EELNOU

Maarus,
nr .../2025, pollumajandusministri, [kuupaev]
millega muudetakse

pollumajanduse ja maaelu arengu ministeeriumi 12. novembri 2009. aasta maarust
nr 152/2009 Codex Alimentarius Hungaricuse kohustuslike néuete kohta seoses
piimatoodete regulatsiooniga

[1] Oigusakti eesmirk on anda tarbijatele piisavalt teavet piimatoodete kvaliteedi kohta ning
selgitada selle toote laadi ja kvaliteeti, millele piimatoodete nimetus viitab.

[2] Muudatusettepanekuga tagatakse, et termin ,,hapukoor“ saab viidata ainult eluskultuuriga
toodetele, mis lihtsustab tarbijate jaoks kvaliteetsemate toodete valimist.

[3] Lahtudes 2008. aasta XLVI maidruse (toidutarneahela ja selle ametliku jirelevalve kohta)
paragrahvi 76 l6ike 2 punktis 5 antud loast ning tegutsedes valitsuse 24. mai maaruse nr 182/2022
(valitsuse lilkmete kohustuste ja volituste kohta) jaotise 54 l6ikes 3 satestatud Uilesannete piires, teen
jargmise otsuse:

1. jagu

Pollumajandus- ja maaelu arengu ministeeriumi 12. novembri 2009. aasta dekreedis nr
152/2009 Codex Alimentarius Hungaricus’e kohustuslike nouete kohta (edaspidi ,,dekreet™)
lisatakse dekreedi 2. jaotisse 10ige 21:

,»21) Tooted, mis ei vasta lisa 13 sdtetele, nagu on satestatud pollumajandusministeeriumi
[kuupdev] mddruses nr .../2025, millega muudetakse pollumajandus- ja maaelu arengu
ministeeriumi 12. novembri 2009. aasta maddrust nr 152/2009 Codex Alimentarius
Hungaricus'e kohustuslike nduete kohta (edaspidi muutmisdekreet nr 11), kuid mis on lisas 13
nimetatud tooted, mis vastavad muutmisdekreedi nr 11 joustumise kuupdevale eelneval pdeval
kohaldatavatele satetele, voib turule lasta kuni muutmisdekreedi nr 11 joustumise kuupéevale
jargneva 12. kuu viimase pdevani ning need voivad jddda turule kuni nende minimaalse
sdilimisajani.”

2. jagu
Maddrusele lisatakse 12. jagu jargmises sonastuses:
»12. jagu Kdesoleva mddruse Jaotise 2 1oike 21 ja lisa 13 B osa punkti 1 alapunkti 1.1.1.1 ja
punkti 2 sdtete eelndud, nagu on sdtestatud muutmise mddruses 11, on eelnevalt teatatud
vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu 9. septembri 2015. aasta direktiivi (EL) 2015/1535,
millega ndhakse ette tehnilistest eeskirjadest ning infoiihiskonna teenuste eeskirjadest
teatamise kord.“

3. jagu

Maddruse 13. lisa muudetakse koosk®dlas 1. lisaga jérgnevalt.



4. jagu

Maddruse 13. lisa B osa punkti 1 alapunktis 1.1.1.1 tunnistatakse kehtetuks sonad ,vilja
arvatud kakaopiim ja karamellipiim, millele ei tohi lisada toiduvérve”.

5. jagu
Kéesolev dekreet joustub kolmandal pdeval pérast selle avaldamist.
6. jagu

Kéesoleva madrusega kehtestatakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu 16. detsembri 2008.
aasta méairuse (EU) nr 1333/2008 (toidu lisaainete kohta) rakendamiseks vajalikud sétted.

7. jagu
Kéesoleva mddruse eelndust teatati ette, nagu on noutud Euroopa Parlamendi ja noukogu

9. septembri 2015. aasta direktiivi (EL) 2015/1535 (millega nédhakse ette tehnilistest
eeskirjadest ning infoiihiskonna teenuste eeskirjadest teatamise kord) artiklites 5 kuni 7.



Poéllumajandusministri [kuupdev] mddruse nr .../2025 1. lisa
Maddruse 13. lisa B jao punkt 2 asendatakse jargmisega:
»2. FERMENTEERITUD PIIMATOOTED

2.1. Tooterithma maératlus: tooteriihma kuuluvad tooted, mis on valmistatud
fermenteerimise ja koagulatsiooni teel nduetekohaselt valmistatud, kuumtdddeldud piimast ja
koigist voi osadest punktis 2.2 loetletud koostisosadest vajalikus koguses, lisades spetsiaalset
mikroobikultuuri. Fermenteeritud piimatoodete hulka kuuluvad tooted, mille rasvasisaldus on
alla 10% (m/m), fermenteeritud kooretoodete hulka kuuluvad tooted, mille rasvasisaldus on
vahemalt 10% (m/m).

2.1.1. Elusad puhtad fermenteeritud piima- ja kooretooted

2.1.1.1. Toiduriihm vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu méérusele (EU) nr 1333/2008:
01.2,01.6

2.1.1.2. Elusad puhtad fermenteeritud piima- ja kooretooted holmavad tooteid, mis on saadud
nouetekohaselt valmistatud, kuumtéodeldud piimast, koorest ja koikidest v6i monedest
punktis 2.2 loetletud koostisainetest noutavas koguses fermenteeerimise (pH védrtuse
vahenemine) ja koagulatsiooni teel, millele on lisatud spetsiaalseid mikroobseid kultuure ja
probiootilisi mikroobseid tiivesid, ning need tooted peaksid sisaldama kultuurist périt elusaid
aktiivseid mikroorganisme vdhemalt punktis 2.3 noutavas koguses kuni nende minimaalse
sdilimisaja kuupdevani. Toode ei tohi sisaldada lisatud vett.

2.1.2. Elusad maitsestatud fermenteeritud piima- ja kooretooted

2.1.2.1. Toiduriihm vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu méérusele (EU) nr 1333/2008:
01.4, 01.6.

2.1.2.2. Elusad maitsestatud fermenteeritud piima- ja kooretooted hélmavad punktis 2.1.1
nimetatud toodetest valmistatud tooteid, millele on lisatud 16hna- ja maitseaineid ning koiki
vOi moningaid punktis 2.2 loetletud koostisosi noutavas koguses, nii et piimast saadud toote
osakaal on vdhemalt 70% (m/m). Lopptoode sisaldab elusaid aktiivseid mikroorganisme, mis
pdrinevad kultuurist, koguses, mis on vordne punktis 2.1.1 nimetatud toote osakaaluga kuni
nende minimaalse sdilimisaja kuupédevani. Kui maitsestamiseks kasutatakse puuvilja, on selle
suhe 1opptootes (vilja arvatud intensiivse maitsega happelised puuviljad) 4% (m/m).

2.1.3. Mitteelusad puhtad fermenteeritud piima- ja kooretooted

2.1.3.1. Toiduriihm vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu méérusele (EU) nr 1333/2008:
01.3, 01.6

2.1.3.2. Mitteelusad puhtad fermenteeritud piima- ja kooretooted holmavad tooted, mis on
ldbinud mikrohdvitamise (nt kuumto6tlemise) ning on fermenteerimise ja koagulatsiooni teel
valmistatud punktis 2.1.1 nimetatud toodetest ja koikidest voi monedest punktis 2.2 nimetatud
koostisosadest vajalikus koguses koos spetsiaalsete mikroobsete kultuuride lisamisega.
Mikroobide héavitamise tulemusena védheneb oluliselt nende mikroorganismide arv ja
aktiivsus, mis pohjustavad toote riknemist ja pdrinevad kultuurist, voimaldades seega toote
pikemat sdilitamist.

2.1.4. Mitteelusad maitsestatud fermenteeritud piima- ja kooretooted

2.1.4.1. Toiduriihm vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu méérusele (EU) nr 1333/2008:
01.4,01.6

2.1.4.2. Mitteelusad puhtad fermenteeritud piima- ja kooretooted hdlmavad tooteid, mis on



labinud mikroobe hdvitava protsessi (nt kuumt6étluse) ja mis on valmistatud punktis 2.1.1
nimetatud toodetest, millele on lisatud ndutavas koguses 16hna- ja maitseaineid ning koiki voi
moningaid punktis 2.2 loetletud koostisosi, nii et piimast saadud toote osakaal on vdhemalt
70% (m/m). Mikroobide hédvitamise tulemusena védheneb oluliselt nende mikroorganismide
arv ja aktiivsus, mis pohjustavad toote riknemist ja parinevad kultuurist, voimaldades seega
toote pikemat sdilitamist. Kui maitsestamiseks kasutatakse puuvilja, on selle suhe 16pptootes
(vdlja arvatud intensiivse maitsega happelised puuviljad) 4% (m/m).

2.2. Koostisaineid, mida voib kasutada

2.2.1. Kasutatavad koostisained on piim, piimakontsentraat voi nende mis tahes segu, koor,
v0i, piimapulber, vesi, sdddav sool, vadakupulber, piimavalgu kontsentraat, vadakuvalgu
kontsentraat, soddavad kaseinaadid, prebiootikumid ja punktis 2.2.3 nimetatud
mikroobikultuurid.

2.2.2. Lohna- ja maitseaineid ning Zelatiini voib kasutada ainult punktides 2.1.2 ja 2.1.4
nimetatud toodete puhul.

2.2.3. Fermenteeritud piima- ja kooretoodete tootmiseks voib kasutada jargmisi mikroobseid
kultuure:

2.2.3.1. jogurt: Streptococcus salivarius subsp. thermophilus and Lactobacillus delbrueckii
subsp.  bulgaricus’e  stimbiootiline  kultuur ning muudest jogurti-spetsiifilistest
piimhappebakteritest valmistatud kultuurid;

2.2.3.2. kefiir: kefiiriseentest (nt Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ja
Acetobacter tiiiipidest tiilipilises proportsioonis) valmistatud kultuurid, laktoosi kéaritamise
parmid (nt Kluyveromyces marxianus) ja mittelaktoosi kdéritamise parmid (nt Saccharomyces
unisporus, Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces exiguus ja Debaryomyces hansenii);
2.2.3.3. muud fermenteeritud piimatooted: konkreetsete mesofiilsete ja termofiilsete
piimhappebakterite iiksiktiivi voi segakultuur.

2.3. Kvaliteedinouded
2.3.1. Rasvasisalduse nouded

2.3.1.1. Fermenteeritud piimatooted

A B C
1. Rasvasisaldus Rasvasisaldus, %
(m/m)
2. |Taisrasvane fermenteeritud piimatoode | minimaalselt 5,0
3. alla 10,0
4. |Fermenteeritud piimatoode minimaalselt 3,0
5. alla 5,0
6. |Madala rasvasisaldusega fermenteeritud |alla 3,0
7. |piimatoode esineb enam kui 0,5
8. |Kooritud fermenteeritud piimatoode koige rohkem 0,5
2.3.1.2. Fermenteeritud kooretooted
A B C
1. Rasvasisaldus Rasvasisaldus,
% (m/m)
2. |Taisrasvane fermenteeritud | minimaalselt 30
kooretoode




3. |Fermenteeritud kooretoode minimaalselt 18
4. alla 30
5. |Vaherasvane fermenteeritud | alla 18
6. minimaalselt 10
2.3.2. Keemilised ja mikrobioloogilised nduded
A B C D
1. Omadused Fermenteeritud piim, vélja Keefir Hapukoor
arvatud keefir
2. |Rasvavaba kuivaine sisaldus, - - 5,9
minimaalselt, % (m/m)
3. | Valgusisaldus rasvavabas 34,0
kuivaines, minimaalselt, %
(m/m)
4. |Happesuse tase, SH® - - 25-40
5. |Piimhappebakterite kultuuri 107 107 10°
arv, minimaalselt, elujouline
koloonia/g
6. |Parmikultuuri arv, - 104 -
minimaalselt, elujouline
koloonia/g

2.3.2.1. Vidherasvase hapukoore puhul peab rasvavaba kuivaine sisaldus olema vdahemalt 6,4%
(m/m).

2.3.2.2. Elujouliste kolooniate arv voib olla tabelis esitatud vadartusest ainult {ihe suurusjargu
vorra (10™") viiksem ning see erinevus holmab ka mddteméiramatust.

2.3.2.3. Kui toote kirjelduses on margitud mikroobid v6i mikroobiriihmad (nt ,,Lactobacillus
acidophilus®, ,Bifidobacterium“, ,,L..casei, ,,LA-5%, ,,BB-12%), peab nimetatud elusa, aktiivse
mikroobi voi mikroobiriihma kogus olema kuni toote minimaalse sdilivusaja 16puni vahemalt
10° eluvoimelist kolooniat grammi kohta.

2.3.2.4. Punktides2.1.2 ja 2.1.4 nimetatud toodete puhul kohaldatakse noudeid
lihtfermenteeritud toote proportsioonile enne ld6hna- ja maitseainete ning muude ainete
lisamist.

2.3.2.5. Elujoulise koloonia noudeid ei kohaldata punktides 2.1.3 ja 2.1.4 nimetatud toodete
suhtes.

2.3.3. Sensoorsed nduded

A B C
1. Puhas fermenteeritud piima- ja Maitsestatud fermenteeritud piima- ja
kooretoode kooretoode
2. | Vilimus Uhtlaselt luuvalge, kooreta. Toote iseloomule vastav {iihtlane
varvus,  koorimise ja  vadaku
eraldumiseta, maitsetiikkide

kasutamisel on kohupiimas olevad
tiikid ndha, vahutamise korral on vahu
struktuur tuntav.

3. |Konsistents

Kohupiimakreem on homogeenne,
kleepub hésti pakkematerjali seina
kiilge, koore ja vadaku eraldumiseta,

Vedel v0i moodukalt viskoosne voi
vahuse struktuuriga, koorimise ja
vadaku eraldumiseta, maitsetiikkide




viskoosne. tiikid.
Vahutav kohupiim on homogeenne,
koorumise ja vadaku eraldumiseta,
iihtlane, viskoosne voi vedel.

pdrast segamist iihtlane, vedel voi|kasutamisel on kohupiimas tajutavad

maitseainetele voi aroomile.

4. |Lohn Meeldivalt  hapukas, = aromaatne |Meeldivalt  hapukas, iseloomulik
vastavalt toote olemusele. kasutatud kultuurile ning 16hna- ja

maitseainetele voi aroomile.
5. |Maitse Meeldivalt hapukas, orna maitsega|Meeldivalt hapukas, magus voi
vastavalt toote olemusele. soolane, iseloomulik kasutatud
kultuurile ning 16hna- ja

2.4. Margistamine

2.4.1. Tdhistus

2.4.1.1. Nimetusi ,jogurt®, ,kefiir“, ,kalgendatud piim®, ,atsidofiilpiim* ja ,,hapukoor“ vaéib
kasutada punktis 2.1.1 nimetatud toodete ja punktis 2.1.2 sitestatud nouetele vastavate
maitsestatud variantide nimetuses.

2.4.1.2. Eluskultuurita toodete puhul lisatakse toote nimetusele sonad ,fermenteeritud
piimatoode” voi ,,fermenteeritud kooretoode”.

2.4.2. Muu maérgistus

2.4.2.1. Punktis 2.3 nimetatud toote rasvasisaldus margitakse, kui toode on rasvatu, vdahese
rasvasisaldusega, madala rasvasisaldusega voi korge rasvasisaldusega. Punktides 2.1.2 ja
2.1.4 nimetatud toodete puhul mérgitakse rasvasisaldus tavalise toote osakaalu suhtes.

2.4.2.2. Fermenteeritud piimatoodete puhul vdib nimetuse osana voi sellega seoses méarkida
rasvasisalduse massiprotsentides, nt ,Jogurt 1,5%, ,Jogurt, mille rasvasisaldus on 1,5%°".
Margistusel margitud rasvasisalduse ja kontrolli kdigus moddetud rasvasisalduse erinevus
voib olla +/— 0,3%, kaasa arvatud mootemadramatus. Toote rasvasisaldus ei tohi siiski tiletada
rasvasisaldusele vastavaid miinimum- ja maksimumvaéartusi.

2.4.2.3. Fermenteeritud kooretoodete puhul mérgitakse nimetuse osana v0i seoses nimetusega
toote rasvasisaldus massiprotsentides, nt ,,hapukoor 20%*“, ,,hapukoor rasvasisaldusega 20%".
Margistusel margitud rasvasisalduse ja kontrolli kdigus moddetud rasvasisalduse erinevus
voib olla +/— 1,5%, kaasa arvatud mootemadramatus. Toote rasvasisaldus ei tohi siiski iiletada
rasvasisaldusele vastavaid miinimum- ja maksimumvaartusi.

2.4.2.4. Mikroobide hédvitamise meetod margitakse mitteelusate toodete pakendile (nt
kuumtodtlemine) voi asjaolu, et toodet on muul viisil fiiiisiliselt to6deldud (nt vahutamine),
mis mojutab mérkimisvéarselt toote konsistentsi.

2.4.2.5. Viljendit ,,elus® voib kasutada punktides 2.1.1 ja 2.1.2 nimetatud toodete puhul.
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