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Tisztelt Olvaso!

A Nemzeti Agrdrgazdasagi Kamara az Elelmiszeripari kézikonyv cimii sorozata keretében készi-
tette el élelmiszeripari alapfogalmakat ismertetd kétkotetes kiadvanyat

A hazai élelmiszer-gazdasag meghatdrozé szereplGjeként hivatdsunk a kamarai tagsdg tevékeny-
ségének, hatékonysagnovelésének segitése. Ennek jegyében dllitottuk dssze ezen hianypotlo ko-
teteket is, melyek szakmai alapossdggal tartalmazzak az élelmiszeripar tobb szdz alapfogalmat
Mindennek 6sszefoglaldsaban egyetemi oktatok és meghatdrozo vdllalatokndl tevéekenykedd
szakemberek miikodtek kozre — ezzel garantdlva az elmélet és a gyakorlat 6sszhangjat

Az alapfogalom-gydjtemény az élelmiszeripar részteriileteinek széles korét fedi le, az élelmiszer-
eldallitas minden f6bb lépésének fogalmait kiilon fejezet targyalja. A kiilénb6zd szakdgazatok,
az élelmiszer-csomagolds és a marketing teriiletének vonatkozo kulcsszavait tovabbi definiciok
egeészitik ki, példaul a taplalkozds-élettan és az élelmiszer-biztonsag témdjaban.

A jogszabadlyi hattéren is alapulo fogalmak egyféle dgazati jogszabdlygydjteményt is adnak,
ami meggy6zddésiink szerint az élelmiszer-eléallitoknak hasznos segitséget jelent minden-
napi munkdjuk sordn. Kiadvanyunk ingyenes, azt a Kamara honlapjan (www.nak.hu) is elérhe-
tove tettiik.

Bizom abban, hogy az On munkdjat is segiteni tudjuk ezzel a gyijteménnyel,

0 s

Gyorffy Balazs
elnok
Nemzeti Agrargazdasagi Kamara


http://www.nak.hu




1. Taplalkozas-élettan

Aminosavak

A fehérjék épitékovei. A test fehérjéinek felépitésében 20 aminosavat kiilonboztetlink
meg. Alapvet6 fontossagul (esszencialis) aminosavaknak nevezziik azokat az aminosava-
kat, amelyeket az emberi vagy allati szervezet nem vagy csak elégtelen mennyiségben
képes eldallitani. Az emberi szervezet szamara 9 aminosav esszencialis.

Antioxidans (taplalkozas-élettani szempontbol)

Az antioxidansok olyan vegyiiletek, amelyek eltérg hatasmechanizmussal képesek elbon-
tani, semlegesiteni a szervezetben vagy a kiils6 kornyezetben keletkez8 szabad gyokoket.
A szervezet sajat védekezOmechanizmusat kiils6 tényezoként a taplalékkal bejutd antioxi-
dansok tamogatjak. Ezek korébe tartozik az A-, C-, E-vitamin, a karotinoidok, polifenolok,
utébbin beliil a flavonoidok. Az antioxidansokhoz sorolhatok tovabba a szelén-, réz-, cink-,
magnézium- és kéntartalma vegylletek is. A mindennapokban leginkabb fogyasztasra
ajanlott antioxidans-forrasok a zoldségek és a gytimalcsok.

Asvanyi anyagok
Az asvanyi anyagok tobbek kozott az anyagcsere-folyamatok katalizalasahoz és a sejtek
felépiiléséhez, miikodéséhez nélkiilozhetetlen szervetlen anyagok.

Egészséges taplalkozas

Egészséges taplalkozas soran az étrend megfeleld mennyiségben tartalmazza a szervezet
szamara fontos tapanyagokat: a vizen kivil fehérjéket, zsirokat, szénhidratokat, vitamino-
kat, asvanyi anyagokat és egyéb védd hatasa anyagokat (pl. flavonoidokat). Az egészséges
taplalkozast a kiilonféle ételek és italok megfeleld aranyban és mennyiségben, kell6 valto-
zatossaggal torténd rendszeres fogyasztasa jellemzi. Ebben segit az Okostanyér®, amely
a hazai feln6tt lakossagnak sz616 taplalkozasi ajanlas.

Energia

A tapanyagoknak az emberi szervezetben torténd elégetése soran felszabaduld h6-
mennyiség, mértékegysége a kilojoule (kJ), illetve a kilokaloria (kcal). Az é16 szervezet
elsGsorban a szénhidratok és zsirok, végso esetben a fehérjék égetése révén jut hozza
a szlikséges energiahoz. 1 gramm zsirbol 38,7 ki (9,3 kcal); 1 gramm szénhidratbél 17,1 kJ
(4,1 keal); 1 gramm fehérjébdl 17,1 ki (4,1 kcal) energia keletkezik.



Energiasziikséglet

A szervezet létfenntartasahoz (az alapanyagcseréhez) és a fizikai aktivitdshoz (munkavég-
zéséhez, szabadidds tevékenységhez) szlikséges energiamennyiség. Az egyéni energia-
sziikségletet tobbek kozott az életkor, a nem, a fizikai aktivitas, az éghajlat, az egészségi
allapot és egyéb kornyezeti hatasok befolyasoljak.

Elelmi rost (taplalkozas-&lettani szempontbél)

Az élelmi rostok olyan, a szervezet szamara nélkiilozhetetlen ehetd névényi eredet(i szén-
hidratok, amelyek ellenalinak az emésztéenzimek hatasanak és teljesen vagy részlegesen
fermentalodnak a vastagbélben. Szamos élelmi anyag gazdag rostokban, pl. a hiivelyesek,
a gabonafélék, a zoldségek, valamint a gylimolcsok.

Fehérjék

A fehérjék aminosavakbol — akar tébb szazbol — feléplilé makromolekulak, amelyek
kialakitasaban 20-féle aminosav vehet részt. A fehérjék épitik fel testiink minden szervét,
szovetét, valamint részt vesznek a sejtekben lejatszodo folyamatokban. Taplalkozas-élet-
tani értékik alapjan megkilonboztetiink teljes értékl- és nem teljes értéki fehérjéket.
A teljes értékd fehérjék megfelel6 mennyiségben és aranyban tartalmazzak a szerveze-
tiink szamara elengedhetetlen esszencialis aminosavakat.

Glikémias index (Gl)

Szazalékosan fejezi ki, hogy az adott szénhidrattartalmua élelmiszer, nyersanyag milyen
mérték{ vércukoremeld hatassal rendelkezik az elfogyasztasat kovetéen, azonos meny-
nyiségli sz6l6cukor vércukoremeld hatasahoz képest.

Glutén (taplalkozas-élettani szempontbol)

A glutén a bazafehérje egyik dsszetevdje, melynek két fehérjefrakci6ja a gliadin és a glute-
nin. A coliakiat — gluténérzékenység — a bizafehérje gliadinkomponense mellett a rozsnal
a secalin, az arpanal a hordein alkotorészei is kivaltjak.

Hozzaadott cukor

Az élelmiszer jellegébdl adéddan, abban természetes formaban eléforduld cukrokon
kivil minden olyan ételhez vagy élelmiszerhez a gyartas vagy elkészités soran hozzaadott
cukrok (mono- és diszacharidok), méz és szirupok. Napi energiabeviteliinknek legfeljebb
10 szazaléka szarmazhat hozzaadott cukorbadl. Egy atlagos napi 2000 kilokalérias energia-
sziikségletet alapul véve ez megkdozelitéleg 50 gramm, vagyis 10-11 darab kockacukornak
felel meg.

Kazein
A tej foszfortartalm dsszetett fehérjéje.



Kotelezd allergéntajékoztatas

Az Eurdpai Unio terliletén, igy Magyarorszagon is nagyon szigor( szabalyok vonatkoznak
az élelmiszerek allergén-osszetevdivel kapcsolatos tajékoztatasra. Az 1169/2011/EU
rendelet Il. melléklete szerint allergiat vagy intoleranciat kivalté dsszetevdk, amelyekkel
kapcsolatban kotelezd tajékoztatasi kotelezettség all fent: a glutént tartalmazé gabona-
féelék (azaz blza, rozs, arpa, zab, tonkolybiza, kamut, illetve hibridizalt fajtai), a rakfélék,
a tojas, a hal, a foldimogyoro, a széjabab, a tej, a didfélék, a zeller, a mustar, a szezammag,
a kén-dioxid, a csillagfiirt, a puhatestliek és az ezekbdl készdilt termékek.

Laktoz

A tejcukor (laktdz) két egyszer(i cukorbal (gliikozbdl és a galaktozbol) felépiilé szénhidrat.
Természetes formaban a laktozt a tej és az abbdl késziilt/azt tartalmazé termékek, ételek
tartalmazzak.

Laktozintolerancia

A tejcukor emésztésének a zavara. A bélben termel6d6 laktazenzim csokkent miikodése
vagy hianya esetén alakul ki, aminek kovetkezményeképpen a tejcukor bontatlanul halad
tovabb a bélrendszerben, és a vastagbélben |évé normal bélflorat alkoto bélbaktériumok
bontjak el véglil rovid szénlancl zsirsavakka és gazokka.

Lisztérzékenység (cdliakia)

A lisztérzékenység olyan autoimmun betegség, amely genetikai alapon, kdrnyezeti
provokaciora alakul ki, és a vékonybél bolyhainak pusztulasaval, valamint szamos gyo-
mor-bélrendszeren kiviili tlinettel, tarsbetegségekkel jar. A megbetegedés nem gyogyit-
hat6, élethosszig fennallg, azonban a kdrfolyamatot kivalto tényezd, a glutén kiiktatasaval
az étrendbdl kezelhetd.

Makroelemek

A makroelemek csoportjaba tartoznak azok az asvanyi anyagok, amelyek a test tomegé-
nek 0,005 szazaléknal nagyobb mennyiségben fordulnak eld, a napi beviteli igényiink
ezekre az asvanyi anyagokra legalabb 100 milligramm. Idetartozik példaul a kalcium,
a foszfor, a natrium, a kalium, a magnézium.

Mikroelemek

Mikroelemeknek nevezziik azokat az asvanyi anyagokat, amelyek a test tomegének 0,005
szazaléknal kisebb mennyiségben fordulnak eld, ezekbdl 100 milligrammnal kevesebb is
elegend6 a szervezet egészséges miikodéséhez. llyen a vas, a cink, a szelén, a réz, a man-
gan, a molibdén, a jod.



Okostanyér®

A Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége (MDOSZ), a Magyar Tudomanyos Akadémia
(MTA) élelmiszer-tudomanyi tudomanyos bizottsaganak ajanlasaval Gj taplalkozasi ajanlast
fogalmazott meg. Az Okostanyér® célja, hogy kozérthetd formaban adjon iranymutatast
a hazai egészséges felndtt lakossag szamara a korszer( napi étrend 6sszeallitasara
vonatkozoan. Az Okostanyér® végigvezeti a fogyasztot az alapvetd élelmiszercsoportokhoz
kapcsolhaté taplalkozasi tanacsokon. Emellett a megfeleld folyadékbevitelre, tovabba
a zsir-, a cukor- és a sdbevitel mérséklésére is ad Gtmutatast.

Referencia beviteli érték

A referencia beviteli érték (Reference Intake, Rl) jellés lehetdvé teszi, hogy a fogyaszto képet
kapjon a kivalasztott élelmiszernek az étrendben betdltétt helyérdl azaltal, hogy megmutat-
ja, egy adag termék elfogyasztasaval mennyi energiahoz és tapanyaghoz jut a szervezet
a napi referencia beviteli értékhez viszonyitva.

A referencia beviteli érték energiaban kifejezve megfelel egy kozepesen aktiv életméadot
folytatd no atlagos energiabevitelének. Ez 8400 kJ (2000 kcal), amelyb&l 70 gramm a zsir,
260 gramm a szénhidrat, 50 gramm a fehérje. Az egyéni energia- és tapanyagigények na-
gyon kiilonbozbek, ezért a referencia beviteli érték inkabb iranyadonak tekinthetd.

Szabad gy6k

A szabad gyokok mas vegytletekkel konnyen és gyorsan reakcioba Iépé molekulak vagy
molekularészletek, amelyek kiilso elektronhéjan egy vagy tobb parositatlan elektron talal-
hat6. Természetes élettani folyamat, hogy szabad gyokok keletkeznek a szervezetben.
Fontos szerepiik van a szervezet miikddésének a szabalyozasaban, példaul segitenek
a baktériumok és virusok elleni védekezésben, sziikségesek a sejtek szaporodasahoz.
A szabad gyokok tevékenységét egy védelmi rendszer kontrollalja. Ha ez zavart szenved,
a szabad gyokdok elszaporodva karosan befolyasoljak az egészséges sejtek miikodését,
és kulonbdzd patolégias folyamatokat indithatnak el.

Szénhidratok

A novények altal termelt szerves vegyiiletek: szénbdl, hidrogénbdl és oxigénbdl allnak.
Fontos energiaforrasok, emellett tartalék tapanyagok (keményit6), valamint vazanya-
gok (cellul6z) a ndvényekben. A szénhidratok kdzé tartozik a sz6l6cukor (gliikdz), a gyli-
molcscukor (frukt6z), a galaktdz, a répacukor (szachardz), a tejcukor (lakt6z), a malata
(maltdz), a keményitd és a novényi élelmi rostok. Leggyakoribb szénhidratforrasaink
azoldségfélék, a gyiimolcsok, a gabonafélék és a beldliik késziilt élelmiszerek (pl. ke-
nyeér, tésztak), a hiivelyesek, a tej, valamint a kalériatartalma édesitdszerek (pl. cukor,
méz, szirupok).

\
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1. TAPLALKOZAS-ELETTAN

Tapanyag

A tapanyagok az élelmiszerek, nyersanyagok azon dsszetevdi, amelyek az emberi szer-
vezet novekedéséhez és az életmiikodéshez sziikségesek. A tapanyagokhoz tartoznak
a szénhidratok, a zsirok, a fehérjék, a vitaminok, az asvanyi anyagok és a viz. Feloszthatjuk
Oket energidjuk alapjan energiat adé (fehérjék, szénhidratok, zsirok) és energiat nem adé
(asvanyi anyagok, vitaminok, viz) csoportokra is.

Taplalékallergia

A taplalékallergia a taplalék vagy a taplalék-osszetevdk altal kivaltott specifikus, meg-
ismételhetd tiinetegylittes, melyben kéros immunolégiai reakcid mutathaté ki, vagyis
az immunrendszer kéros talm{ikddése, mert a szervezet a taplalékokban, illetve a kor-
nyezetben talalhatd artalmatlan anyagokat idegenként ismeri fel, ennek kdvetkeztében
az immunrendszer talzott reakcidval valaszol.

Taplalékintolerancia
A taplalék vagy a taplalék-osszetevdk altal kivaltott specifikus, megismételhetd tlinet-
egylttes, de sem immunoldgiai, sem pszichés eltérés nincs a hatterében.

Teljes értékii fehérjeforras

Azokat az élelmi anyagokat, élelmiszereket, amelyek mind a kilenc esszencialis aminosa-
vat megfelel6 mennyiségben és aranyban tartalmazzak, teljes értéki fehérjeforrasoknak
nevezziik. llyenek az allati eredetl termékek: hisok, hiskészitmények, hal, tojas, tej és
tejtermékek.

Teljes értékii gabona

A teljes érték{ gabonak a gabonaszem minden részét — csira, korpa, magbels6 — tartal-
mazzak. A teljes értékl gabonak tobb mint négyszer annyi élelmi rostot, kétszer annyi
kalciumot, hatszor annyi magnéziumot és négyszer annyi kaliumot tartalmaznak, mint
a finomitott gabonak. A teljes kitrlés(i kenyér legalabb 60 szazalék teljes kidrlésd liszt
(blza, rozs vagy tonkdly) és legfeljebb 40 szazalék egyéb blza-, rozs- vagy tonkalydrle-
mény (jellemzéen liszt) felhasznalasaval késziil.



Transzzsir

A zsirsavak kiilonleges csoportjat alkotjak a transzzsirsavak, amelyek egyszeresen telitetlen
zsirsavak. Transzzsirok alapveten kétféle modon keletkezhetnek: egyrészt mesterségesen,
anovényi olajok részleges hidrogénezése, az olajok finomitasa révén, masrészt természetes
Gton, a kérédzo allatok anyagcseréje soran. A kutatasok a magas transzzsirsavtartalma ét-
rendet 0sszefliggésbe hoztak szivbetegségekkel, cukorbetegséggel és szamos egyéb meg-
betegedéssel. A természetes eredet(i transzzsirsavaknak azonban nem ismert a mestersé-
gesekhez hasonlé kedvez6tlen élettani hatasuk. Magyarorszagon mar rendelet szabalyozza
az élelmiszerekben megengedett mennyiségét.

Veganizmus

A kizardlagos novényi eredetl élelmiszerek fogyasztasat jelenti. Az allati eredetl termékek
még kozvetett formaban sem jelenhetnek meg az étrendben, példaul allomanyjavitoként is
tilos az allati eredet(i termékek felhasznalasa (pl. zselatin, kazein, tejpor).

Vegetarianizmus

A vegetarianizmus gy(jt6fogalom, és egy életmad is egyben. Azokat a taplalkozasi irany-
zatokat foglalja 6ssze, amelyeknek kozos jellemzgje, hogy az energia forrasat gabonafé-
Iek, magvak, zoldségek, gyokerek, diofélék és gyiimalcsok jelentik. A szemivegetarianusok
a novényi élelmiszerek mellett halat és csirkét, tojast, tejet és tejterméket is fogyaszta-
nak. Az ovo-lakto vegetarianusoknal a novényi élelmiszerek mellett a tej, a tejtermékek
és a tojas épithetd be az étrendbe.

Vitaminok

Olyan szerves anyagok, amelyek elengedhetetlenek a sejtekben zajl6 anyagcsere-folya-
matok normal lezajlasahoz, valamint kdzrem{ikddnek azoknak a biokémiai folyamatok-
nak a szabalyozasaban, amelyek soran a taplalék hasznosul a szervezetben. Az ember
nem vagy nem megfeleld mennyiségben képes eldallitani, ezért a szlikségletet taplalékkal
kell fedezni. Megkulonboztetlink zsirban és vizben oldodo vitaminokat. A zsirban oldodo-
akat (A-, D-, E-, K-vitaminok) a szervezet raktarozni tudja, a vizben oldédokat a (B1-, B2-,
B6-, B12-, C-vitamin, niacin, pantoténsav, folat és biotin) rendszeresen potolni kell.
Mind a vitaminban hianyos taplalkozas, mind a tdlzott bevitel karos a szervezet szamara.

Zsirok

Biologiailag rendkiviil fontos, természetes vegyiiletek, melyek novényi és allati eredettiek le-
hetnek. A zsir fontos energiaforras, valamint nélkilozhetetlen a zsirban oldodé vitaminok (A-,
D-, E-, K-vitamin) felszivodasahoz. Szerkezetiik alapjan megkiilonboztetlink hossz(, kozepes
és rovid szénlanca zsirsavakat, illetve telitett, egyszeresen és tobbszdrosen telitetlen zsirokat.
A szobahBmeérsékleten szilard halmazallapot triglicerideket zsiroknak, a folyékonyakat ola-
joknak nevezziik. A teljes napi energiabevitel maximum 30 szazaléka szarmazhat zsiradékbal.
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2. Elelmiszeripari adalekanyagok,
aromak es enzimek

Antioxidansok (élelmiszeripari adalékanyagok szempontjabél)
Olyan anyagok, amelyek az oxidacié okozta romlas — mint a zsirok avasodasa és a szinval-
tozasok — megakadalyozasaval meghosszabbitjak az élelmiszerek eltarthatdsagat.

Aroma (élelmiszeripari adalékanyagok szempontjabél)

Olyan termék, amelyet nem szandékoznak 6nmagaban fogyasztani, hanem illat és/vagy iz
kialakitasa vagy valtoztatasa céljabol adnak az élelmiszerhez, valamint amely az alabbi kate-
goriakbol késziilt vagy tevdik dssze: aromaanyagok, aromakészitmények, htkezeléssel el6-
allitott aromak, fiistaromak, aroma-el6vegyiiletek vagy egyéb aromak vagy ezek keverékei.

Aromaanyag
izesitd tulajdonsagokkal rendelkez8, meghatarozott vegyi anyag.

Aroma-eldvegyiilet (aroma-prekurzor)

Olyan termék, amely onmagaban nem feltétlendl rendelkezik izesitd tulajdonsagokkal,
és amelyet szandékosan adnak az élelmiszerhez azzal a kizardlagos céllal, hogy az élelmi-
szer feldolgozasa soran lebomlasaval vagy mas alkot6elemekkel reagalva izesit6anyagot
hozzon létre. Elelmiszerb8l és nem élelmiszer-alapanyagbél is elgallithato.

Aromakészitmény

Az aromaanyagtol eltérd olyan termék, amelyet élelmiszerbdl (megfeleld fizikai, enzimes
vagy mikrobiolégiai folyamatok segitségével, az anyag nyers allapotaban vagy az emberi
fogyasztas érdekében torténd, egy vagy tobb hagyomanyos élelmiszer-feldolgozasi el-
jarasnak megfelel6 feldolgozast kovetden) és/vagy az élelmiszertdl eltér novényi, allati
vagy mikrobiologiai eredet(i anyagbdl (megfeleld fizikai, enzimes vagy mikrobiologiai elja-
rasokkal, az anyag nyers allapotaban, vagy egy vagy tobb hagyomanyos élelmiszer-feldol-
gozasi eljarasnak megfeleld feldolgozasat kdvetden) nyernek.

Asztali édesitdszer (végso fogyasztonak szant élelmiszer)

Engedélyezett édesitdszerbdl allo készitmény, amely egyéb élelmiszer-adalékanyago-
kat és/vagy élelmiszer-dsszetevoket tartalmazhat, és amelyet cukorpétloként kivannak
értékesiteni a végsd fogyasztonak.
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Csomagologazok
Azok a leveg6tol eltérd dsszetételli gazok, amelyeket az élelmiszer betdltése el6tt, alatt
vagy utan helyeznek az élelmiszer csomagolasaba.

Csomosodast és lesiilést gatlo anyagok
Olyan anyagok, amelyek csdkkentik az élelmiszer dnallé részeinek egymashoz tapadasat.

E-szam

Az Eurdpai Unidban engedélyezett élelmiszer-adalékanyagok azonositasara alkalma-
zott szam. (Példaul az E100 a kurkumin szinez6anyag, az E300 az aszkorbinsav [C-vita-
min] mint antioxidans azonositoja.)

Egyéb aroma

lllat és/vagy iz |étrehozasa céljabél az élelmiszerhez adott vagy adni kivant, az aroma-
anyag, a természetes aromaanyag, az aromakészitmény, a hkezeléssel el6allitott aro-
ma, a fiistaroma és az aroma-eldvegylilet meghatarozasok hatalyan kivil esd aroma.

Elfogadhatd/megengedhetd napi bevitel (ADI)

Az elfogadhat6/megengedhetd napi bevitel (Acceptable Daily Intake, ADI) azt a névény-
védbszer-maradék, élelmiszer-adalékanyag, stb. mennyiséget jelenti (milligramm/test-
tomeg-kilogramm/nap egységben), melyet a megallapitasakor rendelkezésre allo 6sszes
tudomanyos és kisérleti eredmeény alapjan egész életlink soran egészségkarositd hatas
kockazata nélkdl, naponta elfogyaszthatunk.

Elsédleges fiistkondenzatum
A kondenzalt fuist megtisztitott vizbazisi része, amely a ,flistaroma” meghatarozasa ala
tartozik.

Els6dleges katranyos frakcid
A kondenzalt fiist vizben nem old6d6, nagy siirliségii katranyos fazisanak megtisztitott
frakci6ja, amely a ,flistaroma” meghatarozasa ala tartozik.

Emulgealdosok
Olyan anyagok, amelyek a sajtban Iévé fehérjéket diszpergalt (eloszlatott) formajiva ala-
kitjak, és egy(ttal a zsirt és mas komponenseket kozel homogén eloszlasba hozzak.

Emulgealoszerek
Olyan anyagok, amelyek lehetdvé teszik két vagy tobb nem keveredd fazisbdl — mint
az olaj és a viz — homogén keverék képzését vagy kialakitasat az élelmiszerben.



Edesitoszerek
Olyan anyagok, amelyek édes izt kolcsondznek az élelmiszernek vagy az asztali édesi-
t6szereknek.

Elelmiszer-adalékanyag

Barmely olyan anyag, amelyet — tekintet nélkil arra, hogy van-e tapértéke vagy sem —
élelmiszerként dnmagaban altalaban nem fogyasztanak és nem hasznalnak élelmiszerek
jellemzd dsszetevdjeként, tovabba amelynek az élelmiszer gyartasa, feldolgozasa, el-
készitése, kezelése, csomagolasa, szallitasa vagy tarolasa soran az élelmiszerhez tech-
nologiai célbol torténd szandékos hozzaadasa azt eredményezi vagy észszeriien elvar-
hat6an azt eredményezheti, hogy onmaga vagy szarmazékai kdzvetlendl vagy kozvetve
az élelmiszer 9sszetevgjévé valnak. Az Eurdpai Unidban csak engedélyezett adalékanya-
gok hasznalhatok fel, amelyeket Gn. E-szammal jeleznek az élelmiszerek csomagolasan.
Ezek lehetnek pl. tartésitdszerek, szinezékek, antioxidansok.

Elelmiszerenzim

Novényekbdl, allatokbol, mikroorganizmusokbdl vagy azok termékeibdl nyert termék,
beleértve a mikroorganizmusokat hasznalo erjedési folyamattal nyert terméket is,
amely/amelyet egy meghatarozott biokémiai reakci6 katalizalasara képes, egy vagy tobb
enzimet tartalmaz, valamint az élelmiszerek gyartasanak, feldolgozasanak, elkészitésé-
nek, kezelésének, csomagolasanak, szallitasanak vagy tarolasanak barmely szakasza so-
ran technoldgiai célbol adnak az élelmiszerekhez.

Elelmiszerenzim-készitmény

Egy vagy tobb élelmiszerenzimbdl allé készitmény, amelybe élelmiszer-adalékanya-
gokat és/vagy egyéb élelmiszer-6sszeteviket épitenek be az enzimek tarolasanak,
értékesitésének, szabvanyositasanak, feloldasanak vagy higitasanak eldsegitésére.

Etkezési savak
Olyan anyagok, amelyek novelik az élelmiszer savassagat és/vagy savany( izt adnak neki.

Fényez6anyagok/kendanyagok
Olyan anyagok, amelyek ha az élelmiszer kiilsé feliiletén alkalmazzak ket, csillogd meg-
jelenést adnak vagy véddbevonatot biztositanak.

Habositoszerek
Olyan anyagok, amelyek lehet6vé teszik egy gazfazis homogén eloszlasat egy folyékony
vagy szilard élelmiszerben.
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Habzasgatlok
Olyan anyagok, amelyek megakadalyozzak vagy csokkentik a habzast.

Hajtogazok
Azok a levegttdl eltérd gazok (pl. szén-dioxid, nitrogén), amelyek az élelmiszert (pl. tej-
szinhabot) kiszoritjak a csomagoléeszkozbdl.

Hordozok

Olyan, sajat technoldgiai hatas nélkili anyagok, amelyeket az élelmiszer-adalékanyagok,
aromaanyagok, élelmiszerenzimek, tapanyagok és/vagy élelmiszerhez taplalkozasi
vagy élettani célbol hozzaadott egyéb anyagok oldasara, higitasara, diszpergalasara vagy
masféle fizikai modositasara hasznalnak, hogy megkonnyitsék azok kezelését, alkalmaza-
sat vagy felhasznalasat anélkil, hogy funkcigjat megvaltoztatnak.

Hozzaadott cukrot nem tartalmazé élelmiszer

Olyan élelmiszer, amely nem tartalmaz hozzaadott monoszacharidokat (egyszeri szén-
hidrat) vagy két egyszer(i szénhidrat-molekulabél allé diszacharidokat, valamint édesit6
tulajdonsaguk miatt felhasznalt monoszacharidokat vagy diszacharidokat tartalmazo
hozzaadott élelmiszereket.

Hékezeléssel eléallitott aroma

Olyan termék, amelyet olyan dsszetevik keverékének hdkezelésével nyertek, amelyek 6n-
magukban nem sziikségszeriien rendelkeznek izesitd tulajdonsagokkal, és amelyek kozdl
legalabb egy tartalmaz aminonitrogént, egy masik pedig redukaldcukor. Az 6sszetevdk
a hokezeléssel elallitott aroma gyartashoz a kovetkezdk lehetnek: élelmiszer és/vagy
nem élelmiszer-alapanyag.

izesit6 tulajdonsagokkal rendelkez6 élelmiszer-dsszetevd

Az aromaktol eltérd, els6sorban iz hozzaadasa vagy az iz modositasa céljabol az élelmi-
szerhez adott élelmiszer-Gsszetevd, amely jelentdsen hozzajarul bizonyos természetesen
el6forduld nemkivanatos anyagok jelenlétéhez az élelmiszerekben.

izfokozok
Olyan anyagok, amelyek fokozzak az élelmiszerek meglevé izét és/vagy illatat.




Kelatképz6 anyagok
Olyan anyagok, amelyek fémionokkal kémiai komplexeket képeznek.

Lisztkezel6 szerek
Az emulgealdszerektdl eltérd olyan anyagok, amelyeket a liszthez vagy a tésztahoz adnak,
hogy javitsak azok siitési tulajdonsagait.

Megfigyelhetd karos hatast nem okozé szint (NOAEL)

A megfigyelhetd karos hatast nem okozd szint (No Observed Adverse Effect Level, NOAEL)
az anyagnak az a legnagyobb koncentraciéja vagy mennyisége, amely az adott populacio-
ban kimutathat6 karos hatast nem okoz.

Madositott keményiték
Olyan anyagok, amelyeket étkezési keményitd egy vagy tobb kémiai kezelésével nyertek,
fizikai vagy enzimes Gton savas vagy ligos kezeléssel folyositottak vagy szintelenitettek.

Nedvesitoszerek

Olyan anyagok, amelyek megvédik az élelmiszert a kiszaradastol, ellensilyozva egy ala-
csony relativ nedvességtartalmu Iégtér hatasat, vagy elGsegitik egy por vizes kdzegben
valo oldodasat.

Quantum satis

Azt jelenti, hogy nem irjak el6 szamszer(ien az élelmiszer-adalékanyag maximalis szam-
szerl(i szintjét, az anyagokat a j6 gyartasi gyakorlatnak megfelelGen, legfeljebb a kivant
hatas eléréséhez feltétlenil sziikséges mennyiségben kell alkalmazni, feltéve, hogy hasz-
nalata nem vezeti félre a fogyasztot.

Savanyiisagot szabalyozo anyagok
Olyan anyagok, amelyek megvaltoztatjak vagy szabalyozzak az élelmiszer savassagat
vagy ligossagat.

Stabilizatorok

Olyan anyagok, amelyek lehet6vé teszik az éleimiszer fizikai-kémiai allapotanak meg-
Orzését. Stabilizatorok azok az anyagok is, amelyek lehet6veé teszik két vagy tobb nem
elegyedd anyag homogén diszperzidjanak fenntartasat az élelmiszerben, azok az anya-
gok, amelyek stabilizaljak, megdrzik vagy erdsitik az élelmiszer meglévd szinét, tovabba
azok az anyagok, amelyek fokozzak az élelmiszer kot6képességét, ideértve az élelmi-
szerrészeknek az el6allitott élelmiszerben vald megkotését lehetdvé tevd fehérjék kozotti
keresztkotések kialakulasat is.
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Siiritéanyagok
Olyan anyagok, amelyek novelik az élelmiszer viszkozitasat.

Szarmazékos fiistaroma

Az els6dleges termékek tovabbi feldolgozasanak eredményeként Iétrejott, és az élelmi-
szerekben vagy azok felliletén fiistiz hozzaadasa céljabdl felhasznalt vagy felhasznalasra
szant aroma.

Szilarditéanyagok
Olyan anyagok, amelyek a gylimolcsok vagy zoldségek szoveteit keménnyé vagy ropogos-
sa teszik vagy igy tartjak, illetve zselésit6anyagokkal szilard gélt képeznek.

Szinezékek

Olyan anyagok, amelyek felergsitik vagy helyreallitjak az élelmiszerek szinét; idetartoznak
az élelmiszerek természetes dsszetevdi vagy mas természetes forrasok, amelyeket 6n-
magukban élelmiszerként nem fogyasztanak, és élelmiszerek jellegzetes dsszetevdiként
altalaban nem hasznalnak. Az élelmiszerekbdl és mas természetes eredeti(i ehetd alap-
anyagokbol fizikai és/vagy kémiai kivonassal nyert készitmények akkor tekinthet6k szine-
zékeknek, ha a szinez6anyagot a tapanyagoktdl és az aromatikus dsszetevoktdl szelektiv
maodon elkilonitették.

Tartositoszerek

Olyan anyagok, amelyek a mikroorganizmusok okozta romlas megakadalyozasaval meg-
hosszabbitjak az élelmiszerek eltarthatosagat, és/vagy védelmet biztositanak a korokozo
mikroorganizmusokkal szemben.

Technoldgiai segédanyag

Az élelmiszer feldolgozasa soran technoldgiai célbol szandékosan hozzaadott anyag,
melynek maradvanyai nem szandékosan, de elkerilhetetlenil jelen lehetnek a végter-
mékben, feltéve, hogy nem jelentenek egészségligyi kockazatot és nincs technoldgiai ha-
tasuk a végtermékben.

Természetes aromaanyag

Olyan aromaanyag, amelyet fizikai, enzimes vagy mikrobiologiai folyamatok segitségével
novényi, allati vagy mikrobioldgiai eredet(i anyagokbdl készitenek, az anyag nyers alla-
potaban vagy az emberi fogyasztas érdekében torténd, a hagyomanyos élelmiszer-fel-
dolgozasi eljarasoknak megfeleld feldolgozast kovetGen. A természetes aromaanyagok
a természetben jelen 1évd és a természetben kimutatott anyagoknak felelnek meg.




2. ELELMISZERIPARI ADALEKANYAGOK, AROMAK ES ENZIMEK

Térfogatnovel6 szerek
Olyan anyagok vagy anyagkeverékek, amelyek gazt szabaditanak fel, ezzel ndvelve a tész-
tak térfogatat.

Tomegnovel6 szerek
Olyan anyagok, amelyek novelik az élelmiszer tomegét, anélkiil, hogy lényegesen novel-
nék hasznosul6 energiatartalmat.

Zselésitéanyagok
Olyan anyagok, amelyek gélképzéssel alakitjak ki az élelmiszer szerkezetét.

Felhasznalt irodalom

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1332/2008/EK rendelete (2008. december 16.) az élelmiszer-
enzimekrdl, valamint a 83/417/EGK tanacsi iranyelv, az 1493/1999/EK tanacsi rendelet,
a 2000/13/EK iranyelv, a 2001/112/EK tanacsi iranyelv és a 258/97/EK rendelet modosita-
sarol. Az Europai Unié Hivatalos Lapja, L 354, 2008. december 31.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1333/2008/EK (2008. december 16.) rendelete az élelmiszer-
adalékanyagokrol. Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja, L 354, 2008. december 31.

Az Eur6pai Parlament és a Tanacs 1334/2008/EK rendelete (2008. december 16.) az élelmiszerek-
ben és azok fellletén hasznalhaté aromakrol és egyes, aroma tulajdonsagokkal rendelkezd
élelmiszer-0sszetevokrdl, valamint az 1601/91/EGK tanacsi rendelet, a 2232/96/EK és a
110/2008/EK rendelet, valamint a 2000/13/EK iranyelv mddositasardl. Az Eurépai Unio Hiva-
talos Lapja, L 354, 2008. december 31.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 596/2009/EK rendelete (2009. janius 18.) az élelmiszerekben,
illetve azok felliletén felhasznalt vagy felhasznalasra szant flistaromakrél. Az Eurépai Unié
Hivatalos Lapja, L 188, 2009. jdnius 18.

NEBIH. Elelmiszer-biztonsagi fogalommeghatarozé. http:/portal.nebih.gov.hu/elelmiszer-bizton-
sagi-fogalmak
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3. Elelmiszer-biztonsag és
mikrobiologia

Aerob
Anyagcseréjiikhoz oxigént igényl6 szervezetek.

Adverz hatas
A méreganyag el6re nem varhato, az egyén érzékenységébdl fakadd hatasa az él6lény
szervezetében (pl. allergia, endokrin diszrupcio).

Aflatoxin

Els6sorban az Aspergillus flavus és az Aspergillus parasiticus penészgombafajok altal ter-
melt rakkeltd mikotoxin. Leggyakrabban olajos magvakban fordul el& (raktari penész).
Silyos humanegészségligyi kockazatot jelent.

Akrilamid

Szénhidrattartalma élelmiszerek magas hémérsékleten (120 °C felett) torténd hevitése-
kor — mint példaul sités, porkalés, grillezés — alacsony nedvességtartalom mellett ke-
letkezd, potencialis rakkeltd vegyiilet. Els6sorban kiilonbozd siltburgonya-termékek (ha-
sabburgonya, krokett stb.), kavé, kekszek, kenyerek fogyasztasaval kerll szervezetiinkbe.

Akut toxicitas
Bizonyos vegytiletek, vegylletcsaladok mérgezGsége egyszeri, nagy dozis felvétele esetén.

Anaerob
Anyagcseréjiikhoz és szaporodasukhoz oxigént nem igényl6 szervezetek.

Antibiotikum
Mikroorganizmusok altal termelt olyan masodlagos anyagcseretermékek (szekunder
metabolit), amelyek gatoljak mas mikroorganizmusok szaporodasat.

Antiobiotikum-rezisztencia
A baktériumok azon tulajdonsaga, hogy az antibiotikumok karos hatasara nem vagy csak
kissé érzékenyek.
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Allatklénozas
Az adott allatrol pontos genetikai masolat készitésének technikaja.

Baktériumok
Tobbnyire par mikrométeres, valtozatos megjelenési (gémb, palcika, csavart stb.) egysejtii
mikroorganizmusok.

Besugarzas

Elelmiszerek kis energiajd, kis d6zisi ionizald sugarzassal (pl. kobalt—60 izotép gamma-
sugarzasa, elektronsugarak, rontgen) torténd kezelése a potencialisan artalmas baktéri-
umok elpusztitasa vagy novények (pl. hagyma, burgonya) csirazasanak gatlasa céljabél.
A besugarzas soran az élelmiszer altal elnyelt sugarzas nem teszi azt radioaktivva.

Betegségek kockazatanak csokkentésével kapcsolatos allitas

Barmely olyan allitas, amely kijelenti, sugallja vagy sejteti, hogy az adott éleimiszer, élel-
miszercsoport vagy annak valamely alkotoeleme jelent&sen csckkenti valamely emberi
betegség kialakulasanak valamely kockazati tényezgjét.

Bevitel, fogyasztas
Adott személy vagy allat étrendjével elfogyasztott anyag (pl. tapanyag vagy kémiai anyag)
mennyisége.

Biodiverzitas/biologiai sokféleség
A biodiverzitas egy adott kdrnyezetben él6 szervezetek valtozatossagat irja le.

Bizonytalansag
Az informacio teljességének hianya adott szituacioban, pl. kockazatbecslésnél. A bizony-
talansag csokkenthetd tovabbi kutatasok folytatasaval.

Bomlastermék
Egy anyag lebomlasa soran keletkez6 kémiai anyag.

Botulizmus

A koznyelvben kolbaszmérgezésként ismert, a Clostridium botulinum baktérium altal oko-
zott megbetegedés, amely els6sorban hékezelés nélkiil vagy nem megfeleld htkezeléssel,
hazilag el6allitott hiskészitmények (pl. szalami, sonka) fogyasztasa utan alakulhat ki.



Dioxin

Perzisztens (tartosan jelen lévd), klortartalm( szerves szennyezd anyag, ami ipari folya-
matok melléktermékeként keletkezik. Az élelmiszerlancban felhalmozodhat és sdlyos koz-
egészségligyi és kornyezeti kockazatot okozhat.

Dézis
Egy adott egyedi szervezetnek, populaciénak vagy okorendszernek adott, vagy altala
elfogyasztott vagy elnyelt anyag (kémiai anyag vagy tapanyag) teljes mennyisége.

Egészségre vonatkozo allitas

Barmely olyan allitas, amely kijelenti, sugallja vagy sejteti, hogy az adott élelmiszer,
élelmiszercsoport vagy annak valamely alkotoeleme és az egészség kozott 6sszeflig-
gés van.

Endokrin aktiv anyag
A szervezet hormonhaztartasaval kolcsonhatasba [ép6 anyag.

Endokrin diszruptor
A szervezet hormonalis miikddését megzavard hatasi anyag, amely az él6lényre és/vagy
utddjara negativ/karos hatast fejt ki.

Epidemiologia/jarvanytan
Az epidemiologia a betegségek el6fordulasanak gyakorisagat, térben és idében vald
eloszlasat, illetve a betegségek és az azokat befolyasold tényezdk dsszefliggéseit vizsgalja.

Expozicio/kitettség

Adott személy, populaci6 vagy okorendszer altal adott gyakorisaggal adott id6 alatt bevitt
anyag koncentracioja vagy mennyisége.
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Elelmezés-egészségiigyi varakozasi ido
Az az altalaban napokban megadott id&tartam, amelynek el kell telnie a névényvédd szer
utolso alkalmazasa és a termény betakaritasa kozott.

Elelmiszer-biztonsag

Az élelmiszer-biztonsag annak biztositasa, hogy az élelmiszer a fogyasztora ne legyen
artalmas, ha azt a tervezett, megadott médon készitik és fogyasztjak el. A biztonsagos
élelmiszer mentes a kérokozo, élelmiszer-mérgezést okozo baktériumoktal, azok toxinjai-
tol, mentes a karos vegyi és biologiai maradékanyagoktdl, az emberi egészségre artalmat-
lan és emberi fogyasztasra alkalmas.

Elelmiszer-eredetii megbetegedés
Toxinokkal vagy artalmas mikrobakkal (pl. baktériumokkal, virusokkal) szennyezett ételek
vagy italok altal kivaltott betegség.

Elelmiszerrel érintkezo anyag

Barmilyen anyag (pl. csomagoléanyag, konyhai eszkdz, gyartoberendezés), amelyet élel-
miszerekkel érintkezésben torténd hasznalatra terveztek, vagy elallitasa soran élelmi-
szerrel érintkezhet.

Elelmiszer-fert6zés
Minden olyan heveny egészségkarosodas, amelyet él6 korokozdval szennyezett élelmi-
szer fogyasztasa okozott.

Elelmiszer-higiénia

Az élelmiszer-higiénia olyan kovetelményrendszer, amely az allati, n6vényi és asvanyi ere-
det( élelmiszerre, az el6allitas és forgalmazas kérnyezetére és korlilményeire egyarant
vonatkozik, és ez az élelmiszer biztonsagat, fogyaszthatdsagat eredményezi. Az élelmi-
szer-higiénia f6 feladata az élelmiszer eredet(i fert6zések és mérgezések megel6zése
és elharitasa.

Elelmiszerlanc

Azon folyamatok dsszessége, melyek szerepl6i kdzvetlen vagy kozvetett hatassal vannak
az élelmiszerre a talajvédelem, agrar-kdrnyezetvédelem, névénytermesztés, novény-
egészségligy, novényvédelem, az engedélykadteles termék és az allatgyogyaszati termék
el6allitasa, forgalomba hozatala és felhasznalasa, az élelmiszer- és takarmany-elgallitas,
-szallitas, -tarolas és -forgalombahozatal, -felhasznalas, az allat tartasa, szallitasa, for-
galomba hozatala, az allategészségligy, a novényi és allati eredet{i melléktermék kezelés,
tarolas, szallitas, forgalomba hozatal és felhasznalas soran.



Elelmiszer-mérgezés
Minden olyan heveny egészségkarosodas, amelyet élelmiszer elfogyasztasat koveten
az abban lévd szerves vagy szervetlen méreganyag okozott.

Felezési ido
A méreganyag mennyiségének csokkenési liteme a kérnyezetben vagy az él6 szervezetben.

Fermentaci6 (erjedés) (élelmiszer-biztonsag és mikrobiologiai szempontbadl)
Mikroorganizmusok ipari I1éptéki elszaporitasa aerob vagy anaerob korilmények kozott.
Fermentacio példaul a bor-, sor- és szeszgyartas soran alkalmazott alkoholos erjesztés
vagy a tejsavas erjesztés, amely tejsavbaktériumokkal torténik.

Fuzariotoxinok
Fusarium gombak altal termelt mikotoxin (an. szantéfdldi penész). Leglényegesebbek
koziiliik a trichotecének, a zearalenon és a fumonizinek.

Genetikailag modositott szervezet (GMO)

A genetikailag modositott szervezet (Genetically Modified Organism) olyan szervezet,
az ember kivételével, amelyben a genetikai anyagot olyan modon valtoztattak meg, amely
nem fordulna el6 a természetben parosodas, illetve természetes rekombinacio6 atjan.

Genotoxicitas
A genotoxikus anyagok az ember szervezetébe keriilve az orokitGanyag karositasa révén
szoveti elvaltozast, daganatos megbetegedést, az utddokban torz fejlddést okozhatnak.

Gram-festés

A Gram-festés a baktériumok csoportositasara alkalmas festési eljaras. A sejtfalban ta-
lalhato lipoid vegylletek hatasara a Gram-negativ baktériumok roézsaszin vagy piros szint
mutatnak, mig a lipoidpokat nem tartalmaz6 Gram-pozitivak kékre vagy lilara szinezédnek.

Helyben valo tisztitas (CIP)

A helyben valo tisztitas (Clean In Place) élelmiszeripari (izemben a technologia szerves
része. Szakmunka, amelynek folyamatait megfeleld sorrendben, rendszeresen és hata-
sosan kell elvégezni. A takaritas, tisztitas, fert6tlenités egylttes célja és feladata, hogy
biztositsa az élelmiszer-mikrobiolégiai romlasok és a kdrokozdkkal torténd fert6zodés
elkertlését.

Jarvany
Fert6z0 betegség adott kozdsségben adott id6ben torténd széles kord elterjedése.
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Jo/helyes gyartasi gyakorlat (GMP)

A j6 gyartasi gyakorlat (Good Manufacturing Practice) barmilyen gyakorlat azon feltételek-
kel és intézkedésekkel kapcsolatban, melyek biztositjak az élelmiszer biztonsagossagat
és megfelelségét az élelmiszerlanc minden szakaszaban.

Jo/helyes higiéniai gyakorlat (GHP)
A jo higiéniai gyakorlat (Good Hygiene Practice) olyan eljaras, mely biztositja, hogy az élel-
miszert biztonsagosan és higiénikusan allitjak eld.

J6/helyes laboratoriumi gyakorlat (GLP)

A jo laboratériumi gyakorlat (Good Laboratory Practice) a laboratériumi alapa vizsgalatok
tervezésének, végzésének és beszamolasanak standard médja a kivalé mindség és meg-
bizhatosag biztositasara.

Karcinogenitas/rakkelt6 hatas
Egy anyag olyan tulajdonsaga, hogy egy allat vagy ember szervezetében rosszindulatd
daganat keletkezését képes beinditani.

Keresztszennyezodés
Az a folyamat, amikor a mikrobak atkerilnek egyik anyagrol vagy targyrol a masikra, ezzel
artalmas hatast okozva.



Kémiai veszély
Egy kémiai anyag expoziciojabol szarmazo egészségi kockazat; példaul irritacié, égések,
karcinogenitas.

Kockazat
Egy veszély kdvetkezményeként jelentkezd, egészségkarositd hatas és a hatas sdlyossa-
ganak valdsziniisége.

Kockazatbecslés
Egy tudomanyosan megalapozott eljaras, amely négy lépésbdl all: a veszély azonositasa,
a veszély jellemzése, a veszélynek valo kitettség értékelése és a kockazat jellemzése.

Kockazatelemzés
Harom Gsszefliggd elembdl — kockazatbecslésbdl, kockazatkezelésbdl és a kockazatkom-
munikaciobol — all6 folyamat.

Kockazat jellemzése

A kockazatbecslés végsé lépése, mely soran szamitjak annak valoszinliségét, hogy adott
anyag okoz-e artalmat, figyelembe véve a veszély természetét, valamint az emberek,
allatok, novények és/vagy kornyezet expozicidjat.

Kockazatkezelés

Egy kockazatbecsléstdl eltérd eljaras, amelynek soran a dontéshozok — a tudomanyos
kockazatbecslés eredményeire alapozva — mérlegelnek egyéb tényezoket és alternativa-
kat, majd sziikség esetén kivalasztjak a megfelel megel6zési és ellendrzési eljarasokat.

Kockazatkommunikacio

A kockazatelemzés folyamataban az informaciok és vélemények interaktiv cseréje a ve-
szélyekrdl és kockazatokrol, a kockazatokkal 6sszefliggd tényezdkkel és a kockazat meg-
itélésével kapcsolatban a kockazatbecsléssel foglalkozok, a kockazatkezeldk, a fogyasz-
tok, az élelmiszer- és a takarmanyipari vallalkozasok, a tudésok és egyéb érdekelt felek
kozott, tobbek kdzott a kockazatbecslés eredményeinek értelmezésérdl és a kockazatke-
zelési dontések okaral.

Korokozo mikroba

Olyan mikroba, amely a gazdaszervezetben vagy az élelmiszerben elszaporodva, illetve
toxinja vagy egyéb karos anyagcsereterméke Gtjan az élelmiszert fogyasztd személynek
vagy az allatnak a szervezetében egészségkarosodast vagy betegséget okoz.
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Kronikus toxicitas

Bizonyos vegyiiletek, vegylletcsaladok (pl. az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érint-
kez6 anyagokbal kioldodo vegylletek) mérgez&sége hossz( idon keresztiil kis dozisban
a szervezetbe jutva.

Kiiszobértek
Doézis vagy expozicid, amely alatt artalmas egészségi hatasokat nem tapasztalnak.

Liszteri6zis

Az élelmiszer-eredet liszteridzis okozdja a Listeria monocytogenes, rendkiviil alacsony
hémérsékleten is életképes és szaporodasra képes baktérium. A betegség kialakulasat
elsGsorban hokezeletlen tejbdl késziilt lagy sajtok és pastétomok fogyasztasat kovetden
figyelték meg.

Magnifikacio
A méreganyag exponencialis feldisulasa valamely él6lény bizonyos testszdveteiben
(pl. klérozott szénhidrogének a zsirszovetekben).

Megengedett maximalis névényvédoszer-maradék/szermaradvany szint (MRL)

A novényvédbszer-maradéknak/szermaradvanynak az élelmiszerben vagy allati takar-
manyban, illetve azok feliiletén megengedett legnagyobb mennyisége (Maximum Residue
Level), milligramm/kilogrammban kifejezve.

Mikotoxin

Egyes penészgonbafajok altal termelt masodlagos anyagcseretermék, amely az élelmi-
szerlancban komoly veszteségeket és kozegészségligyi veszélyt okozhat. Leggyakoribb
formai az aflatoxinok, a fusariotoxinok, a patulin és az ochratoxinok.

Mikroba (mikroorganizmus)

A vizsgalt élelmiszerben, adalékanyagban, illetve azok feliiletén lév, valamint a termék
szallitasa és forgalmazasa soran azzal érintkezésbe keriil6 baktérium, éleszté- vagy pe-
nészgomba. Tagabb értelemben ebbe a fogalomkorbe tartoznak a virusok is.

Mikrobioldgiai veszély
Elelmiszerek kdrokozé mikrobakkal valé szennyezettsége és egyes mikroorganizmusok
toxikus anyagcseretermékeinek jelenléte.

Mindségmegorzési id6
Az az id6pont, ameddig az élelmiszer megfelel tarolassal megdrzi egyedi tulajdonsagait.



Monitoring
Az élelmiszerlanc felligyelete soran végzett tervezett, kockazatbecslésen alapuld, folya-
matos, ellendrzd, orszagos laboratériumi vizsgalat program.

Mutacio
Spontan vagy kiils6 hatas kovetkeztében megvaltozik a DNS bazissorrendje.

Nanoanyag
Jellemz&en 1-100 nanométer kozti egységekbdl allé természetes vagy mesterséges anyag.
A nanométer a méter milliardod része (az emberi haj 80 000-100 000 nanométer vastag).

Nanotudomany
Nanoanyagok tanulmanyozasa.

Nyomonkévethetdség

Az élelmiszerlancban az élelmiszerek és takarmanyok elgallitasahoz felhasznalt minden
(alap)anyag, tovabba a feldolgozott élelmiszerek szarmazasanak, eredetének, valamint
felhasznalasa tovabbi Gtjanak kovetése és annak dokumentalasa a termelés, feldolgozas
és forgalmazas minden szakaszaban.

Ochratoxin
Els6sorban Aspergillus- és Pecicillium-torzsek altal termelt biol6giailag aktiv mikotoxin
(Gn. raktari penész).

Ochratoxin A
Klératomot tartalmazo ochratoxin, amely leggyakrabban gabona-, babfélékben, sz6l6ben
és az abbdl kinyert borban talalhaté (Gn. raktari penész).

Patogén/korokozo
Betegséget okozni képes szervezet (pl. baktérium, virus és parazita).

Patulin
Aspergillus &s Penicillium gombafajok altal termelt mikotoxin, amely leggyakrabban

Peszticid/n6vényvédo szer

Kartevok (beleértve a betegséghordozo szervezeteket és a nemkivanatos rovarokat, alla-
tokat és novényeket) elpusztitasara vagy szabalyozasara (gyéritésére, tavol tartasara stb.)
hasznalt anyag.
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pH
Az élelmiszer hidrogénion-koncentraci6ja, amely egy adott oldat kémhatasat (pH<7
savas; pH=7 semleges; pH>7 lGgos) jellemzi.

Populacio
Emberek vagy azonos fajhoz tartozo allatok, illetve ndvények kozdssége.

Prediktiv mikrobiologia

A mikroorganizmusok kdrnyezeti tényez&kre adott valaszainak leirasara és becslésére
alkalmas matematikai modellek kidolgozasaval és alkalmazasaval, alkalmas a mikrobak
szaporodasanak, talélésének és pusztulasanak elrejelzésére.

Prion

Kis méret(, nukleinsavat nem tartalmazo, aminosavbadl allo képz6dmények, amelyek
fizikai és kémiai hatasokkal szemben nagyon ellenalldak. Szarvasmarhak szivacsos agy-
vel6gyulladasat (BSE), az Gn. kergemarha-kort is prionok okozzak.

Szennyez0 anyag

Barmilyen, az élelmiszerben nem szandékos hozzaadas folytan el6fordulé anyag. A szeny-
nyezd anyag szarmazhat a csomagol6anyagbdl, élelmiszer-feldolgozasbél és -szallitas-
bol, termesztési és tenyésztési gyakorlatbol vagy allatgyogyszerek hasznalatabal.

Szennyez6 mikroba

Olyan mikroorganizmus, amely az élelmiszerre vagy ennek feldolgozasa soran igénybe
vett alap-, adalék- és burkol6anyagra rakerdl, és azok eltarthatoésagat vagy higiéniai alla-
potat karosan befolyasolja.

Tapanyag-dsszetételre vonatkozo allitas

Barmely olyan allitas, mely kijelenti, sugallja vagy sejteti, hogy az élelmiszer bizonyos,
a taplalkozasra nézve kiilonos kedvezd tulajdonsagokkal rendelkezik, pl. ,alacsony zsirtar-
talmQ” vagy ,magas rosttartalma”.

Toleralhatd/eltiirhetd napi bevitel (TDI)

A toleralhatd/eltlirhetd napi bevitel (Tolerable Daily Intake) az élelmiszerben vagy ivovizben
Iév6, nem szandékosan hozzaadott anyag (pl. szennyezd anyag) azon mennyisége, amit
egy életen keresztiil lehet fogyasztani észlelhetd/megfigyelhetd egészségi kockazat nélkiil.

Toxicitas
Adott anyag él6 szervezetnek artalmas hatast okozo képessége.
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3. ELELMISZER-BIZTONSAG ES MIKROBIOLOGIA

0j élelmiszer

Olyan élelmiszerek és élelmiszer-6sszetevdk, amelyek emberi fogyasztas céljabol torténd
felhasznalasa az Eurdpai Uniban mindeddig elhanyagolhat6 volt, és amelyek a kovetkezd
kategoriakba tartoznak:

¢ az(jvagy szandékosan modositott elsddleges molekulaszerkezettel rendelkezd élel-
miszerek és élelmiszer-dsszetevdk;

¢ amikroorganizmusokbdl, gombakbdl vagy algakbdl allé vagy azokbdl izolalt &lelmi-
szerek és élelmiszer-dsszetevok;

e a novényekbdl allo vagy azokbdl izolalt élelmiszerek és élelmiszer-dsszetevdk,
valamint az allatokbél izolalt élelmiszer-Gsszetevdk, a hagyomanyos szaporitasi
vagy tenyésztési gyakorlat alapjan elallitott élelmiszerek és élelmiszer-dsszete-
vok kivételével, amelyek korabbi, élelmiszerként torténd biztonsagos felhasznalasa
adatokkal igazolhato;

e az élelmiszerek és az élelmiszer-dsszetevdk, amelyeknél jelenleg nem hasznalt,
az élelmiszerek vagy élelmiszer-osszetevdk dsszetételében vagy szerkezetében
olyan szamottevd valtozasokat el6idézo gyartasi eljarast alkalmaztak, amelyek kihat-
nak azok tapértékére, anyagcseréjére vagy a bennuik talalhaté nemkivanatos anyagok
mennyiségeére.

Valészinliség
Annak esélye, hogy egy adott esemény bekdvetkezik vagy egy mért érték egy meghata-
rozott tartomanyba esik.
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Variabilitas

Egy populacio tagjai kozt vagy adott id6 soran vagy kilonboz6 foldrajzi helyszinek kozt
megfigyelhetd természetes valtozékonysag, pl. adott toxikus anyaggal szembeni egyéni
érzékenység valtozékonysaga.

Veszély
Elelmiszerben vagy takarmanyban talalhat bioldgiai, kémiai vagy fizikai (haté)anyag,
amely az egészségre karosan hathat.

Veszély azonositasa
A kockazatbecslés els6 lépése, mely magaban foglalja az artalmas egészségi hatast okozni
képes biologiai, kémiai és fizikai veszély azonositasat.

Veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi pontok (HACCP)

A veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi pont (Hazard Analysis and Critical Control Point,
HACCP) olyan rendszer, mely azonositja, elemzi és szabalyozza az élelmiszer-biztonsagi
veszélyeket. Az élelmiszer-vallalkozasok alkalmazzak az élelmiszerek biztonsagos el6al-
litasanak, tarolasanak és szallitasanak biztositasara.

Veszély jellemzése

A kockazatbecslés masodik Iépése, mely magaban foglalja az élelmiszerekben talalhatd
biologiai, kémiai, fizikai veszélyek altal okozott artalmas egészségi hatas természetének
meghatarozasat. A folyamatnak lehetdség szerint ki kell térnie az adott dozis és az ehhez
kapcsolodo valasz megértésére.

Virus

Olyan mikroszkopikus, nem sejtes szervezddés( biologiai organizmus, amely csak mas
élélények sejtjeiben képes szaporodni. A virusok vizekben, élelmiszerekben hosszi ideig
(3—10 honapig) életben maradnak, és talélhetik a tartositoeljarasokat is, mint a fagyasz-
tast vagy az enyhébb hékezelést.

Vizaktivitas
Az élelmiszerekben levd vizek (szabad és kotott) koziil csak a fizikailag, kémiailag nem

kotott (szabad) viz a hozzaférhetd a mikroorganizmusok szamara.

Zoonotikus/zoondzis
Allatok és emberek kozt atvihetd betegség és fertdzés.
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4. Erzékszervi vizsgalatok

4.1 Altalanos fogalmak

Erzékszervi vizsgalat
Emberi érzékszervekkel torténd vizsgalat, mely kiterjed mindazon jellemzkre, melyek
az adott tesztelés soran el6 vannak irva.
Az érzékszervi vizsgalat
¢ atudomanyos elveknek az alkalmazasa, a ,szubjektivitas"-t lehetd legnagyobb mér-
tékd kikiiszobolése mellett a termékek mindsitésében, elemzésében és értékelésé-
ben, ahol
- azalkalmassagukat bizonyitott, modszertanilag és termékspecifikusan képzett
biralék;
- érzékszerveik, pl. latas, szaglas, izlelés, hallas és tapintas segitségével ,tolma-
csoljak” az anyagban észlelt tulajdonsagokat ;
 pontosan meghatarozott, kontrollalt koriilmények kozott, jol definialt vizsgalati
modszerekkel.
Szamos modszere ismert, melyek jellemzden szabvanyokon (ISO, ASTM stb.) alapulnak.

Erzékszervi tulajdonsag

Minden olyan érzékszervi jellemzd, mely az emberi érzékszervekkel érzékelhetd. Ezek érté-
kelési sorrendje mindig az adott modszerhez igazodik, de a legtobb esetben a kdvetkez6:
kiillemi jellemzdk, illatjellemzdk, allomanyjellemzék és izjellemzdk.

Erzékszervi biralok

Mindazok a személyek, akik egy érzékszervi tesztben részt vesznek, miutan alkalmassa-
gukat el6re meghatarozott id6kdzonként, altalaban 2 évente bizonyitjak, és folyamatosan
fenntartjak modszertani és termékspecifikus ismereteiket, pl. képzése(ken) valo sikeres
részvétel.

Az elvégzendd feladat hatarozza meg a biralok tipusat és szamat. F&bb csoportjai: laikus
biralok (fogyasztok), képzett biralok és szakértd biralok.

Biralobizottsag (panel)

Az érzékszervi vizsgalatokat végzd biralok csoportja, amely a benne részt vevd biralok
képzettségétdl, szamatol és a feladat jellegétdl fliggden eltérd lehet (pl. leird és kilonb-
ségvizsgalati, stb.) biral6i bizottsag/panel.

35



36

Biralobizottsag képzése

A laikus biralék kivételével minden biralétipust képezni kell. Ez kiterjed az alapvetd képes-
ségek/alkalmassaguk felmérésére (pl. illat- és izérzékenység, szinmegkllonboztetd ké-
pesség), a vizsgalt termékek specialis tulajdonsagaira, valamint a modszerek gyakorlatban
torténd elsajatitasara.

Biralo, biralocsoport teljesitményének értékelése

Az érzékszervi biralok és biraldcsoportok kiilonbozo teljesitménymutatokkal jellemez-
hetdk. Ezek alapjan meghatarozhatok a biralék és biralocsoportok teljesitményei, azaz
hogy milyen mértékben térnek el a valos értékektdl. A legfontosabb teljesitménymutatok:
elkiilonit6képesség (a termékek/ingerek kozotti kiilonbségtételi képesség); ismétlo-
képesség (eltérések az ismételt mintak kozott); skalahasznalat (a skalaértékek tartoma-
nyaban, szérasaban és atlagaban |évd kiilonbségek).

Fogyaszto

Avizsgalt terméket megfeleld gyakorisaggal hasznald/fogyaszto egyén. A fogyasztoi ked-
veltség vizsgalatokat mintavételesen valésitjak meg (a célcsoport egy részén tesztelik
atermékeket). Ezért a fogyasztoi tesztekben részt vevék szama és modszerekhez igazodo
Jreprezentativitasa” kulcsfontossagi a megbizhato eredményekhez.

Minta

A biralok altal vizsgalt termék, amely nem csupan élelmiszer lehet (pl. csomagoldanyagok,
papirtermékek, parfiimdk stb.). Ugyelni kell arra, hogy minden birald akkora mennyiséget
kapjon, amennyibdl az 6sszes vizsgalando tulajdonsagot értékelni lehet.

Referencia

Az érzékszervi vizsgalatokban gyakran alkalmazott eljaras, melynek soran az 6sszeha-
sonlitas alapjaul a biralok egy kiilon megjeldlt mintat vagy anyagot stb. és az ehhez tartozo
intenzitasértéket kapnak. Ez segiti a biralot az objektiv értékelésben, csokkenti az adatok
szorasat.

Kedveltség, preferencia

A fogyasztdk altal jobban kedvelt termék vagy termékek kivalasztasa, megjeldlése. A ked-
veltség mértékét kiilonbozod skalakkal is meghatarozhatjuk, melyeken leird kifejezések
vagy grafikus elemek (pl. emotikonok) talalhatoak.

Mindség (érzékszervi)
Egy termék érzékszervi tulajdonsagainak és jellemzginek 6sszessége, amely alapjan meg-
felel a szerz6désben rogzitett és a jogszabalyokban leirt kritériumoknak.



Erzékszervi szabvanyositas

A hazai és nemzetkdzi munka, melynek soran a gyakorlatban alkalmazhaté Gtmutatok és
szabvanyok késziilnek. Magyarorszagon az MSZT MB 612 bizottsaga, nemzetkozi szinten
pedig az 1SO/Technical Comittee 34/Sub Comittee 12 foglalkozik els6sorban ezzel.

Magyar Szabvanyiigyi Testiilet (MSZT)
Az MSZT Magyarorszag nemzeti szabvanylgyi szervezete, amely koztestlletként a nem-
zeti szabvanyositassal 6sszefliggd kozfeladatokat kizarélagos jogkorrel latja el.

Amerikai Anyagvizsgalo Tarsasag (ASTM)

Az ASTM (American Society for Testing and Materials) olyan nemzetkdzi szabvanyligyi szer-
vezet, amely az anyagok, termékek, rendszerek és szolgaltatasok széles skalajahoz egy-
séges miiszaki szabvanyokat dolgoz ki és publikal.

Nemzetkdzi Szabvanyiigyi Szervezet (1SO)

Az ISO (International Organization for Standardization) egy nemzetkozi szervezet, amely
tobb mint 100 nemzet szabvanyositasi tagszervezetét foglalja magaba, és szamos nem-
zetkozi szabvanyt tart karban.

4.2 Biralati modszerekkel kapcsolatos kifejezések

Objektiv véleményen alapuld mddszer
A képzett és szakértd biralok részvételével végrehajtott modszerek, melyek jellemzden
a termékben jelentkezd érzékszervi intenzitasok értékelésére vonatkoznak.

Szubjektiv véleményen alapulé médszer
A laikus biralok (fogyasztok) részvételével végrehajtott modszerek, melyek jellemzden
a termékkel kapcsolatos kedveltségre, preferenciara, elfogadottsagra vonatkoznak.

Kedveltségvizsgalatok

Képzetlen, fogyasztoi biraldcsoport bevonasaval megvaldsithatdé modszerek, melyek célja
egy termék kedveltségi szintjének megallapitasa vagy tébb termék kedveltség alapjan
torténd dsszevetése.

Rangsorolasos médszerek
Az érzékszervi biralok altal alkalmazott olyan eljarasok, amelyek soran a vizsgalati minta-
kat egy megadott szempont szerint kell sorrendbe tenni.
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Skalas modszerek

Az érzékszervi biralok altal alkalmazott olyan eljarasok, amelyek soran a vizsgalati min-
takat egy el6re megadott skalan kell értékelni. Idetartozik példaul a vonalskala, a kate-
goriaskala, az optimumskala stb. A skalak hasznalatat értékek feltiintetésével, szoveges
leirasokkal vagy grafikus elemekkel segithetjiik.

Skalatipusok

Az érzékszervi biralatok soran sok esetben skalakat alkalmaznak, melyeknek szamos
tipusa ismert. Az intenzitasskala az érzékelt tulajdonsag er6sségét méri. A kedveltségi
skala a termékek fogyasztoi elfogadottsagat méri. Statisztikai szempontbdl [éteznek
a nominalis, sorrendi, intervallum- és az aranyskalak.

Pontozasos modszerek

Az érzékszervi biralok altal alkalmazott olyan eljaras, amely soran a vizsgalati mintak
érzékszervi jellemzdihez pontszamokat rendelnek. Ezek a modszerek alkalmazhatok egy
vagy tobb tulajdonsag intenzitasanak vizsgalatara és megjelennek termékszabvanyokban
vagy élelmiszerkonyvi elGirasokban, valamint versenyeken is alkalmazzak. A mingsitési
célra alkalmazott pontozasos modszerek esetén gyakori az 6sszpontszam meghataro-
zasa, de trendszerd értékelésénél fontos megjegyezni, hogy maga az 6sszpontszamérték
nem elegendd a termék egyes jellemzdk valtozasanak idébeli nyomon kovetésére.

Mintabemutatas

A mintabemutatas célja, hogy a minta a vizsgalt egységet reprezentalja valamennyi birald
szamarga; lehet a mintabemutatas sorrendje egyenkénti (monadikus) vagy egyszerre tor-
ténd (komparativ). A mintabemutatasnak kdvetnie kell a modszerre vonatkozd elGiraso-
kat és a vizsgalat céljat. Pl. a komparativ bemutatas érzékenyebb, igy kisebb kiildnbségek
kimutatasara jobban alkalmazhato.




Kiilonbségvizsgalatok

Az érzékszervi biralok altal alkalmazott olyan eljarasok, amelyek soran a vizsgalati mintak
kozotti érzékelhetd kilonbségek meglétét vizsgaljak. A tesztelés soran a kiilonbozd mad-
szerek eltérd felépitésii és mintaszam kisérleti tervekkel dolgoznak. F&bb tipusai lehet-
nek az egyproba, az egyszerli 6sszehasonlitas, a paronkénti dsszehasonlitas, a dud-trié
teszt, a haromszogproba, a négybdl kettd proba, az 6tbél kettd proba stb. A madszerekkel
kapcsolatos fontosabb szabvanyok az I1SO, az ASTM és az MSZT szervezetek weboldalain
érhetdk el.

Egyproba (,A" — ,,nem A" teszt)
Olyan kiilonbségvizsgalati modszer, mely soran a biralok eldszor az ,A” tipusi mintat me-
morizaljak, majd ezt kdvetSen egy kodolt mintasorbél ki kell valasztaniuk, hogy melyek
LA" és melyek ,nem A" tipusdak.

Egyszerii 6sszehasonlitas

Olyan kilonbségvizsgalati modszer, mely soran a biralok két mintat kapnak, melyek lehet-
nek azonosak vagy eltérgek. A biraloknak minden mintapar esetén meg kell jeldlnitik, hogy
azonosnak vagy eltérének érzik a mintakat.

Paronkénti 6sszehasonlitas
Olyan kilonbségvizsgalati médszer, mely soran a biralok két mintat kapnak, melyek kozdil
azt kell megjeldlnitk, amelyik a megadott érzékszervi tulajdonsagban intenzivebb.

Duo6-trio proba
Olyan kilonbségvizsgalati modszer, mely soran a biralok két kodolt és egy referenciamin-
tat kapnak. Azt a mintat kell megjelolniiik, amelyik eltér a referenciamintatal.

Haromszogprdoba
Olyan kilonbségvizsgalati modszer, mely soran a biralok mintaharmasokat kapnak, melyek-
ben két minta azonos, egy pedig eltérd. A vizsgalat soran az eltéré minta kivalasztasa a cél.

.Négybdl ketto” proba
Olyan kilonbségvizsgalati modszer, mely soran a biralok négy kodolt mintat kapnak,
melyek koziil kett6-kettd azonos. A feladat a két csoport szétvalasztasa.

.Otbdl kettd” proba

Olyan kilonbségvizsgalati modszer, mely soran a biralok 6t kodolt mintat kapnak, melyek
kozll kettd és harom azonos. A vizsgalat soran a két csoport szétvalasztasa (azonos/
kiilonbozo) a cél.
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R-index teszt

Olyan kiilénbségvizsgalati médszer, mely soran a biralék eldszor egy referenciamintat
memarizalnak, ezt kévetéen egy kodolt mintasorbél meg kell allapitaniuk, hogy az adott
minta mennyire azonos a referenciaval (valaszlehetségek: biztosan azonos, valosziniileg
azonos, valészinlileg nem azonos, biztosan nem azonos). Ezzel a médszerrel modellezhe-
t6 az a helyzet, ahogyan a fogyasztok értékelik egy termék érzékszervi minéségét, hiszen
a mindennapokban is egy emlékkel vetjiik 6ssze az aktualis érzékszervi benyomast.

Leir6 vizsgalatok

A leir6 vizsgalatoknak szamos alcsoportja ismert. A két f6 csoport az egyszer(i leir6 és
a mennyiségi leird vizsgalatok. Az egyszer(i leir6 vizsgalat alatt értjiik azt a modszert,
amelynek keretében a mintakat a biralok szovegesen értékelik.

A mennyiségi leird vizsgalatok f6 alapelve, hogy a képzett biralok a termék f érzékszervi
jellemz8inek meghatarozasat kovetéen egy adott skalan vizsgaljak a termékjellemzd
adott mintaban (mintakban) valé intenzitasat is. llyen pl. a profilanalizis, allomanyprofil,

villamprofil, valamint egyéb leird modszerek, mint pl. a TDS és a szabad leir6 vizsgalat.

Allomanyprofil
A profilanalizisnek az a valtozata, amely soran a biralok a terméket kizarélag allomanyjel-
lemz&k alapjan vizsgaljak és értékelik.

Villamprofil
Abiralok a termékeket a sajat maguk altal valasztott leiro kifejezések alapjan rangsoroljak.
Ez a szabad leir6 vizsgalat egyik variansa.

Erzetek idSbeli dominanciaja (TDS)

A TDS (Temporal Dominance of Sensation) olyan eljaras, amely soran a biralénak jeleznie
kell a dominans érzetek idében torténd egymasutan kovetkezdségét a termék vizsgalata
soran. A dominans érzeteket a birald egy megadott listabdl tudja kivalasztani. Lehet&ség
van arra is, hogy az érzet intenzitasat is megadjak.

Szabad leir6 vizsgalat

Az érzékszervi profil 1étrehozasanak médja, ahol minden biralé onalléan valasztja ki
a vizsgalando termékjellemzéket, valamint azok értékelési modjat. Jellemzben képzetlen
biralokkal (fogyasztokkal) megvaldsithatdé madszer, értékelése az altalanositott Prokrusz-
tész-analizissel (Generalized Procrustes Analysis, GPA) torténik.
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Profilanalizis

Olyan leird modszer, melynek segitségével azonosithatok a termékekre jellemzd tulajdon-
sagok, azok intenzitasai és a kozottiik levd szignifikans kiilonbségek. Termékfejlesztés-
ben, versenytarselemzésben, kutatas-fejlesztési tertileten jol alkalmazhaté madszer.

Preferenciateszt

A két vagy tobb minta kozotti preferencia értékelésére szolgald tesztek. Torténhet az érté-
kesités helyén, attol elkiilonitett, forgalmas helyen, illetve a fogyaszté otthonaban is.
Megbizhat6sagat a résztvevok reprezentativitasa, a kérddiv felépitése és a megfeleld sta-
tisztikai értékelés (pl. adatok szegmentacidja) hatarozza meg.

Ertékelés (statisztikai)
Minden szabvanyos érzékszervi moédszerhez tartozik megfeleld statisztikai értékelés,
melyet a modszert ismertetd szabvany tartalmaz.

Erzékszervi laboratérium

Az érzékszervi laboratériumnak legalabb két része van: a mintak el6készitésére alkal-
mas helyiség és a biralati helyiség (ezt kiegészitheti egy harmadik, oktatasi céld helyiség).
Az érzékszervi laboratorium helyiségeiben nagyon fontos szempont, hogy minden kdrnye-
zeti kontrollalt legyen (pl. minta-el6késztésre szant eszkdzok, a biralohelyiségben a hémér-
séklet, a megvilagitas, zaj- és illatmentesség), hogy a biralok optimalis koriilmények kozott
dolgozzanak. A biralatok objektivitasa szempontjabdl Ienyeges, hogy sziikség szerint a bira-
|6k egymastal elkilonilve, onalléan is tudjak értékelni a mintakat (pl. sztenderd fényforras-
sal [D65] felszerelt, fehér vagy mattsziirke munkafelilet( biralofiilkékben, amely lehetdség
szerint kapjon szoftvertamogatast a tesztek gyorsabb és szakszer(ibb kivitelezése célja-
bol). Az érzékszervi laboratdrium kdvetelményeit szabvany és a jo gyakorlat elveit kovetve
kell kialakitani.

Biralati lap
Olyan papiralapl vagy elektronikus felllet, melyen a biralé a megadott médszer szabalyai
szerint értékeli a mintat.

Kiugro arték
A biralopanel atlagatol jelentds mértékben eltérd érték. Ennek megallapitasa és kezelése

megfeleld statisztikai eszkdzdkkel kell hogy torténjen (pl. 1ISO 11132).

Biralat
Az a folyamat, amely soran az érzékszervi biralok a termékeket értékelik.
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4.3 Erzékszervekkel kapcsolatos kifejezések

Erzékelés folyamata

A vizsgalati minta altal kivaltott ingerek és azok altal keltett érzetek a biralé tudataban,
melyeket a biralati lapon 6sszesit. Az egyes ingertipusok egymasra is hatassal lehetnek
(keresztmodalitas), igy példaul egy sotétebb szinii csokoladét keseriibbnek érzékelhetnek
a biralok. Ezt a hatast a megfelel6 mintabemutatasi technikakkal (pl. szines megvilagitas,
szinezett mintatartok) csokkenthetjik.

Erzékenység

A biralo azon képessége, hogy egy adott ingert (pl. iz- vagy illatanyag) milyen koncentracio-
ban képes érzékelni. Az érzékenységet befolyasolhatjak a birald adottsagai, pl. életkora,
termékspecifikus jartassaga és egyéb tényezdk (pl. dohanyzas, gyogyszerek szedése).

Erzékelési kiiszobérték

Egy adott ingeranyag azon koncentraci6ja, mely a biral6 érzékszervében felismerhetd
ingert valt ki. A kiiszobértékek nagysaga az egyes érzékszervek esetében eltérd. Meg-
kiilonboztetiink abszol(t, felismerési és telitédési kiiszobértékeket. Biralok kivalasztasa
esetében az azonositasi kiiszobértéket szoktak tesztelni, azaz azt a koncentraciot, amikor
a biralé mar nemcsak érzi, hanem egyértelmiien azonositja is az ingeranyagot.




Erzékszervi adaptacid
Erzékszerveink (az azokban lév6 érzdsejtek) egy folyamatos és/vagy hosszabb ideig torté-
nd inger hatasara (pl. a gyartassal jaro ertteljes illat hatasa adott ingerhez) adaptaloédnak/
hozzaszoknak az adott ingerhez. Emiatt nagyon fontos ennek kontrollalasa

o pl. kérnyezeti feltételek kontrollalasaval (kikiiszobdlése illatok esetében példaul a bira-

lati helyiség levegGjének megfeleld kezelésével);
o iz/illat stb. kdzombdsitdk hasznalataval;
e abiralati mintaszamok optimalis meghatarozasaval stb.

Erzékszervi kifaradas

Ez a koncentracié hianya, amelynek eredményeként pl. a birald érzékenysége és kilonb-
ségtételi képessége romlik, jellemzden a tdl magas mintaszam, a tdlsagosan intenziv jel-
legli mintak vagy a tdl hossz{/0sszetett biralati lap miatt.

Erzékelés hianya

Az egyes érzékszervek részleges vagy teljes, ideiglenes vagy végleges funkciovesztése.
llyen példaul az izérzékelés hianya (ageusia), az illatérzékelés hianya (anosmia) vagy
a szinlatas hianya (szinvaksag) vagy zavara (szintévesztés).

4.4 Erzékszervi tulajdonsagokkal kapcsolatos kifejezések

Alapiz
Az alapizek kozé tartozik az édes, a sos, a savanyd, a keser(, a fémes és az umami (natri-
um-glutamat).

Aroma (érzékszervi vizsgalatok szempontjabaol)
A biral6 altal tesztelt termék illatanyagainak 0sszessége, melyet az orriiregen és a szajli-
regen keresztl egylittesen érzékellnk.

Allomany

Tapintassal érzékelt komplex érzet, mely vizsgalhat6 tapintassal, 6sszenyomassal, sza-
kitassal, harapassal, ragassal, lenyeléssel stb. Idetartozik tébbek kozott az érdesség,
a rugalmassag, a morzsalodas, a keménység, a ragdssag, az omlossag, a zsirossag és
a szarazsag. Idében valtoz6 tulajdonsagok, a hozzajuk tartozd referenciaanyagok a biralok
munkajat segitik, ilyen anyagok példaul az MSZ EN I1SO 11136 szabvanyban is talalhatok.

iz (érzékszervi vizsgalatok szempontjabol)
A szajliregben talalhatd izlel6bimbokkal érzékelt inger.
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izsemlegesitd

Olyan szilard vagy folyékony semleges jellegli termék, amely az izek és utdizek érzékelé-
sét megsziinteti a szjlregben (pl. semleges jellegli, szénsavmentes viz, s6tlan kétszer-
siilt, paszka, extrudalt szeletek, alma, sajt stb.). A megfeleld izsemlegesitd kivalasztasa
a vizsgalt termékcsoporttol fligg.

Szajérzet
Az alapizektdl figgetlen érzet, mely a terméknek a szajban kivaltott komplex érzeteit jeldli

(pl. szajbevond hatas, fanyar, 6sszehlzd érzet, testesség stb.).

Szin

A termék megjelenéséhez kapcsolodd érzékszervi jellemzd. Az érzékszervi gyakorlatban
a biralo altal érzékelt szinérzetet a szinarnyalat, a szintelitettség, a fényerdsség és a vila-
gossag kontraszt hatarozza meg. A szinvizsgalatok objektivitasa szinsztenderdek (Mun-
sell, Pantone, RAL stb.) vagy szinhelyes referenciatermék-fotok alkalmazasaval, valamint
sztenderd fényforras hasznalataval biztosithato.

Utoiz
A termék lenyelése utan kialakul6 izérzet.

Zamat
A biralo altal tesztelt termék izének és aromajanak osszessége (az angol szaknyelvben
a .flavor” kifejezéssel irjak le).




Felhasznalt irodalom

ISO 5496 Sensory analysis — Methodology — Initiation and training of assessors in the detection
and recognition of odours.

ISO 13301 Sensory analysis — Methodology — General guidance for measuring odour, flavour and
taste detection thresholds by a three-alternative forced-choice (3-AFC) procedure.

MSZ EN IS0 4120 Erzékszervi vizsgalat. Médszertan. Haromszégproba.

MSZ EN IS0 5492 Erzékszervi vizsgalatok. Szakszotar.

MSZ EN IS0 5495 Erzékszervi vizsgalat. Médszertan. Paros dsszehasonlitd vizsgalat.

MSZ EN IS0 8586 Erzékszervi vizsgalat. Altalanos Gtmutaté a kivalasztott biralok és az érzékszervi
szakértG biralok kivalasztasahoz, képzéséhez, valamint folyamatos ellendrzéséhez.

MSZ EN IS0 8589 Erzékszervi vizsgalatok. Altalanos Gtmutaté a biralati helyiségek kialakitasahoz.

MSZ EN ISO 13299 Erzékszervi vizsgalatok. Mddszertan. Altalanos Gtmutatd az érzékszervi profil
kialakitasahoz.

MSZ IS0 3972 Erzékszervi vizsgalat. Médszertan. Az izérzékenység vizsgalati modszere.

MSZ IS0 4121 Erzékszervi vizsgalat. A mennyiségi valaszadasi skalak alkalmazasi iranyelvei.

MSZ IS0 6658 Erzékszervi vizsgalat. Médszertan. Altalanos Gtmutats.

MSZ IS0 8587 Erzékszervi vizsgalat. Médszertan. Rangsorolas.

MSZ ISO 11037 Erzékszervi vizsgalat. Iranyelvek a termékek szinének érzékszervi biralatara.

MSZ IS0 11056 Erzékszervi vizsgalat. Médszertan. Nagysagrendbecs| médszer.

MSZ 1SO 11132 Erzékszervi vizsgalatok. Médszertan. Altalanos iranyelvek a leir6 vizsgalatot végzs
biralobizottsag teljesitményének mérésére.

MSZ IS0 16820:2015 Erzékszervi vizsgalat. Médszertan. Szekvencialis elemzés.

1995. évi XXVIII. torvény a nemzeti szabvanyositasrol.
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5. Elelmiszer-marketing

Attitlid
Az attitlid (beallitodas), tanult készenléti allapot, mely egy targgyal, személlyel, jelenség-
gel szembeni pozitiv vagy negativ reakciéban testesil meg.

Célpiac
A célpiac az a piaci szegmens, ahova be szeretne Iépni a vallalat.

Célpiac-kivalasztas lényege
A célpiacok kivalasztasa soran a vallalat azt szeretné megtudni, hogy a szegmentumok
kozil melyik esik leginkabb egybe a vallalat stratégiai célkitlizéseivel.

Célpiac-kozpontisag

Egyetlen vallalat sem képes arra, hogy minden piacon jelen legyen és minden szlkségle-
tet kielégitsen. A vallalatoknak ezért meg kell hatarozniuk piacaik hatarait, azon piacokat,
melyekre fékuszalni kivannak, és minden célpiacukhoz egyedi marketingprogramot kell
kidolgozniuk.

Differencialatlan marketing

A differencialatlan marketing azt jelenti, hogy a vallalat figyelmen kiviil hagyja a szegmen-
tumokat, és egyetlen termékkel jelenik meg a teljes piacon. Példak: a klasszikus Coca-Cola
és a Ford korai marketingje.

Differencialt marketing

A vallalat a piac legtobb szegmentumat célba veszi, de testre szabott termékeket és
marketingprogramokat tervez minden egyes szegmentumra. Az egyik legjobb példa
erre a Procter & Gamble cég, amely tobb szaz terméket kinal a piac eltér6 szegmentumai
szamara.

Direkt marketing (DM)

Egy vagy tobb reklameszkozt felhasznalva olyan hatast ér el, ahol a valasztasok és/vagy
avasarlasok szama mérhetd. llyen tobbek kozott a vevok, a partnerek szamara névre sz6-
I6an kiklldott online vagy hagyomanyos levél.
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Esemény-, élménymarketing
Az eseménymarketing arra hivatott, hogy a vendégekben vagy résztvevokben pozitiv kép
alakuljon ki a rendezvényrdl és azon keresztll a vallalatrol, a markarél vagy a termékrol.

Elelmiszer-marketing

Az élelmiszer-marketing a feldolgozott élelmiszerekre fokuszalo tevékenység, amely
funkcioit tekintve megegyezik az altalanos marketinggel. A kiilonbséget a feldolgozott
élelmiszerekre torténd szakosodas jelenti.

Fenntarthat6sagi marketing

A fenntarthatosagi marketing azt szolgalja, hogy a marketingstratégiak és -taktikak se-
gitségével tarsadalmilag igazsagos, termeészeti kornyezetbarat, gazdasagilag méltanyos
és életképes vallalkozasok valosuljanak meg a fogyasztok és a munkavallalok, a jelenlegi
és a jovébeni generaciok szamara, valamint a tarsadalom egészének javara.

FMCG termék
A gyors forgasi sebességgel rendelkezd napi, heti, havi fogyasztasi cikkek (Fast Moving
Consumer Goods).

Fogyasztdi mindség
A fogyasztok altal észlelt érzékszervi és funkcionalis jellemzdk 6sszessége.

Fogyaszt6i piac
A fogyasztoi piacot azok az egyének és haztartasok alkotjak, akik/amelyek termékeket és
szolgaltatasokat személyes fogyasztasra vasarolnak.

Fogyasztoorientaltsag

a fogyaszt6i szlikségletek pontos megismerése alapjan, a feltart sziikségletek kielégité-
sére alakitja ki.




Foldrajzi arujelzék

A foldrajzi arujelzok a termékek foldrajzi eredetének azonositasara hasznalhaté jeldlések
gy(jténeve. A foldrajzi arujelzék oltalmanak Iényege, hogy — a termékek mindségi jellem-
z8i és szarmazasi teriiletlik kozott bizonyithatéan fennallé kapcsolatot elismerve — fellé-
pési lehetdséget biztosit mindazokkal szemben, akik az adott megjeldlést jogosulatlanul
hasznaljak.

Funkcionalis élelmiszerek

Egy élelmiszer akkor tekinthet6 funkcionalisnak, ha kielégitéen bizonyitott, hogy jotéko-
nyan hat a szervezet egy vagy tobb funkcidjara, a szokasos taplalkozas-élettani hataso-
kon tdl oly médon, amely jobb egészségi allapotban, kedvezdbb kozérzetben és/vagy
a betegségi kockazat csokkentésében mutatkozik meg.

Gyartdi mindség
A gyartoi mindség a kovetelményeknek valé megfelelést jelenti (higiéniai, taplalkozasi és
érzékszervi jellemzok).

Hazai feldolgozasi termék
Olyan feldolgozott élelmiszer, amelynek el6allitasahoz a felhasznalt 6sszetevok tobbsége
nem hazai eredet(, de a feldolgozas minden mivelete Magyarorszagon tortént.

Hazai termék

Olyan feldolgozott éleimiszer, amely el6allitasahoz hasznalt feldolgozatlan 6sszetevd
tobb mint 50 szazaléka magyar szarmazasq, és a feldolgozas minden egyes |épése
Magyarorszagon tortént.

Hagyomanyos és tajjellegii élelmiszerek

Azok a mez6gazdasagi termékek és élelmiszerek tartoznak ide, amelyeket hagyoma-
nyos modon allitanak el egy adott tajegységhez kothetd modon, torténelmi maltjuk van,
ugyanakkor ma is létezd, az adott térségben ismert és forgalmazott termékek.

Helyi élelmiszerek

Olyan termékek, amelyek térténelmileg, gasztronomiailag a régidhoz, térséghez kéthe-
ték. A helyben torténd el6allitassal gazdasagilag élhet6 kornyezet biztosithaté a gazdak
és a fogyasztok szamara, ami egyben kdrnyezetbarat termelést és ellatasi rendszert,
illetve tarsadalmi egyenl@séget is feltételez.
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Igény

Az igények az alapvetd sziikségletek konkrét kielégitésére iranyulnak. Az éhségérzet csil-
lapitasa mint sziikséglet az egyén szamara konkrét élelmiszerek formajaban, példaul egy
pékaru, egy tejtermék vagy egy hiskészitmény megkivanasaban odlthet testet.

Imazs
Alapvet6en az egyének meggy6z&dései, elgondolasai, benyomasai az adott vallalatral,
termékrdl, személyrdl stb. Leggyakoribb megjelenési formaja a markaimazs.

Impulzusvasarlas

ElGre nem tervezett dontés az élelmiszerek beszerzésénél, mely legtobbszdr az adott
szituaciotol fliggd, erdsen emocionalis (érzelmi) tényez6k hatasara jon létre, Szuggesztiv
impulzusvasarlasnal a kedvez0 vasarlasi alkalmat varja a vevé (pl. arleszallitas, kedvez-
mények, akcidk).

Jovedelmez6 vevd

A jovedelmezd vevd olyan személy, haztartas vagy vallalat, amely hosszabb id6n keresztiil
olyan bevételt hoz, amely elfogadhatd mértékben haladja meg a vallalatnak azt a koltsé-
gét, amit az adott vevd megszerzésére, a neki torténd eladasokra és a kiszolgalasra fordit.

Kereskedelmi marka

Jogi védelmet élvezd, kizardlagos hasznalatra jogositd marka, amely a kereskedd tulajdona.
A kereskedelmi marka védi a keresked6nek azt a jogat, hogy a markanevet és/vagy -jelet
kizarélagosan hasznalhassa. Ebben az esetben nem a termék gyartéja, hanem a forgalmazo
birtokolja a markanevet.

Kereslet
A kereslet egy konkrét termék iranti olyan igény, amely mogott vasarloképesség és vasar-
lasi hajlandosag all.

Kivalé Mindségii Sertéshiis (KMS) védjegy

A Kivalé Mindségl Sertéshis védjegy egy magasabb mindségi értékeket tartalmazod ser-
téshast jelz6 védjegy, amelyet egy atfogd terméktanlsitasi rendszer biztosit. Ez a védjegy
a garancia arra, hogy a sertéshis megbizhaté forrasbél szarmazik, Gtja a malacoktol egé-
szen az asztalunkig visszakdvethetd, eldallitasa pedig rendszeres, szigor( és folyamatos
ellendrzés mellett torténik.



Kozdsségi agrar- és élelmiszer-marketing

Olyan marketingtevékenység, amely tallép a vallalati marketingmunkan, és egy adott
orszag, agazat vagy termeldi csoportosulas szamara, annak szereplGivel egylittmiikod-
ve végez marketingfeladatokat az élelmiszer-fogyasztok befolyasolasa érdekében. Célja
az élelmiszerek hazai és nemzetkozi (el)ismertségének, valamint az értékesités volume-
nének novelése. A technika Iényege, hogy nem az egyes vallalkozasok kommunikalnak,
hanem az azokat tomoritd szervezetek, igy a kampany koltségvetése is megoszlik kozot-
tik vagy teljes mértékben elharul réluk.

Kultdra

A kultira az ember igényeinek és magatartasanak alapveté meghatarozéja. A kultara
kifejezés alatt altalanos értelemben egy embercsoport szokasainak, értékrendjének
és hagyomanyainak 6sszességét értjik.

Latens kereslet
Olyan fogyasztoi szlikséglet, amelyet egyetlen piacon Iév6 termék sem tud kielégiteni,
ilyen példaul a rakot gyogyito gyogyszer.

Lojalitasprogramok

A vevék lojalitasanak megszerzése érdekében tett tudatos és rendszerezett vallalati erd-
feszitések dsszessége. A lojalitasprogramok résztvevdinek iranyitasat, érdekeltségét és
aktivitasuk mértékét jutalmazasi rendszerek kialakitasaval lehet elérni.

Magyar termék

Novényi és allati eredetl alaptermékek esetében akkor alkalmazhato a magyar termék
jelolés, ha a ndvény begyljtése, tisztitasa, kezelése, valamint allati eredet(l alaptermék
esetében az allat szlletése, keltetése, felnevelése, termelésbe allitasa és csomagolasa
Magyarorszagon torténik.

Feldolgozatlan termék esetében akkor alkalmazhato, ha a felhasznalt alaptermék magyar
eredet( és elGallitasakor valamennyi eljarast (pl. szeletelés, kicsontozas, tisztitas, stb.)
Magyarorszagon végeztek.

Feldolgozott élelmiszerek esetében akkor alkalmazhaté, ha a termék eléallitasahoz fel-
hasznalt valamennyi dsszetevé Magyarorszagrol szarmazik. Természetesen vannak olyan
Osszetevdk, pl. s, vagy fliszerek, amelyek Magyarorszagon jellemzden nem banyaszha-
tok vagy termeszthetdk, ezért ezek az alapanyagok szarmazhatnak kilfoldrél.

Marka

Egy név, kifejezés, jel, szimbdlum, design vagy ezek valamilyen kombinacidja. Legfonto-
sabb feladata, hogy az eladok termékeit azonositsa és megkiilonboztesse a versenytarsak
termékeitdl.
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Marketing

Sziikebb értelemben a marketing egy szervezeti funkcid, amelynek célja értékek teremtése,
kommunikalasa és eljuttatasa a fogyasztokhoz. Tagabb értelemben a marketing a vallalat
egészére kiterjedd — a vevbkkel vald azonosulast hangsilyozo — filozofia, szemléletmaod,
amelynek megvalositasa a vallalat fels6 vezetésének a feladata. Kiterjesztett értelemben
a marketing minden értekkel rendelkezd joszag (termék, szolgaltatas, eszme, otlet, érzés
stb.) cseréje.

Marketingmenedzsment

A tervezésnek és a végrehajtasnak az a nagyfoki piacorientaltsagot igényld folyamata,
melynek soran aruk és szolgaltatasok teremtése, arazasa, értékesitésének dsztonzé-
se és elosztasa megy végbe annak érdekében, hogy a cserén keresztiil megvaldsuljanak
az egyéni és szervezeti célok.

Marketing-rovidlatas
miszerint a vasarlokozonség megkérdezése nélkil dontenek arrdl, hogy mi a jo szamukra.
A vallalatok ekkor a sziikségletek helyett tllsagosan a termékre koncentralnak.

Marketingkutatas

Az informaciok szisztematikus, objektiv feltarasa, dsszegydjtése, elemzése, kdzlése vala-
mint felhasznalasa, amelynek célja a marketingtevékenység soran felmertl6 problémak
megoldasara iranyulé vezetdi dontések eldsegitése.

Marketingmix (4P)

A marketingmix azon marketingeszkdzok dsszessége, amelyeket a vallalat a célpiacon cél-
jai elérésére hasznal. A marketingmix klasszikus eszkdzei a termék (product), az ar (price),
az értékesitési hely (place) és a marketingkommunikacio (promotion).

Mindség
A mindség a termék vagy szolgaltatas azon jellemzginek dsszessége, amelyek alkalmassa
teszik valamilyen szikséglet kielégitésére.

Organikus (bio-) élelmiszerek

Az organikus élelmiszer olyan gazdalkodasi rendszer terméke, amelyben tartdzkodnak az
ember altal készitett miitragyak, novényvédo és rovarirtd szerek, novekedésszabalyozdok
és takarmanykiegészittk alkalmazasatol. Mindezek alternativajaként a rendszer a vetés-
forgora, az allati és ndvényi eredet( tragyakra, a kézi gyomirtasra és a kartevdk elleni bio-
l6giai védekezésre tamaszkodik.



Orszagos kdzosségi marketing

Az orszagos kozosségi marketing feladata az orszag agrar- és élelmiszertermékeinek
értékesitésosztonzése, az irantuk megnyilvanuld kereslet inspiralasa bel- és kdlfoldon
egyarant. Tovabbi feladata az orszag agrarkinalatanak formalasa, a fogyasztoi patrio-
tizmus megteremtése mindenekel6tt a hazai fogyasztok korében, és végll, de nem utol-
sosorban a termeldk, a kis- és kozépvallalkozasok, illetve a feldolgozdk és a kereskeddk
marketingszemléletének formalasa.

Piacpotencial
Egy adott termékbdl az elméletileg lehetséges eladasok 0sszességét piacpotencialnak
nevezzik.

Piacrészesedés
A piaci részaranyt piacrészesedésnek nevezziik (mekkora egy vallalat sajat eladasa a teljes
és tényleges piacvolumenhez képest).

Piacvolumen
A piacon megvalosuld eladasok dsszessége a piacvolumen.

Pozicionalas

A pozicionalas az a folyamat, mely soran a vallalat a termék vagy szolgaltatas helyét
a kivalasztott piaci szegmensben kijeldli, figyelembe véve a piac sajatossagait, a verseny-
tarsakat, a markaértékeket és a megcélzott fogyasztoi csoportot.

PR

Kolcsonds el6nydkon alapulé kommunikacio és kapcsolatok tudatos szervezése, melynek
célja az egyének, szervezetek és kornyezetiik kozotti megértés, valamint a bizalom meg-
teremtése, fenntartasa.

Referenciacsoportok
A referenciacsoportok mindazok a csoportok, amelyek a fogyasztd magatartasara koz-
vetlen vagy kozvetett hatassal vannak (pl. ismerdsok, baratok, munkahelyi kbzosségek).

Reklam
Befolyasold célzatd kommunikacio, azonosithaté kozzétevdvel, termékekrdl, szolgaltata-
sokrol és eszmékrdl, amelyeket kiillonbozé médiumokban tesznek kozzé.

Szegmentacio
A szegmentacio soran torténik a piac feldarabolasa olyan csoportokra (szegmentumokra),
amelyek onmagukon belil mar kdzos sajatossagokkal rendelkeznek.
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Szelektiv emlékezés
Az emberek a valaha megtanult dolgok egy részét elfelejtik. Azokat az informacidkat rak-
tarozzak csak el, amelyek szokasaikat, kialakult életszemléletiiket alatamasztjak.

Szelektiv figyelem

Az emberek a kiilvilagbdl naponta nagyon sok ingert fognak fol, de lehetetlen valameny-
nyi ingerre figyelni. A legtobb egyszer(en kisz(irédik. Az emberek nagyobb valészinliséggel
figyelnek fel azokra az ingerekre, amelyek kapcsolatban allnak éppen id6szer(i sziikséglete-
ikkel, amelyekre felkésziiltek vagy amelyek az ingerek atlagos nagysagatol erésen eltérnek.

Szelektiv specializacio
A vallalat azokat a szegmentumokat valasztja ki, amelyek megfelelnek a célkitlizéseinek.

Szelektiv torzitas
Az emberek az informaciokat ,sajat nyelviikre” forditjak le, mégpedig oly modon, hogy
azok inkabb alatamasszak elképzeléseiket, mintsem ellentmondjanak azoknak.

Személyes eladas
Az a tevékenység, amikor szobeli, kdzvetlen kapcsolatfelvétel keretében kivanjuk a poten-
cialis vasarlokat meggydzni az értékesités érdekében.

Személyre szabott taplalkozas

A személyre szabott taplalkozas (personalized nutrition) egy olyan koncepcié, amely az ét-
rendet, az élelmiszereket, illetve a tapanyagokat az adott személy egyéni (genetikai, élet-
stilus- és kornyezeti) sziikségleteire adaptalja.

Sziikséglet

Az emberi sziikségletek bizonyos alapvetd kielégitetlenség esetén hianyérzetként jelent-
keznek. Az emberi sziikségleteket a legertteljesebbtdl a leggyengébbig hierarchikusan
lehet rangsorolni. Fontossagi sorrendben |6teznek fiziologiai, biztonsagra torekvd, szocia-
lis, az elismeréssel és az dnmegvaldsitassal osszefliggd sziikségletek.

Tanisit6 védjegy

A tanUsitas soran egy harmadik, a megrendel6tdl és a szallitotol fliggetlen fél irasban iga-
zolja, hogy a termék megfelel az el6irt kovetelményeknek. A fiiggetlen tandsitas deklara-
lasa bizalomfokozo és mindségjelzd eszkoz, igy a tandsitas kiemeli a terméket a hasonld
termékek koziil. llyen tandsito védjegy példaul a Magyar Termék/Hazai Termék/Hazai Fel-
dolgozast Termék, illetve a Kivalé Magyar Elelmiszer védjegy.



Taplalkozasmarketing
A fogalom olyan célcsoportokra iranyuld vallalati, illetve kdzdsségi marketingtevékenysé-
get takar, amely taplalkozasi informaciokat allit a marketingkommunikacio kozéppontjaba.

Termékmegjelenités

A termékmegjelenités vagy termékelhelyezés az a hirdetési forma, amikor a vallalatok
azért fizetnek, hogy termékiik megjelenjen egy filmben vagy miisorban. Mas megfogal-
mazasban a termékelhelyezés egy marka csomagolasanak, jelzésének vagy mas védje-
gyének beépitése mozifilmekbe, tv-miisorokba.

Vevdi elégedettség

Az elégedettség az adott vevd drome vagy csalodottsaga, amely egy termék a varako-
zassal (elvarassal) szemben érzékelt (tapasztalt) teljesitményének az 6sszehasonlitasabol
szarmazik.

Vevoszolgalat

A vevBszolgalat magaban foglal minden olyan vallalati tevékenységet, amely megkonnyiti
a vevdnek, hogy a vallalaton beliil a megfeleld partnert elérje, gyors és kielégitd kiszolga-
last és valaszokat kapjon, tovabba elérje problémai megoldasat is.
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6. Alkoholmentes italok

6.1 Gyiimolcs- és zoldséglevek

Bentonit

GylUmolcsfeldolgozasban a préselt levek deritésére hasznalatos vulkani eredet(i agyagas-
vany, nagy fajlagos feliilettel és duzzadoképességgel rendelkezik, negativ toltési részecs-
kéi adszorbealjak a pozitiv toltési fehérjerészeket, ezzel részt vesznek a levek tisztitasi
folyamataiban.

Beparlas

A leggyakrabban alkalmazott, légritkitott térben (vakuumban) végzett siritési eljaras, for-
ralassal torténd vizelparologtatas, mely soran a |é forrasahoz szlikséges energiat gézzel
biztositjak.

Brix-fok (cukorfok)
Az oldatok cukortartalmanak tomegszazalékban térténd kifejezése. 1 Brix-fok (°Bx) a cukor-
tartalma annak az oldatnak, amelynek 100 grammja 1 gramm szacharozt tartalmaz.

Derités

A gyiimolcs- és zoldséglevek tisztitasakor a lebeg6 anyagok, aggregatumok, kocsonyaso-
dast okozd anyagok eltavolitasa. Torténhet enzimek segitségével (pl. pektin-, keményito-,
celluléz-, hemicellulézbontd) vagy fizikai-kémiai Gton deritéanyagok (pl. bentonit, kova-
savszol, aktiv szén) vagy miigyanta alkalmazasaval.

Enzimes eldkezelés

Az enzimes elGkezelés olyan préselés el6tt alkalmazott eljaras, mely soran a ziizalékot
pektinbontd (és/vagy celluldzbonto) enzimekkel kezelik annak érdekében, hogy a sejtfalat
atjarhatova tegyék, eldsegitve ezzel a préseléskori Iékihozatal minél nagyobb elérését.

Fagyasztasos siirités
Ertékes vagy hérzékeny anyagokat tartalmazo levek esetében végzett s(iritési eljaras,
mely soran a levek viztartalmat megfagyasztjak és mechanikai eljarassal elvalasztjak.

Gyiimolcshanyad
A termékben Iév6 gylimalcsrész szazalékban kifejezve.


https://hu.wikipedia.org/wiki/Gramm
https://hu.wikipedia.org/wiki/Szachar%C3%B3z
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Gyiimolcslé (gylimolcstartalom 100 szazalék)

A gyimolcslé olyan erjeszthetd, de nem erjesztett termék, amelyet a gylimolcs egész-
séges és érett, friss, hiitéssel vagy fagyasztassal tartésitott, egy vagy tobb gylimolcsfajta
Osszekeverésével el6allitott, ehetd részébdl nyertek, illetve jellegzetes szine, aromaja és
ize a termék eldallitasahoz felhasznalt gyiimdlcsnek a levére jellemz8. Az ugyanazon
gylimolcsfajtabol megfeleld fizikai eljarassal kivont aroma, gylimdlcspép és rostok
akésdbbiekben visszaadagolhatok aléhez. Asavasiz szabalyozasa érdekében literenként
3 gramm, vizmentes citromsavban kifejezett citromlé, zoldcitromlé, siritett citromlé, illetve
siiritett zoldcitromlé adhato.

Gyiimolcsnektar (gyiimolcstartalom 20-50 szazalék)

A gyiimolcsnektar olyan erjeszthetd, de nem erjesztett termék, amely gylimolcslé, siritett
gylmolcslé, vizzel extrahalt vagy dehidratalt gylimolcslé, valamint gylimalcspliré vagy si-
ritett gylimdlcspiiré felhasznalasaval késziil viz és cukor, illetve méz hozzaadasaval vagy
anélkil készll. Az egyes gyiimolcsfajok esetében a minimalis gylimolcstartalmat a Magyar
Elelmiszerkonyv 1-3-2001/112 szami elSirasa a gyiimolcslevekrdl és egyes hasonls,
emberi fogyasztasra szant termékekrdl ,E” része tartalmazza. A cukor részben vagy teljes
egészében helyettesithetd édesitdszerekkel az 1333/2008/EK rendeletnek megfelelGen.
Az ugyanazon gylimdlcsfajtabdl megfeleld fizikai Gton kivont aroma, gylimolcspép és rostok
a késdbbiek soran visszaadagolhatdk a s(ritett gylimolcsnektarhoz. A savas iz szabalyo-
zasa érdekében literenként 3 gramm, vizmentes citromsavban kifejezett citromlé, zoldcit-
romlé, sdritett citromlé, illetve siritett zoldcitromlé adhat6. A cukor és a méz a teljes tomeg
20 szazalékaig adagolhato vissza.

Gyiimolcsital (gyiimdlcstartalom legalabb 12 szazalék)

A gyiimolcsitalok olyan vizalapq, izesitett, édesitett alkoholmentes italok, amelyek lega-
labb 12 szazalék gylimolcstartalommal rendelkeznek, valamint cukrot, édesitdszereket,
szinezékeket, aroma- és adalékanyagokat tartalmazhatnak.

Koncentratumbal (siiritménybdl) el6allitott/visszahigitott gylimdlcslé

A koncentratumbal (sGritménybdl) elGallitott/visszaallitott gylimdolcslé olyan erjeszthetd,
de nem erjesztett termék, melyet a siritett gylimolcslébdl ivovizzel torténd higitassal
készitenek. A késztermék oldhatd szarazanyag-tartalmanak el kell érnie a Magyar
Elelmiszerkonyv 1-3-2001/112 szam eléirasa a gylimolcslevekrél és egyes hasonld,
emberi fogyasztasra szant termékekrdl ,F" részben a slritménybdl késziilt gylimolcslé
tekintetében meghatarozott minimalis Brix-értéket.



Kovasavszol

Gylmolcsfeldolgozasban a préselt levek deritésére hasznalatos negativ toltésii részecs-
kéket tartalmazo kolloidoldat, nagy fajlagos fellilettel &és duzzadoképességgel rendelkezik,
adszorbealja a pozitiv toltés( fehérjerészeket, ezzel részt vesz a levek tisztitasi folyamataiban.

Lékihozatal
A préselés miiveletének technolégiailag legfontosabb jelz6szama, mely a kinyert [é meny-
nyiségét mutatja a feldolgozasra keriilé anyagmennyiség szazalékaban.

Lékinyerés

A megfelelGen el6készitett gyiimdlcs- és zoldségzizalékok folyadékfazisanak elvalasz-
tasa a szilard alkotorészektdl. Ez torténhet préseléssel, extrakcioval vagy centrifugalis
eljarassal.

Létisztitas

A Iékinyerés soran kapott gyiimolcs- és zoldséglevekbdl kiilonbozd eljarasokkal (pl. deri-
tés, Ulepités, sziirés) a zavarossagot okoz6, vizben nem oldhaté vagy kolloidalis novényi
részek eltavolitasa.

Paradicsomlé

Friss, hokezelt paradicsomlébdl vagy s(ritett paradicsombdl késziil, amelyet izesités nél-
kiil vagy a Magyar Elelmiszerkényv 1-3-2001/112 szam elirasa a gyiimélcslevekrdl
és egyes hasonld, emberi fogyasztasra szant termékekrdl sz616 iranyelvében engedé-
lyezett anyagokkal izesitve (pl. cukor, so, fliszerek, aromak) allitanak eld, csomagolnak,
hokezeléssel tartositanak.

Préselés
Kétfazisi rendszerek szétvalasztasara szolgalé miivelet, mely soran kiilsd er6k segitsé-
gével (sajtolassal) a szilard és folyadék fazist elkilonitik.

Reverz ozmozis

Olyan membrantechnikan alapuld, kiméletes s(iritési eljaras, mely soran a levet olyan kis
pérusméret(i membranon vezetik at, mely csak a vizet engedi athaladni, a vizben oldott
anyagokat teljes egészében visszatartja, azaz koncentralja.

Siirités

Levek szarazanyag-tartalmanak novelése, viztartalmanak csokkentése az eltarthatosag
meghosszabbitasa, a szallitasi és tarolasi jellemzok javitasa érdekében.
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6. ALKOHOLMENTES ITALOK

Siiritett gyiimolcslé

A s(iritett gyiimolcslé olyan félkész termék, amelyet egy vagy tobb gylimadlcsfajta préselt
levébdl allitanak eld, a viztartalom meghatarozott hanyadanak fizikai Gton torténd kivo-
nasaval (altalaban beparlassal vagy kriokoncentralassal). Az ugyanazon gylimdlcsfajtabol
megfeleld fizikai Gton kivont aroma, gylimolcspép és rostok a késdbbiek soran vissza-
adagolhatok a sritett gylimalcsiéhez. A tarolas torténhet hiittt térben vagy fagyasztva,
illetve normal hmérsékleten tarolva aszeptikus rendszerben torténd tartositas utan.

Sziirés
A gyiimolcs- és zoldséglevek, kiilonbozd egyéb italok tisztitasanak altalanos mivelete.
Jellemzd berendezései a lap-, gyertyas, keretes vagy ultrasz(irok.

Termikus elékezelés

F&leg bogyods gylimolcsok esetében préselés el6tt alkalmazott eljaras, mely soran a zlza-
|ékot rovid id6 alatt 80-85 °C-ra melegitik fel, majd gyorsan visszah(itik annak érdekében,
hogy az enzimeket inaktivaljak, a sejtfalat atjarhatova tegyék, elésegitve ezzel a préselés-
kori Iekihozatal minél nagyobb elérését.

Ultrasziirés
A membrantechnikai miveletek egyik tipusa, gylimolcslevek esetében 0,01-0,1 mikromé-
ter pérusméretli membranokat alkalmazva a levek teljesen tisztara, tiikrdsre szlirhetdk.




Udititalok

Az (idit6italok olyan vizalapd, izesitett, édesitett alkoholmentes italok, amelyek gyi-
molcstartalma 12 szazaléknal kevesebb, valamint cukrot, édesit6szereket, szinezékeket,
aroma- és adalékanyagokat tartalmaznak. Ha az izesit8szer kizarélag aromaanyag, a ter-
mék megnevezésében az aroma jellegét add gyimaolcs/novény neve utan fel kell tiintetni
az ,iz(i" szot.

Vizben oldhaté szarazanyag-tartalom

Az élelmiszerbdl kipréselhet6 folyadék refraktométerrel 20 °C-on mért térésmutato-
ja, amelyet a tartositoiparban cukorszazalékban (szachardz) kifejezett értékkel (ref.%)
adnak meg.

Vizzel extrahalt gyiimdlcslé
Vizzel torténd diffazio (tjan szaritott gyiimolcsok vagy olyan jellegli gyiimolcsok esetén
alkalmazott eljaras, melyeknél fizikai eljarassal nem vonhato ki a létartalom.

Ziizalékkezelés

Olyan el6készitdé mivelet, mely soran az apritott z{izalékot tobbségében termikus Gton
vagy pektinbontd enzimekkel, illetve ezek kombinacidjaval kezelik annak érdekében, hogy
a préselés soran minél nagyobb Iékihozatal legyen elérhetd.

Zselatin (alkoholmentes italok szempontjabol)
Pozitiv toltésd, fehérjetartalma deritdanyag, mely csapadékot képez a negativ toltés(i (pl. po-
lifenolok) részecskékkel, ezzel segiti a levek tisztitasi folyamatat.
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6.2 Egyéb alkoholmentes italok

Asvanyviz (természetes)

Védett vizado réteghdl szarmazo, hivatalosan elismert viz, amely ismert és a természe-
tes ingadozas hatarain beliil allandé 6sszetétel(, eredendéen szennyezddésektdl mentes,
asvanyianyag- és nyomelemtartalma az egészségre kedvezd hatasa, 0sszetétele szigorl
kémiai és mikrobioldgiai kovetelményeknek felel meg, kezeletlen (csak egyes fizikai eljara-
sok megengedettek). A szén-dioxid kivételével mas anyagot, fert6tlenitdszert nem szabad
hozzaadni, az eredet helyén kell palackozni, hogy eredeti tisztasagat megtrizze.

Cikoriakivonat (oldodo cikoria, instant cikoria, szaritottcikoria-kivonat, cikoriaextrakt,
azonnal old6do cikoria)

A cikériakivonat olyan termék, amelyet a porkolt cikoriabél kizardlag vizes extrakcioval
kiilonb6zd koncentraciéban nyernek, kizarva mindenféle savas vagy ligos hidrolizises
eljarast.

A cikéria a Cichorium Intybus L. novény gyokere, amelyet nem a hajtatott cikdria termelésére
hasznalnak, hanem megfeleld tisztitast kovetben szaritanak és porkdlnek.

Csokkentett koffeintartalma kavé

Kaveé és koffeinmentes kavé keverésével késziil6 termék, amelynek vizben oldodo sza-
razanyag-tartalma legalabb 22 szazalék (m/m), viztartalma legfeljebb 5 szazalék (m/m),
valamint koffeintartalma legfeljebb 0,8 szazalék (m/m).

Disitott és izesitett vizek

A disitott és izesitett vizek mesterségesen elallitott italok, melyek a megnevezésben
jelzett vizen kivll engedélyezett adalékanyagokat és/vagy kiilonbdz6 aromakat tartal-
maznak, legtdbbszor szén-dioxiddal dasitjak. Megnevezésiik nem lehet ,viz", csak ,termé-
szetes asvanyviz-, vagy forrasviz-, vagy ivovizalapa ital’, attol fligg6en, hogy milyen vizbdl
készitették.

Erjesztés (fermentalas) (alkoholmentes italok szempontjabol)

Az erjesztés olyan kémiai folyamat, mely soran szerves anyagok (jellemz&en szénhidra-
tok) mikroorganizmusok (pl. éleszt6k, penészek, baktériumok) hatasara lebomlanak.

A fekete tea feldolgozasanal is hasznalatos kifejezés, azonban itt valddi, mikroorga-
nizmusok altali erjedés nem torténik, hanem oxidaz enzimek altal indukalt folyamatok
(pl. polifenol-oxidaz hatasara a katechinekbdl teaflavinok és tearubiginek keletkeznek).

Fehér tea
Napon, alacsony héfokon szaritott zsenge, oxidaciotol mentes riigyek és levelek tedja.



Fonnyasztas
A tea feldolgozasanak egyik Iépése, mely soran vizvesztés torténik, igy a levelek sodor-
hatéva valnak.

Forrasviz

Az asvanyvizzel azonos, szigord mikrobiologiai kdvetelményeknek kell megfelelnie, 6ssze-
tételének ki kell elégiteni az ivovizre vonatkozo el6irasokat. Az eredet helyén kell palac-
kozni, csak az asvanyvizre engedélyezett eljarasokkal szabad kezelni, a szén-dioxidon
kivil idegen anyagot nem szabad hozzaadni. Ugyanakkor sszetételének nem kell allan-

doénak lenni és nem kell hivatalosan elismertetni.

Gyogyviz
A gydgyviz olyan nagy asvanyianyag-tartalmua természetes asvanyviz, amelynek klinikai-
lag bizonvyitott gyogyhatasa van, és csak a fogyasztasi elGirasok betartasaval fogyaszthato.

izesitett kavé

A kavét a porkolés soran/utan izesitik (pl. karamellizalt cukor, aromak), valamilyen specialis
igény kielégitésére. Az izesitbanyag mennyisége legfeljebb 2 szazalék (m/m). Vizben ol-
d6do szarazanyag-tartalma legalabb 30 szazalék (m/m), viztartalma legfeljebb 6 szazalék
(m/m), koffeintartalma legfeljebb 0,3 szazalék (m/m), amely csak a felhasznalt nyerskavé-
bél szarmazhat.

izesitett kavékeverék
Zamatositoanyagokkal (pl. karamellizalt cukor, aromak) izesitett kavékeverék.

izesitett instant kavékeverék
Az izesitett instant kavékeverék olyan termék, amelyet zamatositoanyagokkal (pl. kara-
mellizalt cukor, aromak) izesitettek.




64

Kave

Egyfajta nyerskavébol vagy tobbfajta nyerskavé keverékébdl porkoléssel kavéital készité-
sére, ezaltal emberi fogyasztasra alkalmassa tett termék. A kavén kivil mas hozzaadott
anyagot nem tartalmaz. Koffeintartalma tobb mint 0,8 szazalék. A porkolt kavészemek
kiviil-beliil egyenletesen barna szinliek. Szemes vagy 6rolt kavéként kertil forgalomba.
Vizben old6do szarazanyag-tartalma legalabb 25 szazalék (m/m), viztartalma legfeljebb
5 szazalék (m/m), valamint koffeintartalma tobb mint 0,8 szazalék (m/m).

Kavékivonat (oldodo kavékivonat, oldodo kavé, instant kavé, kavéextrakt, azonnal
oldodo kaveé)

A kavékivonatok olyan termékek, amelyeket a porkolt kavébdl kizarélag vizes extrakcio-
val kiildnb6z6 koncentracioban nyernek, kizarva mindenféle savas vagy llgos hidrolizises
eljarast. A kivonat tartalmazza a kavé oldod6 és aromatikus Gsszetevdit, de tartalmazhat
a kavébdl szarmazo oldhatatlan olajokat és nyomokban egyéb oldhatatlan anyagokat,
amelyeket technikailag lehetetlen eltavolitani.

Kavékeverék

Egy- vagy tobbfajta nyerskavébdl és egy vagy tobb kiilonbozd fajtajd szénhidrattartal-
mU névény részeibdl (potkavébal) kiilonbozE aranyban végzett keveréssel, porkdléssel és
esetleg adalék- vagy segédanyagok hozzaadasaval készitett, a kavéitalra emlékeztetd ital
fozésére alkalmas termék. Ordlt formaban keriil forgalomba.

Koffeinmentes kavé

Koffeinmentesitett nyerskavébol porkoléssel elGallitott termék, amelynek vizben oldodo
szarazanyag-tartalma legalabb 22 szazalék (m/m), viztartalma legfeljebb 5 szazalék
(m/m), valamint koffeintartalma legfeljebb 0,08 szazalék (m/m).

Koffeinmentes nyerskavé

A nyerskavé koffeinmentesitésével eldallitott nyerskavé. A nyerskavébdl a koffeint arra
engedélyezett oldoszerekkel oldjak ki, majd az oldoszereket eltavolitjak. Az oldoszer-
maradékok megengedett mennyiségét az ME 1-2-88/344 szamd elSirasa tartalmazza.
Az altalanos hasznalatra engedélyezett oldoszerek maradékat a jo gyartasi gyakorlat
szabalyozza.

Nyerskaveé (zold kavé)

A kavécserje gylimolcshistol és pergamenhéjtdl teljesen, ezlisthéjtol megfelel eljarassal
a lehetd legnagyobb mértékben megtisztitott termése. Novénytanilag kétfajta nyerskavét
(Arabica és Robusta) kiilonboztetiink meg, az elnevezésben a szarmazasi hely is szerepel.
A nyerskavé nedvességtartalma legfeljebb 14 szazalék (m/m), koffeintartalma tobb mint
0,8 szazalék (m/m), a hamu klorid-tartalma pedig legfeljebb 1,1 szazalék (m/m).



Oolong tea
Félig fermentalt, teljesen érett hajtasokbdl készitett sodort tea.

Potkaveé

Egy vagy tobbféle ndvényi részbdl porkoléssel, adalék- és segédanyagok hozzaadasaval
vagy anélkiil készitett termék, amelynek fézete a porkolt kavé fozetéhez hasonldan kavé-
italként 6nmagaban is, de porkolt kavéval keverve is fogyaszthatd. Szemesen, &rle-
ményként, granulalva, esetleg préselt formaban kertl forgalomba. Leggyakoribb a ciko-
riakavé, a malatakavé vagy a gabonakavé-keverék.

Rooibos tea

A hagyomanyosan téglavoros szin(, édeskés iz és illatl rooibos teat fermentacioval, mig
a szénara emlékeztetd illatd, kellemesen fliszeres, gydgynovényes iz{ zold rooibos teat fer-
mentacio nélkdl allitjak eld. Mindkét tipusa koffeinmentes.

Sarga tea
A tealeveleket kiméletes erjesztést kovetéen nedves ruha alatt g6zolik, igy nyeri el sar-
gas szinét.

Sencha
Hagyomanyos japan zold tea.

Sodras
A teafeldolgozas egyik fontos fazisa. A sodras soran felszabadulé novényi nedvek erjedé-
sével indul meg az oxidacios folyamat (pl. fekete, oolong tea).

Szikviz

Szén-dioxiddal disitott ivoviz, amelyet zart rendszer( technolégiaban nagy nyomassal
palackoznak szifonfejjel ellatott szikvizes palackokba vagy szifonfejes felvezetszarral el-
latott szikvizes ballonokba.

Tea

A tea alapvet6en a teacserje (Camellia sinensis) feldolgozott levele, de tea alatt értjiik
a bel6le (vagy mas novényekbdl, pl. gyégynovények, fliszerek, gylimolcsok) fozott italt is.
A tealevelek feldolgozasanak legfontosabb Iépései a fonnyasztas, sodras, fermentalas és
szaritas.

Zold tea
Ugyanabbdl az alapanyagbdl késziil, mint a fekete tea, de nem erjesztik.
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7. Alkoholos italok

7.1 Altalanos fogalmak

Alkoholos italok

1,2 szazaléknal (V/V) nagyobb alkoholtartalmi italok. Az alkoholos italok kdzos jellemzgje,
hogy jogszaballyal meghatarozott mezégazdasagi eredet(i termékek erjesztésébdl szar-
mazo etil-alkoholt tartalmaznak. Az etil-alkohol az alapanyagok erjeszthet cukortartal-
mabdl, az éleszt6gombak anyagcseréje soran képzddik.

Alkoholtartalom

A fogyaszto szamara fontos informacio az ital alkoholtartalma. Ezt az értéket a terméke-
ken kotelezd feltiintetni (az 1,2 térfogatszazaléknal nagyobb alkoholtartalmi italok ese-
tében a tényleges alkoholtartalmat térfogatszazalékban [V/V] kell feltiintetni). Definicioja
szerint 20 °C-os homérsékleten 100 térfogategység alkoholos italban talalhato, tiszta
alkohol térfogata.

Erjeszthet6 szénhidrat

Azon szénhidratokat takarja, melyeket a mikroorganizmusok sajat élettevékenységtikhoz
(ezaltal az alkoholtermeléshez) képesek felhasznalni.

Az erjeszthetd szénhidratforras az alkoholos italok alapanyagai esetében elég széles ska-
lan mozog.

A bor alapanyaga a sz6l6, amelyben a szgl6cukor (mas néven gliikdz), illetve a gylimolcs-
cukor (mas néven frukt6z) az erjeszthet6 szénhidratforras.

A palinkaknal a gyiimolcsokben megtalalhato, fent emlitett két szénhidrat alakul at alko-
holla az erjedés soran.

A sorok és a gabonaalapi szeszes italok alkoholtartalma a gabonakban 16v6 keményitd
enzimes lebontasa és az igy keletkezett egyszer(i cukrok erjesztése soran képzddik.

Elesztégombak

Az alkoholos erjedést végz8, Saccharomyces (és rokon) fajok olyan fakultativ anaerob mik-
roorganizmusok, amelyek leveg6tdl elzart kornyezetben az erjeszthetd szénhidratokat
alkoholla és szén-dioxidda alakitjak at.
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Leparlas

Diffazios mvelet, mely a leparlando elegy komponenseinek eltérd illékonysagan alap-
szik. A leparlas soran az alkoholt tartalmazo cefrét felmelegitik. Az alkohol forraspontja
alacsonyabb a vizénél, ezért nagyobb mennyiségben az g6zolog el. A folyamat soran
a gbztérben kialakult viszonyok és az Gigynevezett relativ illéekonysag miatt a viznél jel-
lemz&en jelentésen magasabb forraspontd aromaanyagok is képesek elparologni. A kép-
zG6dott alkoholgdzoket lehditik, igy azok ismét folyadék halmazallapotiva valnak. A parlat
igy mind alkoholtartalmaban, mind aromaanyagaiban gazdagabb lesz a cefrénél. A folya-
mat igy a magas alkoholtartalma italok el@allitasa mellett illé aromaanyagok atvitelére
is hasznalhato.

Szeszes italok

Olyan alkoholtartalma ital, amely emberi fogyasztasra késziil, kiilénleges érzékszervi
tulajdonsagokkal rendelkezik, alkoholtartalma legalabb 15 szazalék (V/V). Kozvetlen lepar-
lassal (pl. parlatok, palinka), vagy novényi anyagok kivonatolasaval és ismételt leparlasaval
(pl. Geist), vagy mez6gazdasagi eredetl etil-alkoholhoz izesitanyagok, mezégazdasagi
termékek, élelmiszerek hozzaadasaval (pl. kavélikér), vagy a szeszes italnak mas sze-
szes itallal, mez6gazdasagi eredetd etil-alkohollal, vagy mas alkoholos italok elegyitésével
készl. A hatalyos szabalyozas (110/2008/EK) 46 kategédriaba sorolja a szeszes italokat
a gylimolcsparlatoktodl az izesitett vodkakon at a likérokig.

Térfogatszazalék

Adott termékben, adott hémérsékleten jelen 16v6 tiszta komponens térfogatanak aranya,
az ugyanolyan hémérséklet( elegy teljes térfogatahoz.

Egyszer(ibben: megmutatja, hogy adott hémérsékleten 100 kdbcentiméter (cm?) elegyben
hany kébcentiméternyi (ugyanolyan hémérsékleti) komponens talalhato (V/V).




7.2 Bor

Aszii

Az ,asz("” egy hagyomanyos kifejezés, amely kilon oltalom alatt all. A tokaji borkdilon-
legességek esetében mind az asziszemeknek, mind az aztatashoz hasznalt must-
nak vagy bornak a Tokaji termoteriletrdl és Tokaji sz6l6fajtabol kell szarmaznia. A Tokaji
termékleiras 18 honapos fahordés érlelést ir el8, tovabba az Asza bortipus leghamarabb
a szliretet kdvet6 harmadik év januar 1-jén hozhato forgalomba. A sziiretkor kiilon szedett
asz(szemeket musttal, erjed6 musttal vagy borral aztatjak, majd préselik és erjesztik.

Barrique

Jogszabalyi elGiras, hogy a bornak legalabb egyharmadat 350 liternél nem nagyobb térfo-
gata, Gj tolgyfa hordoban kell tarolni a forgalomba hozatal el6tt. A gyakorlatban a bor érle-
Iése (esetleg mar erjesztése is) Uj, vagy legfeljebb kétszer toltott, kb. 225 literes, tolgyfabol
késziilt hordokban torténik. A boron érzddik a fanak, valamint a hordé kiégetésének ize.
Altalaban zamatgazdag, testes borok alkalmasak erre a fajta érlelésre. A barrique megne-
vezés — amennyiben a termékleiras megengedi — kizarélag az OEM/OF] kategoriaba tar-
toz6 borokon tiintethetd fel.

Bor

Kizardlag engedélyezett eltkészitd eljarasoknak (pl. z4zas, bogydzas) alavetett friss sz616
vagy engedélyezett eljarasokat felhasznalva nyert sz6l6must teljes vagy részleges alko-
holos erjedésével nyert termék.

Borsepro

A must erjedése utan, a bor tarolasa folyaman vagy egy engedélyezett kezelés utan
a taroloedényekben kivalo, bort tartalmazo iledék, valamint e termék szlirésébdl vagy
centrifugalasabdl szarmaz6 maradék.

Botritiszes borok

Azon magas mindségli borok, amelyek a Botrytis cinerea (nemes penész) hatasara neme-
sen rothadt sz6l6szemekbdl késziilnek. Botritiszes borokat tobb bortermeld allamban
készitenek, ezek kozll a legismertebbek a magyar, a francia, a német és az osztrak.

Derités

A borban |év6 zavarossagok megsziintetésének leghatékonyabb médja. A mivelet abbél
all, hogy olyan anyagokat adagolunk finoman eloszlatva a borba, amelyek pelyhesedésre
(flokkulaciora) és leiilepedésre képesek, mikozben magukkal ragadjak a zavarossagot okozo
szuszpendalt vagy kolloidrészecskéket Derités csak engedélyezett deritdszerek hasznala-
taval végezheto; ilyen tobbek kdzt az étkezési zselatin, a vizahdlyag, a kazein és kalium-
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kazeinatok, a tojasfehérje, a bentonit, a szilicium-dioxid gél vagy kolloidoldat formajaban
(kovasavszol), a kaolin és a tannin.

Erjedés (alkoholos italok szempontjabol)

A szerves anyagok mikroorganizmusok élettevékenysége kdvetkeztében bekdvetkezd at-
alakulasa. A borkészitésben alapvetd szerepe az alkoholos erjedésnek van. Kedvezotlen
korllmények kozott (pl. tdimelegedéskor) szamolni kell a tejsavbaktériumok altal elidé-
zett tejsavas vagy tejsav-mannitos erjedés veszélyével is.

Fehérbor
Fehérszol6bal, vagy bizonyos tertileteken kéksz816bdl Ggynevezett fehérbor-technologiaval
késziilt zoldesfehér vagy zoldessarga, illetve sarga (tehat valojaban nem fehér) szin( bor.

Fejtés
Uledéktdl valé elvalasztas, illetve csévezetékben vald szallitasi folyamat.

Gyongy6zdbor

A gyongyozobor olyan termék, amelyet borbdl nyernek, feltéve, hogy annak dsszes alkohol-
tartalma nem kevesebb 9 szazaléknal (V/V). Tényleges alkoholtartalma legalabb 7 szazalék
(V/V), 20 °C-os homérsékleten, zart tarol6edényben tarolva minimum 1 bar és maximum
2,5 bar tllnyomas uralkodik a benne oldott szén-dioxid jelenléte miatt. A gydngydzébor
60 literes vagy annal kisebb térfogat( taroléedénybe tolthetd le. Amennyiben a gyongyo-
z6borban oldott szén-dioxid kizardlag az alkoholos erjedésbdl ered, a termékkategoria
megnevezése ,gyongyozdébor”. A ,szén-dioxid hozzaadasaval késziilt gyongy6zoborban”
az oldott szén-dioxid részben vagy egészben hozzaadott szén-dioxidbdl ered, amely
tényt a cimkén jeldlni kell.

Héjon aztatas

Bukéborok, természetes csemegeborok készitésekor alkalmazott miivelet. Az egészséges
bogyo héjsejtjeiben 16v4 illat- és zamatanyagok, reduktonok (savany( kozegben hidegen
is er6teljesen redukald hatasa vegylletek, pl. aszkorbinsav), egyéb értékes anyagok kiol-
dasahoz, a készitendd bor jellegéhez és mingségéhez igazoddan a héjon aztatas idotar-
tama 4-24 ora.

Héjon erjesztés

A legrégibb vorosborkészitési eljaras. A vorésborszdlok héjsejtjeiben 16vd szinanyagtasa-
kok feltarasa, a szin- és cserzéanyag kioldodasa a cefrén részleges vagy teljes kierjesz-
téssel torténik. Alapvetd kovetelmények a torkolyrészek (torkolykalap) idonkénti mustba
meritése és az erjedd anyag oxidacio elleni védelmének biztositasa.



lllatos mindségi pezsgd

Az illatos minGségi pezsgd annyiban tér el a pezsgd kategoriatdl, hogy csak meghatarozott
illatos sz&l6fajtak felhasznalasaval lehet elGallitani, valamint az 6sszes alkoholtartalma
nem lehet kisebb, mint 10 szazalék (\//V).

izesitett bor (boraperitif)

Olyan ital, amelyet engedélyezett fajtajd alkohol hozzaadasaval fojtott friss sz6l6bdl nyert
mustbal, borbdl, likérborbdl, pezsgbbdl, habzdborbdl, gydngydz&borbdl vagy szén-dioxid
hozzaadasaval készilt gyongydzéborbol készitenek, sz6lomust vagy részben erjedt sz6-
I6must hozzaadasaval. Természetes aromaanyagokkal és aromakivonatokkal, fliszerno-
vényekkel, fliszerekkel, izesitd élelmiszerekkel izesitik. Altalaban édesitik és karamellel
vagy természetes szinezékekkel szinezik. Tenyleges alkoholtartalma legalabb 14,5 és
legfeljebb 22 szazalék (V/V). Az izesitett borok kategoriai a fliszerezett bor és a vermut,
az Grmosbor, a keser( izesitett bor, valamint a tojasalap( izesitett bor.

Jégbor

Taléretten, megfagyottan — legalabb -7 °C-on — sziiretelt és préselt sz6l6bogyok fel-
hasznalasaval el8allitott bor, amelynek természetes alkoholtartalma legalabb 16,66
szazalék (V/V).

Kénezés

A kénezés négy folyamat miatt sziikséges majdnem minden boraszati technoldgia eseté-
ben: antiszeptikus hatas (a bor védelme a mikroorganizmusok tevékenysége ellen), antioxi-
dans hatas (részlegesen gatolja az enzimatikus és nem enzimatikus oxidaciot), részleges
iz- s zamatmeg®&rzd hatas (az el6z6 kettd miatt), szinstabilizacié (az antocianinokra gya-
korolt hatasa révén).

Régota alkalmazott mlvelet, amely nélkiil a borok szakszer(i készitése és kezelése, to-
vabba a borgazdasagi higiénia csak nagyon nehezen vagy egyaltalan nem valésithatd
meg. A kénezésre kiilonbozd kénezdanyagokat hasznalunk: kén-dioxid-gazt, cseppfolyds
kén-dioxidot, kénessav-torzsoldatot, valamint a kénessav kaliumsojat, a kalium-meta-
biszulfitot.

Kései sziireteléstii bor

A kései sziiretelés(i bor olyan termék, amelyet az altalanos szlreti id6szak utan szii-
retelt, érett sz616bdl allitottak eld, és amelynek természetes alkoholtartalma legalabb
12,08 szazalék (V/V) (amely 19 magyar mustfoknak felel meg).

Kiivé (cuvée)
Eredeti jelentésén a pezsgtkészités alapjaul szolgalo alapborok hazasitasat értjiik. Tovabba
jelolheti a legalabb két szgl6fajta borabdl késziilt boraszati termékeket.
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Mindségi pezsgb

A min8ségi pezsgd annyiban tér el a pezsgt kategoriatdl, hogy ebben az esetben mar
3,5 bar-nal nem kisebb talnyomas uralkodik az oldott szén-dioxid jelenléte miatt, valamint
az 9sszes alkoholtartalma nem lehet kisebb, mint 9 szazalék (V/V).

Must

A friss sz6l6fiirtnek a szilard részeitdl természetes Gton vagy fizikai eljarasok révén el-
valasztott, borkészitésre szant leve, amelynek tényleges alkoholtartalma nem tobb, mint
1 szazalék (V/V). Nem tekinthet6 mustnak a siiritett mustbél visszahigitott szol6lé.

Oltalom alatt allo eredetmegjellés (OEM)
Az oltalom alatt all6 eredetmegjeldlés olyan foldrajzi nevet jeldl, amelyen a termék ming-
sége és jellemzdi foként vagy kizardlag egy adott foldrajzi kérnyezetnek és az ahhoz
kapcsolado természeti és emberi tényezéknek kdszonhet6k. Készitési szabalyai, ha a ter-
mékleiras masként nem rendelkezik:

e atermelés az adott foldrajzi terlleten torténik;

e 100 szazalékban lehatarolt terméteriletrdl szarmazo sz616bél;

e meghatarozott termdhelyen fekvg, legfeljebb 100 hektoliter/hektar seprés Gjbor

hozam( sz6l6iiltetvény termésébdl készitik;

o csak Vitis vinifera fajhoz tartozo sz616fajtak az engedélyezettek;

e természetes alkoholtartalma 9 szazaléknal (V/V) nem kisebb;

e 0sszes savtartalma (borkdsavban kifejezve) nem kisebb mint 3,50 gramm/liter.

Oltalom alatt allo foldrajzi jelzés (OF))

Foldrajzi nevet jeldl, amelyen a termelt bor olyan mingséggel, hirnévvel vagy egyéb jel-
lemz6kkel rendelkezik, amelyek e foldrajzi eredethez kapcsolhatok. Készitési szabalyai,
ha a termékleiras masként nem rendelkezik:

o feldolgozas a term&teriileten vagy kozvetlen kornyezetében;

e az engedélyezett sz6l6fajtak kore széles, Vitis vinifera és Interspecifikus fajtak
is engedélyezettek;

e meghatarozott termdhelyen fekvo, legfeljebb 160 hektoliter/hektar seprds Gjbor
hozam( sz6l6iiltetvény termésébdl készitik, minimum 85 szazalékban a lehatarolt
terméteriletrél szarmazé sz6l6 felhasznalasaval;

e természetes alkoholtartalma minimum 8, maximum 15 szazalék (V/V).

Oxidacios elvaltozasok

Aborban részint a levegd oxigénjének behatolasaval, részint az oxidaléenzimek tevékenységével
fliggnek dssze. A bor gyakori és béséges levegtztetésekor az egészséges sz616bdl készlilt sz{irt
boroknal is el&fordulhatnak oxidacios elvaltozasok. E folyamatok nemcsak a bor kiilsé megjele-
nését (szin, tisztasag) valtoztatjak meg, hanem a jellegét is. Ezaltal csdkken a bor élvezeti értéke.
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7. ALKOHOLOS ITALOK

Obor
A sziiretet kovetd legalabb harmadik évben palackozott bor.

Pezsg6

A pezsgd olyan termék, amelyet friss sz616, sz6l6must vagy bor els6 vagy masodik alko-
holos erjesztésével allitanak el6, amelybdl a taroldedény kinyitasakor kizarélag az erje-
désbdl szarmazé szén-dioxid szabadul fel, és amelyben 20 °C-os hémérsékleten, zart
tarol6edényben tarolva legalabb 3 bar oldott szén-dioxidra visszavezethetd tllnyomas
uralkodik. Az 6sszes alkoholtartalma nem lehet kisebb, mint 8,5 szazalék (\V/V). A cukor-
tartalom szerint lehet: (a legszarazabbtal a legédesebb felé) brut nature, extra brut, brut,
extra dry, dry, demi sec és doux.

A termékkategoriat tekintve harom tipust kiilonboztetlink meg: pezsgd, mindségi pezsgd
és azillatos mindségi pezsgd. Az eldallitast tekintve szintén harom tipust kilonboztetlink
meg: a hagyomanyos vagy klasszikus modszerrel elallitott pezsg6t, a transzvazé elja-
rassal elGallitott vagy palackban erjesztett pezsg6t és a tankpezsgét. A kiilénboz6 ter-
mékkategoriakra és eldallitasi modokra vonatkozo részletszabalyokat, ideértve a foldrajzi
arujelzdvel forgalomba hozott pezsg6k termelési szabalyait, az 1308/2013/EU rendelet
és annak végrehajtasi rendeletei, valamint a termékleirasok szabalyozzak.

Primér bor
A sziiret évében palackozott bor.

Rozébor (rosé)

A halvany rézsaszint6l a vords szinarnyalatig terjedd, jellemzden Gide savszerkezetd, gyli-
molcsds bor. Altalanossagaban a rozék készitési madja, hogy a kéksz6l6-szemeket a ko-
csany eltavolitasat kovetden héjon aztatjak egy rovid ideig (kb. 1-8 6ra a sziiret méodja
és a sz0l6fajta fiiggvényében), majd préselik. A pezsg6 és gydngyodz6bor cuvéek haza-
sitasi szabalyai kivételével a fehér és vordsbor hazasitasaval nyert tétel nem nevezhetd
rozénak.




Szén-dioxid hozzaadasaval késziilt gyongy6z6bor

A szénsav hozzaadasaval késziilt gyongyodzébor olyan termék, amelyet borbdl nyernek,
amelynek tényleges alkoholtartalma legalabb 7 szazalék (\V/V) és dsszes alkoholtartalma
minimum 9 szazalék (\V/V), amelyben 20 °C-os hémérsékleten, zart taroléedényben tarol-
va minimum 1 bar és maximum 2,5 bar tdlnyomas uralkodik a teljes mértékben vagy rész-
ben hozzaadott oldott szén-dioxid jelenléte miatt. 60 literes vagy annal kisebb térfogat
tarol6edénybe tolthetd le.

Szén-dioxid hozzaadasaval késziilt habzobor (habzobor)

A habzébor kizarélag foldrajzi jelzés nélkiili termék lehet, amelybdl a tarol6edény kinyita-
sakor szén-dioxid szabadul fel, amely teljesen vagy részben e gaz hozzaadasabdl szarma-
zik, amelyben 20 °C-os hémérsékleten, zart tarol6edényben tarolva 3 barnal nem kisebb
talnyomas uralkodik az oldott szén-dioxid jelenléte miatt. A habzébor cukortartalmanak
jeltlésére alkalmazandé kifejezések a pezsgtkkel egyezdk. E bortipus szomjoltéd jellege
miatt, valamint az ipari jellegli szén-dioxid-tartalom miatt mas kategoériaba tartozik, mint
a pezsgtk. Altalaban egyszer(i alapbor felhasznalasaval, idényszerii igények kielégitésére
szolgald terméknek mingsiil.

Szdlocefre (torkélyos must)
A szgl6flrt bogydzasa és z(zasa utan (feltaras) keletkez6 anyag, amely a sz6l6 erjedés-
mentes, erjedd vagy kierjedt levét részben vagy egészében tartalmazza.

Szolotorkaoly
Az erjedt vagy nem erjedt friss sz0l6 préselésébdl szarmazo maradvany, sz8l6flrtrészek
(mag, héj).

Sziirés

A borok tisztitasanak legrégibb modszere. Jelent8sége a modern boraszatban egyre foko-
zodott, 6s ma mar a derités mellett a boraszati technolagia legfontosabb eleme. A szlirés
célja lehet a bor megtisztitasa, ha az szlikséges a bor kezelése soran, tovabba a biologiai
stabilitas biztositasa a mikrobak eltavolitasa révén (steril szlirés). A sz(irés rendszerint a
deritést koveti. A sz(irés soran a bort finom porusa sziiréanyagon vezetjik at, amely
a szilard részecskéket részint adszorpcios, részint sz(iré- vagy szitahatas révén visszatartja.

Tisztito kezelések

Csoportjaba négy pincem{veletet (sorrendben: fejtés, szeparalas, derités, szlirés) soro-
lunk. Ezek alkalmazasa gyakran elegendd, hogy a bor tiikros tisztasagi allapotban
keriljon kereskedelmi forgalomba, illetve fogyasztasra. A tisztito kezeléséket altalaban
az Ujboroknal végezziik el.
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Ujbor
A sziiret évében palackozott bor.

Vordsbor

A kék sz016 cefréjének héjon erjesztése vagy melegitése Gtjan nyert, a piros, vorés szin
kiilonboz6 arnyalatainak megfeleld szind, jellegzetes iz{ és kémiai 0sszetételli bor. Ké-
szitéséhez a borsz6l6t a fenolos érettség allapotaban kell sziiretelni, mert ekkor talalhaté
a bogyo héjsejtjeiben a legtdbb szinanyag.

7.3 Gyiimolcsbor

Almabor

Friss, hiitott vagy fagyasztott almabadl, préselt, pasztérozott vagy slritett almalébdl, cu-
kor és sziikség esetén viz hozzaadasaval készitett 1ebdl erjesztett alkoholtartalma ital.
A késztermék tényleges alkoholtartalmanak legalabb 30 szazaléka almabdl szarmazzon.
A késztermékhez szén-dioxid adagolhato.

Gyiimolcsbor

Friss, h(itott vagy fagyasztott gylimalcsbdl, préselt, pasztorozott vagy siritett gyimolcs-
|6bGI cukor és sziikség esetén viz hozzaadasaval erjesztett alkoholtartalmd ital. A készter-
mék tényleges alkoholtartalmanak legalabb 30 szazaléka gyiimdlcsbdl szarmazzon.

Gyiimdlcsvermut

Olyan izesitett gylimdlcsbor, amelynek jellemzd illat-, iz- és zamatanyagait élelmiszer-
el6allitas céljara alkalmazott ndvényi eredet(i természetes aromaanyagok vagy aroma-
készitmények, gyiimdlcsok vagy ezekbdl késziilt alkoholos kivonatok felhasznalasaval
alakitottak ki.
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izesitett gyiimolcsbor

Az izesitett gyiimolcsbor olyan ital, amelyet gylimolcsborbél gylimolcseredeti etil-al-
kohollal, gyiimolcseredeti desztillatummal, gyiimoélcstorkolyparlattal, mezégazdasagi
eredet( etil-alkohollal, gyiimdlcsmusttal vagy gylimolcsparlattal fojtott gylimolcsmust-
tal készitenek; amely engedélyezett anyagokkal édesithetd és/vagy szinezhetd.

izesitett gyiimolcsboralapii ital

Az izesitett gylimolcsboralapd ital olyan ital, amelyet gyiimdlcsborbél, alkohol hozzaadasa
nélkil készitenek. Az izesitett gylimolcsboralapd ital édesithetd, szinezhetd. Alkoholtar-
talma legalabb 7 szazalék (\//V), de kevesebb mint 14,5 szazalék (V/V).

izesitett gyiimolcsboralapi koktél

Az izesitett gyiimdlcsboralapl koktél olyan ital, amelyet gyimalcsborbdl, illetve gyl-
molcsmustbdl, alkohol hozzaadasa nélkil allitanak el6. Az izesitett gyiimdlcsboralapd
koktél édesithet6, szinezhetd. Alkoholtartalma kevesebb mint 7 szazalék (V/V).

Kortebor

Friss, h{itott vagy fagyasztott kortébdl, préselt, paszt6rozott vagy sdritett kortelébdl
cukor és sziikség esetén viz hozzaadasaval erjesztett alkoholtartalma ital. A késztermék
tényleges alkoholtartalmanak legalabb 30 szazaléka kortébdl szarmazzon. A készter-
mékhez szén-dioxid adagolhato.

Meggybor

Friss, hiitott vagy fagyasztott meggybdl, préselt, pasztorozott vagy siritett meggylébdl
cukor és szlikség esetén viz hozzaadasaval erjesztett alkoholtartalma ital. A késztermék
tényleges alkoholtartalmanak legalabb 30 szazaléka meggybdl szarmazzon. A készter-
mékhez szén-dioxid adagolhato.

Ribizlibor

Friss, h{itott vagy fagyasztott ribizlibdl, préselt, paszt6rozott vagy siritett ribizlilébdl cu-
kor és szlikség esetén viz hozzaadasaval erjesztett alkoholtartalma ital. A késztermék
tényleges alkoholtartalmanak legalabb 30 szazaléka ribizlibdl szarmazzon. A késztermék-
hez szén-dioxid adagolhato.

Szilvabor

Friss, hiitott vagy fagyasztott szilvabal, préselt, pasztérozott vagy siritett szilvalébol cu-
kor és sziikség esetén viz hozzaadasaval erjesztett alkoholtartalma ital. A késztermék
tényleges alkoholtartalmanak legalabb 30 szazaléka szilvabol szarmazzon. A késztermék-
hez szén-dioxid adagolhato.



Tojassal izesitett gyiimolcsbor

A tojassal izesitett gyiimolcsbor olyan izesitett gyimolcsbor, amelyhez tojassargajat
is adtak, és amelynek invertcukorban kifejezett cukortartalma legalabb 200 gramm/liter,
tojassargaja-tartalma legalabb 10 gramm/liter.

7.4 Palinka

Agyas palinka

Gyumolcsagyon érlelt palinka vagy agyas palinka az a gyimaolcspalinka, amelyet gyu-
molccsel egylitt érleltek legalabb 3 honapig. A gyiimolcsagy a palinka fajtajaval azonos,
ha egy gylimolcs megnevezésével jelolik, illetve tartalmazhat tébbfajta gyiimolcsot, de
ebben az esetben csak vegyes gyliimolcs agyaspalinkanak nevezhetd. 100 liter gyimolcs-
agyon érlelt palinkahoz vagy agyas palinkahoz legalabb 10 kilogramm érett vagy legalabb
5 kilogramm aszalt gylimolcsot kell felhasznalni.

Cefrézes

Azoknak a folyamatoknak a gy(jténeve, melyeken végighaladva az érett, egészséges gyii-
molcsbol leparlasra alkalmas természetes cukortartalma cefre lesz.

A cefrézés fébb miiveleti Iépései: gylimdlcs valogatasa, mosasa, apritasa, enzimes kezelé-
se, pH-beadllitas, tapanyag-ellatottsag biztositasa.

Eldparlat

A leparlas elején, a parlat megjelenésekor a legillékonyabb komponensek is megjelennek
a parlatban. Ezek a nemkivanatos, kellemetlen anyagok (pl. etil-acetat) oldészerre, ragasz-
tora emlékeztetd aromajaak. Az ilyen kellemetlen karaktereket hordozo parlatfrakciot
nevezziik eléparlatnak. Az utéparlathoz hasonldan a kézépparlattél el kell kiiloniteni,
ugyanis annak élvezeti értékét jelentdsen csokkenti.

Erlelt palinka

Erlelt palinka az a gyiimélcs- és torkdlypalinka, amelyet legalabb 3 hdnapig érleltek 1000
liternél kisebb, vagy legalabb 6 honapig érleltek 1000 literes vagy annal nagyobb térfogatd
fahordéban. A fahordéban érlelt palinka szarazanyag-tartalma maximum 4 gramm/liter
lehet. Erlelt palinkak esetében csak az azonos megnevezés(i érlelt palinkak elegyithetdk,
de érlelési idonek csak a legfiatalabb érlelt palinka érlelési idejét, korat lehet feltlintetni
a cimkén. Az érlelés idotartamat, a termék korat a cimkén fel lehet tiintetni, és utalni lehet
a fahordé anyagara is. Az érlelés id6tartamat az érlelés helyszinén, ellengrizheté modon
dokumentalni kell.
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Kisiisti palinka
Az a gyiimadlcs- és torkolypalinka, amelyet legfeljebb 1000 liter Grtartalmd, rézfellletet is
tartalmazo leparloberendezésben, legalabb kétszeri szakaszos leparlassal allitottak eld.

Kozépparlat

A leparlas érdemi terméke. Gyiimolcsparlatok, torkolyparlatok (ideértve a palinkat is) ese-
tén az alapanyagra jellemzd illat- és zamatanyagokat hordoz6, kevesebb mint 86 szazalék
(V/V) 0sszes alkoholtartalma parlatfrakcié.

Opalinka
Az a gyimolcs- vagy torkolypalinka, melyet legalabb 1 évig érleltek 1000 liternél kisebb,
vagy legalabb 2 évig érleltek 1000 literes, vagy annal nagyobb fahordéban.

Palinka

Palinkanak csak a 110/2008/EK rendelet Il. szama mellékletének 9. szam( kategériaja
szerinti eljarassal készitett olyan gylimolcsparlat nevezhetd, amelyet Magyarorszagon
termett gylimolcsbdl — ideértve a gylimolcsveltt is — készitettek, és amelynek cefrézését,
parlasat, érlelését és palackozasat is Magyarorszagon végezték. Slritménybdl, aszal-
vanybaél, szaritmanybadl késziilt termék nem nevezhetd palinkanak. A palinka alkohol-
tartalma minimum 37,5 szazalék (\V/V). A palinkat és a torkdlypalinkat nem lehet izesiteni,
szinezni, édesiteni, még a termék végsa izének lekerekitése érdekében sem. A palinka meg-
nevezés csupan a fenti feltételeket kielégitd, illetve négy osztrak tartomanyban barackbél
készlilt parlatokra hasznalhatd. Minden palinka a gylimolcsparlatok kozeé tartozik.

Torkadlypalinka

Torkalypalinkanak csak a 110/2008/EK rendelet Il. szam({ mellékletének 6. szami kate-
goridja szerinti eljarassal készitett olyan torkdlyparlat nevezhetd, amelyet Magyarorsza-
gon termett sz816 torkolyébdl készitettek, és amelynek cefrézését, parlasat, érlelését és
palackozasat is Magyarorszagon végezték.

A sz5l6torkolyhoz adhaté borsepré mennyisége legfeljebb 25 kilogramm borsepré/ 100
kilogramm torkoly. A borseprobdl nyert alkohol mennyisége nem haladhatja meg a vég-
termék teljes alkoholmennyiségének 35 szazalékat. A leparlas 86 szazaléknal (V/V) kisebb
alkoholtartalomra torténik a torkoly jelenléte mellett. A torkolypalinka készitése soran
répa-, nad-, izo- vagy gylimolcscukorral javitott sz6l6torkaly, borsepré nem hasznalhato fel.
Minden torkolypalinka a torkolyparlatok kozé tartozik.
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Utoparlat
A leparlas vége felé a nehezen illand komponensek is megjelennek a parlatban. Ezek
az anyagok (pl. kozmaolajok) nehéz, f6tt, pl. kenyérhéjra emlékeztetd aromajiak. Az ilyen
kellemetlen karaktereket hordoz6 parlatfrakciot nevezziik utéparlatnak. Az eléparlathoz
hasonléan a kdzépparlattdl el kell kiiléniteni, ugyanis annak élvezeti értékét jelentdsen
csokkenti.

7.5 Sor

Barna sor
A barna sor olyan ital, amely alapanyagait Ggy valogattak meg, hogy a késztermék barnas,
sotétbarna, fekete szinG, krémszin{ habbal.

Cefrézas
A malatadrlemény vagy a malata és potanyagdrlemény 6sszetevdinek oldhatova tétele
viz hozzaadasaval.

Eredeti extrakttartalom
A sorlében |év6 oldhato szarazanyag-tartalom az erjesztés el6tt.

Félbarna, voros sor
A félbarna és a voros sor olyan ital, melynek alapanyagait Ggy valogattak meg, hogy
a késztermék vorosesbarna szin(, testes voros, fehér vagy krémszin(i habbal.

izesitett sor

Olyan sor, amelyhez az izhatas kialakitasahoz a komlo helyett vagy mellett egyéb ize-
sitGanyagot is felhasznalhatnak. Az izesit6anyag mennyisége, mingsége és a hozzaada-
golas madja szabalyozva van. Az eldirasnak nem megfeleld italok sdrjellegi italként vagy
sorkeverékként hozhatok forgalomba.

Komlo

A kétlaki, nGivar, kiszo komlé noveny (Humulus lupulus) szaritott, toboz néven is ismert
megtermékenyitetlen viragzata. Kocsanyos, szine zoldessarga, alakja tojasdad, leghosz-
szabb mérete altalaban 2-5 centiméter.

Komlokészitmények
A komlé ndivar( egyedeinek megtermékenyitetlen tobozaibél elallitott termékek, ame-
lyek a sor keser( izét és aromajat biztositjak.
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Kiilonleges malatafajtak

A kiilonleges malatak enzimeket nem vagy alig tartalmaznak, szerepik a sor szinének
mélyitése és a testes, édeskés iz biztositasa. Leggyakrabban karamellmalatat és festo-
malatat hasznalnak.

Kiilonleges mindségii sor

A kiilonleges mindségii sorok olyan, mas soroktdl megkiildnboztethetd, kiilonleges tu-
lajdonsagokkal rendelkez6 termékek, amelyek a fogyasztok szamara el6allitasi maodjuk,
Osszetétellk, érzékszervi és egyéb tulajdonsagaik miatt tovabbi hozzaadott értéket je-
lentenek. A kiilonleges mindségl sordkre jellemzd, hogy kizardlag természetes anyagokat
tartalmazhatnak.

Malata

Részlegesen csiraztatott, szaritott/porkolt, csiratlanitott gabona (alapesetben arpa).
A szaritasi/porkalési hofok fliggvényében lehet vilagos és sotét szinl. Malatat készit-
hetnek ugyanezen eljaras alkalmazasaval egyéb gabonakbadl is (pl. blza, rozs, zab).

Potanyag
A malata egy részének helyettesitésére szolgald, enzimesen lebonthaté poliszacharidokat
vagy egyéb szénhidratokat tartalmazo termék.

Sor
A s6r malatabal, valamint potanyagokbdl vizzel cefrézett, komldval izesitett, sorélesztével
erjesztett, szén-dioxidban dus, altalaban alkoholtartalm ital.

Sorélesztd

A soréleszto a sorlében |évé erjeszthetd szénhidratokat alakitja at alkoholla és szén-dioxid-
da. Az éleszt6 lehet also- és felsGerjesztésii. Az alsderjesztési élesztot a lager sorok eldal-
litasahoz hasznaljak, mig a nagyobb aromatermeld képességli felsGerjesztésii élesztoket
a bazasorok, stoutok, porter és ale tipusa sorok gyartasahoz hasznaljak.

Sorle
A malata (malata és potanyagok) cefrézése, komlézasa és hiitése soran a kész sor tulaj-
donsagaihoz sziikséges anyagokat oldott allapotban tartalmazd, erjeszthet6 oldat.

Vilagos sor
A vilagos sor olyan ital, amelynek alapanyagait (gy valogattak meg, hogy a késztermék
sarga szin{, fehér habd ital legyen.
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7.6 Egyéb szeszes italok

Borparlat

Olyan szeszes ital, amelyet kizarélag borbél vagy desztillalashoz feler@sitett borbal
nyernek leparlassal, vagy a borparlat Gjraleparlasaval Ggy, hogy a parlat alkoholtartalma
86 szazaléknal (V/V) kisebb legyen.

Ebbe a kategoériaba tartozik példaul a foldrajzi arujelzés Armagnac, melyet csak Franciaor-
szagban, Gascogne-ban, Armagnac régioban allithatnak eld.

Brandy vagy Weinbrand

Olyan szeszes ital, amelyet borparlatbél allitanak eld, 94,8 szazaléknal (V/V) kisebb alkohol-
tartalomra parolt bordesztillatum hozzaadasaval, vagy anélkiil, feltéve, hogy az emlitett
desztillatum nem Iépi tdl a végtermék alkoholtartalmanak 50 szazalékban megallapitott
maximumat. Tolgyfa hordéban érlelik legalabb 1 évig, vagy ha a tolgyfa hord6 térfogata
kisebb, mint 1000 liter, legalabb 6 honapig.

Ebbe a kategoriaba tartozik példaul a foldrajzi arujelzés Cognac, melyet csak Franciaor-
szagban, Cognac megyében allithatnak eld.

Keserii izli szeszes italok vagy bitter

Els6dlegesen keser( iz(i szeszes italok vagy keser(ik, amelyeket mez&gazdasagi eredeti
etil-alkoholnak engedélyezett aromaanyagokkal és/vagy aromakészitményekkel torténd
jzesitésével allitanak eld.

Ebbe a kategoriaba tartozik példaul az Unikum.

Kivonatolassal &s leparlassal nyert parlat (el6tte a gyiimdlcs nevével)

Olyan szeszes ital, amelyet jogszabalyban felsorolt — részben erjesztett vagy nem erjesz-
tett — gylimdlcsok vagy bogyotermések kivonatolasaval allitanak eld, legfeljebb 20 liter
mezdgazdasagi eredet( etil-alkoholnak vagy ugyanazon gylimolcsbél szarmazo parlatnak
és/vagy desztillatumnak az erjesztett gyiimolcs vagy bogyotermés 100 kilogrammjahoz
valo esetleges hozzaadasaval, amelyet 86 szazaléknal (V/V) kisebb alkoholtartalomra
torténd leparlas kovet. A ,kivonatolassal és leparlassal nyert” szavakat az eliilsé cimkén
a parlat széval megegyez0 tipus(, méret(i és szin( betlkkel fel kell tlintetni. A terméket
Magyarorszagon ,hamis parlat” néven is ismerik.

Likor

Olyan szeszes ital, amelynek minimalis cukortartalma (néhany kivételtdl eltekintve) in-
vertcukorban kifejezve 100 gramm/liter, és amelyet mez&gazdasagi eredeti etil-alkohol
vagy mezOgazdasagi eredetli desztillatum vagy egy, vagy tobb szeszes ital vagy az ezek
valamilyen keverékének felhasznalasaval allitanak el8, édesitve és egy vagy tébb izesi-
t6anyag, mezdgazdasagi eredetl termékek vagy élelmiszerek hozzaadasaval.
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7. ALKOHOLOS ITALOK

Rum

Olyan szeszes ital, amelyet kizarélag a nadcukor gyartasakor keletkezé melasz vagy a cu-
kornad levébdl nyert szirup alkoholos erjesztésével és leparlasaval allitanak eld, és ame-
lyet 96 szazaléknal (V/V) kisebb alkoholtartalomra parolnak Ggy, hogy a parlatban a rum
jellegzetes érzékszervi tulajdonsagai hatarozottan felismerhet6k legyenek. Magyarorsza-
gon ismert termék, de gyakorlatilag nem allithato el6.

Vodka

Olyan mez6gazdasagi eredet( etil-alkoholbdl gyartott szeszes ital, amelyet élesztdvel
valo erjesztés Gtjan burgonyabdl és/vagy gabonafélékbdl, vagy mas mezégazdasagi
nyersanyagbol nyernek, és amelyet (gy parolnak le, hogy a felhasznalt nyersanyagok
és az erjesztés soran képzddott melléktermékek érzékszervi jellemzoit szelektiven
csokkentik. A kiilonleges érzékszervi jellemzok elérése érdekében ezt az eljarast ismé-
telt leparlas és/vagy megfeleld technolégiai segédanyagokkal torténd kezelés kdvetheti,
ideértve az aktiv faszénnel torténd kezelést.

A mezGgazdasagi eredeti etil-alkohol esetében a metanoltartalom nem haladhatja meg
a 10 gramm/hektolitert abszoldt alkoholra vonatkoztatva.

Whisky vagy whiskey

Olyan szeszes ital, amelyet kizarélag az egyéb gabonaszemeket is tartalmazo vagy nem
tartalmazo6 malatabdl késziilt gabonacefre leparlasaval, amelyet cukrositottak, éleszt6 se-
gitségével erjesztettek és 94,8 szazaléknal (V/V) kisebb alkoholtartalomra torténd lepar-
lassal allitottak el, Ggy, hogy a parlat rendelkezzen a felhasznalt nyersanyagra jellemz6
aromaval és izzel.

A végso parlatot legalabb harom évig, olyan fahordékban kell érlelni, amelyek térfogata
legfeljebb 700 liter.




Felhasznalt irodalom

Az Eur6pai Parlament és a Tanacs 110/2008/EK rendelete (2008. januar 15.) a szeszes italok meg-
hatarozasarol, megnevezésérdl, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és foldrajzi arujelzGinek oltal-
mardl, valamint az 1576/89/EK tanacsi rendelet hatalyon kiviil helyezésérdl. Az Eurdpai Unié
Hivatalos Lapja, L 39, 2008. februar 13.
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8. Malom- és siitoipar

8.1 Malomipari fogalmak

Bizadrlemény-kategoriak

A leggyakrabban el6fordulé malomipari termékek: BL 55 — bazafinomliszt: finomszem-
csés Grlemény, a bizamagbelsdre jellemzd szind, héjrészt gyakorlatilag nem tartalmaz;
BL 80— biizakenyeérliszt: finomszemcsés Grlemény, szine a bldzamagbelsd és a héj arnya-
latatol fligg, finomszemcsés héjrészt tartalmaz; teljes kidrlésii bazaliszt: a blzara jellemzd
szin(i, megkozelitGen teljes kidrlés( finomszemcsés rlemény, amely a gabonaszem dsz-
szes alkotorészét tartalmazza (beleértve a csirat és a korpat is).

Esésszam

A lisztben talalhaté alfa-amilaz enzim hatasara lejatszéd6 keményitébomlas okozta visz-
kozitasvaltozas mértékének jelzdszama. A szemtermésben megindulé, nemkivanatos csi-
razasi folyamatok soran az enzimaktivitas megnd, az enzimkatalizalt keményit6 és részben
fehérjebomlas megindul, ami kedvez6tlendl befolyasolja a szemtermésbdl késziilt rle-
mények technolégiai tulajdonsagait. A Hagberg-féle esésszam-meghatarozo késztilék
egy specialis merlilg viszkoziméter, amely meghatarozott hémérsékleten és idétartammal
elcsirizesitett liszt-viz keverékben méri az ejtotest siillyedésének idétartamat masod-
percben kifejezve. Alacsony esésszami lisztb&l nem lehet j6 mindségli kenyeret siitni (en-
zimszegény >400; j6 sitbipari célokra: 300-400; savanyitas utan alkalmazhaté: 200-300;
siitGipari célokra alkalmatlan <200).

Elelmi rost (malom- és siitoipari szempontbél)

Olyan, legalabb harom monomeregységgel rendelkezd, természetesen modon jelen lévd,
izolalt vagy szintetikus szénhidrat-polimerek, amelyeket az emberi vékonybél nem emészt
meg, és igy tapanyagként nem szivodnak fel. A szénhidrat-polimerek egy része azonban
a vastagbél bélfléraja szamara bonthatd, igy részben hasznosulnak (prebiotikumok).

Etkezésibiza-mindség

Az étkezési céll kozonséges biza (Tritikum aestivum L) és a durumbiza (Tritikum durum
Desf) komplex mingségének megitélése és besorolasa tisztasagi, kémiai 6sszetételi és
fizikai, valamint specialis reologiai (valorigrafos/ farinografos, extenzografos vagy alveogra-
fos) és végtermék (pl. siitGipari mindség) kritériumok alapjan. A mindségi kovetelménye-
ket és a besorolashoz szilkséges paraméterek értékeit Magyarorszagon az MSZ-6383
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szabvany rogziti. A szabvany prémium, malmi | és Il blza, valamint durumbiza-mingségi
kategoriakra fogalmaz meg el6irasokat. A kereskedelmi szerz&dések a szabvanytol eltérd
kovetelményeket is tartalmazhatnak.

Farinograf
Dinamikus elven m{ikddd, reologiai mérdmiszer a blzaliszt jellegzetes siitSipari tulajdon-
sagainak meghatarozasara.

Gabonamindség

Az 6sszetételi, taplalkozastani és az alkalmazott feldolgozastechnolégiai miiveletektdl
fliggo fizikai-kémiai és biokémiai tulajdonsagok dsszessége alapjan itéljik meg. A mindség
megitélése soran figyelembe vett jellemzdket a felhasznalas célja is befolyasolja. Altala-
nos szabvanyszintl szabalyozas szinte minden malomipari alapanyagra létezik, dsszetett
mindségi eldirasok az étkezési blzara allnak rendelkezésre.

Gabonadrlemény-kategoriak

A gabonak malmi feldolgozasaval eléallitott, meghatarozott szemcseméret-tartomanyd
és dsszetételli 6rlemények. Jeldléslikben az alapanyag és az atlagos hamutartalom értéke
jelenik meg, példaul: BL 55 — blzaliszt: 0,55 szazalék (legfeljebb 0,60 szazalék) hamu-
tartalommal; RL 90 — rozsliszt: 0,90 szazalék (0,66-0,98 szazalék) hamutartalommal.
Az asvanyi anyagok mennyisége a szemtermések belseje felé haladva csokken, tehat
a kisebb hamutartalma termékek inkabb fehérlisztek, annak novekedésével a héjrészek
aranya és igy a tapérték szempontjabal fontos egyéb dsszetevik (rost, zsir, bioaktiv kom-
ponensek) mennyisége is novekszik. A malomipari termékre vonatkozo hazai szabalyozast
a Magyar Elelmiszerkdnyv 2-201 szamdi iranyelve tartalmazza.

Kondicionalas
Orlés el6tti el6készités, a termény nedvességtartalmanak a technolégiahoz illeszkedd
értéken tartasa.

Magbels6 (endospermium)
A gabonafélék héj alatti szovete, amely a csirandvény szamara tartalék tapanyagokat tartalmaz.

Malomipari alapanyagok

Els6sorban gabonak és (n. algabonak (pszeudocerealiak), de malomipari miveletek alkal-
mazasaval allitjak el6 példaul a hiivelyes magvak (szdja, borso) lisztjeit is. A gabonak ko-
ziil meghatarozo a (k6zonséges, aestivum) blza, a kukorica és a rizs feldolgozasa. Kisebb
jelent6ségi gabonaipari alapanyagnak szamitanak a specialis bazafélék (durum, tonkoly,
tonke, alakor), arozs, a zab, az arpa, a tritikalé, a koles és a cirok. Az algabonak kéziil a hajdina-
nak (pohanka, tatarka), az amarantnak és a quinoanak van gyakorlati jelentdsége.
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8. MALOM- ES SUTOIPAR

Malomipari feldolgozas

A malomipari feldolgozas lényege az alapanyagok (szemtermések) alkotoinak fizikai-ké-
miai és biokémiai modszerek segitségével torténd elvalasztasa. Szaraz- és nedvesorlési
eljarasokat kilonboztetiink meg. A szarazdrlési (hagyomanyos malomipari) eljarasok lé-
nyege a magvak tisztitasa, érlése, az 8rlemények fizikai miveletekkel torténd elvalasztasa
(frakcionalasa), majd a frakciok céltermékmindségnek megfeleld keverése. A nedvesorlési
eljaras soran a magvak kémiai alkotéinak (fehérje, rost, keményitd stb.) eléallitasara van

lehetség. A tovabbiakban a szarazorlés termékeivel foglalkozunk.

oo

Orlées

Aprit6 és osztalyozo malomipari miiveletsorozat, amelynek célja a gabonaszembdl 6rle-
ményfrakcidk el6allitasa és szétvalasztasa.

Sikér (glutén) (malom- &s siitdipari szempontbél)

A blza vizben nem oldhaté tartalék fehérjéibdl (sikérfehérjék, prolaminok, gluteninek és
gliadinok) hidratacio soran kialakuld, egyedi szerkezet(i fehérjematrix, amely alapvetéen
meghatarozza a blzatészta egyediilalld reologiai (dagaszthato és nydjthatd, Gn. viszkoe-
lasztikus) tulajdonsagait, illetve a bel6le késziilt pl. stitipari vagy tésztaipari termékek
min&ségét. Meghatarozasa nemzetkdzi szabvanyban rogzitett eljarassal, a bizalisztbdl
készlilt tészta vizes mosasa utan visszamaradt anyag (nedves, illetve szaraz sikér) meny-
nyiségének meghatarozasaval torténik.




8. MALOM- ES SUTOIPAR

Siitdipari min6ség

A bizalisztb6l viz hozzaadasaval késziilt tészta dagasztasi tulajdonsagai (vizfelvétel,
tésztakialakulasi idg, stabilitas és ellagyulas) alapjan itéljik meg. A magyar mingsitési ha-
gyomanyokhoz szorosan hozzatartozik a valorigraffal/farinograffal mért tésztaellagyulas
mértékbdl szamithato, korabban szabvanyban is el8irt Gn. sitSipari értékszam (A1, A2:
javito; B1, B2: altalanos stit6ipari; C1, C2: kekszlisztek) szerinti besorolas.

Teljes ki6rlésii bazaliszt

A blzara jellemzd szind, megkdzelitGen teljes kiérlésl finomszemcsés 6rlemény, amely
a gabonaszem osszes alkotorészét tartalmazza (beleértve a csirat és a korpat is).

Tisztasagi kdvetelmények

A szemtermések fajatol, jellegzetes kartevditdl, a feldolgozas maodjatol és céljatal, illetve
a kereskedelmi elvarasoktol fligg6, az élelmiszer-biztonsagi, illetve technoldgiai kockaza-
tot jelentd szennyezddésekre vonatkozod elvarasok. A blza esetében pl. a tort szemekre,
a szemszennyezddésekre (pl. foltos, szlrt, elszinez8dott), csirazott szemekre és idegen-
anyag-tartalomra (idegen magvak, karosodott szemek) fogalmaznak meg elgirasokat.

Valorigraf
Dinamikus elven m{ikddé reologiai mérémiszer, a blzaliszt jellegzetes siitGipari tulajdon-
sagainak meghatarozasara.
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8.2 Siitoipari fogalmak

Alak
A termék jellemz6 kiils6 megjelenési formaja.

Alaki hanyados
A termék alakjara jellemzg, dimenzié nélkili szam, a termék legnagyobb szélességének és
legnagyobb magassaganak a hanyadosa.

Alakitas, formazas
A tésztaosztast kovetd, kézi vagy gépi mivelet, pl. nydjtas, gombdlyités, sodras, fonas
stb., mely soran kialakitjak a sttdipari termékre jellemzo termékformat.

Babajka
BL 55 tipusi lisztbdl, viz, élesztd, so felhasznalasaval, morzsagyartas céljabol eldallitott
félkész termék.

Bélzet
A termék héjat és tolteléket nem tartalmazo része.

Burgonyas kenyér

100 kilogramm &sszes lisztre szamitva legalabb 5 kilogramm burgonya vagy ezzel egyen-
értékl olyan burgonya-szarazanyagot tartalmazo készitmény felhasznalasaval, amely
a burgonyabels6é minden Gsszetevdjét tartalmazza, kovaszos technologiaval vagy kovaszt
helyettesitd kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesz-
téssel, siitéssel elGallitott termék.

Bizacsiras kenyér

100 kilogramm 0sszes lisztre szamitva legalabb 10 kilogramm, legalabb 8 szazalék zsir-
tartalma bazacsira felhasznalasaval, kovaszos technolégiaval vagy kovaszt helyettesitd
kovaszkészitmeény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel
el6allitott termék.

Bizakenyér

Kovaszos technoldgiaval vagy kovaszt helyettesitd kovaszkészitmény segitségével, lega-
labb 95 szazalék bazadrlemeény (jellemzden liszt) felhasznalasaval, tésztakészitéssel, ala-
kitassal, kelesztéssel, stitéssel elGallitott termék.
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Cipo
Kerek alaplapl termék, amelynek gyartasakor alakitasi miiveletként csak az osztast és
a gombolyitést alkalmazzak.

Cserepesedés

A termék héjanak pikkelyszer{i megrepedezése. Hilés soran a termék kiildnbozd rétegei-
ben fellép& hdmérséklet-kilonbség a héjban fesziiltséget eredményez, amelynek hatasara
a blzakenyér, a vizes, esetenként a tejes és a disitott tésztabdl készitett termékek héja
is megrepedezik (kicserepesedik).

Dagasztas

Az alap-, segéd- és jarulékos anyagok egynem(isitését és a tésztaszerkezet mechanikai
munka befektetésével torténd kialakitasat (hidratacio, sikérszerkezet kialakulasa stb.)
szolgalo, kézzel vagy géppel végzett mivelet. A siitSipar hagyomanyos, gyors és intenziv
dagasztasi eljarasokat alkalmaz. A dagasztogépek, -berendezések, kiilondsen a dagasz-
tokarok kialakitasa a dagasztasi eljarastdl, a sitbipari termék jellegétdl és természetesen
a berendezés gyartdjatol fliggden kiilonbozik.

Domborid termék
A szélességéhez viszonyitva kell6 magassag, ivelt metszet( termék.

Disitoanyagok
A tészta disitasara szolgald anyagok (cukor, tej és tejtermékek, zsiradékok, tojas és tojas-
készitmények).

Disitott tésztabol késziilt péksiitemények

Gabonadrleményekbdl (altalaban bazafinomliszt, BL 55 tipus( lisztbdl), élesztd, so, lisztre
szamitott legalabb 3 szazalék sovany tejpor vagy annak megfeleld, egyéb tipusa tejpor,
illetve tej, étkezési zsiradék, cukor, viz és sziikség szerint élelmiszer-adalékanyag, vala-
mint egyéb dsszetevok felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, lazitassal, majd
sutéssel allitjak eld.

Elvalt héji termék
Az a termék, amelynek héja a bélzettdl a termékmetszet keriiletének 1/4 részénél na-
gyobb mértékben elvalt.

Fajlagos térfogat
A termék vagy a jellemz& termékrész térfogatanak és témegének a hanyadosa.



Fehér kenyér

100 szazalék BL 80 fehér blzakenyérlisztbdl kovaszos technoldgiaval vagy kovaszt he-
lyettesitd kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel,
slitéssel elGallitott termék.

Félbarna kenyér

85 szazalék BL 112 félfehér blzakenyérlisztbdl és 15 szazalék RL 90 vilagos rozslisztbdl,
kovaszos technolégiaval vagy kovaszt helyettesitd kovaszkészitmény felhasznalasaval,
tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, sttéssel eldallitott termék.

Finom pékaruk

A tojassal disitott, az oml6s és a leveles tésztabol késziilt siitéipari termékek, amelyek
jellegzetessége, hogy receptlrajukban az étkezési zsiradék és a cukor egyiittes mennyi-
sége a felhasznalt lisztre szamitva legalabb 10 szazalék.

Glutént tartalmazo alapanyagok

Olyan szemtermések, illetve 6rleményeik, melyek tartalmaznak a lisztérzékenyek (coli-
akiasok) szamara veszélyes fehérjemolekulakat, prolaminokat. A bazafajok valamennyi
valtozata, az arpa, a rozs és a tritikalé valamennyi fajtaja minden esetben gluténtartalma
alapanyagnak szamit. Korabban a zabot is ide soroltak, jelenleg a zab korlatozott fogyasz-
tasa a lisztérzékenyek szamara is elfogadott. (Megjegyzés: a tobbi malomipari alapanyag
gluténmentesnek tekinthetd, a termékldnc egyes elemeiben el6fordulhat atszennyezédés.)

Gluténmentes élelmiszerek
Olyan termékek, melyek gluténtartalma nem haladja meg a 20 milligramm/kilogramm
értéket.

Alacsony gluténtartalmi élelmiszerek
Olyan termékek, melyek gluténtartalma 20—-100 milligramm/kilogramm tartomanyba esik.

Gombaolyités
A tészta meghatarozott tomeg( darabjan végrehajtott alakitdé mivelet.

Graham-kenyér

Legalabb 90 szazalék baza Graham-liszt és legfeljebb 10 szazalék egyéb baza- vagy
rozs6rlemény (jellemzden liszt) felhasznalasaval, kovaszos technolégiaval vagy kovaszt
helyettesitd kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesz-
téssel, siitéssel elGallitott termék.
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H&j
A termék — a bélzettdl megkllonboztethetd — teljes kiilsé rétege.

Jarulékos anyagok

A termék taplalkozasi értékét javitd, jellemzd érzékszervi tulajdonsagait Iényegesen befo-
lyasolo, a tésztakeszités vagy a feldolgozas soran az alapanyagok mellett felhasznalasra
kertil6 anyagok (disit6-, izesit6anyagok, toltelék).

Kelesztés

A formazott tésztak tarolasa kontrollalt hémérsékletl és paratartalma térben. A kelesztés
soran tovabb folytatddnak a mikrobiologiai, enzimes és kolloidkémiai folyamatok, és kiala-
kul a termékre jellemzd térfogat és tésztaszerkezet. A kelesztés paraméterei és idGigénye
fligg az alapanyagok mingségétdl, a termék méreteitdl és tipusatol. A pékségek — terme-
l&si volumeniiktdl és a termékek méretétdl fliggben — szakaszos keleszt6kamrakat vagy
folyamatos keleszt6berendezéseket hasznalnak.

Kenyér

Dont6 részben gabonadrlemény(ek)bdl kovaszos technoldgiaval vagy kovaszt helyettesitd
kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, lazitassal, siitéssel, majd
csomagolassal vagy csomagolas nélkiil el6allitott élelmiszer.

Kenyér olajos maggal

Az olajos magvas kenyér 100 kilogramm 0sszes lisztre szamitva legalabb 8 kilogramm,
a kenyér nevében szerepl6 olajos mag felhasznalasaval, kovaszos technologiaval vagy
kovaszt helyettesitd kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
kelesztéssel, siitéssel elgallitott termék.

Korpas kenyér

100 kilogramm 0sszes lisztre szamitva legalabb 10 kilogramm gabonabdl vagy megfe-
lel6 hiivelyesbdl készitett étkezési korpa felhasznalasaval, kovaszos technologiaval vagy
kovaszt helyettesitd kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
kelesztéssel, slitéssel elGallitott termék. A korpa szarazanyag-tartalomra vonatkoztatott
keményit6tartalma legfeljebb 15 szazalék lehet.

Kovasz

A kovasz lisztbdl és vizbdl, éleszt felhasznalasaval készitett és érlelt elgtészta. Szerepe
a szén-dioxid-képzddés, a sejtszaporodas és az alapanyagtol fiiggd iz- és aromaanyagok
kialakitasa. Kozvetett tésztakészitési eljaras esetén hasznaljuk.



Kukoricas kenyér

100 kilogramm 0sszes lisztre szamitva legalabb 5,5 kilogramm extrudalt kukoricape-
hely-liszt vagy egyéb kukoricadrlemény szarazanyag felhasznalasaval, kovaszos techno-
l6giaval vagy kovaszt helyettesitd kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel,
alakitassal, kelesztéssel, stitéssel elallitott termék.

Lazitas
A tészta térfogatat lazitdanyagokkal (biologiai és kémiai vagy fizikai miveletekkel) noveld
mvelet.

Leveles tésztabal késziilt finom pékaru

Gabonadrlemények (altalaban BL 55 tipus( lisztbdl), s6, étkezési zsiradék, viz, sziikség
szerint disito- és élelmiszer-adalékanyag felhasznalasaval elallitott, laza, leveles szer-
kezet(i termékek.

Malata, malatakészitmény

Csirazott és kiméletesen megszaritott gabonaenzim aktiv vagy inaktiv kivonata, lisztje
vagy siritménye. Az enziminaktiv malatakat enzimaktiv lisztek, példaul rozs kezelésére
hasznaljak, mig a magas esésszamu blzaliszteket enzimaktiv malataval lehet javitani.

Morzsalodas
Egyes termékek bélzetének azon tulajdonsaga, amelynek kdvetkeztében vagas vagy sze-
letelés hatasara aprod bélzetrészek valnak le.

Nydlosodas

A Bacillus subtilis mikroorganizmus kartétele kdvetkeztében el6allé olyan kenyérbetegség,
amelynek soran a kenyér bélszerkezete ragados, ken6csos allomanyava valik, széttorés-
kor szalhlzas figyelhetd meg, és a termék gyiimolcsészterre emlékeztetd szagi lesz.
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Omlds tésztabol késziilt finom pékaruk

Gabonadrleményekbél (altalaban blzafinomliszt, BL 55 tipusa lisztbdl), élesztd, s6, étke-
zési zsiradék, viz, sziikség szerint dusitd- és élelmiszer-adalékanyag, valamint egyéb 6sz-
szetevdk felhasznalasaval, jellegzetes technologiaval allitjak eld. A termékek kissé tomott
bélzetd, rugalmatlan, oml6s torésd finom pékaruk.

Oregedés

A siit6ipari termékekben tarolas soran lejatszodo folyamatok szin- és izvaltozast, vizfel-
vételt, puhulast, szinvesztést, szerkezetvaltozast, morzsalékos bélzet kialakulasat stb.
okozzak. Ezen folyamatok 6sszességét nevezziik dregedésnek, melyek végso soron a ter-
mék mindségének, élvezeti értékének csokkenéséhez vezetnek. A folyamat okait megsziin-
tetni nem tudjuk, azonban késleltetni lehet, a felhasznalt anyagok mingségének, a termék
Osszetételének, illetve a gyartas és a tarolas folyamatainak helyes megvalasztasaval.

Péksiitemény

Ipari (kisipari) kortlmények kozott, kilonbozd osszetétellel, vizes, tejes, disitott tésztabdl
el6allitott termékek gydjténeve, amelyek Gsszetételében az étkezési zsiradék és a cukor
egylttes mennyisége a felhasznalt lisztre szamitott 10 szazalékot nem éri el.

Porusfal
A termék bélzetének jellemzdje, amely 6sszefiiggésben van a fajlagos térfogattal és a tér-
fogategységben talalhato lregek szamaval. Mértékét szamszer(ien nem szokas kifejezni.

Ragacsos bélzetii termék
Az a termék, amelynek bélzete enyhe nyomasra 6sszetapad a nagy amilazaktivitasa liszt
felhasznalasa vagy a helytelen siités kovetkeztében.

Repedt feliiletii termék
Az a termék, amelynek oldalan, aljan vagy tetején a termék hosszanak 2/3 részénél kisebb
szakaszokon a héj felszakadt és a bélzet kilatszik.

Rozskenyér

Legalabb 60 szazalék rozsdrleménybdl (jellemzden lisztbdl) és legfeljebb 40 szazalék
blzadrleménybdl (jellemzden lisztbdl), kovaszos technolégiaval vagy kovaszt helyettesitd
kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel
el6allitott termék.



Rozsos kenyér

Legalabb 30 szazalék rozsérleménybdl (jellemzéen liszthdl) és legfeljebb 70 szazalék biza-
6rleménybdl (jellemz&en lisztbdl), kovaszos technologiaval vagy kovaszt helyettesitd
kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel
el6allitott termék.

Rugalmas bélzetii termék
Az a termék, amelynek bélzete enyhe ujjnyomasra bekdvetkezd alakvaltozas utan vissza-
nyeri eredeti allapotat.

Rugalmatlan bélzetii termék
Az a termék, amelynek bélzete enyhe ujjnyomasra bekdvetkezd alakvaltozas utan nem
nyeri vissza eredeti allapotat, hanem maradand6 alakvaltozast szenved.

Selymes tapintasi bélzet
Olyan bélzet, amely apro lyukacsos, laza szerkezete és vékony poérusfala kovetkeztében
tapintaskor selymes érzetet kelt.

Sodras
Egyes siitSipari termékek jellegzetes alakitasi mivelete.

Sotartalom

A kenyér és a legtobb stitdipari termék esetében a sé (natrium-klorid) hasznalata altala-
nosnak tekinthetd. A s6 ugyanis nemcsak az izhataseért felelds, hanem fontos szerepet
jatszik a tészta allaganak, dagasztasi tulajdonsagainak, és igy a végtermék mindségének
alakitasaban. Az élelmiszerkonyvi szabalyozas a kenyerek natrium-kloridban kifejezett
sotartalmat minimum 1,3 és maximum 2,35 szazalék tartomanyban hatarozza meg.

Starterkultdra

Egy specialis, specifikus tulajdonsagok alapjan valogatott, szaporoddképes mikroorga-
nizmusokat tartalmazo mikrobiolégiai kultdra, amelyet az élelmiszer-el&allitas soran
a kiilénboz6 fermentativ folyamatoknal hasznalnak. Szintenyészetben vagy kontrollalt/
ellendrzott vegyes/kevert kultiraban is el6fordulhatnak.

Siités
A tészta erSteljes hékezelése, amelynek hatasara a fellazult, megkelt tészta térfogata to-
vabb novekszik, majd kialakul a termékre jellemz0 héj és bélszerkezet.
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Siitoélesztd (pékélesztd, Saccharomyces cerevisiae)

Gondosan tisztitott és szaporitott egysejtes, sarjadz6 gombak csoportja. Alkoholos erje-
dés (fermentacio) soran az egyszer( szénhidratokat (cukrokat) bontja, alkohol és szén-
dioxid keletkezik. Ennek kdszonhetd siitGipari szerepe is: a keletkezd szén-dioxid gaz lazit-
ja a tésztat. Hiitott kornyezetben is képes szaporodni, szaporodasi képessége fagyasztas
soran is megmarad. A siités hémérsékletén az élesztsejtek elpusztulnak. A pékélesztdt
friss, préselt és szaritott formaban hozzak forgalomba.

Siitépor

A tésztaszerkezet lazitasara, térfogatndvelésére szolgald készitmény. Szervetlen sokat
(pl. natrium-hidrogénkarbonatot) tartalmaz, melybdl viz hozzaadasaval (savas kozegben)
illetve hokozlés (siités) hatasara szén-dioxid szabadul fel, mely alkalmas a tésztaszerkezet
javitasara. A komplett stit6porkészitmények a savas kdzeg biztositasara egyéb szervetlen
sokat (pl. dinatrium-difoszfat) és hordozoanyagként egyéb dsszetevdket (pl. keményitét)
is tartalmaznak. Kémiai lazitdészerként hé hatasara bomlé ammoniatartalma szervetlen
sokat (ammaonium-hidrogén-bikarbonat, szalalkali) is hasznalnak.

Szabadon vetett termék
Sitéforma nélkidl készitett termék.

Szalonnas (vizcsikos) termékbélzet

Az a bélzet, amelyen a héj (altalaban a siit6feliilettel, azaz a lemezzel vagy formaval érint-
kez6 oldala) mentén 3 milliméternél vastagabb, tomatt, rugalmatlan, nedves tapintasi
réteg észlelhetd.

Szemcsenagysag
Valamely 6rlemény azon méretbeli tulajdonsaga, amelyet tobbnyire két vagy tobb, kilon-
b6z6 lyukmeéret(i szita alkalmazasaval allapitanak meg.

Szinez6 malata
Jellemz8en enziminaktiv malata vagy malatakészitmény, amelynek bélzetszinezg hatasa
van. Gyakori felhasznalasi teriilete a kekszgyartas.

Szojas kenyér

100 kilogramm 0sszes lisztre szamitva legalabb 10 kilogramm szdjakészitmény felhasz-
nalasaval, kovaszos technologiaval vagy kovaszt helyettesitd kovaszkészitmény fel-
hasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, sitéssel elGallitott termék.



8. MALOM- ES SUTOIPAR

Siitdipari termékek

Alapanyagokbél és egyéb nyersanyagokbdl, jellemz8en, dagasztasi, kelesztési vagy lazi-
tasi, formazasi és siitési miiveletekkel eldallitott termékek. Jellemzd termékként a piacon
és a haztartasokban is a kenyerek, a vizes, tejes vagy disitott tésztabol készilg péksii-
temeények, tejes, omlds vagy leveles tésztabol készitett finom pékaruk, valamint a zsem-
lemorzsa jelenik meg. A siitGipari termékekre vonatkoz6 nemzeti szabalyozast a Magyar

oo =

Elelmiszerkonyv 1-3/16-1 szamd eldirasa tartalmazza.

Siitoipari termékek nyersanyagai
Mindazon alapanyagok (gabona- és algabona-6rlemények) segédanyagok (pl. so, éleszto,
kovasz) és dusitas, izesités vagy toltés céljara alkalmazott jarulékos anyagok (pl. tej, flisze-
rek, lekvar vagy olajos magvak) dsszessége, melyek engedélyezettek és alapvetéen meg-
hatarozzak a termékek mingségét.

Tartos kenyér

Az olyan kenyérféle, amelynek min6ségmegdrzési ideje legalabb 6 nap, mikrobiologiai
romlast gatlo élelmiszer-adalékanyaggal, illetve eljarassal, valamint a termék cregedését
késleltetd anyagokkal készil, és csomagolva hozzak forgalomba.

Tejes kifli

Buzafinomliszt (BL 55 tipus( lisztbdl), élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3 szazalék
sovany tejpor vagy annak megfelel egyéb tipusa tejpor, illetve tej, margarin és/vagy vaj,
cukor, viz, esetleg élelmiszer-adalékanyag és egyéb dsszetevok felhasznalasaval, tészta-

P

készitéssel, alakitassal, jellemzden sodrassal, kelesztéssel, majd siitéssel elgallitott termék.
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8. MALOM- ES SUTOIPAR

Tejes tésztabol késziilt péksiitemény

Gabonadrleményekbdl (altalaban bazafinomliszt, BL 55 tipusa lisztbdl), élesztd, s6, lisztre
szamitott legalabb 3 szazalék sovany tejpor vagy annak megfelel6 egyéb tipusa tejpor,
illetve tej, étkezési zsiradék, cukor, viz és sziikség szerint élelmiszeripari adalékanyag és
egyéb Osszetevdk felhasznalasaval tésztakészitéssel, alakitassal, lazitassal, majd siités-
sel elgallitott termék.

Teljes kidrlésii kenyér

Legalabb 60 szazalék teljes ki6rlésii liszt (blza, rozs vagy tonkaly) és legfeljebb 40 szaza-
Iek egyéb blza-, rozs- vagy tonkolydrlemény (jellemzden liszt) felhasznalasaval, kovaszos
technoldgiaval vagy kovaszt helyettesitd kovaszkészitmeény felhasznalasaval, tésztaké-
szitéssel, alakitassal, kelesztéssel, slitéssel eldallitott termék.

Tészta (malom- és siitSipari szempontbél)

Alapanyagokbdl, esetenként segéd-, jarulékos és élelmiszer-adalékanyagokboél mecha-
nikai miveletekkel (igy kiilonosen dagasztas, gydras, keverés) készitett egynemi anyag,
amely allomanytulajdonsagaitol fliggten kiilonféle eljarasokkal alakithato (igy kilondsen
formazas, nyGjtas).

Tésztaérlelés

A dagasztas soran eldallitott tészta pihentetése. A tészta érése soran mikrobiologiai (alko-
holos és tejsavas erjedés, szén-dioxid-képzddés), enzimes (keményitd- és fehérjebomlas),
illetve kolloidkémiai (hidratacio, sikérszerkezet duzzadasa) folyamatok jatszadnak le, és
a tészta alkalmassa valik a tovabbi feldolgozasra.

Tésztakészités

Kozvetlen (kovasz nélkdili), kozvetett (kovaszos) és egyéb kategoriaba sorolhat6 (omlés,
leveles stb.) eljarasokat kiilonboztetiink meg. Célja egynem(, formazhaté tésztamatrix
kialakitasa, a miveletsor az anyag-elGkészitést, az osszetevk keverését, kdzvetett
eljaras esetén a kovaszkészitést és -érlelést, a gylrast, a dagasztast és a tésztaérlelést
foglalja magaba.




Tésztaosztas
A tésztafeldolgozas azon részmlivelete, amikor a nagy tomegd, érett tésztat a termék
elallitasahoz szlikséges tomeglire osztjak és mérik.

Tojassal disitott tésztabol késziilt finom pékaru

Gabonadrleményekbdl (altalaban bazafinomliszt, BL 55 tipus lisztbdl), élesztd, s6, tejpor
vagy tej, étkezési zsiradék, cukor, viz és liszt kilogrammonként legalabb 1 darab tojas vagy
annak megfelel6 tojaskészitmény, sziikség szerint élelmiszer-adalékanyag és egyéb osz-
szetevok felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, lazitassal, majd siitéssel allitjak
el6. A tojassal disitott termékcsoportba tartozik tobbek kozott a brids, a fonott kalacs,
a molnarka, az okorszem és a bukta.

Tobbgabonas kenyér

Az alapgabonan (bdzan és rozson) kiviil az ,egyéb” gabonadrlemény mindegyike lisztre
szamitva legalabb 5-5 szazalék mennyiségii felhasznalasaval, kovaszos technologiaval
vagy kovaszt helyettesitd kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alaki-
tassal, kelesztéssel, sitéssel elGallitott termék.

Toltelék (malom- és siitdipari szempontbdl)

A termékek élvezeti értékének novelésére alkalmas, tobbé-kevésbé képlékeny anyag,
amelyet a termék belsejében vagy a tésztarétegek kozott toltelékként, esetleg diszits-
anyagként hasznalnak fel.

TonkdlybhGzakenyér (tonkolykenyér)

Legalabb 60 szazalék tonkolybaza-6rlemény és legfeljebb 40 szazalék egyéb biza- vagy
rozs6rlemény (jellemzden liszt) felhasznalasaval, kovaszos technolégiaval vagy kovaszt
helyettesit6 kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesz-
téssel, stitéssel eldallitott termék.

Vajaskifli

Bizafinomliszt (BL 55 tipus liszt), élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3 szazalék zsiros
(teljes) tejpor vagy annak megfeleld tej, vaj, cukor, esetleg élelmiszer-adalékanyag, viz,
esetleg a felliletkenéshez tojas felhasznalasaval, tésztakészitéssel, sodrassal, zart vagy
nyitott gy(irl formajdva alakitassal, lazitassal, majd siitéssel allitjak eld.

Vekni
Hossziikas, két végén elkeskenyedd termék.
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Végigrepedt termék

Az a termék, amelynek oldalan, aljan vagy tetején a termék hosszanak 2/3 részénél na-
gyobb szakaszon a héj (a felllet siités el&tti felmetszése nélkiil) felszakadt és a bélzet
kilatszik.

Végtermékmindség

A komplex min&séget altalaban a termék tipusatol fliggéen annak beltartalma (kémiai
Osszetétele), taplalkozasi értéke, technoldgiai viselkedése és érzékszervi tulajdonsagai
alapjan itéljik meg. A siitipari gyakorlatban kialakult és szabvanyos eljarasokban rogzi-
tett alapliszt és termékmingsitési modszer a siitGipari teszt elvégzése, probacip6 készité-
se és értékelése, érzékszervi sajatsagok (iz, szag, héj- és bélzetmindség, fajlagos térfogat,
alaki hanyados stb.) meghatarozasaval.

Vitalis glutén

Bizalisztbdl mosassal és szaritassal eldallitott por alakd fehérjekészitmény, mely meg-
hatarozoan a biza tartalék fehérjéit (glutenin és glidain) tartalmazza. Széles kor( élelmi-
szeripari alkalmazasa ismert, a siitSiparban mingségjavitasra hasznaljak. Egyik jellemz6
felhasznalasi teriilete a mélyh(itott tésztafélék gyartasa.

Vizes tésztabol késziilt péksiitemény

Gabonadrleménybdl (altalaban bazafinomliszt, BL 55 tipusd lisztbdl), élesztd, s6, viz és
szlikség szerint élelmiszer-adalékanyag és egyéb Gsszetevik felhasznalasaval, tésztaké-
szitéssel, alakitassal, lazitassal, majd siitéssel elallitott, legfeljebb 500 gramm tomeg(i
termék.

Vizes zsemle

Buazafinomliszt (BL 55 liszt), élesztd, s6, cukor, viz — esetleg élelmiszeripari adalékanyag
— felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, majd siitéssel eldallitott
kerek, dombor( termék.

Zsemlecipo

Bizafinomliszt (BL 55 liszt), élesztd, s6, cukor, viz — esetleg élelmiszeripari adalékanyag
— felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, majd siitéssel elGallitott
kerek, dombord, legalabb 250 gramm és legfeljebb 500 gramm témeg( termék.

Zsemlemorzsa

A vizes zsemlének vagy a BL 55 tipus( liszt, viz, élesztd és s6 felhasznalasaval, morzsa-
gyartas céljabol eléallitott félkész terméknek (babajka) a szaritasa utan apritassal, 6rléssel
el6allitott termék.



Zsemlevekni

Bazafinomliszt (BL 55 liszt), élesztd, s6, cukor, viz — esetleg élelmiszeripari adalékanyag
— felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, majd siitéssel eldallitott
vekni alakd, dombor(, legalabb 250 gramm és legfeljebb 500 gramm tomeg(i termék.
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o. Edesipar

Alkoholos toltelek
Legalabb 2,2 szazalék (m/V) alkoholt tartalmazo, valtozatos dsszetétel( toltelék (pl. fon-
dant-os, sz0rpds), vagy alkoholban, illetve szeszes italban tartésitott gylimolcs.

Athazott termék
Olyan termék, amelynek fellletét teljesen vagy részlegesen csokoladéval, fondant-nal,
zsirkrémmel vagy mas, arra alkalmas anyaggal fedik be.

Babapiskota

Buzalisztet, cukrot, tojast tartalmazo, lazitott tésztabol készitett, tartds édesipari lisztes
készitmény. Formaja hossziikas, a két végén kiszélesedd, nydjtott ovalis vagy hossziikas,
egyenletesen vastag, a két végén legdmbodlyitett.

Ballirozas
Az a mivelet, amelynek soran a keménycukorkak felliletét szacharozréteggel egyenlete-
sen bevonjak.

Barackmagmarcipan (percipan)
Hamozott, kesertelenitett barackmagbélbdl, cukorbdl, esetleg gliikozszirupbal, adalék-
anyagok hozzaadasaval, apritassal és hokezeléssel késziilt, egynem(sitett termék.

Barna cukor

Cukorszorpokbdl kristalyositassal vagy fehér cukorhoz répa- vagy nadcukorszorp hozza-
adasaval, szaritassal vagy anélkil (lagy barna cukor) készitett termék.

Beféz6cukor

Kristalycukorbél, mindségi kristalycukorbél vagy finomitott kristalycukorbdl étkezési sav,
zselésitGanyag és tartositoszer hozzaadasaval késziil.

Bevonat
A korpuszt részben vagy egészben fed6 bevondanyag-réteg (lisztes aruk esetében a be-
vonatot maznak is nevezik).
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Bevonomassza
Korpuszok athizasara és martasara alkalmas anyag (pl. fondan, kakads, kakaos tej, fehér
vagy szinezett bevondanyag stb.).

Cukorburok
A tolteléket fedd, kemény vagy puha allomanyi cukorkaréteg.

Cukorliszt
Porcukorbdl és keményit6lisztbdl késziilt termék.

Cukros maz
Besiiritett cukoroldat, esetleg tojasfehérjehab, zselatin stb. felhasznalasaval készitett,
tésztafelliletek bevonasara (pl. mézes) alkalmas réteg.

Cukormorzsa
A kemény- vagy a puhacukorkabdl lepattant, 5 milliméter huzalkoz(i szitan athulld cukorkarész.

Cukrozott gyiimolcs
Cukorral tartositott, esetleg izesitett, szinezett gylimalcs.

Cukrozott zdldség
Cukorral tartositott, esetleg izesitett, szinezett zoldség.

Csokoladé (étcsokoladé)

Olyan termék, amely kakadtermékekbdl és cukrokbol késziil, legalabb 35 szazalék 6sz-
szes kakad-szarazanyagot tartalmaz, ebbdl legalabb 18 szazalék a kakadvaj és legalabb
14 szazalék a zsirmentes kakad-szarazanyag.

Csokoladébevonat
A korpuszt, illetve a tolteléket részben vagy egészben boritd (fedd) csokoladéréteg.

Csorgatott méz
Olyan méz, amelyet a fiasitastol mentes lépekbdl, azok felnyitasa utan kicsurgatassal
nyernek.

Desszert
Kilonbozd fajtajd és alakd korpuszokbol bevonat nélkil (pl. sakk-kocka), illetve tobbségé-
ben athdzassal, martassal vagy formazassal és toltéssel készitett termék.



Diémarcipan
Diobélbdl, cukorbdl, esetleg gliikdzszirupbdl, adalékanyagok hozzaadasaval, apritassal és
hokezeléssel késziilt, egynemisitett termék.

Drazsé
Drazsirozassal el6allitott (édesipari) termék.

Drazsirozas
A bevondanyag réteges felvitele a korpuszra.

Dunakavics
Porkolt foldimogyord specialis modon végzett drazsirozasaval készitett, szinezett, fényezett,
rlicskos felllet(i cukordrazsé, amelyben a korpusz mennyisége legalabb 30 szazalék (m/m).

Disitéanyag

Tobbnyire 6nmagaban is fogyaszthato, természetes élelmiszeranyag (pl. mazsola, olajos
mag, grillazsérlemény, kakadpor, zselé, puffasztmany, gylimolcskészitmény, kave, flisze-
rek stb.), amely a készitmény élvezeti értékét noveli.

Egyszeres marcipan (desszertmarcipan), illetve egyszeres marcipan jellegii termék

Az egyszeres marcipan, illetve az egyszeres marcipan jellegli termék egy tomegrész lég-
szaraz olajosmag-bél és egy tomegrész cukor (a gliikdzszirup-szarazanyagot is szamitas-
ba véve) felhasznalasaval késziilt termék. Cukortartalma szarazanyagra vonatkoztatva,
szachardzban kifejezve legfeljebb 50 szazalék (m/m). Aromat nem tartalmazhat. Bevon6-
anyagként csak csokoladé hasznalhato.

Emulziés krémtoltelék
Olyan viz az olajban tipusq, altalaban habositott emulzié, amelyben a hidrofil fazis valami-
lyen cukoroldat, a hidrofdb fazis pedig ndvényi zsir.

Extrudalt termék
Gabonadrlemény alapanyagbdl extrudalassal elallitott, laza szerkezetd, feltart keményi-
t6jd, méretre vagott termék.

Edesharmatméz (mézharmatméz)
F&képpen a novényi nedvet szivo rovarok altal (Hemiptera) az é16 novényi részek kivalasz-
tott anyagabdol vagy nedvébdl nyert méz.
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Fehér csokoladé

Olyan termék, amely kakadvajbdl, tejbdl vagy tejtermékekbdl és cukrokbol késziil, és amely
legalabb 20 szazalék kakadvajat és legalabb 14 szazalék tejszarazanyagot tartalmaz,
amely lehet részben vagy teljesen dehidratalt teljes tej, félig vagy teljesen folozott tej,
tejszin, vagy részben, vagy teljesen dehidratalt tejszin, vaj vagy tejzsir, &s amelyben
a tejzsir legalabb 3,5 szazalék.

Félszeres marcipan, illetve félszeres marcipan jellegii termék

Egy tomegrész légszaraz olajosmag-bél és fél tomegrész cukor (a gliikdzszirup-szaraza-
nyagot is szamitasba véve) felhasznalasaval késziilt termék. Cukortartalma szarazanyagra
vonatkoztatva, szachardzban kifejezve, legfeljebb 35 szazalék (m/m). Aromat nem tartal-
mazhat. Bevondanyagként csak csokoladé hasznalhato.

Figura

Csokoladébdl, bevonémasszabél (kakads vagy kakad nélkiili, fehér vagy szines), cukor-
anyagbdl (pl. karamellmassza), hengerelt cukoranyagbal (pl. marcipanbél), grillazsbal,
tésztabal (pl. mézes, cukros tésztabal) stb. alakitott, tomor vagy lireges készitmeény.

Finomitott kristalycukor

Tisztitott és kristalyositott szachardz, amely egynem(, szemcsés, illetve az alabbi jellem-
z6kkel rendelkezik: polarizacio legalabb 99,7 °Z, invertcukor-tartalom legfeljebb 0,04 sza-
zalék (m/m), szaritasi tomegveszteség legfeljebb 0,06 szazalék (m/m), értékpont szilard-
szinre legfeljebb 3. Egyik jellemzd felhasznalasi terllete a krémpor- és az iiditdital-gyartas.

Folyékony toltelékii (kéregontésii) cukorka

\/ékony cukorkéreg burokban cukorszorpds vagy szeszes cukorszorpos tdlteléket tartalmazo
termék, amelyet tdltelitett és izesitett cukoroldatbél készitenek, esetenként bevonnak.

108



Fondan (édesipari szempontbal)

Olyan polidiszperz rendszer, amely atlagosan 10—25 mikrométer élhosszsagl szacha-
rozkristalyokbdl (szilard fazis) és telitett cukoroldatbél (folyadékfazis) all. A folyadékfazis-
ban egyrészt szachardz, masrészt glitkdzszirup és mas szénhidrat (pl. invertcukor, fruktoz,
szorbit) van oldva, és kevés levegd is jelen van buborék formajaban.

Fondant szaloncukor (konzum szaloncukor)
Olyan szaloncukor, amelynek korpusza fondant-bdl készlil, izesit6anyagokkal izesitett,
kandirozott vagy csokoladéval, illetve egyéb anyaggal van bevonva.

Formazott készitmény
Csokoladébdl, bevonémasszabél, nugatbdl, cukoranyagbdl, tésztabél stb. formaban vagy
formaval készitett édesipari termék.

Franciadrazsé

A korpusz barna, majd fehér, (n. franciaporral (porcukrot, névényi zsirt, illetve kakadanya-
got is tartalmazé por) novelt kristalycukor. A megfelelé méret elérése utan a feliiletre
szinezett, majd fényezett cukorburok kerdl. A késztermék szarazanyagra vonatkoztatott
zsirtartalma legalabb 12 szazalék (m/m).

Furé
Legalabb 15 szazalék toltelékaranyd keménycukorka.

Grillazs

Olvasztott (karamellizalt) szacharoz és apritott vagy egész, porkolt vagy porkdletlen olajos
magvak vagy puffasztott magfélék, esetenként gliikdzszirup, cukorszirupok, méz, tovabba
adalékanyagok megfeleld aranyban valo dsszekeverése (elegyitése), formazasa Gtjan nyert
kemény vagy képlékeny anyag, amely meghatarozott technolégiai mivelet elvégzése (pl.
apritas, kiilonbozé anyagokkal vald bevonas) utan keriil forgalomba.

Gumicukorka

Cukor, gliikdzszirup, esetleg invertcukorszirup és zselésit6anyagok (gumiarabikum, zse-
latin stb.) felhasznalasaval késziilt, izesitett és szinezett, ontéssel alakitott, esetenként
panirozott, gumiszer(ien rugalmas, puha cukorka.

Gyiimolcsfagylaltpor

A fagylaltporra vonatkoztatva legalabb 5 szazalék szaritott gylimolcs (beleértve a citrus-
féléket is), cukor, adalékanyagok és aromak, estenként tejkészitmények felhasznalasaval
készilt termék.
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Gyiimdlcszselé
Legalabb 2,5 szazalék gylimolcsszarazanyagot tartalmazo zselé.

Haromszoros marcipan (diszitémarcipan), illetve haromszoros marcipan jellegii termék
A haromszoros marcipan, illetve a haromszoros marcipan jellegli termék egy tomegrész
légszaraz olajosmag-bél és harom témegrész cukor (a gliikdzszirup-szarazanyagot is sza-
mitasba véve) felhasznalasaval késziil.

Invertcukorszirup
Hidrolizissel részben invertalt szachardz — esetleg kristalyos részt is tartalmazo — vizes
oldata, amelyben az invertcukor van talsilyban.

izesitett fagylaltpor
Olyan fagylaltpor, amelynek az izét elsGsorban aroma adja meg.

Kakad, kakaopor

Tisztitott, hantolt és porkolt kakadbabbal nyert por alakd termék. A terméknek legfeljebb
9 szazalék vizet és legalabb 20 szazalék kakadvajat (szarazanyagra szamitva) kell tartal-
maznia.

Kakaovaj

Kakadvajnak nevezziik a kakadbabbdl vagy a kakadbab részeibdl nyert zsirt, amelynek sza-
badzsirsav-tartalma (olajsavban kifejezve) legfeljebb 1,75 szazalék, — az el nem szap-
panosithat6 anyag tartalma (petroléterrel meghatarozva) legfeljebb 0,5 szazalék, kivéve
a préselt kakaodvajat, amelyben legfeljebb 0,35 szazalék lehet.

Kandisz (réteg)
Taltelitett szachardzoldatbol a termék feliiletén kikristalyosodott vékony szacharozréteg.

Karamella

Szacharoz és gliikozszirup vizes oldatanak valamilyen novényi zsirral vagy tejzsirral alko-
tott emulzigjabol bes(ritéssel készilt, kiilonféle izesitdanyagokat, esetenként tejszar-
mazékot tartalmazd termék.

Keksz

Buzalisztbdl, esetenként egyéb gabonadrleménybdl, zsiradékbél, cukorbél, izesitéanya-
gok hozzaadasat kdvetéen egynemdisitett, lazitott, formazott, siitéssel késziilt tartos
édesipari lisztes készitmény. A vegyszeres lazitashoz kémiai lazitoszereket hasznalnak
fel. A termék édes vagy sos, disitott, toltetlen vagy toltott, bevonat nélkiili, részben vagy
teljesen bevont, diszitett valtozatban késziilhet.



Kemény karamella
Szobahdmeérsékleten rideg, kemény allagd, szajban raghatova, képlékennyé valé karamella.

Kétszeres marcipan (csemegemarcipan), illetve kétszeres marcipan jellegii termék

A kétszeres marcipan, illetve a kétszeres marcipan jellegli termék egy tomegrész légsza-
raz olajosmag-bél és két tomegrész cukor (a gliikdzszirup-szarazanyagot is szamitasba
véve) felhasznalasaval készilt termék. Cukortartalma szarazanyagra vonatkoztatva, sza-
chardzban kifejezve legfeljebb 67 szazalék (m/m).

Kockacukor

Kiilonallo darabokbél allé cukor, amelyet mindségi kristalycukorbél vagy finomitott kris-
talycukorbdl préseléssel vagy préseléssel és vagassal allitanak eld. Idetartoznak a nem
kocka alakd darabos cukrok is.

Konyakmeggy

Kézi vagy gépi Gton készitett toltott/martott csokoladé (étcsokoladé), amely egy szem,
alkoholban tartositott, magozott meggyet alkoholos-cukros folyadékfazisban tartalmaz.
A szemenkeént forgalomba keriilg termék csak szemenként csomagolt lehet.

Korpusz (test vagy mag)
Kilénboz8 dsszetétell anyagokbdl, valtozatos technoldgiaval készitett félkész termék,
amely bevonassal valik késztermeékkeé.

Kokuszmarcipan
Légszaraz kokuszreszelék, cukor, esetleg gliikdzszirup felhasznalasaval, adalékanyagok
hozzaadasaval, apritassal és hokezeléssel készlilt, egynemisitett termék.

Kréker

Bizalisztbdl, esetenként egyéb gabonadrleménybdl, zsiradékbal, esetleg kevés cukorral,
kilonbozo fliszerekkel, illetve aromaval késziilt, altalaban sos iz(, formazas el6tt hajto-
gatassal és lazitassal kialakitott szerkezet(, siitéssel készilt tartos lisztes készitmény.

Kristalycukor (cukor vagy fehér cukor)

Tisztitott és kristalyositott szachardz, amely egynem(, szemcsés, illetve az alabbi jellemzokkel
rendelkezik: polarizacié legalabb 99,7 °Z, invertcukor-tartalom legfeljebb 0,04 szazalék (m/m),
szaritasi tomegveszteség legfeljebb 0,06 szazalék (m/m), értékpont szilardszinre legfeljebb 9.

Légszarazanyag az édesipar tarolasi koriilményei kozott
Olyan anyag, amely 16-23 °C-os, legfeljebb 70 szazalék paratartalmi levegbvel egyen-
sdlyban van.
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Lépesméz

A méhek altal Gjonnan épitett, még a szilizlépek sejtjeiben vagy kizardlag méhviaszalapd
milépre épitett, szlizlépben tarolt és lefedett sejteket tartalmazo egész lépben vagy |ép-
részekben értékesitett méz.

Likdrds cukorka
Folyékony szeszes tolteléket tartalmazo, kéregontésl cukorka.

Marcipan

Magbélhéjatél megfosztott (hamozott) mandulabélbdl, cukorbadl, esetleg gliikdzszirupbal,
adalékanyagok — esetenként disit6anyagok — hozzaadasaval, apritassal és hokezelés-
sel késziilt, egynemisitett termék, amelyet kézi vagy gépi formazas, esetleg szinezés és/
vagy bevonas, martas utan an. kenyérformaban figuraként, tortadiszként, diszdobozok
szortimentjeként vagy desszertként, illetve formazas nélkil masszaként tovabbfeldolgo-
zasra hoznak forgalomba.

Masfélszeres marcipan, illetve masfélszeres marcipan jellegii termék

A masfélszeres marcipan, illetve a masfélszeres marcipan jellegli termék egy tomegrész
légszaraz olajosmag-bél és masfél tomegrész cukor (a gllikdzszirup-szarazanyagot is
szamitasba véve) felhasznalasaval készilt termék. Cukortartalma szarazanyagra vonat-
koztatva, szachardzban kifejezve legfeljebb 60 szazalék (m/m).

Martasi miivelet
A termék felliletének kézzel vagy géppel végzett, részleges vagy teljes bevonasa.

Meéz

Az Apis mellifera méhek altal a névényi nektarbél vagy é16 ndvényi részek nedvébdl, illetve
novényi nedveket szivo rovarok altal az él6 novényi részek kivalasztott anyagabdl gy(jtott
természetes édes anyag, amelyet a méhek begy(jtenek, sajat anyagaik hozzaadasaval at-
alakitanak, raktaroznak, dehidralnak és Iépekben érlelnek.

Mézes és mézes jellegii készitmények

Buzalisztbdl, esetenként egyéb gabonadrleménybdl, mézbdl, gliikdzszirup, invertcukor-
szirup, szachardz, esetleg egyéb nyersanyagok felhasznalasaval, izesit6anyagokkal és
lazitbanyagokkal vald dsszegyirassal, a tészta pihentetésével, formazassal (kisziras, va-
gas), siitéssel készllt tartos édesipari lisztes stitemény.

Mogyoromarcipan
Porkalt, magbélhéjatol megfosztott mogyordobélbdl, cukorbdl, esetleg gliikdzszirupbal,
adalékanyagok hozzaadasaval, apritassal és hokezeléssel késziilt, egynemsitett termék.



9. EDESIPAR

Nugat

Porkolt vagy porkdletlen mogyorobélbdl, diobélbél, magbélhéjatol megfosztott mandu-
labélbdl, cukorbél, kakadvajbdl apritassal és egynemisitéssel elallitott, a csokoladéval
megegyez0 apritottsagh termék, amely gyakran természetes izesitdanyagokat is (pl. ka-
kaopor, porkolt kavé stb.) tartalmaz.

Nyerscukor

Olyan cukor, amely nincs izesitve vagy szinezve, vagy nem tartalmaz semmiféle adalék-
anyagot, és szaraz allapotra szamitva polarimetrias madszerrel meghatarozva keve-
sebb mint 99,5 szazalék (m/m) szacharozt tartalmaz.

Omlés cukorka
Részben vagy egészben atkristalyosodott cukorkaféleség, amely izleléskor szétesd
allomanya.

Omlo6s karamella
Részben vagy egészben atkristalyosodott cukoranyagi karamella, amely izleléskor szétesd
allomanyd is lehet.
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Ostya

Bulzalisztbdl, barmely gabona lisztjébdl, kukoricalisztbdl, tejb&l és/vagy vizbdl, esetleg
disite-, izesitd-, illetve allomanyjavité anyaghél kikevert folyékony tésztabal siitéssel
késziilt, megfeleld méretire alakitott (szeletelt, vagott stb.) tartos lisztes készitmény.

Panirozas
Atermék feliiletének bevonasa aprd szemcsés anyaggal (pl. kristalycukor, citromsav, tortadara).

Pehelycukorka

Szachar6z és a szachardz kristalyosodasat befolyasolé szénhidrattartalmd anyagok,
valamint iz- és allomanykialakitok felhasznalasaval késziilg, 3—10 mikrométer nagysagu
szacharozkristalyok finom szuszpenziojabol allg, kristalyos szerkezetd, levegovel lazi-
tott (selymesitett) omlds allomanyd cukorka, amely egy- vagy tobbrétegl valtozatban,
ballirozva, illetve ballirozas nélkiil keriil forgalomba.

Pergetett méz
Olyan méz, amelyet a fiasitastol mentes Iépekbdl centrifugalassal nyernek.

Pihentetés
Olyan mvelet, amellyel a félkész termék kivant szerkezete kialakithato.

Porcukor
Kristalycukorbél, mindségi kristalycukorbaél vagy finomitott kristalycukorbél 6riéssel els-
allitott termék.

Pudingpor, krémpor, fagylaltpor

A keményit6porbdl, keményitdszarmazékokbal, adalékanyagokbdl, disito- és izesitdanya-
gokbdl (esetenként zselirozdanyagokbdl, tejkészitményekbdl, rizskészitményekbdl, blza-
darabaél, valamint édesit6anyagokbdl) keveréssel, homogenizalassal elgallitott termék.

Puffasztott termék

Nagy nyomason g6zoléssel, nagy h6mérsékleten pillanat-h&kezeléssel, majd a nyomas
hirtelen csokkenésével fellazitott allomanya, eredeti térfogatanak tobbszordsére nétt
gabonaszem vagy annak Grleménye.

Ragogumi

Természetes vagy mesterséges ragogumi-alapanyagbél (gum base), cukorbdl, gliikdz-
szirupbal, izesitdanyagok felhasznalasaval, formazassal vagy drazsirozassal készdilt ter-
mék, amely a szajban jellegzetes, gumiszer(, rugalmas anyagga raghato, illetve raghato,
nyGjthato és/vagy raghato-, fajhatd allaga. Felllete lehet bevonat nélkiili vagy drazsirozas
soran cukorbevonatd. Alakja lehet golyd, parna, lapocska vagy kilonféle egyéb alakzat.
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Roxcukorka
Tobbréteg(, vagassal készitett keménycukorka, amelynek vagasi feliiletén figuralis rajzo-
lat lathaté.

Riicskos drazsé
A nem sima feliilet(, tobb kidudorodast, illetve bemélyedést tartalmaz6 drazsészem,
amelynek fényezésekor csak a kidomborodé részei fényesek.

Selyemcukorka
Levegdvel lazitott szerkezet(i keménycukorka.

Siivegcukor
Kristalycukorbél, mindségi kristalycukorbél vagy finomitott kristalycukorbél kipos forma-
jlra préselt termék.

Szaloncukor

A karacsonyi innepkorhoz kotott, hagyomanyos termék, amely meghatarozott szem-
nagysagu, két végén rojtozott selyempapirba és szines alufdliaba vagy foliaba/fémgdzolt
féliaba, pillangds zarassal, szemenként csomagolt édesipari készitmény. A kiszaradas
megakadalyozasara és az élvezeti érték ndvelésére a szemeket védébevonattal (kandisz-
réteg vagy csokoladé-, illetve egyéb bevonat) latjak el.
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Szirupos, szorpos toltelék
Szachar6zbdl, glikozszirupbol viz felhasznalasaval késziilt, izesitdanyagokat, esetleg élel-
miszer-szinezéket is tartalmazo izesitett, szinezett cukorkatoltelék.

Teasiitemény

Buzalisztbdl, esetenként egyéb gabonadrleménybdl, zsiradékbdl, sziikség szerint tojas-
készitménybdl, izesit6k (cukor, s6 stb.), disitéanyagok (pl. sajt) hozzaadasat kdvetben
egynem(sitett, formazassal, siitéssel készllt, tartds siitemény, ami tolthetd, bevonhatd,
kenhetd, diszithets. Edes vagy s6s valtozatokban késziilhet. A ss teasiitemény konyha-
sotartalma szarazanyagra vonatkoztatva, a fellileti szorast is figyelembe véve 0,8-4,0
szazalék (m/m).

Tejcsokoladée

A tejcsokoladé olyan termék, amely kakadtermékekbdl, cukrokbél és tejbdl vagy tej-
termékekbdl all, és amelyek legalabb 25 szazalék dsszes kakad-szarazanyagot, legalabb
14 szazalék tejszarazanyagot — amely lehet részben vagy teljesen dehidratalt teljes tej,
félig vagy teljesen f0lozott tej, tejszin vagy részben, vagy teljesen dehidratalt tejszin, vaj
vagy tejzsir —, legalabb 2,5 szazalék zsirmentes kakad-szarazanyagot, legalabb 3,5 szazalék
tejzsirt, legalabb 25 szazalék dsszes zsirt (kakadvajat és tejzsirt) tartalmaz.

Tejfagylatpor
Zsiros tejpor vagy tejszinpor, cukor, dasitdanyagok, adalékanyagok és aromak felhaszna-
lasaval késziilt termék.

Tejkaramella
Szarazanyagra vonatkoztatva legalabb 5 szazalék tejszarazanyagot tartalmazé karamella.

Tészta (édesipari szempontb6l)

Lisztbdl, vizbdl és mas alapanyagokbdl, esetenként jarulékos és adalékanyagokbdl me-
chanikai miiveletekkel (gyiras, keverés stb.) készitett egynemi anyag, amely allomanytu-
lajdonsagaitol fliggden kiilonféle eljarasokkal alakithatd (formazas, nyGjtas stb.).

Toltelék (édesipari szempontbél)
A termékek élvezeti értékének novelésére alkalmas, tobbé-kevésbé képlékeny anyag,
amelyet pl. csokoladéba, desszertekbe, tésztarétegek kozé hasznalnak fel.

Toltés

A toltés az a mivelet, amellyel a tolteléket a toltendd anyagba (pl. csokoladéforma, cu-
korpaszma stb.), illetve a tésztabol készitett lapok kozé juttatjak (pl. toltott ostya, toltott
keksz stb.).
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Toltott keménycukorka

Szachar6z és gliikozszirup vagy mas — a szacharoz kristalyosodasat befolyasold — szén-
hidrattartalm@ anyagok vizben oldott és besiiritett elegye. H{ités utan izesits- és szine-
z6anyagok hozzaadasaval vagy anélkil, formazassal, vagassal, ontéssel vagy préseléssel
szemekké, darabokka alakitva késziil. Lehet tobbréteg( (kiilonbozg toltelékekkel toltve),
altalaban amorf szerkezet(l cukorburokkal, amelyet a higroszképossag csokkentésére vé-
doréteggel (pl. ballirozas) latnak el és/vagy szemenként csomagolnak.

Toltott, martott, athGzott termékek

Kiilonbozd fajtaja és alakd korpuszok teljes vagy részleges bevonasaval, martasaval,
athGzasaval vagy formazasaval és toltésével készitett termékek (drazsé, szelet, kocka,
desszert, tabla, figura stb.). Mart6-, athizo- és formazdanyagként csokoladék és kakads
és egyéb masszak hasznalhatok fel.

Vajkaramella
Szarazanyagra vonatkoztatva legalabb 5 szazalék tejzsirt tartalmazé karamella.

Viragméz (nektarméz)
Novények nektarjabél szarmazd méz.

Zselé (édesipari szempontbol)

Rugalmas vagy kocsonyas allagl toltelék, illetve korpusz, amely cukrot, keményitdszarmazé-
kokat, zselésit6anyagokat, izesit6anyagokat, esetleg gylimolcsanyagokat, invertcukrot és
tobbnyire szinezéket is tartalmaz.
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Zselécukorka

Kocsonyas, konnyen deformalhaté szerkezetii kolloid rendszerek, amelyeket cukor, gliikoz-
szirup, esetleg invertcukorszirup, kiilonféle zselésitdanyagok és jellegkialakito adalék-
anyagok (izesitd, szinezd) felhasznalasaval ontéssel formaznak, és a felliletliket véddbe-
vonattal (kristalycukor, csokoladé, bevonémassza stb.) latjak el.

Zsirkrém

Novényi zsirbal, novényi olajbdl, cukorbdl, emulgealoszerekkel, esetleg tejporral és egyéb
disito-, illetve izesit6anyagokkal, rendszerint hengerléssel és/vagy keveréssel egynemi-
sitett termék.

°Z

A nemzetkozi cukorskala egysége. 100 °Z egyenld 26 000 gramm levegGben mért t6-
meg( tiszta szachar6z desztillalt vizzel 20 °C-on 100 00 négyzetcentiméterre feltoltott
oldatanak optikai forgatasaval.
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Felhasznalt irodalom

Lakatos E. (2013): Elelmiszeripari technoldgiak — I. Malom-, siit5- és édesipar. Nyugat-magyaror-
szagi Egyetem, Mosonmagyardévar.

Magyar Elelmiszerkdnyv (Codex Alimentarius Hungaricus) 2-84 szamdi iranyelv. Edesipari termékek.

Magyar Elelmiszerkdnyv (Codex Alimentarius Hungaricus) 2-102 szam iranyelv. Megkiilsnboztetd
mindségi jeldléssel ellatott édesipari termékek.

Magyar Elelmiszerkényv (Codex Alimentarius Hungaricus) 2-241 szamd iranyelv. Egyes cukortermékek.

152/20009. (XI. 12.) FVM-rendelet a Magyar Elelmiszerkdnyv kotelez eldirasairdl, 10. melléklet.
A Magyar Elelmiszerkdnyv 1-3-2001/110 szam el6irasa a mézrél.

152/2009. (XI. 12.) FVM-rendelet a Magyar Elelmiszerkdnyv kotelezs elgirasairdl, 19. melléklet.
A Magyar Elelmiszerkdnyv 1-3-2000/36 szamdi elSirasa az emberi fogyasztasra szant kakad-
és csokoladétermékekrdl.

152/20009. (XI. 12.) FVM-rendelet a Magyar Elelmiszerkonyv kotelez eldirasairdl, 20. melléklet.
A Magyar Elelmiszerkdnyv 1-3-2001/111szamii elSirasa az emberi fogyasztasra szant egyes

cukortermékekrdl.
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10. Olajok, margarin

Etolaj

Olyan élelmiszer, amelyet étolajok elgallitasara alkalmas olajmagvakbél vagy olajtar-
talm( novényi részekbdl sajtolassal, esetenként finomitassal, sajtolassal és/vagy oldo-
szeres extrakcidval, valamint finomitassal allitanak el8. Az étolajok zsirsavak gliceridjei,
és kis mennyiségben tartalmazhatnak olyan mas lipideket is (foszfatidokat, el nem
szappanosithaté anyagokat, szabad zsirsavakat), amelyek természetes kiséréanyagai
az olajnak.

Finomitott étolaj
Az alapanyagokbadl tisztitassal, sajtolassal és/vagy extrahalassal és finomitassal allitjak
el6 az olajat.

Finomitott olivaolaj
Sz(iz olivaolaj finomitasaval nyert olyan olivaolaj, amelynek olajsavban kifejezett sza-
badzsirsavtartalma 100 grammonként nem haladja meg a 0,3 grammot.

Hidegen sajtolt étolaj

Az alapanyagokbadl tisztitas (idegen anyagok eltavolitasa) és bizonyos magvak esetén
hajalas és apritas utan, mechanikus Gton sajtolassal allitjak el az olajat, htkezelés nél-
kil. A hidegen sajtolt olaj kizardlag vizes mosassal, llepitéssel, sz(iréssel és centrifu-
galassal tisztithato.

Margarin

Novényi és/vagy allati zsirokbadl eldallitott termék, amelynek zsirtartalma jellemzéen
80 szazalék, de maximum 90 szazalék. A készitmény jellegétdl és felhasznalasi teriilet-
tol fliggben a zsirtartalom viszonylag szélesebb hatarok kozott valtozhat.
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10. OLAJOK, MARGARIN

Sziiz étolaj

Az alapanyagokbdl tisztitas (idegen anyagok eltavolitasa) és bizonyos magvak esetében
hajalas és apritas utan mechanikus Gton, préseléssel allitjak el az olajat. Az olajkinyerés
elsegitése érdekében a h6kezelés (kondicionalas) megengedett. Az olaj kizardlag vizes
mosassal, lilepitéssel, szliréssel, centrifugalassal tisztithato.

Sziiz olivaolaj

Az olajfa termésébdl kizarélag mechanikai vagy egyéb fizikai eljarassal olyan koril-
ménvyek, kiilondsen hdmérsékleti viszonyok kozott eldallitott olajok, amelyek nem ve-
zetnek az olaj 6sszetételének megvaltozasahoz, és amelyeket mosason, ilepitésen,
centrifugalason és szlirésen kiviil nem vetettek ala semmilyen kezelésnek, kizarva az
oldészerek felhasznalasaval vagy Gjraészterezési eljarassal nyert olajokat és mindenféle,

egyéb olajokkal képzett keverékeket.




\‘

Felhasznalt irodalom

Az Eur6pai Parlament és a Tanacs 1308/2013/EU rendelete (2013. december 17.) a mezgazda-
sagi termékpiacok kozds szervezésének Iétrehozasardl, és a 922/72/EGK, a 234/79/EK, az
1037/2001/EK és az 1234/2007/EK tanacsi rendelet hatalyon kiviil helyezésérdl. Az Eurépai
Unio Hivatalos Lapja, L 347, 2013. december 20.

Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) 2-221 szam iranyelv. Etolajok.







11.Rizs

Barna rizs
Olyan, eziisthartyaval boritott rizst tartalmazo termék, amelyben a csiszolt szemek és a tort sze-
mek aranya legfeljebb 3-3 szazalék (m/m), darabos és aprd tormeléket pedig nem tartalmaz.

Egész szem
Olyan szemek, amelyekrol csak a végzodés egy részét tavolitottak el, tekintet nélkil a han-
tolas egyes fazisaiban keletkezd jellemzdkre.

ElShantolt rizs (cargo)
A héjatlan (pelyva nélkiili), az eziisthartyaban I&vd rizs.

Félig hantolt rizs
Olyan hantolatlan rizs, amelyrdl a magburkot és részben a csirat, valamint a magtok kiilsé
rétegét részben vagy teljes egészében eltavolitottak, de a belsd rétegeit nem.

Fényezés
A csiszolt rizs felliletének bevonasa talkum és gliik6zszirup adagolasaval, lassd forgasa
fényezédobokban.

Hantolas

A rizs és a borso héjanak és a mag bels6 részének szétvalasztasa kiilonbozé hantologé-
pekkel, lehet6leg minimalis liszt- és tormelékképzddés mellett. Az igy kapott magbelsébdl
tovabbi feliiletkezeld és finomitoeljarasokkal emberi fogyasztasra alkalmas hantolt ter-
méket allitanak eld.

Hantolt rizs

A pelyvas maghéj eltavolitasa és a barnas eziisthartya kiilonbozé mértékd, fokozatos
csiszolasa, a mag esetleges fényezése utan kapott félkész termékekbdl osztalyozassal
eléallitott termék (,A” mindségl: csiszolt szemeket és tort szemeket nem tartalmaz,
a darabos tormelék maximum 9 szazalék [m/m] aranyban, apré térmelék maximum 1,5
szazalék [m/m] aranyban van jelen a késztermékben; ,B" mingségi: csiszolt szemeket és
tort szemeket nem tartalmaz, darabos tormelék maximum 15 szazalék [m/m] aranyban,
apro tormelék maximum 5 szazalék [m/m] aranyban van jelen a késztermékben).
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Hantolatlan rizs
Olyan rizs, amelyen csépelés utan rajta marad a magburok.

Hosszi szemii rizs

Hossz{ szem(i A rizs, vagyis olyan rizs, amely szemeinek hosszlsaga meghaladja a 6 milli-
métert, és a hosszlsag/szélesség aranya 2-nél nagyobb, de 3-nal kisebb. Hosszl szemi
B rizs, vagyis olyan rizs, amely szemeinek hosszisaga meghaladja a 6 millimétert, és
a hosszlsag/szélesség aranya egyenld vagy nagyobb, mint 3.

Kerek szemli rizs
Olyan rizs, amelynél a szem hosszlsaga nem haladja meg az 5,2 millimétert, és hossza-
sag/szélesség aranya 2-nél kisebb.

Rizsliszt
Rizs finomra drlésével készilg liszt. Egyik jellemzd felhasznalasi terilete a gluténmentes
sut8ipari termékek el6allitasa.

Teljesen hantolt rizs

Olyan hantolatlan rizs, amelyrdl a magburkot, a magtok belsd és kiils6 rétegét teljes egé-
szében, valamint a hossz(, illetve a kzepes szemdi rizsnél a csirat teljesen, a kerek szem(i
rizsnél pedig legalabb részben eltavolitottak, de amelynél a szemek hosszanti fehér baraz-
daltsaga maximum a szemek 10 szazalékanal maradt meg.

Tormelék rizs
Olyan rizsszemdarabok, amelyek hossza nem haladja meg a rizsszemek atlagos hossza-
saganak haromnegyedét.
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Felhasznalt irodalom

Az Eur6pai Parlament és a Tanacs 1308/2013/EU rendelete (2013. december 17.) a mezgazda-
sagi termékpiacok kozds szervezésének Iétrehozasardl, és a 922/72/EGK, a 234/79/EK, az
1037/2001/EK és az 1234/2007/EK tanacsi rendelet hatalyon kivil helyezésérdl. Az Europai
Unié Hivatalos Lapja, L 347, 2013. december 20.

Magyar Elelmiszerkdnyv (Codex Alimentarius Hungaricus) 2-201 szamd iranyelv. Malomipari ter-
mékek.







12. Téesztaipar

Aprotészta
100 milliméternél rovidebb tészta (gyufametélt, csusza, kagylo, csiga, tarhonya stb.).

Durum szaraztészta
Kizardlag Triticum durum Grleményébdl ivoviz felhasznalasaval készitett termék.

Egyéb szaraztészta

Olyan tojassal vagy tojas nélkil készitett szaraztészta, amelyben a bizadrlemény mel-
lett vagy helyett mas gabonadrleményt, gabonakészitményt, gabonahelyettesitd készit-
ménvt, egyéb izesit6- vagy disitdanyagot tartalmaz.

Hazi jellegli tojasos szaraztészta
Olyan tojasos szaraztészta, amely legalabb 6 darab/szaraztészta-kilogramm teljes tojast
vagy annak megfeleld tojaslevet tartalmaz; tojaspor felhasznalasa nem megengedett.

izesitd- &s dasitdanyagok

Olyan anyagok, amelyek a termék jellegét, élvezeti értékét javitjak (pl. paraj, paradicsom
stb.). A tojasos szaraztésztak esetén a felhasznalt disitéanyag(ok) nem eredményezheti(k)
a végso fogyasztdban magasabb tojastartalom képzetét.

Szalastészta
100 milliméternél hosszabb tésztak (cs6tészta, cérnametélt, spagetti, hosszimetélt, fod-
ros metélt stb.).

Tojas (tyaktojas) (tésztaipari szempontbol)
A tojastartalom esetében 1 tojasnak a 45 gramm tomeg(l héj nélkili tojas, illetve az ezzel
egyenértéki tojaskészitmény felel meg.

Tojas nélkiili szaraztészta
Tésztagyartasra alkalmas Triticum aestivum vagy Triticum aestivum és Triticum durum Grle-
ményeibdl tojas nélkiil, ivoviz felhasznalasaval késziilt termék.
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12. TESZTAIPAR

Tojasos szaraztészta

Tésztagyartasra alkalmas Triticum aestivum vagy Triticum aestivum és Triticum durum Grle-
ményeibdl legalabb 1 darab/szaraztészta kilogramm teljes tojast vagy annak megfelel6
tojaskészitmeényt tartalmazd, ivoviz felhasznalasaval késziilt termék.

Felhasznalt irodalom

Magyar Elelmiszerkdnyv (Codex Alimentarius Hungaricus) 2-321 szamd iranyelv (régi 2-85 szami
iranyelv). Szaraztésztak.










13. Etelizesitok

. osztalyi fiiszerpaprika-6rlemény

Az |. osztalya fliszerpaprika-6rlemény a burgonyafélék (Solanaceae) csaladjaba tartozo,
kiilonbo6zd Capsicum annuum L. var. longum DC. fajtak érett, szaritott termésébdl, orlés-
sel el6allitott termék. El6allitasahoz kizarélag a fliszerpaprika termése hasznalhaté (bér,
maghaz, erezet, termésben lévé magok, illetve valtozd mennyiségben a csészelevél és a
kocsany). Természetes szinezGanyag-tartalma ASTA szinegységben, legalabb 100. Kiilsé
megjelenése homogén, finom 6rlésd, vagy nem elkiiloniilé szinhatasdan enyhén mozai-
kos. Szine egyontet(i élénkpiros, sotétpiros, téglapiros vagy voros. Tiszta, intenziv, flisze-
res, enyhén karamelles, enyhén kesernyés, fanyar illatd. ize tiszta, aromas, kissé édeskés,
enyhén karamelles.

Il. osztalya fliszerpaprika-6rlemény

A ll. osztalya fliszerpaprika-6rlemény a burgonyafélék (Solanaceae) csaladjaba tartozo,
kiilonbozd Capsicum annuum L. var. longum DC. fajtak érett, szaritott termésébdl, 6rlés-
sel elGallitott termék. ElGallitasahoz kizardlag a fliszerpaprika termése hasznalhaté (bér,
maghaz, erezet, termésben 16v6 magok, illetve valtozd mennyiségben a csészelevél és
a kocsany). Természetes szinezdanyag-tartalma ASTA szinegységben, legalabb 80. Kiilsd
megjelenése homogén, nem elkiilonil6 szinhatasian enyhén mozaikos. Szine egyontet(
vilagospiros, sargaspiros, barnas arnyalatd piros vagy narancssargas piros. Tiszta, fanyar
vagy kesernyés illati. ize aromas, kissé édeskés, enyhén karamelles vagy fanyar, enyhén
kesernyés, savanykas.

Balzsamecet

Az eredeti balzsamecetet kizarélag a Modena kdrnyékén talalhato szdl6fajtak mustjabol
pontosan el&irt szempontok alapjan, legalabb 12 éven keresztiil hordokban érlelve készi-
tik, majd kilonleges palackokba toltik. A legnemesebb és egyben a legdragabb ecet.

Bioldgiai ecet
Valamilyen alkoholtartalm( anyagbal, példaul borbél, erjedd gyiimdlcsbdl, gylimalcslébdl
ecetsav-baktérium segitségével elgallitott termék.

Borecet
A borecet olyan ecet, amelyet kizarolag a bor ecetsavas erjedése altal nyernek, és amely-
nek 0sszes savtartalma — ecetsavban kifejezve — legalabb 60 gramm/liter.
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Dijoni mustar

A franciaorszagi Dijon 6roksége a barna vagy fekete mustarmag, fehérbor, sz6l6must és
fliszerek felhasznalasaval késziilé halvanysarga dijoni mustar. Tiszta, hatarozott ize lehet
lagy vagy csipos.

Ecet

Az ecet olyan termék, amelyet mezégazdasagi eredetli nyersanyagok kettds fermentacio-
javal (alkoholos-ecetsavas) allitanak eld, izesitett ecet esetén pedig természetes eredet(i
izesit6anyagok és/vagy engedélyezett adalékanyagok hozzaadasaval. Osszes savtartal-
muk ecetsavban kifejezve legalabb 5,0 szazalék (m/V).

Ecetsav
Az ecetsav (CH,COOH) athatdan savanyd izii és szag(, vizg6zzel desztillalhato illosav.

Etelecet
Mezdgazdasagi eredetl finomszeszbdl (etil-alkoholbdl) ecetes fermentacioval, biologiai
Gton elGallitott termék.

Etelizesitok
Az ételizesitok jellemzd, harmonikus iz{i és illata fliszerkeverékek, vagy fliszerezett névényi,
esetleg részben allati eredetl termékek, hidrotermalisok.

Fiiszerpaprika
A burgonyafélék (Solanaceae) csaladjaba tartozo, kiilonbozé Capsicum annuum L. var. lon-
gum DC. novényfajta frissen vagy szaritva.

Gyiimolcsborecet

Erjesztett gylimdlcslébdl vagy kiilénbozd gyiimolcsok borabdl (a szE16 kivételével) ecetes
fermentacidval, biologiai Gton el&allitott termék. Legismertebb fajtaja az almaborbdl
készitett almaecet.

Ketchup
S(ritett paradicsombdl fliszerek hozzaadasaval késziilt, savanykas iz{i martas.

Kézmiives bor- és gyiimélcsecet

A kézmives bor- és gyiimolcsecet fajtajellegli borbol vagy gyiimolcsbdl, ecetes fermen-
tacio Gtjan elallitott termék. A borecetek csoportosithatok az alapanyagként felhasznalt
bor fajtaja alapjan, a kiilonbozé borfajtak nem keverhetok.
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Kézmiives ecetek

A kézmiives ecet hagyomanyos technolégiaval (alkoholos vagy ecetsavas biologiai erjesz-
tés), hagyomanyos eszkozokkel (boraszati szabalyozas altal megengedett eszkdzok), don-
t6en emberi beavatkozassal iranyitott technologiaval elGallitott termék.

Kézmiives fliszeres vagy izesitett ecet
A kézm{ves fliszeres vagy izesitett ecet sz616, gylimolcs vagy a bel6le készilt borbal fii-
szernovények hozzaadasaval, aztatasaval késziilt termék.

Kiilonleges fiiszerpaprika-orlemény

A kiilonleges fliszerpaprika-&rlemény a burgonyafélék (Solanaceae) csaladjaba tartozo,
kiilonbozd Capsicum annuum L. var. longum DC. fajtak érett, szaritott, csumatlanitott
termésébdl, drléssel elGallitott termék. ElGallitasahoz kizardlag a beérett, csumatlanitott
bogyok hasznalhatok. Természetes szinezGanyag-tartalma ASTA szinegységben legalabb
120. Kiils6 megjelenése homogén, finom 6rlés(, nem mozaikos. Szine egyenletesen élénk,
olajos fényd, tiizespiros, vords, téglavoros vagy téglavorosbe hajld piros. Tiszta, intenziv,
harmonikus, fliszeres, enyhén édeskés, karamelles, enyhén kesernyés illatd. ize tiszta,

kissé édeskeés, enyhén karamelles vagy kesernyés.

Majonéz
A majonéz ehetd novényi olaj és tylktojas sargaja félkemény emulzidja, amelyet citromlé-
vel, tarkonnyal, tormaval, ecettel, fokhagymaval vagy mustarral is lehet izesiteni.

Mustar

Mustarmagbol készitett ételizesitd. A mustar csipdssége éppen annyira fligg az elallitasi
modszerektdl, mint a hozzavaloktol. A magokat kivalogatjak, megmossak, megszaritjak és
Osszekeverik. A magokat néha megdrlik, még miel6tt 24 6ran keresztll aztatnak alma-
borban, ecetben vagy savanyi szélgitalban. Minden hozzavalét 6sszeziiznak — a hagyo-
manyos mustarokhoz csak enyhén —, majd egy centrifugaban kilonvalasztjak 6ket, hogy
bel6le vagy gyenge, attol fligg, hogy milyen alaposan passzirozzak at a pépet.

A keverés minden leveg6buborékot eltavolit bel6le, mely oxidalhatna a pépet, ezutan
pedig 48 oraig érlelik egy kadban. Itt természetes médon izesebbé valik, mikdzben elve-
sziti kesernyés izét. Szinanyag, liszt vagy izesitd hozzaadasaval enyhithetjiik vagy novel-
hetjiik a csipdsségét. Ezutan kiilonbozo illatos izesitoket adnak hozza: hagyomanyosat
(pl. marvanysajtot, tarkonyt), egzotikusat (pl. banant, curryt) vagy bonyolultan kifinomultat
(pl. konyakot, pezsg6t).
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13. ETELIZESITOK

Nemes ecetek
A kézmiives nemes ecet sz6l6 vagy egyéb gyiimdlcs mustjanak bes(iritésével készil, élesz-
tével vagy ecetsav-baktériummal erjesztve. A nemes ecetet minimum 6 évig érlelni kell.

Rizsecet
A vilag egyik legGsibb ecete, amelyet fermentalt rizsbdl vagy rizsborbdl biol6giai Gton alli-
tanak el6. Legismertebb az attetszo fehér rizsecet, de kaphato barna és fekete fajtaja is.

Sherryecet

A sherryecetet (jerez, xeres) a spanyolorszagi Jerez kdrnyékén biologiai eljarassal, elsd osz-
talya sherrybdl készitett ecet. Harom tipusat kiilonboztetik meg, a 6 hénapig (Vinegra de
Jerez), a 2 évig (Vinegra de Jerez Reserva), illetve az 1 évtizedig érleltet (Vinegra de Jerez Gran
Reserva).

Szintetikus ecet
Els6sorban ipari felhasznalasra keriil6 nagy tisztasagi ecetsav. Elelmiszer-adalékanyagként
(E 260) val6 felhasznalasa esetén szigor( tisztasagi kovetelményeknek kell megfelelnie.
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Roviditesek

Rat‘éi:i- Magyarul Angolul
Taplalkozas-élettan

kcal kilokaloria Kilocalorie

k) kilojoule Kilojoule

Gl glikémias index Glycemic Index

MDOSZ | Magyar Dietetikusok Orszagos Hungarian Dietetic Association
Szovetsége

MTA Magyar Tudomanyos Akadémia Hungarian Academy of Sciences

RI referencia beviteli érték Reference Intake

Elelmiszeripari adalékanyagok

ADI elfogadhatdé/megengedhetd napi bevitel | Acceptable Daily Intake

NOAEL | megfigyelhetd karos hatast nem No Observed Adverse
okozd szint Effect Level

Elelmiszer-biztonsag

BSE szivacsos agyvel6gyulladas, Bovine spongiform
kergemarha-kor encephalopathy

cip helyben valé tisztitas Clean In Place

DNS dezoxiribonukleinsav Deoxyribonucleic acid

GHP jo6/helyes higiéniai gyakorlat Good Hygiene Practice

GLP jo6/helyes laboratoriumi gyakorlat Good Laboratory Practice

GMO genetikailag modositott szervezet Genetically Modified Organism

GMP jo6/helyes gyartasi gyakorlat Good Manufacturing Practice

HACCP | vészhelyzetelemzés és kritikus Hazard Analysis and Critical
szabalyozasi pont Control

MRL megengedett maximalis Maximum Residue Level
novényvédbszer-maradék,
szermaradvanyszint

TDI toleralhato/eltlirhet6 napi bevitel Tolerable Daily Intake
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ROVIDITESEK

Erzékszervi vizsgalatok

ASTM Amerikai Anyagvizsgalo Tarsasag American Society for Testing
and Materials
GPA altalanositott Prokrusztész-analizissel Generalized Procrustes Analysis
ISO Nemzetkozi Szabvanyiigyi Szervezet International Organization
for Standardization
MSZT Magyar Szabvanyugyi Testllet Hungarian Standards Institution
TDS dominans érzet intenzitasa Temporary Dominance
of Sensation
DM direkt marketing Direct Marketing
FMCG gyorsan mozgd/fogyd fogyasztasi cikkek | Fast Moving Consumer Goods
KMS Kivaldé Mindségi Sertéshis Quality Hungarian Pork
PR kozosségkapcsolatok Public Relations
Alkoholmentes italok
°Bx Brix-fok (cukorfok) Degree Brix (sugar content)
m/m tomegszazalék weight percent
Alkoholos italok
OEM oltalom alatt allé eredetmegjeldlés Protected Designation
of Origin (PDO)
OF) oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés Protected Geographical
Indication
/v térfogatszazalék volume concentration
Malom- &s siitipar
BL blzaliszt wheat flour
RL rozsliszt rye flour
m/V tomegkoncentracio mass concentration
Edesipar
°Z nemzetkdzi cukorskala International Sugar Scale
Etelizesitok
ASTA Amerikai Fliszer-kereskedelmi Szovetség | American Spice Trade

Association
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A kiadvany szerzoi

Dr. Kokai Zoltan a Szent Istvan Egyetem, Elelmiszer—tudomén\/i Kar, Arukezelési és Erzék-
szervi MinSsitési Tanszékének vezetdje. A Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetem elvégzé-
sét koveten az Erzékszervi Laboratériumban kezdett kutatni és oktatni, doktori kutata-
sa is erre a teriiletre iranyult. Aktivan részt vesz az érzékszervi mingsités madszereinek
oktatasaban, valamint az {j, a nemzetkozi gyakorlatban mar bevalt eljarasok szabvanyo-
sitasaban, mint az MSZT/MB 612 (Erzékszervi vizsgalatok és élvezeti élelmiszerek) mun-
kabizottsaganak elnoke. Rendszeresen foglalkozik olyan személyek képzésével és teszte-
Iésével, akik napi munkajuk részeként élelmiszerek érzékszervi biralatat végzik.

Dr. Sipos Laszlo a Szent Istvan Egyetem, Elelmiszer-tudomanyi Kar, Arukezelési és Erzék-
szervi MinSsitési Tanszék egyetemi docense, az Erzékszervi Mindsit6 Laboratrium mun-
katarsa. Korabban a Szent Istvan Egyetem budai karain okleveles kertészmérnckként
(MSc), okleveles tajépitészmérnokként (MSc), okleveles élelmiszer-biztonsagi és -ming-
szokasok elemzésébdl, valamint az asvanyvizek érzékszervi vizsgalatabdl irta, PhD fokoza-
tat 2009-ben szerezte meg gazdalkodas- és szervezéstudomanyokbol. Kutatasi tertilete
az érzékszervi vizsgalatok modszertani fejlesztése, az érzékszervi biralok és biralocsoportok
teljesitményének nyomon kovetése. Kiemelt kutatasi terlilete a szenzometria, amely az ér-
zékszervi vizsgalatok és mas mérésekbdl szarmazo adtok statisztikai elemzésére fokuszal.
Ezeken a tématerileteken kutatasok vezetdje, résztvevoje, eredményeit rendszeresen pub-
likalja, szamos hazai és nemzetkozi folyoiratcikk, tanulmany, kdnyv szerzdje, tarsszerzdje.
A Magyar Tudomanyos Akadémia agrartudomanyok osztalya, kertészet- és élelmiszer-
tudomanyi bizottsaganak szavazattal rendelkez tagja, valamint az élelmiszer-tudomanyi
albizottsaganak titkara. A hazai szabvanyositas aktiv tagja, az ,MSZT/MB 612 Erzékszervi
vizsgalatok és az élvezeti élelmiszerek” elnevezésli munkabizottsag elndkhelyettese.
A gyakorlatban élelmiszeripari vallalatok szamara végez termékfejlesztési, tovabbképzési
és szaktanacsadasi tevékenységet.

Dr. Soos Mihaly 10 éve végez oktatasi és kutatasi tevékenységet a taplalkozas- és
élelmiszer-marketing teriiletén. F6 kutatasi témaja az élelmiszer-fogyasztdi magatar-
tas és a testtomeg-menedzselés dsszefliggéseinek vizsgalata, amelyhez szorosan kap-
csolddik a hatékony marketingkommunikacios eszkdzok alkalmazasa is. F6 célkitlizése az
élelmiszeriparban mikddé termel6-, feldolgozo-, valamint kereskedd vallalatok marke-
tingtevékenységének optimalizalasa. Tudomanyos munkajanak legfontosabb eredményeit
szamos folyoirat-kozlemény és kdonyvfejezet tartalmazza.
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Stégerné dr. Maté Monika okleveles élelmiszermérndk, 20 éve dolgozik az élelmiszer-
tudomanyi oktatas-kutatas-fejlesztés teriiletén. A Szent Istvan Egyetem Elelmiszer-
tudomanyi Karan tanszékvezetd, egyetemi docens. FO oktatasi-kutatasi terilete:
gyumolcs-zoldségfeldolgozas termék- és technolégia fejlesztése, technologiai vonalak
tervezése. A Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsag tagja, a tartositoipari szakbizottsag el-
noke. Tagja a Magyar Eredetvédelmi Tanacsnak, részt vesz a Kivalé Magyar Elelmiszer
biralobizottsag munkajaban. Az MTA kertészeti és élelmiszer-tudomanyi albizottsaganak
elndke.

Dr. Szakaly Zoltan kozel 30 éve folytat oktatasi és kutatasi tevékenységet az élelmiszer-
tudomany és a marketing teriiletén. Legfontosabb publikacioi az élelmiszer-, a taplalkozas-
és az egészségmarketing kiilonboz6 szakterlileteihez kapcsolodnak. Kutatasai kiterjednek
tovabba az élelmiszeripar és -kereskedelem kapcsolatrendszerének vizsgalatara, illetve
a kozosségi agrarmarketing lehet6ségeinek elemzésére. Legfontosabb tudomanyos
eredményeit a Taplalkozasmarketing és az Elelmiszer-marketing cim(i szakkonyvek
foglaljak 6ssze.

Dr. Sziics Viktéria a Nemzeti Agrargazdasagi Kamara élelmiszeripari igazgatosaganak ve-
zet0 szakértgje. Okleveles élelmiszermérnoki diplomajat a Budapesti Corvinus Egyetem
Elelmiszer- tudomanyi Karan, doktori fokozatat a Tajépitészeti és Tajokoldgiai Doktori
Iskolajaban szerezte, agrarmiszaki tudomanyokbdl. 2007-2016 kozott a Nemzeti Ag-
rarkutatasi és Innovaciés Kozpont — Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet technoldgiai
és élelmiszerlanc-vizsgalati osztalyanak munkatarsa volt. A termékfejlesztési munkakhoz
kapcsolodo fogyasztoi kutatasokkal, az élelmiszer-fogyasztasi adatok és preferenciak val-
tozasanak nyomon kovetésével foglalkozott. Mindemellett szamos hazai és EU-s projekt
(FACET, SPICED) volt és nemzetkozi egylittmiikodés (EATMOT) jelenlegi aktiv résztvevdje.
Kutatasi munkajat szamos nemzeti és nemzetkozi publikacio keretében mutatta be.

Dr. Tomoskozi Sandor vegyészmérnok, a BME Alkalmazott Biotechnolégia és Elelmiszer-
tudomanyi Tanszék docense. 1987 6ta lat el oktatasi és kutatasi feladatokat. F6 szakter(i-
letei: gabonakutatas, algabonak vizsgalata, élelmiszer-analitika, gabonamindsités, élelmi-
szer-biztonsag. Részt vett a vegyészmérnoki és a biomérndki képzés mindségiranyitassal,
élelmiszer-analitikaval és -biztonsaggal kapcsolatos oktatasanak kidolgozasaban is. Tobb
élelmiszerrel foglalkoz6 hazai bizottsag tagja, korabban a Nemzetkdzi Gabonaszovetség
(ICC) magyar képviseltje. Fontosnak tartja a tudomany és az ipar hatékony kapcsolatat,
az innovaciot.



Erdélyi-Sipos Aliz dietetikus, taplalkozastudomanyi szakember, a Magyar Dietetikusok
Orszagos Szovetségének fotitkara. Dietetikusi diplomajanak megszerzését kdvetden egy
allami kérhazban terapias dietetikusként, majd az egészségmegorzés teriiletén preven-
cioval foglalkozo dietetikusként dolgozott, kés6bb a maganegészségiigyben is segitette
és a mai napig segiti tanacsaival a pacienseket. A Semmelweis Egyetem Egészségligyi
F&iskolai Kar Dietetika Tanszékén adjunktusként vett részt a leendd dietetikusok képzésé-
ben. Hossz( id6n keresztiil a médiaban egészségligyi mlisorokat készitett, tobbek kdzott
a Magyar Televizid hetente jelentkez6 magazinjanak foszerkesztjeként. Tobb éven ke-
resztlil a Magyar Egészségiigyi Szakdolgoz6i Kamara dietetikai tagozat tagozatvezetdje,
majd a kamara kommunikacios titkara volt. Id6kozben elvégezte a Pécsi Tudomanyegye-
tem taplalkozastudomanyi MSc szakat. Mindemellett éveken at a magyar dietetikusok
szakmai folyéiratanak, az Uj Diétanak a fészerkeszt6je volt, jelenleg szerkeszt6bizottsagi
tagként segiti a munkat. Szamos cikket publikalt és tobb kdnyv fejezetét irta.

Hegyesné dr. Vecseri Beata egyetemi docens, az élelmiszer-tudomanyok doktora 1989-
ben keriilt a Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetemen megalakulé Sér- és Szeszipari Tan-
székre, ahol az oktatott diszciplinak kozll a sorgyartas lett a sziikebb szakteriilete, PhD
fokozatat is soripari témaban szerezte. 2008 és 2017 kdzott tanszékvezetdként te-
vékenykedett. A tanszék a sor- és szeszipari technologiak oktatasa és kutatasa terén
nemzetkdzi hirnevet szerzett maganak. Hegyesné VVecseri Beata kiterjedt ipari kapcsolat-
rendszerrel rendelkezik, emellett részt vesz a tudomanyos kozéletben és a szakhatosagok
munkajaban is.

Nyitrainé dr. Sardy Diana egyetemi docens, tanszékvezetd, az élelmiszer-tudomanyok
doktora 2000-ben szerzett élelmiszermérndki diplomat a jelenlegi Szent Istvan Egyetem
Elelmiszer-tudomanyi Karan. 2000 és 2003 kozétt nappali tagozatos PhD hallgatoként
cimmel irta és védte meg 2005-ben. 2003-tol dolgozik a Boraszati Tanszéken, a ranglétra
fokait végigjarva 2014-ben kapott docensi kinevezést. 2016 6ta a Boraszati Tanszék
vezetgjeként iranyitja a tanszék oktato- és kutatomunkajat.
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