) €s 6vatosan rdzzuk a lombik
tartalmat egy percig (elkeriilve a tartés emulzio kialakulasét) vizszintesen tartva az
edényt Gigy, hogy a kis gombrész felfelé mutasson. A folyadéknak ismételten at kell
folynia a nagy gdmbbdl a kis gdmbbe. Ha sziikséges hiitsiik le a lombikot folyd
vizzel, azutan Ovatosan tavolitsuk el a dugét és azt, valamint a lombik nyakat
oblitsiik le kevés olddszerkeverékkel (4.6.), hasznalva a mosopalackot (5.8.) tigy,
hogy az oldoszerkeverék a lombikba jusson.

Adjunk hozz4 25 ml petrolétert (4.5.), zarjuk le a lombikot Gjranedvesitett dugoval
(vizbe martva), és razzuk ovatosan 30 masodpercig a 6.5.3. pontban leirtak szerint.

Centrifugéljuk a lezart edényt 1-5 percig 500-600 percenkénti fordulattal (5.2.).
Centrifuga hianyéaban (1asd az 5.2. pont megjegyzését), a lezart lombikot hagyjuk
allni az allvanyon (5.7.) legalabb 30 percig, amig a felszinen sz6 réteg tiszta nem
lesz, és tokéletesen el nem kiiloniil a vizes rétegtdl. Ha sziikséges, hiitsiik le a
lombikot foly6 vizzel.

Ovatosan tavolitsuk el a dugét és azt, valamint a lombik nyakanak belsé feliiletét
oblitsiik le kevés oldoszerkeverékkel (4.6.) ugy, hogy az bejusson az edénybe.

Ha a két réteg hatarfeliilete talsagosan alul van, tigy a lombik falan ontsilink
Ovatosan vizet az elegyhez, a réteghatar megemelésére annak érdekében, hogy az
olddszer lednthetd (dekantalhato) legyen.

Az extrahal6lombikot a kisgdmb-részénél fogva, a felso fazist a lehetd legnagyobb
mértékben dekantaljuk a forrast eldsegitdt (5.10.) tartalmazé zsirgy(ijté edénybe
(6.4.). Ugyelni kell arra, hogy a vizes fazisbol ne keriiljon anyag a zsirgytijté
edénybe.

Oblitsiik le az extrahalélombik nyakanak kiilsd végét kevés oldoszerkeverékkel
(4.6.) a zsirgylijto edénybe, ligyelve arra, hogy oldoszerkeverék ne jusson a lombik
kiilso falara.

Ha sziikséges az olddszert vagy annak egy részét eltavolithatjuk a lombikbol
desztillacioval vagy elparologtatassal a 6.5.12. pontban leirtak szerint.

Adjunk 5 ml etil-alkoholt (4.2.) az extrahalolombik tartalméhoz, amellyel egyuttal a
lombik nyakanak belso falat ledblitjiik, €s keverjiik 6ssze a lombik tartalmat a 6.5.2.
pontban leirtak szerint.



6.5.10.

6.5.11.

6.5.12.

6.5.13.

6.5.14.

6.5.15.

6.5.16.

Végezziink masodik extrakciot csak 15 ml dietil-éterrel (4.4.) és 15 ml petroléterrel
(4.5.) a 6.5.3-6.5.8. pontokban leirtak szerint ugy, hogy a lombik nyakdnak bels
falat is ledblitjiik. Ha szlikséges, emeljiik a két réteg hatarfeliiletét a lombik
nyakénak a feléig, hogy az olddszeres fazis dekantalasa minél tokéletesebb legyen.

Végezziink harmadik extrakciot csak 15 ml dietil-éterrel (4.4.) és 15 ml petroléterrel
(4.5.) a 6.5.3-6.5.8. pontokban leirtak szerint leblitve azzal az extrahal6lombik
nyakénak belsd falat. Ha sziikséges, emeljiik a két réteg hatarfeliiletét a lombik
nyakénak a feléig a tokéletes dekantalhatosag érdekében.

Tavolitsuk el az oldészerkeveréeket (beleértve az etil-alkoholt is) a lombikbol
desztillacioval, f6z6pohar vagy csésze hasznalata esetén elparologtatassal (5.3.),
ledblitve a lombik nyakanak belso feliiletét kevés oldoszerkeverékkel (4.6.) a
desztillacio eldtt.

Helyezziik a zsirgytijté edényt (a lombikot oldaléara fektetve az olddészermaradék
konnyebb eltavolitadsa végett) 1 orara szaritoszekrénybe (5.4.). Vegyiik ki a
zsirgylijté edényt a szaritdszekrénybdl, hagyjuk lehtilni abban a helyiségben, ahol
mérni fogjuk (nem exszikkatorban, de portol védett helyen) a mérlegszoba
homérsekletére (livegedények esetében legaldbb 1 ora, fémedények esetében
legalabb 30 perc sziikséges), és mérjiik le a tomegét 0,1 mg pontossaggal.

Ne toroljiik meg az edényt kozvetleniil a mérés el6tt. Az edényt a mérlegre fogdoval
helyezziik, és keriiljiikk a hdmérséklet-kiilonbségeket.

Ismételjiilk meg a 6.5.13. pontban leirt miiveleteket mindaddig, amig a zsirgyijto
edény egymasutan mért, két tomege kozott az eltérés legfeljebb 0,5 mg. A
zsirgylijté edény €s az extraktum egylittes tomegének a legkisebb mért értéket
tekintjiik.

Mérjlink 25 ml petrolétert a zsirgytijté edénybe annak megallapitasara, hogy a
kivont anyag teljesen oldhat6 vagy sem. Ovatosan melegitsiik mozgatas kdzben az
edényt, amig az 0sszes zsir fel nem oldodik.

Ha a kivont anyag teljesen feloldodik a petroléterben, akkor a zsir témege a kivont
anyagot tartalmaz6 edény legkisebb mért tomege (6.5.14.) és az lires edény tomege
kozotti (6.4.) kiilonbség.

Ha a kivont anyag nem oldodik fel teljesen a petroléterben, vagy kétségiink van
feldle, akkor tavolitsuk el a zsirt az edénybdl ismételt meleg petroléteres mosassal.

Hagyjuk az oldhatatlan anyagot leiilepedni, és dvatosan dekantaljuk a petrolétert az
oldhatatlan anyag felkavarasa nélkiil. Petrolétert hasznalva ismételjiikk meg ezt a
miiveletet haromszor ugy, hogy az edény nyakanak belsé falat leoblitjiik.

Végiil oblitsiik le az edény felso, kiilsd részét az oldoszerkeverékkel ugy, hogy az
oldoszer ne terjedjen szét az edény kiils6 falan. Szaritészekrényben 1 6ran at
melegitve az edényt tavolitsuk el a petrolétergdzoket, hagyjuk lehiilni és mérjiik
meg a tomegét a 6.5.13. és 6.5.14. pontokban leirtak szerint.



A zsir tomegének a 6.5.14. pontban meghatarozott tomeg €s e végsd tomeg
kiilonbségét tekintjiik.

7. Az eredmények megadésa
7.1.  Szamitas és képlet
A zsirtartalmat, tomegszazalékban, a kdvetkezd képlettel szamitjuk ki:

(m, =m,) =(m, -m,)

F x 100

m,
ahol
F zsirtartalom, g/100 g;
m, avizsgalati anyag (6.2.) tdmege, g;

m; a zsirgyijté edény €s a 6.5.14. pontban leirtak szerint meghatarozott kivont
anyag tomege, g;

my az eldkészitett zsirgylijté edény tomege, vagy nem oldodo anyag esetén a
zsirgylijto edény és a 6.5.16. pontban leirtak szerint meghatarozott
oldhatatlan anyag egyiittes tomege, g;

m3 a vakprobahoz (6.3.) hasznalt zsirgylijté edénynek a 6.5.14 pontban leirtak
szerint meghatarozott tomege, g;

m4 a vakprobdhoz (6.3.) hasznalt zsirgy(ijté edénynek vagy oldhatatlan anyag
esetén a 6.5.16. pontban leirtak szerint meghatarozott, oldhatatlan
maradékot is tartalmazo zsirgyiijté edénynek a tomege, g.
Az eredményt 0,01% pontossaggal kell megadni.
7.2. Pontossag
7.2.1. Ismételhetdség (1):
— teljes tejre és zsirszegény (részben f616z06tt) tejre: 0,02 g zsir/100 g termék;
— sovany (f6lozott) tejre: 0.01 g zsir/100 g termék.
7.2.2.  Osszehasonlithatésag (R):
— teljes tejre: 0,04 g zsir/100 g termék;
— zsirszegény (részben f6l16z6tt) tejre: 0.03 g zsir/100 g termék;
— sovany (f6lozott) tejre: 0.025 g zsir/100 g termék.

III. A ZSIRMENTES SZARAZANYAG-TARTALOM MEGHATAROZASA



1.

Targy ¢és alkalmazasi tertiilet

A leirt eljaras a hokezelt tej 6sszes zsirmentes szdrazanyag-tartalma
meghatdrozasanak referenciamodszere.

Fogalommeghatarozas

Zsirmentes szarazanyag-tartalom: a szarazanyag-tartalom (I. fejezet) és a
zsirtartalom (II. fejezet) kiilonbsége.

A zsirmentes szdrazanyag-tartalmat tomegszazalékban kell kifejezni.

IV. AZ OSSZES NITROGENTARTALOM MEGHATAROZASA

1.

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Targy ¢€s alkalmazasi tertilet

Ez a leiras a nyers tej, a hokezelt teljes tej, a zsirszegény (részben f616z6tt) €s a
sovany (f6l6zott) tej Osszes nitrogéntartalma meghatarozasanak referenciamédszere.

Fogalommeghatarozas

A tej 0sszes nitrogéntartalma: a leirt Kjeldahl-moddszerrel meghatarozott
nitrogéntartalom, tdomegszazalékban kifejezve.

A modszer elve

A bemért tejmintat kalium-szulfat és réz(Il)-szulfat katalizator jelenlétében tomény
kénsavval roncsoljuk abbol a célbdl, hogy a szerves vegyiiletek nitrogéntartalma
ammonium-szulfatta alakuljon at. Natrium-hidroxid-oldat hozzdadasaval az
ammoniat felszabaditjuk majd boérsavoldatba desztillaljuk at és elnyeletjiik. Ezt az
oldatot azutdn savmérdoldattal titraljuk.

Vegyszerek

Kélium-szulfat (K2SOs).

Réz-szulfat-oldat. Oldjunk fel 5,0 g kristalyos réz(Il)-szulfatot (CuSOs - SH>0)
vizben és higitsuk 100 ml-re (20 °C-on) mérélombikban.

Kénsav, legalabb 98,0% (m/m) H2SO4-tartalmu.
Natrium-hidroxid-oldat. 47% (m/m) -os (704 g NaOH/1 20 °C-on).
Megjegyzés:

Kisebb toménységili natrium-hidroxid-oldatot is szabad hasznalni, pl. 40% (m/m)-
ost (572 g/1 20 °C-on) vagy 30% (m/m) -ost (399 g/1 20 °C-on).

Borsavoldat. Oldjunk fel 40 g borsavat (H3BO3) egy liter forr6 vizben, hagyjuk
lehtilni és taroljuk boroszilikatiivegben.



4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

4.10.

5.1.

5.2.

5.3.

54.

5.5.

5.6.

5.7.

5.8.

5.9.

Indikatoroldat. Oldjunk fel 0,01 g metilvoroset, 0,02 g bromtimolkéket és 0,06 g
bromkrezolzdldet 100 ml etil-alkoholban. Az oldatot zart barna iivegben, sotét,
htivos helyen kell tarolni.

Meérdoldat.

0,1 mol/l HCL vagy 0, 05 mol/l H2SO4, 0,0001 mol/l pontossaggal beallitott.

Nitrogénmentes répacukor.

Ammoéniumso, tiszta ammonium-oxalat /(NHs)2C204 - H2O/ vagy ammonium-
szulfat /(NH4)2SO4/.

Triptofan (C11H12N203), fenacetin (C10H;CH2CONH>) vagy lizin-mono- vagy
di(hidrogén-klorid) (CsH14N202 - HCI), illetve (CcsH14N20: - 2 HCI).

Megjegyzés:

A 4.9. és a4.10. pont szerinti reagenseknek analitikailag legtisztabb mindséglinek
kell lenniiik.

Lehetdség szerint bizonylatolt ammoniumso-oldatot kell hasznélni (4.9.).
Eszk6zok

A szokasos laboratoriumi eszkdzok és a kovetkezok:

Kjeldahl-lombikok, 500 ml Girtartalommal.

Megfeleld, forrast eldsegitd anyag, pl. liveggyongy kb. 5 mm atmérd;ii, pl. Hengar-
granulatum, habkd.

Biiretta vagy automata pipetta, 1,0 ml beméréséhez.

Osztott méréhengerek tivegbdl, 50, 100 és 250 ml tirtartalommal.
Roncsolokésziilék, amely a roncsoldlombikot ferde helyzetben (kb. 45 fokos
szOgben) tartja, olyan elektromos vagy gaz-fiitdberendezéssel, amellyel elkeriilhetd,
hogy a roncsoldlombik folyadékszint feletti része melegitédjon, valamint
elszivoberendezés.

Desztillalokésziilék boroszilikatiivegbol, amelyhez Kjeldahl-lombik szerelhetd. Ez
megfeleld desztillalofeltétbdl, hozzakapcesolddod egyenes, belsd csoves, hatékony
hiit6ébdl és alséd részén egyenes kifolyocsobdl all. A csatlakozotomloknek, dugodknak
megfelelden kell tomiteniiik, ezért eldnyds, ha neopréngumibol késziilnek.

Pipetta vagy automata pipetta 0,10 ml kiméréséhez.

Erlenmeyer-lombik, 500 ml {irtartalommal, 200 ml-nél jelléssel.

Biiretta, 50 ml Girtartalommal, 0,1 ml-es osztassal, legfeljebb + 0,05 ml hibaval.



5.10.

5.11.

5.12.

6.1.

6.2.

Nagyitolencse, a biiretta (5.9.) leolvasasahoz.
pH-mérdo.
Automata biiretta.

Vizsgalati eljaras

Tegyiink a Kjeldahl-lombikba (5.1.) forrast elésegité anyagot (5.2.) (pl. hdrom
iveggyongyo6t), 15 g kalium-szulfatot (4.1.), 1,0 ml réz-szulfat-oldatot (4.2.), kb. 5
g tejmintat (0,001 g pontossaggal lemérve) és 25 ml kénsavat (4.3.) rétegezziink ra.
A lombik nyakdra tapadt réz-szulfatot, kalium-szulfatot vagy tejmintat a savval
oOblitsiik a lombikba. Ezutan 6vatosan keverjlik ssze a lombik tartalmat.

Megjegyzés:

Mivel a szerves vegyliletek a forralds soran kénsavat fogyasztanak, 5,0% (m/m)-nal
nagyobb zsirtartalmu tejminta esetén 25 ml helyett 30 ml kénsavat (4.3.)
hasznaljunk a roncsoléashoz.

Ugyanigy kell eljarni a vakprébaval is.

Melegitsiik a roncsolokésziilékre (5.5.) helyezett Kjeldahl-lombikot eleinte egészen
Ovatosan ugy, hogy a fekete hab teljes egészében a gombrészben maradjon. Amikor
a kezdeti habzas megszilinik €s stiri fehér gbz jelenik meg, kezdjiik er6sebben
forralni az elegyet (a savgdz kondenzalodik a lombik nyakanak felénél) addig, amig
eltinnek a fekete részecskék, a lombik tartalma kitisztul és halvany kékessarga
szinlivé nem valik. Ezutan kiméletesen forraljuk még legalabb 1,5 6ran keresztiil.
Az alabbi feltételeknek fenn kell allniuk:

a) alombik tartalmanak a kitisztulasaig eltelt idétartama legfeljebb 1 6ra; a teljes
roncsolasi idotartam legfeljebb 2,5 6ra. Ha egy 6ranal tobb iddére van sziikség
a kitisztulashoz, akkor a teljes roncsolasi id6tartamot ennek megfeleléen meg
kell novelni.

b) A hozzaadott kalium-szulfat segiti a roncsolast, mivel noveli az elegy
forrdspontjat. Ha a roncsolés utan visszamaradé kénsav mennyisége kevesebb,
mint kb. 15 ml, akkor esetleg nitrogénveszteséggel kell szamolni helyi
tulheviilés miatt. Ha a hevitést gazégdvel végezziik, akkor a lombikot olyan
kor alakt nyilassal rendelkezd, hdszigetelt anyagbol késziilt lemezen hevitsiik,
amelynek akkora az atmérdje, hogy az ég6 langja a lombiknak csak a
folyadékfelszin alatti részét érje (5.5.).

c) Ha elszenesedett részek keriilnek a lombik nyakara és ezek nem jutnak vissza
az erbteljes hevités kezdetén a lecsapodo savgdzokkel a lombikba, amit a
lombik mozgatasaval lehet segiteni, akkor hagyjuk lassan lehtilni a lombikot
¢és kevés vizzel gondosan oblitsiik bele. Ezutan folytassuk az el6zdek szerint a
roncsolast.



6.3.

6.4.

6.5.

Amikor a Kjeldahl-lombik lehiilt, adjunk hozz4 300 ml vizet (lasd a megjegyzést)
ugy, hogy a nyakara tapadt anyagot gondosan a lombikba mossuk, és alaposan
keverjiik meg a tartalmat, hogy a kivalt kristalyok feloldodjanak.

Adjunk hozza forrést eldsegitd anyagot (5.2.) az egyenletes forras biztositasara.
Ezutan mérjlink a lombikba 70 ml natrium-hidroxid-oldatot (4.4.) (lasd a
megjegyzeést) Ovatosan alarétegezve az oldatot a megdontétt lombik nyakan, hogy a
natrium-hidroxid-oldat also réteget képezzen. A nyak felsd részét ne érje natrium-
hidroxid-oldat.

Megjegyzés:

Fontos, hogy a viz és a natrium-hidroxid-oldat egyiittes mennyisége 370 ml legyen
azért, hogy kb. 150 ml desztillatumot 6sszegytitjhessiink a késleltetett forras
(I6kédések) jelentkezése elott (6.4.).

Ha higabb natrium-hidroxid-oldatbdl nagyobb mennyiséget mériink a lombikba,
akkor a hozzaadott vizmennyiséget aranyosan csokkenteni kell.

PI. ha 85 ml 40%-o0s vagy 125 ml 30%-0s natrium-hidroxid-oldatot mériink be, a
hozzaadott viz mennyisége 285 ml, illetve 245 ml legyen.

A Kjeldahl-lombikot azonnal kapcsoljuk a desztillalokésziilékhez (5.6.). Biztositani
kell, hogy a hiitd kivezetd csdve a szeddedényben (5.8.) 1év6 50 ml borsavoldat
(4.5.) és 0,20 ml (5-6 csepp) indikatoroldat (4.6.) elegyébe meriiljon. Keverjik
Ossze alaposan a Kjeldahl-lombik tartalmat, és forraljuk dvatosan, hogy a talzott
habzast elkeriiljiik. Amikor 100—125 ml desztillatum 0sszegytilt, siillyessziik le a
szed6edényt annyira, hogy a hiit6 kivezetd csovének vége kb. 40 mm-re legyen a
200 ml jelzés felett. Folytassuk a desztillaciot a késleltetett forras (16kédések)
jelentkezéséig; ekkor azonnal kapcsoljuk ki a flitést. Szereljiik le a Kjeldahl-
lombikot €s a hiitd kivezetd csovét kevés vizzel oblitsiik a szeddedénybe. Az alabbi
kovetelményeknek kell teljesiilniiik:

a) A desztillaciot ugy kell végezni, hogy a késleltetett forras (16kddések)
jelentkezéséig 0sszegyljtott desztillatum mennyisége kb. 150 ml, a
szeddedényben 1évo folyadék térfogata pedig kb. 200 ml legyen.

b) A hutést ugy kell szabalyozni, hogy a desztillaci6 soran a desztillatum
hémérséklete ne haladja meg a 25 °C-ot.

Titraljuk a desztillatumot a mérdoldattal (4.7.) pH-mérd késziiléket haszndlva 4,6 +
0,1 pH-értékig, tetszés szerint automata biirettat alkalmazva. Indikator
hozzéadasaval ellendrizhetjiik a titralas pontos végpontjat. Nagyito (5.10.)
hasznalataval kikiiszobolve a parallaxishibat, olvassuk le a fogyast 0,01 ml
pontossaggal.

A titralast végezhetjiik csak indikator jelenlétében. A végponthoz tartozo szin
megegyezik 150 ml vizbdl, 50 ml borsavoldatbdl és 0,20 ml indikatoroldatbol
Erlenmeyer-lombikban (5.8.) frissen készitett elegy szinével.



6.6.

6.7.

6.7.1.

6.7.2.

8.1.

Végezziink vakprobat a 6.1-6.5. pontok szerint, 5 ml desztillalt vizet és kb. 0,1 g
répacukrot (4.8.) bemérve a tejminta helyett.

Megjegyzés:

A vakproba desztillatumanak titraldsakor csak igen kis mennyiségli méréoldat (4.7.)
fogyasa kivanatos.

Az eljaras pontossagat a 6.1-6.5. pontokban leirt két visszanyerési vizsgalattal kell
ellendrizni.

Annak ellenérzésére, hogy a desztillacié folyaméan nem 1ép-e fel nitrogénveszteség,
helyi talheviilés vagy a csatlakozéasok szivargasa miatt, mérjlink be 0,15 g
ammonium-oxalatot (4.9.) vagy -szulfatot 0,001 g pontossaggal, adjunk hozza 0,1 g
répacukrot (4.8.) és végezziik el a vizsgalatot.

A nitrogén visszanyerési szazaléka 99,0 és 100,0% kozott legyen.

A kisebb vagy a nagyobb értékek modszerbeli hibara és/vagy a mérdoldat (4.7.)

crer

A roncsolasi folyamatot Gigy ellendrizziik, hogy 0,20 g tiszta triptofant, 0,35 g
fenacetint vagy 0,20 g lizin-hidrogén-kloridot (4.10.) mériink be annak
megallapitasara, hogy a nitrogén teljes mennyisége szabadda valt-e.

Mindegyiket 0,001 g pontossaggal kell bemérni.

A nirogént legaldbb 98-99%-ban kell visszanyerni.

Munkavédelmi eldirasok

A tomény kénsavval €s a natrium-hidroxiddal val6 munkavégzéskor, valamint a
Kjeldahl-lombikkal végzett munka sordn mindig viseljiink laboratériumi kdpenyt,
biztonsagi szemiiveget ¢€s savalld kesztyfit.

Desztillalas kozben soha ne hagyjuk a Kjeldahl-lombikot feliigyelet nélkiil. Ha a
lombik tartalma tul intenziven forr, akkor veszély miatt azonnal allitsuk le a
desztillalast. Ha a gz vagy az aram tobb, mint két vagy harom percre kimarad,
engedjiik le a desztillatumot gyiijté edényt tigy, hogy a hiitd kivezetd csove ne érjen
a folyadékba.

Az eredmények megadasa

Szamitas ¢és képlet

Szamitsuk ki a nitrogéntartalmat (WN), g nitrogén/100 g termék egységben, a
kovetkezd képlettel:

1400V -V,).c
m
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Wn  nitrogéntartalom, g/100 g;
V ameghatarozashoz fogyott savmérdoldat térfogata, ml;
Vo avakprobara fogyott savmérdoldat térfogata, ml;
¢ asavmérdoldat koncentracioja, mol/liter;
m abemért vizsgalati minta tomege, g.
Az eredményt 0,001 g/100 g-ra kerekitve kell megadni.
8.2. Pontossag
8.2.1. Ismételhetdség (r): 0,007 g/100 g.
8.2.2. Osszehasonlithatosag (R): 0,015 g/100 g.
9. Moddositott eljarasok
9.1. Blokk-roncsolokésziiléket és megfeleld henger alaku roncsoléedényt hasznalhatunk
az 5.5. és 5.1. pontokban leirt roncsolokésziilék és Kjledahl-lombik helyett. Ebben
az esetben a potencialis hibaforrasokat minden egyes ponton egyedileg kell
megvizsgalni (6.7.).
9.2. A kozvetlen melegités helyett alkalmazhatunk vizgdz-desztillaciot. Ha a vizgdz-
desztillalo késziilék nem teszi lehetové desztillalt viz hasznalatat, akkor
gondoskodjunk arrol, hogy a hasznalt viz ne tartalmazzon ill6 savas vagy lagos

alkotorészt.

9.3. 5 g-os bemérés (6.1.) helyett alkalmazhatunk 1 g-os mintabemérést (félmikro
Kjeldahl), amely esetben:

— aroncsolashoz hasznalt reagensek mennyiségét (6.1.) (H2SO4, CuSOys - 5 H>0,
K>S04), megfeleld aranyban csokkentjiik (1/5),

a teljes roncsolasi iddtartamot (6.2.) 75 percre roviditjik,

a natrium-hidroxid-oldat mennyiségét (6.3.) ugyanolyan aranyban csokkentjiik

(1:5),
— kisebb koncentracidju savmérdoldatot (4.7.) (0,02—0,03 mol/l) alkalmazunk.
Megjegyzés:
Ezen valaszthato eljarasok koziil egy vagy tobb alkalmazésa akkor van

megengedve, ha a leirasban meghatarozott ismételhetdségi kovetelmények (8.2.1.),
valamint a két ellendrzé vizsgalatra vonatkozo pontossag teljesiilnek.



V. A FEHERJETARTALOM MEGHATAROZASA

1.

Targy ¢és alkalmazasi tertilet

A leirt eljaras a hokezelt tej fehérjetartalom-meghatarozasanak a
referenciamodszere.

Fogalommeghatarozas

Fehérjetartalom: a IV. fejezetben leirt eljarassal meghatarozott €s tomegszazalékban
kifejezett nitrogéntartalombdl megfeleld faktorral megszorozva kapott érték (3.
pont).

Az eredmények kiszamitasa

A tej fehérjetartalma tomegszazalékban kifejezve egyenld 6,38 x a tej Osszes N-
tartalma %-ban.

VI. A SURUSEG MEGHATAROZASA

1.

4.1.

4.2.

Targy ¢és alkalmazasi teriilet

A leirt eljaréas a nyers tej, a hdkezelt teljes tej, zsirszegény (részben folozott) és a
sovany (f616zott) tej 20 °C-on végzett stiris€gmeghatarozasanak modszere.

Fogalommeghatarozas

A tej stirlisége (relativ stirlisége) meghatarozott térfogatu 20 °C-os tej tomegének és
a vele azonos térfogatt, 20 °C hdmérsékletli viz tomegének a hanyadosa.

A modszer elve

A tej stirtiségét 20 °C homérsékleten stiriségmérdvel hatdrozzuk meg.
Eszk6zok

A szokasos laboratoriumi eszkozok, valamint a kovetkezok:
Strtiségmérd

A stirliségmérd olyan liveg Uiszotest, amely als6 végén széles és nehéz. A felsd
végéhez kozos tengelyti tivegeso csatlakozik, amelynek felsé vége zart.

Az liveg uszotestben van a stirliségmérd tomegének beszabalyozasahoz sziikséges
nehezék (6lom, higany stb.). Az livegcsdben osztott skala van, 1,025-1,035 g/ml
beosztassal.

A stiriiségmérot piknométeres modszerrel kell ellendrizni. A piknométer kb. 100 ml
Grtartalmu és precizios homérdvel van ellatva.

Hengerek (liveg vagy rozsdamentes acél).



4.3.

4.4.

4.5.

5.1

5.2

5.3.

54.

6.1.

Minimalis méretek:

— belsd 4tmérd kb. 35 mm

— belsé magassag kb. 225 mm
Vizfiirdo, 20 + 0,1 °C-ra beallithato.
Vizfiirdo, 40 + 2 °C-ra beallithato.
Hoéméro, 0,5 °C beosztassal.
Vizsgalati eljaras

A zsir eloszlatasa céljabol, keverjiikk meg a mintat a mintatart6 edény atforgatasaval
¢s tegyiik vizfiirdébe (4.4.).

Hagyjuk, hogy a minta felmelegedjen 40 °C homérsékletre €s tartsuk ezen a
hémérsékleten 6t percen at. A mintatarté edény dvatos atforgatasaval alaposan
keverjiik 6ssze a mintat, biztositva a zsir egyenletes eloszlasat. Ezt kovetden hiitsiik
le 20 °C-ra a masik vizflirdoben (4.3.).

Ismét keverjiik 0ssze alaposan a mintat a mintatartd edény 6vatos atforgatasaval,
habzas nélkiil. Ontsiik a tejet a hengerbe (4.2.), amelyet megdontve tartsunk, hogy
elkeriiljiik a hab- és buborékképzddést. Annyi tejmintat hasznaljunk, hogy az
kicsorduljon a hengerbdl, amikor a siiriiségmérét belehelyezziik (4.1.). Ovatosan
engedjiik a stiriségmérdt a tejbe €s hagyjuk abban szabadon uszni, amig eléri
egyensulyi helyzetét. A henger fliggdleges helyzetben alljon. A stirliségmérdnek a
folyadékoszlop kozepén kell elhelyezkednie, nem szabad, hogy hozzaérjen az
oldalfalhoz.

Amikor a stirliségméro elérte egyensulyi helyzetét olvassuk le a fels
meniszkusznal a stiriiségértéket.

Kozvetleniil a stiriségmérd leolvasasa utan helyezziik a hdmérot (4.5.) a mintaba és
olvassuk le a hdmérsékletet 0,5 °C pontossaggal. A homérséklet legfeljebb + 2 °C-
kal térhet el a 20 °C-tol.

Homérséklet-korrekcio

Ha a stiriségméréskor a teyminta hdmérséklete nem pontosan 20 °C, akkor a kapott
eredményt korrigalni kell ugy, hogy 20 °C felett hozzaadunk a mért stirliséghez
fokonként 0,0002-t, 20 °C alatt pedig levonunk fokonként 0,0002-t. Ez a korrekcid
csak akkor érvényes, ha a tejminta hdmérséklete legfeljebb 5 °C-kal tér el a 20 °C-
tol.

Az eredmények megadasa

A minta 20 °C-on mért stirliségét, sovany (f6lozott) tejre atszdmitva, g/ml-ben, a
kovetkezd képlettel szamitjuk ki:
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mv aminta sliriisége a stiriségméron leolvasva (5.4.), g/ml;
MG a minta zsirtartalma, g/ml;
0,92 a zsir stirlisége.
8. Pontossag

8.1. Ismételhetdség (r): 0,0003 g/ml.

8.2. Osszehasonlithatosag (R): 0,0015 g/ml.
D rész

Alternativ eljaras szifonnal vagy mosdépalackfeltéttel ellatott zsirextrahalo
csovek

alkalmazasa esetén a C rész II. fejezetében leirt modszerhez
A.l1. Eljaras
A.1.1. A vizsgélati minta el6készitése
A 6.1. pont szerint.
A.1.2. Bemérés

A 6.2. pontban megadottak szerint kell eljarni, de zsirextrahald csovet hasznélva (5.6.). A
bemért minta egész mennyiségét lehetdleg a cso aljaba kell juttatni.

A.1.3. Vakproba
A 6.3. pont szerint.
A.1.4. A zsirgylijté edény elokészitése
A 6.4. pont szerint.
A.1.5. Meghatarozas
A.1.5.1. Adjunk 2 ml ammoniaoldatot (4.1.) vagy ennek megfelelé6 mennyiségli toményebb

ammoniaoldatot a csé aljan 1évo vizsgalati anyaghoz, és alaposan keverjiik 6ssze.
Az ammonia hozzaadasa utan azonnal végezziik el a meghatarozast.



A.1.5.2.

A.1.53.

A.l54.

A.1.55.

A.l.5.6.

A.1.5.7.

A.1.58.

A.1.509.

A.1.5.10.

Mérjiink a csObe 10 ml etil-alkoholt (4.2.) €s a csO alsd végének razogatasaval
ovatosan, de alaposan keverjiik 6ssze a mintaval. Sziikség esetén adjunk hozza két
csepp kongo- vagy krezolvordsindikator-oldatot.

Adjunk hozza 25 ml dietil-étert (4.4.), zarjuk le a csovet vizzel telitett parafa
dugdval vagy vizzel nedvesitett dugdval (5.6.) és ismételt atforgatas mellett razzuk
a csovet egy percig erdteljesen, de csak annyira, hogy elkeriiljiik a tartés emulzid
kialakuléasat. Ha sziikséges, hiitsiik le a csovet folyo vizzel, majd dvatosan vegyiik
ki a dugdt és a mosopalackbol (5.8.) kevés oldoszereleggyel (4.6.) oblitsiik a dugdt
¢s a csO nyakat ugy, hogy az a csébe folyjon.

Meérjiink be 25 ml petrolétert (4.5.), zarjuk le a csovet Ujranedvesitett dugoval
(Gjranedvesités vizbe martassal) és razzuk a csévet 30 masodpercig az A.1.5.3.
pontban leirtak szerint.

Centrifugéljuk a lezart csovet 1-5 percig percenként 500-600 fordulatszammal
(5.2.). Centrifuga hidanyéaban (lasd az 5.2. pont megjegyzését), hagyjuk a zart csovet
allni az allvanyon (5.7.) legalabb 30 percig, amig a feliil keletkez6 réteg tokéletesen
ki nem tisztul és élesen el nem valik a vizes rétegtdl. Ha sziikséges hiitsiik le a
csovet folyo vizzel.

Ovatosan vegyiik ki a dugot, és egy kevés oldoszerkeverékkel oblitsiik le a dugot
¢s a csO nyakat ugy, hogy az a csébe folyjon.

Helyezziink szifont vagy mosopalackfeltétet a csébe és a hosszl csovét toljuk le
addig, hogy a vége kb. 3 mm-re legyen a réteghatar felett. A szifon vagy a feltét
hosszll csdve parhuzamos legyen az extrahaldcso tengelyével.

Gondosan vigyiik at a felsO réteget az extrahalocsébol az elokészitett zsirgytijtd
edénybe (6.4.), amelybe lombik hasznélata esetén néhany forrast eldsegitd anyagot
(5.10.) tesziink (fémcsészek esetén tetszolegesen) vigyazva arra, hogy a vizes
rétegbdl semmi ne keriiljon at. Oblitsiik le a szivocso kiilsé végét kevés
oldoszerkeverékkel, ugy, hogy az a gytjtéedénybe jusson.

Lazitsuk meg a feltétet az extrahaldcsé nyakanal, kissé emeljiik meg és oblitsiik le
a hosszl cs6 also részét beliil egy kevés oldoszerkeverékkel. Tegyiik vissza a
feltétet, és az Oblitdszert vigylik at a zsirgyijté edénybe.

Oblitsiik le a feltét kimeneteli részét egy kevés oldoszerkeverékkel és gyiijtsiik az
oblitéfolyadékot az edénybe. Sziikség esetén az oldoszert teljesen vagy részben el
lehet tavolitani az edénybdl desztillacioval vagy elparologtatassal a 6.5.12. pont
szerint.

Ismét lazitsuk meg a feltétet, emeljiik meg kissé és mérjiink 5 ml etil-alkoholt a
csObe; az etil-alkoholt hasznaljuk fel a feltét bels6 részének ledblitésére; a keverést
az A.1.5.2. pontban leirtak szerint végezziik.

Végezziink masodik extrakciot az A.1.5.3—A.1.5.8. pontokban leirtak szerint, de
csak 15 ml dietil-étert (4.4.) és 15 ml petrolétert hasznaljunk (4.5.). A feltét hosszu
csovének belso végét oblitsiik le dietil-éterrel, amikor az extrahalas utan a feltétet
eltavolitjuk az extrahalocsobal.



A.1.5.11.

dietil-étert és 15 ml petrolétert hasznalva.

Végezziink harmadik extrakciot az A.1.5.3—A.1.5.8. pontokban leirtak szerint 15 ml

A feltétet az A.1.5.10. pontban leirtak szerint oblitsiik le.

Sovany (f616z6tt) tej esetében a harmadik extrakcid elhagyhato.

A.1.5.12. A tovabbi miiveleteket a 6.5.12—6.5.16. pontokban leirtak szerint végezziik el.

38. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez®’

A halaszati- és akvakultara-termékek tudomanyos neve és kereskedelmi megnevezése

1. A halaszati- és akvakultara-termékek jelolésén a 104/2000/EK tanacsi rendelet 4. cikk (1)
bekezdése alapjan a fajok tudomanyos neve ¢és kereskedelmi megnevezése a 2.
pontban foglaltak szerint tiintethetd fel.

2. A halaszati- és akvakultira-termékek tudomanyos neve és kereskedelmi megnevezése:

1. Edesvizi fajok
A

B. Tudomanyos név

C. Kereskedelmi név

D. Megengedett tovabbi elnevezés

Sorszdm
1. Blicca bjoerkna karikakeszeg keszeg
2. Vimba vimba szilvaorra keszeg keszeg
3. Abramis ballerus laposkeszeg keszeg
4. Abramis brama dévérkeszeg keszeg, dévér
5. Abramis sapa bagolykeszeg keszeg
6. Acipenser baerii | szibériai tok 1énai tok
7. Acipenser gueldenstaedtii 2 vagotok
8. Acipenser nudiventris 2 simatok
9. Acipenser ruthenus ! kecsege
10. | Acipenser stellatus 2 sOregtok
11. | Ameiurus melas fekete torpeharcsa
12. | Ameiurus nebulosus torpeharcsa
13. | Anguilla anguilla angolna
14. | Aspius aspius balin ragadozo6 6n
15. | Barbus barbus marna r6zsas marna
16. | Carassius carassius karasz széles karasz, aranykéardsz
17. | Carassius gibelio ezilistkarasz
18. | Chondrostoma nasus paduc
19. | Clarias batrachus békaharcsa
20. | Clarias gariepinus afrikai harcsa
21. | Ctenopharyngodon idella amur
22. | Cyprinus carpio ponty
23. | Esox lucius csuka
24. | Huso huso ? viza
25. | Hypophthalmichthys molitrix fehér busa busa
26. | Hypophthalmichthys nobilis pettyes busa busa
27. | Ictalurus punctatus pettyes harcsa
28. | Ictalurus spp. egy¢b fajai torpeharcsa
29. | Lates calcarifer barramundi ausztral siillé




30. | Lates niloticus nilusi siigér
31. | Leuciscus idus jaszkeszeg jasz
32. | Lota lota menyhal
33. | Micropterus salmoides pisztrangsiigér fekete siigér
34. | Oncorhynchus mykiss szivarvanyos pisztrang
35. | Oreochromis spp. tilapia
36. | Pangasius spp. capaharcsa panga, pangasius
37. | Pelecus cultratus garda
38. | Perca fluviatilis stigér csapo sligér
39. | Polyodon spatula ! lapétorri tok
40. | Rutilus rutilus bodorka veresszarnyu koncér
41. | Salmo trutta m fario sebes pisztrang
42. | Salvelinus fontinalis pataki szajbling
43. | Scardinius erythrophthalmus vOrosszarnyu keszeg | pirosszemi kele
44. | Silurus glanis harcsa sziirke harcsa, folyami harcsa,
lesOharcsa
45. | Stizostedion lucioperca = Sander stllo fogassiillo, fogas
lucioperca
46. | Stizostedion volgense = Sander koésiilld
volgensis
47. | Tinca tinca compod
II. Tengeri fajok
A. B. Tudomanyos név C. Kereskedelmi név D. Megengedett tovabbi elnevezés
Sorszdm
1. Alutera monoceros egyszarvu vérteshal
2. Amiantis purpurata biborkagylo
3. Anabas testudineus azsiai kiiszohal
4. Auxis thazard tonmakréla
5. Aprion virescens z0ld csattogohal
6. Boops boops nagyszemi durbincs aranysavos durbincs
7. Brama spp. aranyosfejli hal
8. Buccinum undatum kozonséges kiirtcsiga | hulldmos kiirtcsiga
0. Cancer pagurus nagy tarisznyarak
10. | Cephalopholis fulva vorosfejli vajhal
11. | Cephalopholis sonnerati paradicsom siigér
12. | Cephalopholis taeniops kékpettyes csikossiigér
13. | Cervimunida johni kék zomok homar
14. | Clupea harengus hering nemes hering
15. | Conger conger tengeri angolna konger
16. | Coregonus pollan kék maréna
17. | Coregonus genus egyéb fajai 3 maréna
18. | Crangon crangon kdzonséges garnéla homoki garnéla
19. | Crassostrea gigas amerikai osztriga
20. | Cultellus spp. palloskagyld
21. | Cynoglossus spp. kutyanyelvhal
22. | Dentex dentex tengeri fogas fogasdurbincs
23. | Dicentrarchus labrax farkasstligér tengeri sligér
24. | Engraulis spp. szardella ajoka
25. | Epinephelus alexandrinus sziklajard csikossiigér
26. | Epinephelus chlorostigma foltos csikossiigér




27. | Epinephelus malabaricus malabari csikossiigér
28. | Etelis carbunculus mélytengeri voros
csattogohal
29. | Ethmidium maculatum csendes-Oceani
menhaden
30. | Etrumeus teres voOrosszemil hengeres
hering
31. | Euthynnus [Katsuwonus] pelamis | csikoshasu tonhal, (konzerv termék esetén) tonhal
bonito
32. | Euthynnus alleteratus = Euthynnus | atlanti kis tonhal (konzerv termék esetén) bonitd
quadripunctatus
33. | Euthynnus affinis keleti kis tonhal (konzerv termék esetén) bonitd
34. | Euthynnus lineatus fekete tonhal (konzerv termék esetén) bonitd
35. | Euthynnus spp. egyéb fajai bonitok (konzerv termék esetén) bonito
36. | Gadus morhua kozonséges tokehal atlanti-Oceani tokehal
37. | Gadus macrocephalus csendes-Oceani
tokehal
38. | Hippoglossus hippoglossus orias laposhal atlanti laposhal
39. | Homarus gammarus homar
40. | Hyperoplus lanceolatus nagy homoki angolna
41. | Hyperlophus vittatus homoki spratt
42. | Illex spp. sebes kalmar
43. | Isurus oxyrinchus landzsafogl cépa
44. | Lampris guttatus tiindoklohal kiralyhal
45. | Lepidocybium flavobrunneum kigyomakréla
46. | Lepidopus caudatus, Sphanopus villasfark(i abroncshal
carbo
47. | Lepidorhombus spp. szarnyas rombuszhal
48. | Limanda limanda kozonséges lepényhal
49. | Limanda aspera sargauszoju lepényhal | japédn lepényhal
50. | Liza aurata tengeri aranypér
51. | Loligo spp. valddi kalmar
52. | Lophius spp. horgaszhal ordoghal, szerzetes hal
53. | Lutjanus agennes afrikai voros
csattogohal
54. | Lutjanus fulgens aranyos csattogohal
55. | Lutjanus goreensis gorei csattogohal
56. | Lutjanus malabaricus malabari csattogdhal
57. | Lutjanus sanguineus puposfejii csattogdhal
58. | Lutjanus sebae vOros csattogohal
59. | Lutjanus synagris mexikoi csattogohal
60. | Macruronus magellanicus érdesfejii granatoshal | hoki, északatlanti granatoshal,
patagoOniai granatoshal
61. | Makaria nigricans kék marlin kormos marlin, atlanti kék
marlin
62. | Melanogrammus aeglefinus foltos tokehal
63. | Merlangus merlangus vékonybajszl tokehal
64. | Merluccius merluccius hekk eurdpai hekk, foldkozi-tengeri
tokehal, csacsihal
65. | Merluccius hubbsi dél-amerikai hekk, argentin




hekk

66. | Merluccius polylepis chilei hekk, ausztral hekk
67. | Merluccius gayi perui hekk, dél-csendes-6cedni
hekk
68. | Merluccius bilinearis észak-amerikai hekk, eziist hekk
69. | Merluccius capensis fokfoldi hekk
70. | Merluccius senegalensis szenegali hekk
71. | Merluccius paradoxus mélytengeri fokfoldi hekk
72. | Merluccius polli Benguela hekk, tropusi hekk
73. | Merluccius productus ¢szak-csendes-6cedni hekk
74. | Merluccius spp. egyéb fajai, hekk sziirke tokehal
Urophycis spp.
75. | Metapenaeus monoceros pettyes garnéla barna garnéla, r6zsaszin garnéla
76. | Micromesistius poutassou = Gadus | puha tékehal
poutassou
77. | Micropogon furnieri fehérszdju arnyékhal
78. | Microstomus kitt kisfejii lepényhal
79. | Molva spp. ¢északi vagy fogas
menyhal
80. | Mugil spp. tengeri pérhal
81. | Mullus surmuletus, Mullus savos vOordsmarna bajuszos vorosmarna
barbatus
82. | Mycteroperca rubra piros csikossiigér
83. | Mytilus spp. kékkagyld
84. | Nematalosa vlaminghi ausztral aloza
85. | Nemipterus spp. fonaluszoju keszeg
86. | Nephrops norvegicus norvég homar karcsti homar
87. | Octopus spp. polip
88. | Ommastrephes sagittatus nyilkalmar
89. | Oncorhynchus nerka csendes-Oceani lazac | nerkalazac
90. | Oncorhynchus gorbuscha puposlazac
91. | Oncorhynchus keta ketalazac
92. | Oncorhynchus tschawytscha kiralylazac
93. | Oncorhynchus kisutch koholazac
94. | Oncorhynchus masou
95. | Oncorhynchus rhodurus
96. | Opisthonema oglinum atlanti cérna hering
97. | Orcynopsis unicolor karcst palamida lapos bonito
98. | Ostrea edulis osztriga
99. | Pagellus spp. vorosdurbincs
100. | Pagrus caeruleosticus = Sparus kékpettyes durbincs
caeruleosticus
101. | Palaemon serratus flirészes garnéla
102. | Palinurus cygnus ausztral languszta nyugati languszta
103. | Palinurus vulgaris languszta
104. | Pandalus borealis hidegvizi garnéla norvég garnéla
105. | Paralithodes camtschaticus voros kiralyrak alaszkai kiralyrak, kamcsatkai
kiralyrak
106. | Parapeneopsis spp. guineai garnéla
107. | Patagonotothen ramsayi hosszuafarku déli jéghal, patagoniai nototénia




tOkehal

108. | Peaneus vannamey fehérlabu ostorgarnéla | garnéla
109. | Peaneus monodon orias csikos garnéla
ostorgarnéla
110. | Pecten maximus féstikagylo nagy fésiikagylo
111. | Penaeus spp. ostoros garnéla
112. | Peprilus spp. vajhal
113. | Phycis blennoides villas tokehal ezlistds tengeri compod
114. | Platichthys flesus érdes lepényhal
115. | Pleuronectes platessa sima lepényhal
116. | Pollachius pollachius s&vos vagy sarga
tokehal
117. | Pollachius virens fekete tokehal
118. | Psetta maxima oOrias rombuszhal
119. | Prionace glauca kék capa
120. | Pristipomoides filamentosu Crimson csattogohal
121. | Projasus bahamondei chilei languszta
122. | Psettodes belcheri foltos
tiiskésrombuszhal
123. | Pseudupeneus prayensis nyugat-afrikai
kecskehal
124. | Raja batis sima raja
125. | Raja genus egyéb fajai rdja
126. | Reinhardtius hippoglossoides gronlandi laposhal
127. | Rhinonemus spp. tengeri menyhal
128. | Rhizoprionodon acutus tejcapa fehérszemi capa
129. | Rhomboplites aurorubens vOros sznapper
130. | Ruditapes decussatus Vénuszkagylo racsos Vénuszkagyld
131. | Ruditapes philippinarum keleti Vénuszkagylo
132. | Tapes spp.
133. | Veneridae
134. | Mercenaria mercenaria pénzkagylo
135. | Salmo salar atlanti lazac nemes lazac, norvég lazac
136. | Salvelinus namaycush amerikai tavi pisztrang | tavi szajbling
137. | Sarda sarda atlanti bonitd (konzerv termék esetén) bonito
138. | Sarda chilentis csendes-Oceani bonitd | (konzerv termék esetén) bonito
139. | Sarda orientalis keleti bonitd (konzerv termék esetén) bonitd
140. | Sarda genus egy¢€b fajai bonito (konzerv termék esetén) bonitd
141. | Sardina pilchardus szardinia europai szardinia
142. | Sardinops melanostictus japan szardinia
143. | Sardinops neopilchardus ausztral szardinia
144. | Sardinops ocellatus dél-afrikai szardinia
145. | Sardinops sagax chilei szardinia
146. | Sardinops caeryleus kaliforniai szardinia
147. | Sardinella spp. szardinella alasdk
148. | Sciaena aneus = Pennahia anea nagyszemu arnyékhal
149. | Scomber scombrus, Scomber kozonséges makréla spanyol makréla
japonicus
150. | Scorpaena stephanica foltosuszo6ju sziklahal
151. | Sebastes marinus vOros alstigér norveég alstigér




152. | Sebastes mentella mélyvizi voros alsiligér
153. | Sepia officinalis, Rossia tintahal
macrosoma, Sepiola rondeletti
154. | Seriola rivoliana sargafarkt
fattyimakréla
155. | Seriola genus egy¢b fajai sargafarkt
fattyimakréla
156. | Solea spp. nyelvhal kozonséges/valodi nyelvhal
157. | Sparidae tengeri durbincsfélék
158. | Sparus aurata aranydurbincs
159. | Spicara smaris kozonséges
nyurgadurbincs
160. | Spondyliosoma cantharus fekete durbincs
161. | Sprattus sprattus sprotni spratt
162. | Squalus acanthias tiiskéscapa kutyacéapa
163. | Scyliorhinys spp. macskacapa
164. | Strangomera bentincki chilei hering
165. | Synaptura cadenati guineai nyelvhal
166. | Tapes rhomboides szogletes
Vénuszkagylo
167. | Theragra chalcogramma alaszkai t6kehal
168. | Thunnus alalunga hosszuuszoju tonhal, (konzerv termék esetén) tonhal
germon
169. | Thunnus [neothunnus] albacares sargaiszoju tonhal (konzerv termék esetén) tonhal
170. | Thunnus thynnus nagy tonhal (konzerv termék esetén) tonhal
171. | Thunnus [parathunnus] obesus nagyszemu tonhal (konzerv termék esetén) tonhal
172. | Thunnus spp. tonhal (konzerv termék esetén) tonhal
173. | Trachurus spp. fattyimakréla
174. | Trachynotus carolinius kozonséges pompano
175. | Trigla spp. morgohal
176. | Trisopterus luscus francia tokehal
177. | Trisopterus minutus torpe tokehal
178. | Uroteuthis duvaucelii = Loligo indiai kalmar
duvauceli
179. | Venerupis aurea aranysarga
Vénuszkagylo
180. | Xiphias gladius kardhal kardoshal
181. | Zeus faber kakashal Szent Péter hala
Megjegyzés:

! Harmadik orszagbol torténd behozatalhoz CITES engedély megléte sziikséges és csak akvakultiirds termelésbél szarmazo termék hozhatd

forgalomba.

2 Védett halfaj, kereskedelmi forgalomba csak a természetvédelmi jogszabalyok eldirdsai alapjan keriilhet, harmadik orszagbol torténé behozatalhoz
CITES engedély megléte sziikséges és csak akvakultiiras termelésbdl szarmazoé termék hozhaté forgalomba.

* A hegyesorrti maréna (Coregonus oxyrynchus) az Eurdpai Unidban természetvédelmi szempontbol jelentds halfaj, kereskedelmi forgalomba
hazédnkban nem hozhato.




LAz 1. § (1) bekezdése az 5/2012. (II. 10.) VM rendelet 46. §-a szerint modositott szdveg.
2 Az 1. § (2) bekezdése a 65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 1. §-aval megallapitott szdveg.

3 Az 1. § (2) bekezdés 3—8. pontjat az 50/2013. (V1. 17.) VM rendelet 3. § a) pontja hatalyon kiviil
helyezte.

4 Az 1. § (2) bekezdés 25-27. pontjat a 77/2011. (VIIL 3.) VM rendelet 3. § a) pontja hatalyon kiviil
helyezte.

3 Az 1. § (2) bekezdés 28. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §-a iktatta be.
8 Az 1. § (2) bekezdés 29. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §-a iktatta be.
T Az 1. § (2) bekezdés 30. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §-a iktatta be.
8 Az 1. § (2) bekezdés 31. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §-a iktatta be.
2 Az 1. § (2) bekezdés 32. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §-a iktatta be.
10 Az 1. § (2) bekezdés 33. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §-a iktatta be.
L Az 1. § (2) bekezdés 34. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §-a iktatta be.
12 Az 1. § (2) bekezdés 35. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 1. §-a iktatta be.
B Az 1. § (2) bekezdés 36. pontjat a 10/2014. (IX. 18.) FM rendelet 1. §-a iktatta be.

14 Az 1. § (3) bekezdése a 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 1. § (2) bekezdésével megallapitott
szoveg.

15 A 2. § (2) bekezdését a (9) bekezdés a) pontja hatélyon kiviil helyezte, tjonnan a 37/2010. (IV.
13.) FVM rendelet 2. § (1) bekezdése iktatta be.

16 A 2. § (5) bekezdését a (9) bekezdés b) pontja hatalyon kiviil helyezte, Gijonnan a 26/2011. (IV.
7.) VM rendelet 2. §-a iktatta be.

17 A 2. § (7) bekezdését a (9) bekezdés c) pontja hatalyon kiviil helyezte, ijonnan a 37/2010. (IV.
13.) FVM rendelet 2. § (2) bekezdése iktatta be.

18 A 2. § (8) bekezdését a (9) bekezdés d) pontja hatalyon kiviil helyezte, Gijonnan a 24/2014. (111
25.) VM rendelet 1. §-a iktatta be.

19 A hatalybalépés idépontja 2014. marcius 28.

20 A 2. § (9) bekezdése ugyanezen bekezdés e) pontja alapjan hatalyat vesztette, ijonnan a 10/2014.
(IX. 18.) FM rendelet 2. §-a iktatta be.

2L A 3.§a65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 2. §-aval megallapitott szoveg.

22 A 3. § 3—4. pontjat az 50/2013. (VL. 17.) VM rendelet 3. § b) pontja hatalyon kiviil helyezte.



3 A 3. § 6-9. pontjat az 50/2013. (V1. 17.) VM rendelet 3. § b) pontja hatalyon kiviil helyezte.
24 A 3. § 12. pontja az 50/2013. (V1. 17.) VM rendelet 1. §-dval megallapitott szoveg.

2 A 3.§ 17. pontjaa 77/2011. (VIIL 3.) VM rendelet 1. § (4) bekezdésével megallapitott szdveg.
26 A 3. § 27-28. pontjat a 77/2011. (VIIL 3.) VM rendelet 3. § b) pontja hatalyon kiviil helyezte.
21 A 3. § 32. pontjat a 77/2011. (VIIL 3.) VM rendelet 3. § b) pontja hatalyon kiviil helyezte.

28 A 3. § 34. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2) bekezdése iktatta be.

29 A 3. § 35. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2) bekezdése iktatta be.

30 A 3. § 36. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2) bekezdése iktatta be.

3L A 3. § 37. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2) bekezdése iktatta be.

32 A 3. § 38. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2) bekezdése iktatta be.

3 A 3. § 39. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2) bekezdése iktatta be.

3 A 3. § 40. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2) bekezdése iktatta be.

3 A 3. § 41. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2) bekezdése iktatta be.

36 A 3. § 42. pontjat a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 3. § (2) bekezdése iktatta be.

A 3/A. §-ta 10/2014. (IX. 18.) FM rendelet 3. § (1) bekezdése iktatta be.

3 A 4.§a37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 4. §-aval megallapitott szoveg.

3 A 3-5. mellékletet az 50/2013. (VL. 17.) VM rendelet 3. § ¢) pontja hatalyon kiviil helyezte.
40 A 6. mellékletet a 151/2012. (XIIL. 29.) VM rendelet 66. § c) pontja hatalyon kiviil helyezte.
4L A 7. mellékletet a 151/2012. (XII. 29.) VM rendelet 66. § c) pontja hatalyon kiviil helyezte.
42 A 8. mellékletet a 151/2012. (XII. 29.) VM rendelet 66. § c) pontja hatalyon kiviil helyezte.
43 A 11. melléklet az 50/2013. (V1. 17.) VM rendelet 2. §-dval megallapitott szoveg.

44 A 13. mellékletet a 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1) bekezdése iktatta be, szovege a
24/2014. (I11. 25.) VM rendelet 2-3. §-a, a 10/2014. (IX. 18.) FM rendelet 4. §-a szerint modositott
szoveg.

45 A 14. mellékletet a 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1) bekezdése iktatta be, szovege a
77/2011. (VIIL. 3.) VM rendelet 2. § (4) bekezdése szerint modositott szoveg.

46 A 15. mellékletet a 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1) bekezdése iktatta be.



47 A 16. mellékletet a 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1) bekezdése iktatta be.
48 A 17. mellékletet a 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1) bekezdése iktatta be.
2 A 18. mellékletet a 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1) bekezdése iktatta be.

30 A 19. mellékletet a 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1) bekezdése iktatta be.

LAz Eurdpai Unid néhany tagallamaban gyartott hagyomanyos termék.

Ip (palmitinsav), O (olajsav), St (sztearinsav).

3L A 20. mellékletet a 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1) bekezdése iktatta be.
() A termek csomagolasan a zardjelben 1év6 megnevezést nem kell feltiintetni.

() 7. A Nemzetkozi Cukorskala egysége. 100 °Z egyenld 26,000 g levegében mért tomegi tiszta szachar6z desztillalt vizzel 20 °C-
on 100,00 cm’-re feltdltott oldatinak optikai forgatésaval.

SN »fehér” jelz6 hasznalhato az olyan cukoroldat megnevezésében, amelynek a szine nem haladja meg a 25 ICUMSA egységet a
B. rész (c) pontja szerint meghatarozva

@) 5 »fehér” jelzé hasznalhato olyan invertcukor-oldat és invertcukor-szirup megnevezésében, amelynek:
— a vezetOképesség-méréssel meghatarozott hamuja nem haladja meg a 0,1%-ot,

— oldatban mért szine nem haladja meg a 25 ICUMSA egységet, a B rész c) pontja szerinti modszerrel meghatarozva.

32 A 21. mellékletet a 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1) bekezdése iktatta be.
3 A 22. mellékletet a 37/2010. (IV. 13.) FVM rendelet 5. § (1) bekezdése iktatta be.
34 A 23. mellékletet a 65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 3. § (1) bekezdése iktatta be.
3 A 24. mellékletet a 65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 3. § (1) bekezdése iktatta be.
36 A 25. mellékletet a 65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 3. § (1) bekezdése iktatta be.
3T A 26. mellékletet a 65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 3. § (1) bekezdése iktatta be.

38 A 27. mellékletet a 65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 3. § (1) bekezdése iktatta be, hatdlyon kiviil
helyezte a 77/2011. (VIIL. 3.) VM rendelet 3. § ¢) pontja.

2 A 28. mellékletet a 65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 3. § (1) bekezdése iktatta be, hatalyon kiviil
helyezte a 77/2011. (VIIL. 3.) VM rendelet 3. § ¢) pontja.

80 A 29. mellékletet a 65/2010. (V. 12.) FVM rendelet 3. § (1) bekezdése iktatta be, hatalyon kiviil
helyezte a 77/2011. (VIIL. 3.) VM rendelet 3. § ¢) pontja.

6L A 30. mellékletet a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 4. § (1) bekezdése iktatta be.

2 A 31. mellékletet a 26/2011. (IV. 7.) VM rendelet 4. § (1) bekezdése iktatta be.



8 A 32.
&4 A 33.
8 A 34.
86 A 35.
87 A 36.
8 A 37.

8 A 38.

mellékletet a 26/2011. (IV
mellékletet a 26/2011. (IV
mellékletet a 26/2011. (IV
mellékletet a 26/2011. (IV
mellékletet a 26/2011. (IV
mellékletet a 26/2011. (IV

mellékletet a 10/2014. (IX

. 7.) VM rendelet 4. § (1) bekezdése iktatta be.
. 7.) VM rendelet 4. § (1) bekezdése iktatta be.
. 7.) VM rendelet 4. § (1) bekezdése iktatta be.
. 7.) VM rendelet 4. § (1) bekezdése iktatta be.
. 7.) VM rendelet 4. § (1) bekezdése iktatta be.
. 7.) VM rendelet 4. § (1) bekezdése iktatta be.

. 18.) FM rendelet 5. §-a iktatta be.



