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DEKRET
2025-05-05

om krav for stirkelse, baljvaxter, oljevixter och
produkter darav

I enlighet med 18.1 § leden a, b, g och h i lag nr 110/1997 om livsmedel och
tobaksvaror och om dndringar av vissa relaterade lagar, i dess dndrade lydelse

genom lag nr 119/2000, lag nr 306/2000, lag nr 146/2002, lag nr 131/2003,
lag nr 274/2003, lag nr 316/2004, lag nr 120/2008, lag nr 139/2014, och lag
nr 180/2016 (nedan kallad ”lagen”), faststéller jordbruksministern féljande:

18§

Amne

I detta dekret regleras, i forhdllande till direkt tillimpliga EU-férordningar"

a) metoden for att tillhandahalla information om stédrkelse, baljvéxter, oljevixter och
produkter dédrav;

1

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om
allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrédttande av Europeiska
myndigheten for livsmedelssdkerhet och om forfaranden i fragor som géller
livsmedelssdkerhet, i dess dndrade lydelse.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien, i dess @ndrade lydelse.

Europaparlamentets och radets férordning nr 1169/2011 av den 25 oktober 2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna och om &dndring av
Europaparlamentets och radets forordningar (EG) nr 1924/2006 och (EG) nr 1925/2006, samt
om upphédvande av kommissionens direktiv 87/250/EEG, radets direktiv 90/496/EEG,
kommissionens direktiv 1999/10/EG, Europaparlamentets och radets direktiv 2000/13/EG,
kommissionens direktiv 2002/67/EG och 2008/5/EG samt kommissionens férordning (EG)
nr 608/2004, i dess dndrade lydelse.

Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1308/2013 av den 17 december 2013 om
upprittande av en samlad marknadsordning for jordbruksprodukter och om upphdvande av
radets forordningar (EEG) nr 922/72, (EEG) nr 234/79, (EG) nr 1037/2001 och (EG)

nr 1234/2007, i dess dndrade lydelse.



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:cdc39167-df71-40ca-a817-12537381ae5e
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:afb3dd9d-e789-4ee3-b471-1921dd2d2f7f
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:2ec9fba3-fe84-49cc-8c54-13aa64a22915
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:5c623d62-3f88-4079-be98-fd2bd1212be9
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:ce1fdb47-6c04-11e3-9afb-01aa75ed71a1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:56f27f7b-2075-4980-8122-418338848eae
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:7aeb5353-a049-414f-ab68-57282363f25c
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:531639b5-f1a9-47f3-bc93-039074bb83af
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:1a439c9d-082d-44b0-a5dd-b5944634b034
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:6d302e71-25a6-429b-8bdc-6321a28f9c7f
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:e40c30ef-a973-4aa2-8dbc-71c9daf16602
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:74e0790b-d6a6-4231-a424-8c31aa438d89
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:3f4a1a6e-a2f1-4bab-8a1f-89d2e3b6d9dc
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:e6b6f775-c3c7-48b8-a079-eb55cbc7a766
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:519f20de-6cb8-46d0-b02f-412e34d5a653
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:fb8c29a0-3cfc-40ad-b787-13f9e0394e33
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:72de3b0c-c182-4754-9a9c-8cc5217c60f8
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b) typer av stdrkelse, baljvéxter, oljevéaxter och produkter ddrav, uppdelade i grupper och
undergrupper; och

c) for varje typ av stdrkelse, baljvaxter, oljevdaxter och produkter ddrav, kvalitetskrav
avseende namn och tillatna negativa viktavvikelser av ett paket och

d) tekniska minimikrav for stdarkelse, baljvdxter, oljevdxter och produkter dérav.

28

Definitioner av vissa begrepp

(1) I denna forordning galler féljande definitioner:

a)
b)
c)
d)
e)

f)
g

h)
i)
),
k)

D

stirkelse: pulver som erhdllits genom isolering fran stdrkelsehaltiga ravaror av
vegetabiliskt ursprung, eventuellt senare modifierat med fysikaliska medel eller
enzymer;

maltodextrin: stirkelse som modifierats genom enzymatisk hydrolys av stdrkelse;

stirkelseprodukt: stirkelse med tillsats av andra &mnen, avsedd for
livsmedelsberedning;

pudding i pulverform: en starkelseprodukt med en stdrkelsekomponent pa minst
60 %, med tillsats av andra dmnen, avsedd for livsmedelsberedning;

dextrosekvivalent (DE): halten reducerande socker i torrsubstans som procentandel,
uttryckt som glukos, vilket specificerar graden av hydrolys av stédrkelse;

baljor: torkade, rengjorda och sorterade fron av baljvéaxter;

forkokta baljvixter: baljor som har modifierats tekniskt for att minska deras
tillagningstid;

hela spritade baljvdxter: hela tekniskt bearbetade fron utan yttre skal och delade
tekniskt bearbetade kédrnor utan yttre skal med separata hjartblad;

baljvixtmjol: spritade baljvéxter som malts till ett homogent pulver, eventuellt
sorterat efter partikelstorlek, med avldgsnad beskhet nédr det géller sojamjol;
baljvixtflingor: korsskurna och pressade kdrnor av baljvdxter, nar det gdller soja,
korsskurna, pressade och med avldagsnad beskhet;

baljvdxtfiberkoncentrat: ett homogent pulver som erhdlls genom malning och
siktning av baljvéxter och baljvaxternas yttre skidor;

grodda baljviixter: baljvaxter som har modifierats tekniskt genom groning for att
oka néringsvardet och smaltbarheten;

proteinhydrolysat fran baljvdxter: baljvixter som ar tekniskt modifierade pa ett
sadant séatt att en blandning av olika peptider och aminosyror eller en blandning av
aminosyror skapas genom hydrolys av proteiner;

baljvixtproteinisolat: pulver som erhalls genom hydrolys vid nedbrytning av
proteiner i baljvaxter;

sojaprodukt: ett livsmedel som framstdlls av virmebehandlade sojabdnor, sojamjol
eller sojaprotein;

sojamjol: spritade sojabénor som malts till ett homogent pulver eller sorterats efter
partikelstorlek;



q)
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sojaextrudat: en produkt som erhdlls genom varmpressning av sojamjol, gryn,
sojakoncentrat eller sojaisolat;

flytande sojaproteinhydrolysat: en sojaprodukt av sojabonor eller delar ddrav som
erhalls genom sur hydrolys, som bryter ner proteiner och polysackarider till en
blandning av aminosyror och andra enklare dmnen;

tofu: sojaprodukt som erhalls genom proteinutfallning;

sufu: en fermenterad sojaprodukt fran tofu som fermenterats med mogelarterna
Actinomucor elegans, Mucor spp. och Rhizopus spp.;

tempeh: varmebehandlad fermenterad soja, andra baljvéixter, spannmal eller en
kombination av dessa;

natto: en sojabonsprodukt som fermenterats med Bacillus subtilis;

sojasds: en sds som framstdlls genom jdsning av sojabonor eller en blandning av
sojabonor och vete eller som framstélls av sojaproteinhydrolysat;

miso: fermenterad pasta av baljvdxter eller av en blandning av baljvixter och
spannmal;

okara: sojabonsmassa som framstédlls som en biprodukt vid bearbetning av
sojabonor; och

hummus: en bredbar rora som framstélls av en 6vervagande andel kikértor och av
sesampasta.

(2) 1 denna forordning géller dessutom foljande definitioner:

a)

b)

c)
d)

e)

oljevdxter: torkade, rengjorda och sorterade oljevdxter, oavsett om de dr spritade eller
ospritade;

opiumalkaloidhalt: summan av opiumalkaloider av morfin och 0,2 ganger kodein;
sesampasta: en pasta som framstdlls av krossade, spritade eller ospritade sesamfron;

mjol av oljevixter: en produkt som erhdlls genom malning och siktning av oljevéxter
och ytterhdljen;

oljevixtfiber: ett homogent pulver som erhalls genom malning av icke avfettade
oljefron.

38

Starkelse och starkelseprodukter

(1) Klassificeringen av stdrkelse och starkelseprodukter i typer, grupper och undergrupper
anges i bilaga 1 till detta dekret.

(2) Utover

de uppgifter som anges i forordningen om livsmedelsinformation till

konsumenterna®, i lagen och i lagstiftningen om vissa metoder fér markning av livsmedel®
ska foljande anges for starkelse och starkelseprodukter, nar det géller

a) starkelse, namnet pa typen och gruppen,

b) en stiarkelseprodukt, gruppens namn och

2

3

Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1169/2011, i dess dndrade lydelse.
Forordning nr 417/2016 om vissa metoder fér markning av livsmedel.


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:519f20de-6cb8-46d0-b02f-412e34d5a653
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¢) maltodextrin, &ven dextrosekvivalenten.

(3) De fysikaliska, kemiska och sensoriska kraven for kvaliteten hos stdrkelse och
starkelseprodukter anges i bilaga 2 till detta dekret.

(4) Den genomsnittliga médngden konsumentforpackningar med stdrkelse/naturlig starkelse,
enzymmodifierad starkelse/maltodextrin och fysikaliskt modifierad stdrkelse ar vikten av
konsumentférpackningen med stirkelse/naturlig starkelse, enzymmodifierad
starkelse/maltodextrin och fysikaliskt modifierad stdrkelse utan férpackning, med
beaktande av forpackningens negativa viktavvikelse enligt bilaga 3 till detta dekret.

Baljvaxter och baljvaxtprodukter

48

(1) Klassificeringen av baljvdxter och baljvdxtprodukter i typer, grupper och undergrupper
anges i bilaga 4 till detta dekret.

(2) Utdver de uppgifter som anges i forordningen om livsmedelsinformation till

konsumenterna, i lagen och i lagstiftningen om vissa metoder fér markning av livsmedel,
anges foljande for baljvéxter och baljvaxtprodukter:

a) Gruppens och undergruppens namn.
b) for malda baljvaxtprodukter, gruppens namn och den botaniska arten; och
c) for sojaprodukter, namnet pa gruppen och undergruppen.

(3) De sensoriska och fysikaliska kraven pa baljvédxternas kvalitet anges i bilaga 5 till detta
dekret.

(4) Den genomsnittliga midngden konsumentférpackningar av baljgronsaker ar vikten av
konsumentférpackningar av baljgronsaker utan forpackning, med beaktande av den
tillatna negativa viktavvikelse som avses i bilaga 6 till detta dekret.

58

(1) Baljvaxter far inte ha fraimmande lukt, vara sura, harskna eller bittra, eller ha nagon annan
fraimmande fororening. Baljvixterna far inte innehdlla skadliga organiska fororeningar,
organiska fororeningar av icke-vegetabiliskt ursprung eller oorganiska fororeningar av
icke-mineraliskt ursprung. De enskilda frona eller delar dérav far inte ha tecken pa mogel,
vara mogliga, ruttna, fuktiga eller branda. Blandning av fron fran en typ av baljvaxt med
olika farger, sorter eller skordear &r inte tillaten. Utseende, farg, lukt och smak ska, utom
ndr avvikelser dr tillatna, motsvara gruppen for baljgronsaker och undergruppen for
tekniskt modifierade baljgronsaker eller deras fron.

(2) Baljvaxter far inte innehdlla levande skadedjur i nagot utvecklingsstadium. I 1 kg
baljvaxter dr hogst 3 16sa doda skadedjur tillatna. I viktprocent far baljgronsaker inte
innehalla mer &n 15 % halvfron eller fron med brustna skidor och 5 % kéarnor som éar létt
nedsmutsade med jord.
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(3) Forkokta baljvaxter far inte innehalla levande eller doda skadedjur i nagot
utvecklingsstadium, och inte heller fron som &r fororenade med jord. De kan innehalla
skrynkliga, spruckna korn med separerade hjdartblad och, efter tillagning enligt
instruktionerna, enskilda fastare eller 6verkokta korn.

(4) Spritade baljvaxter far inte innehalla levande eller doda skadedjur i nagot
utvecklingsstadium. De far innehalla hogst 2 viktprocent ospritade fron. Dessutom far
hela spritade baljvaxter innehalla hogst 20 viktprocent fron med separerade hjartblad.

(5) Malda baljvéxtprodukter ska ha samma farg-, arom- och smakegenskaper som basravaran.
De far inte ha fraimmande lukter eller andra frimmande smaker. De far inte innehalla
levande eller doda skadedjur i nagot utvecklingsstadium. Vid framstdllning av
sojaprodukter dr det inte tillatet att anvanda pressrester efter utvinning av olja.

(6) Kvalitetskraven for sojaprodukter anges i bilaga 7 till detta dekret.

Oljevaxter och oljevaxtprodukter

638

(1) Klassificeringen av oljevdxter och oljevdxtprodukter i typer, grupper och undergrupper
anges i bilaga 8 till detta dekret.

(2) Utover de uppgifter som anges i forordningen om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna, i lagen och i lagstiftningen om vissa typer av
livsmedelsméarkningfor  oljevéaxtfron och oljevdxtprodukter ska gruppens och
undergruppens namn anges. Nar det géller oljevaxtfron ska det ocksd anges om frona ar
spritade eller ospritade.

(3) Oljeviaxtprodukter ska markas med oljevéxtens botaniska art.
(4) Sesampasta kan kallas tahini eller tahina.

(5) De fysikaliska och kemiska kraven for kvaliteten pa oljevaxter anges i bilaga 9 till detta
dekret.

(6) Den genomsnittliga médngden konsumentférpackningar med oljevdxter dr vikten av
konsumentférpackningar med oljevixter, med beaktande av den negativa viktavvikelsen
for de forpackningar som fortecknas i bilaga 10 till detta dekret.

78

(1) Oljevéxternas utseende, farg, lukt och smak ska 6verensstimma med den angivna typen,
och frona far inte uppvisa nagon frimmande lukt, syra, harskenhet, beskhet eller nagon
annan fraimmande smak. Oljevéaxter far inte heller innehalla levande eller doda skadedjur i
nagot utvecklingsstadium, oorganiska orenheter, fron som verkar mogliga eller &r
mogliga, eller fron som &r ruttna, fuktiga eller branda med forandrad skidféarg, och far inte
innehdlla fron med en helt bruten brun till moérk karna.

(2) Kemisk konservering av oljevaxter dr inte tillaten.
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(3) Endast fron av opievallmo Papaver somniferum L. av oljig typ, fran sorter med en halt av
opiumalkaloider som inte 6verstiger 0,8 % av vallmokapselns torrsubstans och en halt av
opiumalkaloider pa vallmofroets yta som inte Overstiger 20 mg/kg, far anvandas for
produktion av livsmedel eller slippas ut pa marknaden. Vallmofron avsedda for
slutkonsumenter maste uppfylla kraven i forordningen om grénsviarden for vissa
frimmande dmnen i livsmedel nir det giller deras halt av opiumalkaloider®.

(4) Oljevaxter lagras vid en temperatur pa upp till 20 °C och en relativ luftfuktighet pa hogst
70 %.

88

Teknisk foreskrift

Detta dekret har anmalts i enlighet med Europaparlamentets och radets direktiv (EU) 2015/1535
av den 9 september 2015 om ett informationsférfarande betrdffande tekniska foreskrifter och
betraffande foreskrifter for informationssamhdllets tjanster.

98

Overgéangsbestimmelser

(1) Starkelse,  stdrkelseprodukter,  baljvdaxter, baljvaxtprodukter, oljevixter = och
oljevéaxtprodukter far framstéllas, méarkas och saluféras i enlighet med férordningen fran
jordbruksministeriet nr 329/1997 som genomfér 18 § ledena, b, e, f, g och h i lag
nr 110/1997 om livsmedel och tobaksvaror och dndrar vissa ddrmed sammanhédngande
lagar, for starkelse och stdrkelseprodukter, baljvédxter och oljevéaxter, i dess lydelse fore
ikrafttrddandet av detta dekret, till och med den 1 juli 2026.

(2) Starkelse,  stdrkelseprodukter,  baljvdaxter, baljvaxtprodukter, oljevixter = och
oljevaxtprodukter som sldppts ut pa marknaden eller mérkts fore ikrafttradandet av detta
dekret i enlighet med kraven i dekretet nr 329/1997 fran Jordbruksministeriet, i dess
lydelse fore ikrafttrddandet av detta dekret, far sdljas till dess att lagren har tomts.

10 §

Bestammelser om upphdavande

Foljande ska upphéra att gélla:
1. Jordbruksministeriets dekret nr 329/1997 om genomfoérande av 18 § leden a, b, e, f, g och
h i lag nr 110/1997 om livsmedel och tobaksvaror och om &dndring av vissa ddrmed
sammanhédngande lagar, for stiarkelse och starkelseprodukter, baljvaxter och oljevaxter.
2. Dekret fran jordbruksministeriet nr 418/2000 om andring av jordbruksministeriets dekret
nr 329/1997 om genomfoérande av 18 § ledena, d, h, i, j och k i lag nr 110/1997 om

livsmedel och tobaksvaror och om dndring av vissa dirmed sammanhdngande lagar, for
stiarkelse och stédrkelseprodukter, baljvixter och oljevixter.

*  Kommissionens férordning (EU) 2023/915 om grinsvirden for vissa frimmande dmnen i

livsmedel och om upphévande av férordning (EG) nr 1881/2006, i dess dndrade lydelse.


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:a857b646-5cfd-11e5-afbf-01aa75ed71a1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:82532bb5-dcb4-4624-80fc-326561963e7a
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:791311ae-eae0-11ed-a05c-01aa75ed71a1
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3. Jordbruksministeriets dekret nr 399/2013 om é&ndring av dekret nr 329/1997 som
genomfor 18 § leden a, d, h, i, j och ki lag nr 110/1997 livsmedel och tobaksvaror och om

dndringar av vissa relaterade lagar, for stirkelse och stirkelseprodukter, baljvixter och
oljevixter, dndrade genom dekret nr 418/2000.

118

Datum for ikrafttradande

Denna férordning trader i kraft den 1 juli 2025.

Jordbruksminister:
Mgr. Vyborny, ledamot av parlamentet
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Klassificering av stirkelse och starkelseprodukter i typer, grupper och undergrupper

Bilaga 1

Typ

Grupp

Undergrupp

Starkelse/naturlig stérkelse

potatis

majs

vete

glutenfri

annat

med mycket lag glutenhalt

Fysikaliskt modifierad stiarkelse

Stéarkelse modifierad med enzymer/maltodextrin

Starkelseprodukt

pudding i pulverform

glutenfri

med mycket lag glutenhalt

Anmérkning:

For vetestirkelse, annan stirkelse och starkelseprodukter som har modifierats for att minska glutenhalten far namnet pa
undergrupperna “glutenfri” och "mycket lag glutenhalt” anges i enlighet med kraven i kommissionens genomférandeférordning (EU)
nr 828/2014 av den 30 juli 2014 om krav pa tillhandahallande av information till konsumenterna om franvaro eller minskning av

gluten i livsmedel.


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:1050b968-187a-11e4-933d-01aa75ed71a1
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Bilaga 2

Fysikaliska, kemiska och sensoriska krav pa kvaliteten hos starkelse och stiarkelseprodukter
Tabell 1
Fysikaliska och kemiska krav for starkelse/naturlig starkelse
Indikator Potatisstarkelse Vetestarkelse Majsstarkelse

Torrsubstanshalt i % minst 79,0 minst 86,0 minst 86,0

Total askhalt i torrsubstans % hogst 0,5 hogst 0,4 hogst 0,5

Halt av N-dmnen i torrsubstans % hogst 0,15 hogst 0,55 hogst 1,0

Antal strimmor synliga for blotta 6gat per 1 dm® | hdgst 200 - -
Tabell 2
Sensoriska krav for starkelse/naturlig stiarkelse

Indikator Potatisstarkelse Vetestarkelse Majsstarkelse
Utseende mycket fint 16st pulver utan oonskade tillsatser
Farg vit gravit gulaktigt vit

Forklarande anmérkning:

Odnskade inblandningar &r fysiska féroreningar, damm, sand, jord, stenar och glas- eller metallpartiklar.
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Tabell 3

Fysikaliska och kemiska krav for pudding i pulverform

Produkt

Torrsubstanshalt i %
minst

Askhalt i torrsubstans i %
hogst

Stdrkelsekomponentens

innehall i % minst

Pudding i pulverform for matlagning

82,0

4,0

65,0

Kall pudding i pulverform

88,0

6,0

60,0




Tabell 4

Fysikaliska och kemiska krav fér enzymmodifierad starkelse / maltodextrinstarkelse och fysikaliskt modifierad starkelse
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Produkt Torrsubstanshalt i % minst Askhalt i torrsubstans i % hogst Dextrosekvivalent (DE) % hogst
Starkelse modifierad med 89,0 1,0 20,0
enzymer/maltodextrin
Fysikaliskt modifierad starkelse 79,0 1,0 -

Tabell 5
Sensoriska krav for enzymmodifierad starkelse/maltodextrin, fysikaliskt modifierad starkelse och pudding i pulverform
Indikator Stéarkelse modifierad med Fysikaliskt Pudding i pulverform
enzymer/maltodextrin modifierad stirkelse
Utseende pulver utan odnskade pulver utan oénskade l6st pulver utan odnskade inblandningar, med inblandningar
inblandningar inblandningar som bildar smuliga klumpar med fina partiklar av de anvidnda
tillsatserna; efter tillagning enligt anvisningarna &r puddingen
smidig, inte klibbig eller endast delvis klibbig
Farg graaktigt eller gulaktigt vit graaktigt eller -
gulaktigt vit

Forklarande anmérkning:

Odnskade inblandningar &r fysiska fororeningar, damm, sand, jord, stenar och glas- eller metallpartiklar.
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Bilaga 3

Tolerabla negativa vikttoleranser for forpackningar med stirkelse/inhemsk starkelse,
enzymmodifierad starkelse/maltodextrin och fysikaliskt modifierad starkelse

forpackningens viktig storsta tillatna negativa viktavvikelse fran den vikt som anges pa
forpackningen i %

upp till 100 5,0
> 100 till 250 3,0
Bver 250 till 500 ** 2,0
dver 500 till 1 000 1,5

over 1000 1,0




Klassificering av baljvaxter och deras produkter i typer, grupper och undergrupper
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Bilaga 4

Typ

Grupp

Undergrupp

Baljvaxt

gula artor

grona drtor

stora linser

sma4 linser

vita bonor

fargade bonor

kikértor

favaboénor

lupinb6na

soja

forkokt
hel, skalad
skalad, delad
groddad

baljvaxtprodukt

hummus

Malen baljvéxtprodukt

mjolsorter

flingor

fiberkoncentrat

Sojaprodukter

sojadryck

jast sojaprodukt




Sida 14

tofu -

sojannds -

tempeh -

natto -

sojasas fermenterad
fran sojahydrolysat

miso -

sufu -

okara -

sojaextrudat -

hydrolysat av sojaprotein -

proteinisolat fran baljvaxter -

sojalecitin -




Tabell 1

Sensoriska och fysikaliska krav pa baljvaxtkvalitet

Sensoriska och fysikaliska krav pa baljvaxter

sida 15

Bilaga 5

Grupp eller undergrupp

Droppa genom en sil

Fukthalti %

hogst
av enskilda frén vikten av fron med med cirkuldra hal med Vikt
annan farg hogst diameter i mm
Gula artor brungul, orange, gul 5 % grona artor 4,5 hogst 4,0 16,0
Grona artor ljusgron, olivgron, 5 % gula artor 4,5 hogst 4,0 16,0
gron
Vita bonor vit 6 % fargade 3,5 hogst 4,0 16,0
Fargade bonor enhetliga i fraga om 6% med annan féarg 3,5 hogst 4,0 16,0
sort
Soja enhetliga i fraga om - 3,5 hogst 4,0 13,0
sort
Kikartor - - 5,0 hogst 4,0 14,0
Favabonor - - 6,0 hogst 4,0 16,0
Stora linser enhetliga i fraga om - 6,0 hogst 20,0 15,0
sort
2,5 hogst 4,0
Sma linser enhetliga i fraga om - 6,0 mer dn 20,0 15,0
sort
2,5 hogst 4,0




Sida 16

ravara

Forkokta baljvéxter enhetliga i fraga om 10% med annan farg 1,0 hogst 0,5 10,0
ravara

Hela spritade baljvéxter enhetliga i fraga om 10% med annan farg 1,0 hogst 0,5 15,0
ravara

enhetliga i fraga om 10% med annan farg 1,0 hogst 0,5 15,0
Spritade delade baljvéxter ravara

Grodda baljvaxter enhetliga i fraga om 10% med annan farg - - 16,0




sida 17

Tabell 2

Kvalitetskrav for baljvaxter

Kvalitetsindikator Obearbetade baljvixter Forkokta baljvaxter Skalade baljvaxter
Fororeningar i viktprocent, hogst totalt 1,0, varav: organiska 0,5 totalt 1,0, varav:
mineraliska 0,5 mineraliska 0,5 mineraliska 0,2
Allvarligt skadade kérnor eller deras deklarerade 6,0 - 1,0

delar totalt, hogst i viktprocent, varav: kédrnor
angripna av skadedjur

linser: 0,1 - -

Andra 0,5 - -
Nagot skadade karnor eller deras deklarerade 12,0 - 20,0

delar totalt, hogst i viktprocent
varav: a) skadade av skadedjur 3,0 - 3,0
b | fragment 3,0 3,0 3,0
)
Tillagningsprestanda under angivna férhallanden 90 - -

och inom féreskriven tid, minst % av kvantiteten

Forklaringar:
Mineralféroreningar dr jord, sand, damm eller stenar.
Organiska fororeningar dr stjédlkar, blad, skidor, alla frimmande korn och fron eller delar dérav.

Allvarligt skadade fron ar fron fran baljvaxter som skadats av sjukdom, sjdlvupphettning eller torkning, med en synligt forandrad
skalfdarg och samtidigt en sprucken karna; nar det géller skalade baljvéxter galler detta endast en synligt fordndrad farg pa frobladen.



Sida 18

Detta omfattar &ven fron med uppenbara tecken pa groning och fréon som innehaller skadedjur — hela fréon som innehaller doda vivlar
(Bruchidae) i nagot utvecklingsstadium.

Nagot skadade fron &r fron med till synes fordndrad skalfarg och intakt kédrna, fron av baljvaxter med kraftigt skrynklat skal och
skrynklad kdrna, underutvecklade fron, mekaniskt skadade fron om skadorna inte 6verstiger en fjardedel av kdrnan och hjartbladen inte

ar atskilda, fron som skadats av skadedjur samt karnfragment eller deras deklarerade delar som dr mindre adn hélften av den deklarerade
helheten.



Tolerabla negativa viktavvikelser for baljvaxtforpackningar

Typ Forpackningsvikt Tillaten negativ viktavvikelse
Baljvaxter, produkter av baljvéxter, sojaprodukter upp till 250 g 4,0 %

251-500 g 2,0 %

501-2 000 g 1,0 %

over 2000 g 0,5 %

sida 19

Bilaga 6



Sida 20

Bilaga 7
Kvalitetskrav pa sojaprodukter
Sojaprodukter Proteinhalt i % minst Fett i torrsubstans i viktprocent Torrsubstans i viktprocent
hogst minst
Sojadryck 1.8 30,0 4,0
Dryckespulver av soja 20,0 30,0 90,0
Jast sojaprodukt 2,5 50,0 8,0
Tofu 4,5 40,0 10,0
Sojannés 1,0 - -
Tempeh 10,0 50,0 27,0
Miso 9,0 - -
Sojasas 2,0 - -
Natto 15,0 - -
Flytande sojaproteinhydrolysat 8,0 - -




Klassificering av oljevdxter och produkter darav i typer, grupper och undergrupper

Typ Grupp Undergrupp
vallmo- bla
vit
fargade: grd, orange, ockra, rosa
solros -
pumpa -
Oljevéaxt )
sesam vit
svart
lin brun
gul
senap vit
svart
Oljevaxtprodukter mjol lag fetthalt
standard

med fiber

sida 21

Bilaga 8



Sida 22

Fysikaliska och kemiska krav pa kvaliteten hos oljevaxter

Tabell 1

Fysikaliska och kemiska krav for utsdade av vallmo av oljetyp (Papaver somniferum L.)

Bilaga 9

Frofarg bla hogst 0,2 viktprocent vita vallmofron
vit eller en blandning av farger mer an 0,2 viktprocent vita vallmofrén
Fukthalt Klass 1 hogst 8,0 viktprocent
Klass 2 hogst 10,0 viktprocent

Oférgade fron, morka till svarta

hogst 5,0 viktprocent

Totala inblandningar och féroreningar

hogst 8,0 viktprocent

av vilka

a) omogna rostfargade fron

hogst 5,0 viktprocent

b) skadade fron

hogst 3,0 viktprocent

c) fororeningar

totalt for klass 1

hogst 0,2 viktprocent

totalt for klass 2

hogst 1,0 viktprocent

d) fron av svart galgblomma (Hyoscyamus niger L.)

hogst 0,00 viktprocent

e) amarant- och mallvixtfron

hogst 0,2 viktprocent

f) oorganiska fororeningar

hogst 0,0 viktprocent

g) arsenikhalt

hogst 0,1 mg/kg

h) kvicksilverinnehall

hogst 0,012 mg/kg




sida 23

i)  blyhalt hogst 1,0 mg/kg

Forklaringar:

Inblandningar ar oljevéxter som ar fysiskt skadade, frofragment, omogna och underutvecklade frén, fron med uppenbara tecken pa
groning och frén som dr fuktiga eller branda med férdndrad skalfdrg men intakt kérna.

Fororeningar ar oljevéxtfron som ar fuktiga eller branda, fron med missfargat skal och en delvis bruten brunaktig kdrna, fron utan
kdrnor, fron av andra véxter samt kapslar, huvuden, skinn, stjdlkar, blad eller delar dérav.

Oorganiska féroreningar & damm, sand, jord, stenar, glas eller metallpartiklar.




Sida 24

Tabell 2
Fysikaliska och kemiska krav for andra oljevaxter
Inblandningar i % Fororeningar i %
Fuktighet i % hogst | hogst hogst
solros (Helianthus annuus L.) 8,0 4,0 1,0
pumpa (Cucurbita) 10,0 4,0 1,0
sesam (Sesamum indicum L.) 10,0 4,0 1,0
lin (Linum usitatissimum L.) 9,0 2,0 1,0
senap (Sinapis alba L., Brassica nigra L., Brassica juncea L.) 10,0 3,0 0,5
safflor (Carthamus tinctorius L.) 10,0 4.0 1,0

Forklaringar:

Inblandningar ar oljevéxter som ar fysiskt skadade, frofragment, omogna och underutvecklade frén, fron med uppenbara tecken pa
groning och frén som é&r fuktiga eller branda med férdandrad skalfdrg men intakt kdrna.och en delvis bruten brunaktig kérna, frén utan
kdrnor, fron av andra véxter samt kapslar, huvuden, skinn, stjdlkar, blad eller delar dérav.



Tolerabla negativa viktavvikelser for forpackade oljevaxter

Typ Forpackningsvikt | Tillaten negativ viktavvikelse
upp till 50 g 5,0 %
51-200 g 3,0%
Oljevaxter
201-500 g 2,0 %
over 500 g 1,0 %

sida 25

Bilaga 10



