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Tisztelt Olvaso!

A Nemzeti Agrdrgazdasagi Kamara az Elelmiszeripari kézikonyv cimii sorozata keretében készi-
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zatok, az élelmiszer-csomagolds és a marketing teriiletének vonatkozé kulcsszavait tovabbi
definiciok egészitik ki, példdul a taplalkozds-élettan és az élelmiszer-biztonsag témdjaban.

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

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

0 s

Gyorffy Balazs
elnok
Nemzeti Agrargazdasagi Kamara


http://www.nak.hu

WHS Stap e £ 4r T 0P
S IS
. VoAl D ¢ i
iR s;‘.‘.-,~’;-"'$’}"$§s,'~,*r #
I BT t‘tj {

i

bt

¥
4




14. Husipar

14.1 EI6 allat
14.1.1 Gyongytyik (Numida meleagris domesticus)

Fiatal gyongytyik
Olyan madar, amelyben a szegycsont vége hajlékony (nem csontosodott el).

Gyongytyik
Olyan madar, amelyben a szegycsont vége merev (elcsontosodott).

14.1.2 Hazi tyik (Gallus domesticus)

Csibe

Csirke, amelynek 650 grammnal kisebb a hasitott testtomege (belséségek, fej
és labak nélkil); a 650 gramm és 750 gramm kozotti csirke csibének nevezhets,
ha vagaskor legfeljebb 28 napos.

Csirke
Olyan szarnyas, amelyben a szegycsont vége hajlékony (nem csontosodott el).

Kakas, tyik, siitésre vagy fozésre szant szarnyas
Olyan szarnyas, amelyben a szegycsont vége merev (elcsontosodott).

Kappan
Him szarnyas, amelyet az ivarérettség el6tt sebészetileg kasztralnak. A levagas also
korhatara 140 nap. A kasztralas utan a kappanokat legalabb 77 napig kell hizlalni.



14.1.3 Kacsa (Anas platyrhynchos dom., Cairina muschata), mulard kacsa (Cairina muschata x.
Anas platyrhynchos)

Fiatal kacsa vagy kiskacsa, (fiatal) pézsmakacsa, (fiatal) mulard kacsa
Olyan baromfi, amelynek szegycsontja hajlékony (nincs elcsontosodva).

Kacsa, pézsmakacsa, mulard kacsa
Olyan baromfi, amelynek szegycsontja merev (elcsontosodott).

14.1.4 Liba (Anser anser dom.)

Fiatal liba vagy kisliba

Olyan madar, amelyben a szegycsont vége hajlékony (nem csontosodott el); a vagott
allaton a zsirréteg minden(tt vékony vagy mérsékelten vastag; a fiatal liba zsirja
specialis taplalasra utal6 szini lehet.

Liba
Olyan madar, amelyben a szegycsont vége szilard (elcsontosodott); a vagott allaton
mindenhol mérsékelten vastag vagy vastag zsirréteg talalhato.

14.1.5 Pulyka (Meleagris gallopavo dom.)

Fiatal pulyka
Olyan madar, amelyben a szegycsont vége hajlékony (nem csontosodott el).

Pulyka
Olyan madar, amelyben a szegycsont vége merev (elcsontosodott).

14.1.6 Sertés (Sus scrofa domesticus)
Anyakoca
A ngivar( sertés megnevezése a fialas és a malacok elvalasztasa kozotti id6szak-

ban (szoptat6 koca).

Hizd, illetve siild6
A sertés megnevezése tizhetes kort6l vagasig, illetve tenyésztésbe allitasig.

Kan
Tenyésztésre szant ivarérett himivara sertés.



Koca
A ndivard sertés megnevezése az elsd fialas utan.

Kocasiildé
lvarérett ndivarQ sertés az elsg fialasig.

Malac (szopds malac)
A sertés megnevezése szliletésétdl elvalasztasig (utdnevelés kezdetéig).

Sertés
Tenyésztés vagy hizlalas céljabdl tartott kilonféle kord sertés.

Sertés vagott féltest

A levagott sertés kivéreztetve (a gerinc hosszanti kézépvonalaban kettéhasitva),
sz0r, korom, flilgomba, szem, nemi szervek, belsGség (nyelv, sziv, maj, tidd, vese,
bélgarnitira, agy- és gerincvel, haj és rekeszizom) nélkiil, de szalonnaval.

Szarazonallo koca
A ngivar( sertés megnevezése a malacok elvalasztasa és a kovetkezd fialas kdzotti
id6szakban.

Tenyészkan
Himivar( sertés az elst fedeztetés vagy mesterséges termékenyités utan.

Tenyészkoca
NGivar( sertés az elsé fialas utan.

Tenyészkocasiildd
lvarérett, fedeztetett vagy termékenyitett ndivard sertés, az elsé fialasig.

Tenyészsertés
A tenyészkan, a tenyészkoca és
a tenyészkocastildd egyiittesen.

Utonevelt malac
A sertés megnevezése az elvalasztastol
tizhetes életkorig.




14.1.7 Szarvasmarha (Bos primigenius vagy Bos taurus)

Bika
Heréletlen him szarvasmarha, amely nem tartozik a borja vagy fiatal szarvasmarha
kategoriaba.

Borji
Nyolc hénapos vagy ennél fiatalabb szarvasmarha.

Egyéb tehén
Tejhaszni tehénen kivili tehenek, adott esetben beleértve az igastehenet is.

Egyéb iisz6
Tenyésztésre és tejhaszni vagy mas tehén helyettesitésére szant isz6.

Fiatal szarvasmarha
Nyolc honaposnal id6sebb, de legfeljebb tizenkét hdnapos szarvasmarha.

Marha vagott féltest (hasitott féltest)

A hatgerinc felezésével, a nyaki, hati, agyéki és keresztcsigolyak, a mellcsont és
a szimfizis (medencecsonti 6sszekapcsolédas) kozepén, szimmetrikusan ketté-
valasztott vagott test.

Marha vagott test (hasitott marha)
A levagott marha kivéreztetve, bor, belséség, fej és labvégek nélkdil.

a



Negyed marha
A vagott féltest a bordak mentén a gerincre merdlegesen szétvagva.

Okor
Herélt him szarvasmarha, amely nem tartozik a borja vagy fiatal szarvasmarha
kategoriaba.

Tehén
Ngivar( szarvasmarha, amely mar borjazott (beleértve a két évnél fiatalabb egye-
deket is).

Tejhasznii tehén

Kizarolag vagy féként emberi fogyasztasra, és/vagy tejtermékekké torténd fel-
dolgozasra szant tej termelése céljabol tartott tehén, beleértve a vagasra szant
tehenet is (figgetlendl attdl, hogy legutolsd laktacios idGszaka és a levagas kozotti
idészakban hizlaltak-e vagy sem).

Uszd
NGivara szarvasmarha, amely még nem borjazott, és amely nem tartozik a borja és
a fiatal szarvasmarhak kategériaba.

Vagoiisz6
Hastermelésre tenyésztett 160-300 kilogramm kozotti tisz6.

14.2 His

Aprévad
Szabadon és vadon él6 szarnyas vadak és nyalfélék.

Allategészségiigyi jellés

Elhelyezésekor a hatosagi ellendrzések e rendelettel 6sszhangban valo elvégzését jelz
jelolés.

Allati test

Az allat teste a vagas és zsigerelés utan.

Baromfi
Tenyésztett madarak, beleértve azokat, amelyek nem tekinthettk haziallatnak, de ame-
lyeket haziallatként tenyésztenek, kivéve a futomadarakat.



Bels6ség
Elelmiszer-jogilag friss his, amely nem tartozik az allati test fogalmahoz, beleértve a zsi-
gereket és a vért.

Daraboldiizem
A hus csontozasara és/vagy darabolasara szolgalo Iétesitmény.

Darabolt hiis

Kis kockakra, szeletekre vagy egyedi adagokra darabolt his, amelyet a piaci szereplnek
nem szlikséges tovabb darabolnia a végst fogyasztonak valo értékesités el6tt, és amelyet
az utdbbi kozvetleniil fel tud hasznalni. E meghatarozasba nem tartozik bele a daralt has
és a hlsnyesedék.

Daralt his
Kicsontozott hds, amelyet apro darabokra daraltak, és kevesebb mint 1 szazalék s6t
tartalmaz.

El6készitett his

Friss his, beleértve az apréra darabolt hist, amelyhez élelmiszereket, fliszereket vagy
adalékanyagokat adtak hozza, vagy amelyen olyan eljarasokat végeztek, amelyek nem
voltak elegenddek a his belsd izomrostszerkezetének médositasahoz, és igy a friss his
jellemzginek megsziintetéséhez.

Elérecsomagolt darabolt hiis

A végsd fogyasztonak vagy a vendéglatoknak, illetve kdzétkeztetdknek valé eljuttatasra
szant olyan egység, amely az élelmiszerbdl és az élelmiszer csomagolasabdl all, amelybe
az élelmiszert értékesitésre valo felkinalas el6tt csomagoltak be — fiiggetlentil attol, hogy
a csomagolas teljes egészében vagy csak részben tartalmazza-e az élelmiszert —, oly
madon, hogy a csomagolas tartalmat ne lehessen megvaltoztatni a csomagolas felnyitasa
vagy megvaltoztatasa nélkil.

Friss his

Olyan has, amelyen nem végeztek mas tartésitasi folyamatot, mint h(ités, fagyasztas
vagy gyorsfagyasztas, beleértve a vakuumcsomagolt vagy a szabalyozott nyomas alatt
csomagolt hast.

Hasitott test
A levagott sertés kivéreztetett és kizsigerelt teste egészben vagy a gerinc hosszanti
kozépvonala mentén félbehasitva.
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Haziasitott patas allatok
A haziasitott szarvasmarhafélék (beleértve a Bubalus és Bison fajokat), sertés, juh- és
kecskefélék és a haziasitott egypatas allatok.

His (anatomiai szempontbol)
Izomszovet, kotdszovet, erek és idegek.

His (higiéniai szempontbol)
A haziasitott patas allatok, baromfi, nydlfélék, vadak élelmezési célra alkalmas részei,
beleértve a vért. Tehat nem hs pl. az MSM, a sertésbérke, a fejhis, a labtd, az idegen fehérje.

His (jel6lési szempontbol)

Az eml6sallatok és madarfajok emberi fogyasztasra alkalmasnak mindsitett, természe-
tes alkotorésziiket képezé vagy hozzajuk kot6dd szovetbdl allé vazizomzata, ahol az 6sz-
szes zsir- és kotdszovet-allomany nem haladja meg a jogszabalyban megadott értékeket,
és ahol a his valamely mas élelmiszer dsszetevgjét képezi. A rekeszizom és a ragdizmok
a vazizmok kozé tartoznak, mig a sziv, a nyelv, a fej izmai (a ragdizmok kivételével), az eliilsé
és hatso labtd és a farok izmai nem tartoznak ide.

A ,csontokrdl mechanikusan lefejtett his” (MSM) fogalom meghatarozas kérébe tartozo
termékek nem tartoznak e fogalom meghatarozasba.

Haskészitmények

Feldolgozott termékek, amelyek a his feldolgozasabadl vagy az ilyen feldolgozott termékek
tovabbi feldolgozasabdl szarmaznak, és amelyek vagasi fellilete azt mutatja, hogy a ter-
mék mar nem rendelkezik a friss his tulajdonsagaival.

Hasnyesedék

Emberi fogyasztasra alkalmasnak mingsitett kis méret(i hisdarabok, amelyek kizarélag
a bontas soran keletkeztek, és a hasitott testek kicsontozasa és/vagy a hisok feldarabo-
lasa soran jottek létre.

Kezelt gyomor, hdlyag és belek
Gyomor, hélyag és belek, amelyeket kinyerésik és tisztitasuk utan olyan kezelésnek
vetettek alg, mint a s6zas, hékezelés vagy szaritas.

Kiolvasztott allati zsiradék
A his - beleértve a csontokat — kiolvasztasabél szarmazo és emberi fogyasztasra szant
zsiradék.
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Kollagén
Fehérjealapl termék, amelyet az allati csontokbél, nyersbérbdl, irhabél és inakbal allita-
nak el6.

Nagyvad
Szabadon és vadon él6 szarazfoldi eml&sok, amelyek nem illenek az aprévadak meghata-
rozasaba.

Nem elérecsomagolt darabolt his
Az értékesités helyszinén a fogyasztd kérésére vagy kozvetlen értékesités céljara becso-
magolt élelmiszer nem mingsiil elérecsomagolt élelmiszernek.

Nyalfelek
Mezei és Uregi nyulak és ragcsalok.

Tenyésztett vad
Tenyésztett futbmadarak és ebben a szakaszban nem emlitett tenyésztett szarazfoldi emlGsok.

Toportyi
A kiolvasztas fehérjetartalmG maradvanya, a zsir és a viz részleges elvalasztasat kdvetden.

Trichinella
Barmely, a Trichinella nemzetség fajaihoz tartozo fonalféreg.

Vad

Vadon él6 patas allatok és nyalfélék, valamint egyéb, emberi fogyasztas céljabél vadaszott
szarazfoldi eml&sok, amelyeket az érintett tagallamban alkalmazott jog szerint vadnak
tekintenek, beleértve a vadon él6 allatokhoz hasonléan szabad kériilmények kozott, zart
tertileten él6 emldsoket, és az emberi fogyasztas céljabol vadaszott vadon él6 madarak.

Vadfeldolgozo Iétesitmény
Barmely |étesitmény, amelyben vadaszat soran elejtett vadat és vadhust készitenek el
a forgalomba hozatalra.




Vagohid
Olyan allatok levagasara és zsigerelésére szolgald Iétesitmény, amely allatok hasat em-
beri fogyasztasra szanjak.

Zselatin (hisipari szempontbal)

Zselésedd vagy nem zselésedd, természetes, oldhatd fehérje, amelyet az allati csontok-
bél, nyers borbdl és irhabdl, inakbdl és izmokbdl nyert kollagén részleges hidrolizise soran
nyernek.

Zsiger
A mell-, a has- és a medencelireg szervei, valamint a légcs6 és a nyeldcsé, illetve mada-
raknal a begy.

14.3 Vagas, minosités

Corneareflex vizsgalata
A kabitas megfelel6ségének ellendrzésére szolgald modszer: a szemgolyo kiilsd szaruhar-
tyajat megérintve a szem kor(li izmok 6sszehlzddasa és a szemhéjzaras nem kovetkezik be.

DFD (Dark, Firm, Dry) his

Abban az esetben, ha az allat levagasakor nincs elegendd szénhidrat a hisban, amibdl
tejsav képzddhetne, akkor magas marad a his pH-ja (6,2-6,8). Ez a his j6 vizkotd és viz-
tarto képességl, de s6tétvoros szinl (Dark), merev (Firm), szaraz (Dry) allomanya (DFD), és
gyorsabban romlik. A normal his pH-ja 5,8.

ENAR

Az ENAR (Egységes Nyilvantartasi és Azonositasi Rendszer) a szarvasmarhafajok egye-
deinek azonositasi és nyilvantartasi rendszere, ami kapcsolodik a tenyészetek nyilvan-
tartasahoz, biztositja az allatok nyomon kovetését, tovabba alapjat képezi az érintett
szaktertletek (kiilondsen az allategészségiigy, az allattenyésztés, a piacszabalyozas) nyil-
vantartasi rendszerének.

Hiasmindség

Osszetett fogalom, amely a hiis szamos jellemzéjét foglalja magaba (pl. szin, allomany,
lédissag, iz, Iéeresztés, pH, marvanyozottsag stb.). Tobb szempontbal megkozelithetd, pl.
technoldgiai (hiskészitménygyartas); gasztronomiai (ételkészités); taplalkozas-élettani;
etikai (okologiai allattartas, vallas, allatjolét) mindség stb.
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Kanszag

Kellemetlen (izzadsag-, vizelet-, illetve sertéstragyara emlékeztetd) szag, mely a rejtett he-
réjl vagy heréletlen kan, illetve hermafrodita sertés hisaban/zsirszévetében halmozadik
fel az andoszteron- és szkatolvegyiletek miatt.

Marhalevél

Az allat kozponti nyilvantartasba vételét és a kozponti adatbazisban nyilvantartott ada-
tait, valamint az allattarté személyét tandsito, az allat masik tagallamba vagy harmadik
orszagba torténg kiszallitasa esetén Gtlevélként alkalmazando, az allategészségiigyi bizo-
nyitvanyhoz kételezen csatoland6 hatdsagi bizonyitvany.

Marvanyozottsag
Az izomrostokat filmszer(ien koriilleld, finoman eloszlatott intramuszkularis zsirszovet
a friss hiis metszéslapjan.

PSE (Pale, Soft, Exudative) has

A vagaskor fellépd stressz miatti gyors pH-csokkenés (5,2-5,3) okan kialakulé hishiba.
Ez a his rossz vizkotd és viztartd képességl, sok levet ereszt. Halvany (Pale), vilagos szin(,
laza allomanya (Soft), vizeny6s (Exudative) (PSE). A stresszérzékenység oka részben gene-
tikus. A normal has pH-ja 5,8.

Roddingolas
Szarvasmarha nyel6csdvének lekGtése a bendGtartalom visszafolyasanak megakadalyozasara.

SEUROP hiismingsités

Az allati testek kereskedelmi osztalyba (SEUROP-osztalyokba) sorolasa a hiuskihozatal
alapjan. Nem a tényleges hismingséget hatarozza meg, hanem a zsir-, illetve szinhis-
tartalmat becsdli. A betlik mindségi kategoriakat jelentenek: ,S" legkivalobb (Superion),
az ,E" kivalé (Excellent), az ,U" nagyon jo (Very good), az ,R" j6 (Good), az ,0" megfeleld (Fair),
a,P" gyenge (Poor).
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14.4 Gyartastechnologia

Aktiv ultrahangos kezelés
Porhanyésitas, érlelésgyorsitas, eltarthatosagnovelés és hdkezelés céljabél alkalmazott
technol6giai miivelet, melynek soran a terméket ultrahanggal kezelik.

Apritas
Olyan, a termék dsszetevGitdl és jellegétdl fliggé mivelet, melynek célja a termékre jel-
lemz& szemcseméret, metszéslap és allomany kialakitasa.

Befecskendezés (injektalas)
A termék jellegétdl fiiggs sokoncentracioji és mennyiségil paclé bejuttatasa a szovetekbe
injektalotd (szaras) segitségével.

Bevonatok
A termékek fellletének egyenletes bevonasara alkalmazott anyag (fliszer, viasz, egyéb
fogyaszthatd vagy nem fogyaszthato bevonat).

Csontokrol mechanikusan lefejtett hiis (MSM)

A csontokrol mechanikusan lefejtett his (Mechanically Separated Meat) olyan termék, ame-
lyet a csontozast kovetben a friss, hlsos csontokrdl vagy a bontott baromfirdl mechanikai
eszkdzokkel Ggy nyernek, hogy az izomrostszerkezet sériil vagy médosul. Osszetevén-
ként ezt fel kell tiintetni, azonban nem mingsiil hisnak, igy a hdstartalomba nem lehet
beleszamitani. Az MSM-et jeldlni kell a termék megnevezésének kozvetlen kozelében
(a termék megnevezésére hasznalt betliméret legalabb 75 szazalékat kitevs, x magassagi
betliméretet hasznalva).

Daralas

2-20 milliméter atmérdji szemcseméret kialakitasa késes-tarcsas vagoszerkezet alkal-
mazasaval. A daralas soran az alkalmazott nyirasi folyamatban az izomrostok sértiilnek,
illetve sejtfeltaras is torténik, igy a daralt anyag elveszti eredeti jellegét.

Enzimes kezelés
Fehérje és/vagy zsirsavbonto enzim adagolasa, amely soran a his belsg izomrostszerke-
zete megvaltozik.

Fagyasztas
Olyan mivelet, amelynek soran a termék minden pontjanak hémérséklete -12 °C vagy
annal alacsonyabb lesz.
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Forro fiistolas

60-85 °C kozott terjedd hémérsékleten végzett flistolés. A flist hatasara a termék vi-
szonylag rovid id0 alatt jellegzetes fiistolt szinlivé és iz{ivé valik. A folyamat alatt a termé-
kek atpirosodasa is végbemegy, de a termék maghomérséklete 68 °C alatt marad.

Fiistizesités

Olyan mivelet, melynek soran a vonatkozod rendelkezéseknek megfeleld flistaromat
a termékbe, termékre juttatjak (bekeverés, injektalas, fellleti kezelés, bemerités Gtjan).
Az ilyen modon el6allitott termék megnevezése: ,fist izesitésd ..."

Fiistdlés (hisipari szempontbal)

Olyan mivelet, amelynek célja az elGallitott fiisttel a termékek fiistolt izének és szinének
kialakitasa, az eltarthatdsag novelése, a termék jellegének kialakitasa. A flistolés kemény-
fa kozvetlen, tokéletlen elégetésével torténik. Az ilyen modon eldallitott termék megne-
vezése: flstolt..."

Gépi csontozasi his (MDM)

A gépi csontozasi his (Mechanically Deboned Meat) olyan termék, amelyet a csontos
hisbél a csont gépi eltavolitasaval nyernek (nem a csontozast kovetden visszamaradt
csontrél kinyert has!). Jeldlés szempontjabdl is hisnak mindsiil, igy a hdstartalomba bele
lehet szamitani.

Gyorsérlelés
Olyan mikrobiolégiai (starterkultara) vagy kémiai eredet(i anyagok alkalmazasa, amelyek
el6segitik a termékek szabalyozott, gyorsitott érlelését.

Gyorspacolas

A termékbe vagy a termék egyes alapanyagaiba iz- és szinkialakitas céljabol étkezési sot,
nitriteket, illetve nitratokat, valamint mas dsszetevgket tartalmazé paclevet injektalnak,
illetve vakuum alatt vagy anélkdil a szoveti részekbe juttatnak.

Hagyomanyos hosszii hidegfiistolés

A termék hossz{ ideig szakaszosan egész vékony, hig flisttel torténd flstolése.

Hideg fiisttel torténd fiistolés

20 °C alatti h6mérsékleten végzett flistolés, amely id6tartamanak megfelelen lehet
hagyomanyos hosszl hidegfiistdlés vagy rovid hidegfiistolési eljaras.



Hékezelés (hisipari szempontbél)

A haskészitmények legelterjedtebb tartdsitasi madja, amely egydttal allomanykialakitasra
és szinstabilizalasra is szolgal. A hokozl6 kozeg lehet viz, vizgdz (f6zés), vagy levegd, zsi-
radék (sutés).

Hokezelés fozéssel

Olyan folyamat, amely soran a terméket f6z6szekrényekben vizzel vagy vizgbzzel telitett
levegbvel hékezelik. A f6zés soran a hlskészitmény elvart/sziikséges maghémérséklete
72 °C.

Hokezelés siitéssel

Olyan folyamat, melynél a leveg6ben valo siités soran a hiskészitmény (pl. pastétom)
felllete sil, mig belsd része f6. A zsirban vagy olajban val6 silités soran a termékekbdl
elparolog a viz, a feliileti szovetekbdl kiszorul a zsir, a szin pedig sotétedik. A siités soran
a haskészitmeény elvart/szilkséges maghdmérséklete 72 °C.

Hisérlelés

Durva izomrost-szerkezet(i hisok (altalaban marhahus) 2—12 hétig torténd nedves vagy
szaraz érlelése. Nedves érlelés soran a hisokat vakuumcsomagolasban kis hdmérsékletl
hiit6tarolas soran érlelik. Szaraz érlelés soran a hisokat csomagolas nélkdil kis paratartalmd
és kis homérsékletl hiitétarolas soran érlelik.

Haspép (prad)
A friss hls az adott termékhez tartozo technologianak megfelelGen apritva, viz és szlikség
szerint engedélyezett élelmiszer-adalékanyagok felhasznalasaval késziilt kotéanyag.

in- és porclevalasztas

Az adott hisrész természetes szovetszerkezetébdl ad6do nagyobb mennyiségii kotészo-
vet (in), arekeszizom savés hartyaja, illetve a gépi csontozas soran a hisban maradé inak,
porcok eltavolitasa céljabdl alkalmazott mechanikus szétvalasztasi mad, melynek eredmé-
nyeként az intdl és porctol elvalasztott his szemcsemérete minimum 3 milliméter.

intalanitott his (DSM)

Az intalanitott has (Mechanically Desinewed Meat) a kézi vagy a gépi csontozasd hasnal
leirtaknak megfelelGen elvégzett gépi csontozas Gtjan nyert friss hist a porg, inak és
esetleges bér eltavolitasa céljabdl az intalanitéberendezésen kezelik, amely szemcsemé-
rete minimum 3 milliméter lesz (Baader-hs). Jeldlés szempontjabél is hisnak mindsill, igy
a hastartalomba bele lehet szamitani.
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14. HOSIPAR

Koétoszoveti fehérjetartalom
A hidroxi-prolin-tartalom nyolcszorosa, tomegszazalékban kifejezve.

Koétdszévetmentes fehérjetartalom

Tomegszazalékban kifejezve az dsszes fehérjetartalom és a kotdszoveti fehérjetarta-
lom kilénbsége, abban az esetben, ha a termék nem tartalmaz egyéb hozzaadott, idegen
fehérjét.

Kutter

VVago-keverd berendezés. \lizszintes forgastengelyd, gyorsan forgo, sarlé alaka késsel/
késekkel apritja a fiiggbleges forgastengely(i lassan forgo tanyérban lévs hasokat, szalon-
nakat kozepes vagy finom szemcseméretig, folyamatos keverés mellett. Specialis fajta

a vakuum- vagy f6z6kutter.

Lassi érlelés

A termékek megfeleld kémiai 0sszetételét és izanyagait kialakitd - érlelés szabalyozo nélkiil,
els6sorban a szaritashoz kapcsolddo — vizaktivitas-csokkentéssel jard technologiai folyama-
tok dsszessége.

Lassii pacolas

A terméket tartésitas, iz- és szinkialakitas céljabol étkezési sot, nitriteket, illetve nitrato-
kat és mas dsszeteviOket tartalmazo oldatba meritik, vagy feliiletliket ezen anyagok keve-
rékével bedorzsolik és pacérettségig érlelik.

Langolas
A termék fellletének nyilt langgal vald kezelése vagy forro fiistolése.

Marinadozas

A his fellletére és/vagy a belsd szoveteibe bemeritéssel, masszirozassal (tumblerezés-
sel) és/vagy befecskendezéssel (injektalassal) és/vagy porhanyositassal (tenderizalassal)
olyan vizes és/vagy olajos pac juttatasa, egyenletes eloszlatasa és hasallomany lazitasa,
amely adalékanyagokat tartalmaz.




Masszirozas (tumblerezés)
A his szovetszerkezetének mechanikai médon torténd lazitasa a paclé vagy a marinad
egyenletes eloszlatasa és megkotése céljabal.

Meleg fiistolés
40-60 °C kozott terjedd hdmérsékleten végzett fiistolés.

Nagy hidrosztatikus nyomasi kezelés (HHP)

Eltarthatosag novelés, élelmiszer-biztonsagi kockazat csokkentés céljabol alkalmazott
nem-termikus eljaras, melynek soran az élelmiszert néhany percre, tébb ezer bar nyomas
ala helyezik (High Hydrostatic Pressure).

Natrium-klorid-tartalom
Osszes kloridtartalom, natrium-kloridban megadva, szazalékban (m/m) kifejezve.

Nedves sozas
A félkész termék vagy dsszetevdi meghatarozott id6tartamra sdoldatba vald helyezése.

Nemespenész-bevonat
A termékek megfeleld paratartalmi térben nemespenész-spérakkal teli levegd segitsé-
gével torténd feliiletkezelése soran keletkez6 nemespenész-bevonat.

Osszes fehérjetartalom
Kjeldahl-maodszer szerint meghatarozott dsszes nitrogéntartalom 6,25-dal val6 szorzata,
tomegszazalékban kifejezve.

Panirozas
Olyan miivelet, amelynek soran a termék feliiletének bevonasa torténik liszttel, tojassal és
zsemlemorzsaval, vagy mas hasonl6 anyaggal.

Pacérettség

A pacolt hdkezelt terméket, vagy hdkezeletlen termék esetén a vizsgalat soran meg-
tortént hokezelést kovetben felvagva a vagasi feliilet egynem(, lathatéan nem nyers,
nem halvany szinii s metszéslapjanak kdzépso része nem sziirkiil el. Szalonnak esetén
a metszéslapon rozsaszines jelleg nem lathato, valamint a termék keresztmetszetében
mért atlagos s6-, nitrit- és nitrattartalom a vonatkoz6 jogszabalyban el&irt hatarérté-
keken beldli.
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pH-csokkentés

Sav adagolasaval (tejsav, citromsav, ecetsav), starterkultira (képz6d6 tejsav), kémiai sava-
nyitészer (glikono-delta-lakton, GDL) alkalmazasaval (képz6do glitkonsav) végbemend
savanyitasi mivelet.

Porhanyositas (tenderizalas)

A hasban a kotészoveti allomany folytonossaganak megsziintetése a his teljes kereszt-
metszetében (fogas és/vagy tlis tenderizer) és/vagy a feliileten fogas és/vagy késes ten-
derizer alkalmazasa altal.

Osszetevok mennyiségi jelolése (QUID)
Az 6sszetevok mennyiségi jeldlése (Quantitative Ingredient Declarations) a feltiintetendd
tényleges histartalom szamitasara alkalmas modszer.

Regeneralt fiistaroma felhasznalasa
Olyan mivelet, melynél regeneralt, engedélyezett flistaroma felhasznalasaval, kamraban
fiistolik a terméket. Az ilyen médon eldallitott termék megnevezése: ,folyékony flsttel
fustolt .." vagy .fustoldattal fustolt ..

Rovid hidegfiistdlési eljaras
Olyan eljaras, amelynek soran a terméket - megfeleld atpirosodas soran - sir{, hideg
fusttel fistolik néhany napig.

Sozas
A termék vagy Osszetevi tartositasi, allomany- és izkialakitasi modja, amely lehet szaraz
és nedves sozas.

Szaraz sozas
A has, illetve szalonna osszetevok s6zéedényben, étkezési séval valé behintése,
bedodrzsolése.

Szaritas
Els6sorban sdzassal kombinalt tartésitasi moéd, amelynek soran szabalyozott hdmérsék-
let(i és paratartalmu leveg6ben a termék vizaktivitasa és egyben tomege, térfogata is csokken.



Szennyes/fekete dvezet
Az él6 allat atvételétdl a zsigerelés (bontas) megkezdéséig tartozé technologiak teriilete,
mely a feldolgozas jellegébdl adoddan fokozottan szennyezett.

Tiszta/fehér 6vezet
A zsigerelés (bontas) megkezdésétdl kezd6dd technolégiak teriilete, melyekben fokozott
higiéniai kdvetelmények megvaldsitasa sziikséges.

Toltés

Olyan mivelet, amelynek soran kiilonb6zo berendezésekkel a termék megfeleld formaja-
nak/adagjanak kialakitasara természetes vagy mesterséges burkoléanyagba, formaba jut-
tatjak a megfelelen elkészitett dsszetevoket.

Toltés (dobozba, formaba, féliaba), formazas, zaras

A formakialakitas legelterjedtebb madja, amelynek soran kiilénbozd technikai berendezé-
sekkel természetes vagy mesterséges burokba, formaba juttatjak a hdskészitmény masz-
szajat.

Vagasérettség

Szarazaruk érlelése soran kialakult allapot, amelynek eredményeként a termék jol szele-
telhetd, tomaor, rugalmas, a szeletelés soran a his- és szalonnamozaikok jol 6sszealloak.
Koznapi értelemben az é16 allat vonatkozasaban jelentheti azt is, hogy az allat tomege és/
vagy kora alapjan levagasra alkalmas.

14.5 Hal és halkészitmények

El6készitett halaszati termékek

Feldolgozatlan halaszati termékek, amelyeken barmely, azok anatémiajanak teljessé-
gét megbontd miiveletet végeztek, pl. kizsigerelés, fej eltavolitasa, szeletelés, filézés és
darabolas.

Feldolgozott halaszati termékek
Olyan termékek, amelyek a halaszati termékek feldolgozasabél vagy az ilyen feldolgozott
termékek tovabbi feldolgozasabdl szarmaznak.

Friss halaszati termékek

Egész vagy elokészitett, feldolgozatlan halaszati termékek, beleértve a vakuumban vagy
modositott nyomas alatt csomagolt termékeket, amelyeken a hiitésen kiviil semmilyen
tovabbi, tartdsitast célz6 miveletet nem végeztek.
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Glazirozas
Hiitéstechnologiai eljaras, amelynek soran az egyedileg fagyasztott halterméket jégréteg-
gel vonjak be.

Halaprolék
A hal apritasa vagy darabolasa soran az értékesebb részek, mint patkoszelet vagy filé
kivételével keletkez6 haldarabok a fej és a belséség nélkiil.

Halaszati termék

Valamennyi vadon é16 vagy tenyésztett, tengeri vagy édesvizi allat (kivéve az é16 kagylokat,
az él6 tiiskésboriieket, az él6 tengeri csigakat, valamint minden emlGst, hiillt és békat),
beleértve azok minden ehet formajat, részét és a beldliik késziilt 6sszes terméket.

Halfilé
A belezett és fejezett hal oldalardl a gerincrél lefejtett, a bordakat tartalmaz6 vagy nem
tartalmaz6, az Gszdkat tartalmazd vagy nem tartalmazd bérds vagy bor nélkdli hisrész.

Irdalas
A szalkahatas csokkentésére és/vagy konyhatechnikai célbol a haltest hossztengelyére
hozzavet6legesen merdlegesen végzett bevagasok az izomzatba.

Kagylok
Vizszliréssel taplalkozo6 lemezes kopoltyls puhatest(iek.

Mechanikusan lefejtett halaszati termék
Barmely termék, amelyet a halaszati termékekr6l mechanikai eszkozokkel lefejtett hisbol
Ggy nyernek, hogy a his szerkezete sériil vagy modosul.

Zsigerelés
Az allat bels6 szerveinek eltavolitasa.




14.6 Tojas és tojaskaszitmények

Begyiijto

Nyilvantartasba vett létesitmény, amely a termel6tdl a csomagolokdzpontba, a kizardlag
a tojascsomagoloként elfogadott nagykeresked6knek arusitd piacra és az ipar szamara
Osszegy(jti és elszallitja a tojast.

Csomag
A vagy B osztaly( tojast tartalmazo csomagolas, kivéve szallitasi csomagolast és az ipari
tojast tartalmazo tartot.

Csomagolokozpont
Olyan Iétesitmény, ahol a tojasokat mingség és tomeg szerint osztalyozzak.

Elelmiszeripari feldolgozasra szant tojas
Kozvetlen emberi fogyasztasra nem alkalmas tojas, hkezelt tojastermék (pl. tojaslé, tojas-
por) alapanyagaul felhasznalhato.

Fertdtlenitett héja tojas

Engedélyezett eljarassal fert6tlenitett, az ut6fert6z6déstol veédd csomagolassal ellatott
termék. A fertGtlenitGszer és a technoldgia akkor elfogadhato, ha a fert6tlenités eredmé-
nyessége megfelel az MSZ EN 1276:2000 szabvany kovetelményeinek.

Folyékony tojastermék
Olyan paszt6rozott, folyékony termék, amelyet a teljes tojasbdl, a tojassargajabél vagy
a tojasfehérjébdl nyernek viz hozzaadasa vagy elvonasa nélkiil.

Héjas tojas
Baromfitojas héjaban, frissen, tartositva vagy fozve, kivéve a keltetttojas.

Keltetett tojas
Keltet6gépben tartott tojas a behelyezés idGpontjatol kezdve.

Keltetdtojas
Keltetési céla baromfitojas.

Omlesztett értékesités
A tojas csomagtol eltérd formaban a végso fogyasztonak torténd kiskereskedelmi arusitasa.
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Pasztorozott tojastermék
10-15 percig tart6 60-70 °C-o0s hokezelés ala vetett homogenizalt tojastermék.

Porlasztva szaritott tojaspor
A tojaslé porlasztoszaritassal késziilt pasztérozott szaritmanya. Nedvességtartalma maxi-
mum 8 szazalék, igy hiités nélkiil is tarolhato.

Repedt tojas
Sérilt héja, de ép héjhartyaja tojas.

Savanyitott tojastermék
Etkezési savval kezelt tojastermék.

Szaritott tojastermék
Folyékony tojastermékbdl gyartott por alakd vagy granulalt termék, amelybdl a viztartal-
mat szaritasi folyamattal vontak el.

Tojas (hidsipari szempontbol)

Héjas — nem torott, nem keltetett és nem f6tt — tojas, amely a Gallus gallus fajhoz tartozd
tyaktol szarmazik, és amely kdzvetlen emberi fogyasztasra vagy tojastermék eléallitasara
alkalmas.
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Tojaskészitmény
Paszt6rozott, homogenizalt, illetve tartositott vegyes tojaslé vagy ennek poritasaval nyert
olyan termék, amely természetes aranyban tartalmazza a tojassargajat és a tojasfehérjét.

Tojasle
A tojas feld