LIETUVOS RESPUBLIKOS ZEMES UKIO MINISTRO

) ISAKYMAS
DEL PRIVALOMUJU KOKYBES REIKALAVIMU PATVIRTINIMO

1999 m. geguzés 20 d. Nr. 210
Vilnius

Vykdydamas Lietuvos Respublikos Vyriausybés 1998 m. sausio 29 d. nutarimg Nr. 112 bei
sickdamas suderinti Respublikoje galiojancius normatyvinius dokumentus su analogisky Europos
Sajungos bei Codex Alimentarius komisijos dokumenty reikalavimais, apsaugoti rinka nuo
nekokybisky vietinés gamybos ir importuoty produkty,

1. Tvirtinu pridedamus privalomuosius kokybés reikalavimus:

termiskai apdoroto geriamojo pieno (CN kodas 0401);

fermentiniy siiriy (CN kodas 0406);

lydyty stiriy (CN kodas 0406. 30);

sviesto (CN kodas 0405.10,20);

valgomyjy ledy (CN kodas 2105);

rauginty pieno gérimy (CN kodai 0403.90.51,53; 0403.90.61,63 ir 0403.90.91,93).

2. Nustatau, kad:

2.1. juridiniai ir fiziniai asmenys vadovaujasi Siais reikalavimais rengdami pieno produkty
gamybos normatyvinius dokumentus, prekiaudami savo gamybos ir importuotais pieno
produktais.

2.2. pieno produkty gamybos jmonés gali naudoti turimas etiketes bei jpakavimo
medziagas iki 2001 m. sausio 1 d.
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PATVIRTINTA
1. e. zemés iikio ministro pareigas
1999 m. geguzés 20 d. jsakymu Nr. 210

PRIVALOMIEJI TERMISKAI APDOROTO GERIAMOJO PIENO KOKYBES
REIKALAVIMAI

Sis dokumentas nustato privalomuosius kokybés reikalavimus j Lietuvos rinka
patickiamam termiskai apdorotam geriamajam pienui (CN kodas 0401), pagamintam Lietuvoje
arba importuotam.

Reikalavimai parengti atsizvelgiant j Siuos dokumentus:

1987 m. liepos 2 d. Tarybos reglamentas (EEC) Nr. 1898/87, nustatantis reikalavimus
pieno ir jo produkty pavadinimy apsaugai rinkoje.

1991 m. vasario 14 d. Komisijos nutarimas 91/180/EEC, nustatantis zalio pieno ir
termiskai apdoroto pieno analizés ir kontrolés metodus;

1992 m. birzelio 16 d. Tarybos direktyva 92/46/EEC, nustatanti higienos taisykles dél zalio
pieno, termiskai apdoroto pieno ir pieno produkty gamybai skirto pieno gamybos ir patekimo |
rinka;

1992 m. lapkri¢io 14 d. Tarybos nutarimas 92/608/EEC, nustatantis termiSkai apdoroto
pieno, skirto Zzmoniy naudojimui, analizés ir kontrolés metodus;

1997 m. gruodzio 18 d. Tarybos reglamentas (EC) Nr. 2597/97, nustatantis papildomas
taisykles geriamajam pienui, organizuojant pieno ir pieno produkty rinka.

I. TAIKYMO SRITIS

1. Sie privalomieji reikalavimai taikomi visiems produktams, atitinkantiems 2-ajame
skyriuje pateiktas sgvokas.

1. SAVOKOS

2. Termiskai apdorotas geriamasis pienas — produktas, skirtas parduoti vartotojui be
tolesnio apdorojimo.

3. Nenugriebtas pienas — termiskai apdorotas pienas, kurio riebaly kiekis atitinka vieng i$
iSvardyty reikalavimy:

3.1. normalizuotas nenugriebtas pienas — pienas, kurio riebaly kiekis ne mazesnis kaip
3,50 %;

3.2. nenormalizuotas nenugriebtas pienas arba natiiralus pienas — pienas, kurio riebaly
kiekis nebuvo pakeistas nei tuoj po melZzimo, nei pridedant arba separuojant pieno riebalus, arba
maiSant su pienu, kurio natiiralus riebaly kiekis buvo pakeistas. Tokio pieno riebaly kiekis turi biiti
ne mazesnis kaip 3,50 %.

4. Pusriebis pienas — termiskai apdorotas pienas, kurio riebaly kiekis ne mazesnis kaip
1,50 % ir ne didesnis kaip 1,80 %.

5. Nugriebtas pienas — termiskai apdorotas pienas, kurio riebaly kiekis ne didesnis kaip
0,50 %.

Pastabos: 1. 3.1 p. reikalavimai turi jsigalioti nuo 2002 m. sausio 1 d. Iki to laiko
nenugriebto pieno riebaly kiekis turi buiti ne maZesnis kaip 3,20 %.

2. Pusriebio pieno kategorijai gali biiti priskiriamas pienas, kurio riebaly kiekis 1,0 %.
LeidZiama gaminti termiSkai apdorota geriamajj piena, kurio riebaly kiekis 2,50 %.

111. ZALIAVA



6. TermiSkai apdorotas geriamasis pienas turi biiti gaminamas i§ Zalio pieno, kuris atitinka
LST 1137 reikalavimus.

7. Jeigu zalias pienas, naudojamas termiSkai apdoroto geriamojo pieno gamybai,
neperdirbamas per keturias valandas po jo priémimo, jis turi biiti atSaldytas iki +6°C arba
Zemesnés teigiamos temperatiiros ir laikomas Sioje temperatiiroje iki perdirbimo.

8. Jeigu zalias pienas neperdirbamas per 36 valandas po jo priémimo, prie$ terminj
apdirbimg biitina jj patikrinti. Jeigu tiesioginiu arba netiesioginiu metodu nustatoma, kad Sio pieno
bendras bakterijy skaic¢ius 30°C temperatiiroje virsija 300 000/1ml pieno, toks pienas negali biiti
naudojamas termiskai apdoroto geriamojo pieno gamybai.

Pastaba. 8 p. reikalavimai turi jsigalioti nuo 2000 m., kai jsigalios grieztesni LST 1137
reikalavimai. Iki to laiko bendras bakterijy skaicius 30°C temperatiiroje, iSlaikius neperdirbty zalig
pieng 36 valandas po priémimo, turi nevirSyti 1 000 000/1ml pieno.

IV. HIGIENA

9. Termiskai apdorotas geriamasis pienas turi biiti gaminamas, laikomas, gabenamas ir
pardavinégjamas laikantis HN 15 ,,Maisto higiena. Bendrieji reikalavimai‘ nurodymy.

10. Termiskai apdorotame geriamajame piene neturi biiti toksisSkyjy elementy, pesticidy
likuciy, antibiotiky, mikotoksiny, hormoniniy preparaty, radioaktyviyjy izotopy ir kity zmogaus
sveikatai kenksmingy medziagy kiekiy ir koncentracijy, kurie virSyty nurodytus HN 54 , Maisto
zaliavos ir maisto produktai. Didziausios leidziamos cheminiy terSaly koncentracijos ir didziausi
leidZziami uzter§tumo radioaktyviaisiais izotopais lygiai®.

11. TermiSkai apdoroto geriamojo pieno mikrobiologiniai rodikliai turi atitikti nurodytus
HN 26 ,,Maistinés zaliavos ir maisto produktai. Leidziamas bakterinio uzterStumo lygis®.

V. SUDETIES IR KOKYBES REIKALAVIMAI

12. Termiskai apdoroto geriamojo pieno uzsalimo temperatiira turi biti ne aukStesné kaip
minus 0,520°C.

13. Termiskai apdoroto geriamojo pieno lyginamasis svoris (tankis) turi biiti ne mazesnis
kaip 1028 gramy viename litre pieno, kurio riebumas 3,50 % (pagal svorj) arba ekvivalentiSkas
pienui, kurio riebumas yra kitoks.

14. TermiSkai apdoroto geriamojo pieno baltymy kiekis turi biiti ne mazesnis kaip 2,90 %
(pagal svorj) pienui, kurio riebumas 3,50 % (pagal svorj) arba ekvivalentiskas pienui, kurio
riebumas yra kitoks.

Pastaba. 12-14 p. reikalavimai turi jsigalioti nuo 2002 m. sausio 1 d.

VI. NORMALIZAVIMAS IR SUDETIES PAKEITIMAS

15. Geriamojo pieno sudétj galima pakeisti tokiais biidais:

- normalizuojant pagal riebaly kiek; — pridedant arba atskiriant grietinéle arba pridedant
nenugriebto, pusiau nugriebto ar nugriebto pieno;

- praturtinant baltymais, mineralinémis druskomis arba vitaminais. Jeigu pridedama
baltymuy, jy kiekis produkte turi biiti ne maZesnis kaip 3,80 % (pagal svorj);

- sumazinant laktozés kiekj, jg skaldant j gliukoze ir galaktoze.

VIl. TERMINIS APDOROJIMAS

16. Reikalavimai pasterizuotam pienui:

16.1. pasterizuotas pienas turi biiti:

a) pasterizuotas, naudojant jvairias temperatiiros ir laiko kombinacijas, jgalinancias gauti
ekvivalentiska efekta, arba



b) termiskai apdorotas aukStoje temperatiiroje trumpag laiko tarpg (maziausiai 71,7°C
temperatiiroje 15 sekundziy arba taikant kitokig ekvivalentiSka temperatiiros ir laiko kombinacijg);

16.2. pasterizuoto pieno fosfatazés reakcija turi biiti neigiama, o peroksidazés reakcija —
teigiama. Pasterizuotas pienas, kurio peroksidazés reakcija yra neigiama, turi biti Zenklinamas
kaip ,,pasterizuotas auksta temperatiira®;

16.3. pasterizuotas pienas turi biiti atSaldytas iki ne aukstesnés kaip 6°C temperatiiros kaip
galima greiiau po pasterizacijos.

17. Reikalavimai sterilizuotam pienui:

17.1. sterilizuotas pienas turi buti kaitintas ir sterilizuotas aukstesnéje kaip 100°C
temperatiiroje arba hermetiSkai uzdarytoje taroje, kurios dangtelis turi iSlikti nepaliestas terminio
apdorojimo metu, arba naudojant tolydinio srauto procesg ir aseptinj iSpilstyma;

17.2. penkiolika pary uzdaroje taroje 30°C temperatiiroje iSlaikytame sterilizuotame piene
neturi buti jokiy gedimo pozymiy arba jusliniy rodikliy pokyc¢iy. Jeigu bitina, laikymo salygas
galima pakeisti, pieng iSlaikant 7 paras uzdaroje taroje +55°C temperatiroje.

18. Reikalavimai ultra auksta temperatiira (UAT) apdorotam pienui:

18.1. UAT apdorotas pienas — tai pienas, gautas kaitriosios sterilizacijos btudu, pasiekiant
trumpalaikj aukstos temperatiiros poveiki (ne maziau kaip 135°C, ne trumpiau kaip 1 sekundg),
kuris uZztikrina visy Zalingy mikroorganizmy ir jy spory sunaikinima, ir iSpilstant | asepting tara.
Fizikiniai, cheminiai ir jusliniai UAT apdoroto pieno pokyc¢iai yra minimalis;

18.2. penkiolika pary uzdaroje taroje 30°C temperatiiroje iSlaikytame UAT apdorotame
piene neturi biiti jokiy gedimo pozymiy arba jusliniy pokyciy. Jeigu biitina, laikymo salygas
galima pakeisti, pieng iSlaikant 7 paras uzdaroje taroje +55°C temperatiiroje;

18.3. UAT apdorotas pienas turi buti iSpilstytas | asepting nepermatoma targ tuoj pat po
terminio apdorojimo;

18.4. jeigu pieno apdorojimui UAT taikomas procesas, kurio metu pienas tiesiogiai
kontaktuoja su garais, garai turi biiti gaminami i§ maistui tinkamo vandens. Tokie garai neturi
terSti pieno pasalinémis medziagomis. Be to, procesas turi biiti atlickamas taip, kad termiskai
apdorotame piene nepasikeisty vandens kiekis.

19. Aukstoje temperatiiroje pasterizuotas pienas, UAT apdorotas pienas arba sterilizuotas
pienas gali biiti gaminamas i§ termizuoto arba pradiniame technologinio proceso etape termiSkai
apdoroto pieno. Tokiu atveju pradinio terminio apdorojimo temperatiiros/laiko kombinacija turi
biiti mazesné arba ekvivalentiSka pasterizacijos rezimui, o pieno prie§ antrinj terminj apdorojimag
peroksidazés reakcija — teigiama. Pradinis terminis apdorojimas turi biiti pazymétas produkta
lydin¢iuose dokumentuose.

20. Termiskai apdoroto geriamojo pieno gamyboje turi biiti naudojami valstybés prieziiiros
institucijy pareiginy aprobuoti ir leisti naudoti kaitinimo procesai, kaitinimo temperatira ir
trukme, kaitinimo jrangos tipai, srauto nukreipimo voZtuvai ir temperatiiros kontrolés bei
uzraSymo prietaisai.

21. Temperatiros uzraSymo prietaisy duomenys turi buti datuojami ir laikomi dvejus
metus. Tiek laiko jy gali reikalauti valstybés prieZiiiros institucijy pareigiinai.

VIIl. ZENKLINIMAS

22. Be , Lietuvos Respublikoje parduodamy produkty Zenklinimo taisykliy* (Zin., 1998,
Nr. 38-1024, Nr. 56-1573), laikomasi 23-26 punkty reikalavimy.

23. Termiskai apdoroto geriamojo pieno pavadinimas yra ,pienas”, jvardijant jo
pagaminimo biida:

23.1. ,normalizuotas nenugriebtas®, ,nenormalizuotas nenugriebtas™ arba ,,nattralus®,
,pusriebis® ir ,,nugriebtas arba ,,liesas*;

23.2. ,pasterizuotas®, ,,pasterizuotas auksta temperattira®“, ,,sterilizuotas®, ,,apdorotas ultra
auksta temperatiira“ arba ,,apdorotas UAT*.

24. Ant produkty, apibrézty 3 ir 4 p., taros biitina nurodyti riebuma.



https://www.e-tar.lt/portal/lt/legalAct/TAR.F16A99070DFA
https://www.e-tar.lt/portal/lt/legalAct/TAR.A0480F4D6770

25. Jeigu termiskai apdorotas geriamasis pienas buvo normalizuotas arba jo sudétis
pakeista vienu i§ 15 p. aprasyty biidy, tai privalu nurodyti ant produkto taros.
26. Pavadinime gali buti ir kitos produktg tikslinan¢ios informacijos.

VI1I. PAMATINIAI BANDINIU PAEMIMO IR ANALIZES METODAI

27. Bandiniai paimami pagal LST ISO 707 ,,Pienas ir pieno produktai. Bandiniy paémimo
metodai.*

28. Fosfatazés aktyvumas nustatomas pagal LST ISO 3356 ,,Pienas ir sausasis pienas,
pasukos ir sausosios pasukos, iSriigos ir sausosios i8riigos. Fosfatazés aktyvumo nustatymas®.

29. Peroksidazés aktyvumas nustatomas pagal Sio dokumento priede pateikta metoda.

30. Uzsalimo temperatiira nustatoma pagal LST ISO 5764 ,,Pienas. Uzsalimo temperatiiros
nustatymas. Termistorinio krioskopo metodas*.

31. Riebumas nustatomas pagal LST IDF 1C ,Pienas. Riebaly kiekio nustatymas.
Gravimetrinis Rdse ir Gottlieb metodas®.

32. Baltymy kiekis nustatomas pagal LST IDF 20B ,,Pienas. Azoto kiekio nustatymas®.

33. Tankis nustatomas pagal 1992 m. lapkri¢io 14 d. Tarybos nutarimg 92/608/EEC,
nustatantj termiSkai apdoroto pieno, skirto Zmoniy naudojimui, analizés ir kontrolés metodus.




Priedas
PEROKSIDAZES AKTYVUMO NUSTATYMAS
1. TAIKYMO SRITIS

Sis metodas apibréZia peroksidazés fermento buvimo piene nustatymo pamatinj metoda,
naudojama pieno pasterizacijos kontrolei.

2. APIBREZIMAS

Peroksidazés reakcija vertinama kaip teigiama, jeigu pragjus 30 sekundziy po pieno
sumai§ymo su reagentais jis nusidazo mélyna spalva. Tai reiskia, kad pienas buvo tinkamai
pasterizuotas.

Peroksidazés reakcija vertinama kaip neigiama, jeigu praéjus 30 sekundziy po pieno
sumaiSymo su reagentais jis nenusidazo mélyna spalva. Tai reiskia, kad pienas nebuvo tinkamai
pasterizuotas.

3. METODO ESME

Peroksidazés fermentas skaldo vandenilio peroksidg. ISlaisvintas atominis deguonis
oksiduoja bespalvj 1,4-fenilendiaming ir susidaro purpurinés spalvos indofenolio junginys (Storch
reakcija). Spalvos intensyvumas proporcingas fermento koncentracijai.

4. REAGENTAI

4.1. 1,4-fenilendiamino tirpalas

29 1,4-fenilendiamino (C,H,(NH.,),) istirpinama Siltame (50°C) vandenyje ir atskiedziama
iki 100 ml. Tirpalas laikomas tamsiai rudo stiklo butelyje su stikliniu kams¢iu, Saltoje ir tamsioje
vietoje. Pragjus vienai dviem dienom po pagaminimo, 1,4-fenilendiamino tirpale susidaro
nuosédos; tokiu atveju jj reikia iSpilti.

4.2. Vandenilio peroksido tirpalas

9 ml 30 %-tinio vandenilio peroksido tirpalo atskiedziama iki 100 ml. Pridéjus 1 ml
koncentruotos sieros rugsties i 1 litrg tirpalo, jis stabilizuojamas.

Vandenilio peroksido tirpalas iSlieka stabilus 1 ménesj, laikant jj Saltoje tamsioje vietoje,
butelyje su stikliniu kams¢iu, iSvengiant kontakty su organiniais junginiais.

5. METODAS

5.1. ] uzkemsSamg mégintuvélj jpilama 5 ml pieno méginio.

5.2. Ipilama 5 ml 1,4-fenilendiamino tirpalo (4.1).

5.3. JlaSinami 2 laSai vandenilio peroksido tirpalo (4.2).

5.4. Pragjus 30 sekundziy po pieno sumaiSymo su reagentais, stebimas spalvos
pasikeitimas. Jeigu mélyna spalva atsiranda véliau nei po 30 sekundziy, pridéjus reagenty, reakcija
jvertinama kaip neigiama.




PATVIRTINTA
1. e. zemés iikio ministro pareigas
1999 m. geguzés 20 d. jsakymu Nr. 210

PRIVALOMIEJI FERMENTINIU SURIU KOKYBES REIKALAVIMAI

Sis dokumentas nustato privalomuosius kokybés reikalavimus j Lietuvos rinka
pateikiamiems fermentiniams stariams (CN kodas 0406), pagamintiems Lietuvoje arba
importuotiems.

Reikalavimai parengti remiantis Siais dokumentais:

1990 m. liepos 24 d. Tarybos reglamentas (EEC) Nr. 2204/90, nustatantis su suriais
susijusias papildomas bendrasias taisykles organizuojant pieno ir pieno produkty rinka;

1990 m. rugs¢jo 26 d. Komisijos reglamentas (EEC) Nr. 2742/90, nustatantis detalias
Tarybos reglamento Nr. 2204/90 taikymo taisykles;

Codex Alimentarius komisijos standartas A-6:1978 Suriai. Bendrieji reikalavimai,

Perzitréto Codex Alimentarius standarto A-6 projektas (Draft revised standard for cheese
(A-6) advanced to step 8 of the Codex procedure — ALINORM 99/11, Appendix 1X).

I. TAIKYMO SRITIS

1. Sie privalomieji kokybés reikalavimai taikomi fermentiniams siiriams (toliau — siiriams),
atitinkantiems 2-ajame skyriuje pateiktas sgvokas, jskaitant tas stirio rasis, kurioms yra patvirtinti
specialieji arba grupiniai standartai. Atskiry stiriy rOSiy ar jy grupiy standartuose gali biiti
specifiSkesniy reikalavimy ir tokiais atvejais tie specifiSkesni reikalavimai taikomi tai siirio raisiai
ar jy grupei.

1. SAVOKOS

2. Siaris — tai nokintas arba nenokintas minkstas arba puskietis, kietas arba labai kietas
produktas (galintis turéti dangg arba apvalkalg), kuriame isrtigy baltymy/kazeino santykis ne
didesnis kaip piene ir gaunamas:

a) visiSkai arba i§ dalies (su)traukinant nenugriebta, i§ dalies nugriebta arba nugriebta
(liesg) piena, ir (arba) i§ pieno gautas Zaliavas veikiant §liuZzo fermento arba kity tinkamy pieng
traukinanciy fermenty preparatais, i§ dalies pasalinant dél sutraukinimo susidariusias iSrtigas, ir
(arba)

b) naudojant gamybos technologijas, apimancias pieno ir (arba) i§ jo gauty zaliavy
traukinimg, jei galutinis produktas turi tokias pacias fizikines, chemines ir juslines
charakteristikas, kaip ir pagamintas a) punkte nurodytu buidu.

3. Nokinamas siiris — siiris, kuris netinka vartoti tik kg pagamintas, bet turi buti iSlaikytas
tiek laiko, tokioje temperatiiroje ir tokiomis salygomis, kuriose jvykty budingi stiriui fizikiniai ir
cheminiai pokyciai.

4. Pelésinis siiris — stris, kuris noksta del tam tikry pelésiy augimo siirio mas¢je arba
pavirsiuje.

5. Siiryminis siiris — siryme nokinamas siris.

6. Nenokinamas arba SvieZias siiris — stris, kuris tinka vartoti tik kg pagamintas.

111. SUDETIS

7. Zaliavos

7.1. Pienas ir (arba) i$ pieno gauti produktai.

7.2. Kazeinai ir kazeinatai stiriy gamyboje gali biiti naudojami tik esant technologiniam
blitinumui ir gavus atskirg leidima.



8. Leistini ingredientai

8.1. Pienartig§¢iy ir (arba) aromatiniy bakterijy kultiry raugai ir kity nekenksmingy
mikroorganizmy kultiiros.

8.2. Sliuzo fermentas ir kiti tinkami piena traukinantys fermentai.

8.3. Natrio chloridas.

8.4. Geriamasis vanduo.

8.5. Maisto produktai ar jy sudedamosios dalys, suteikiantys produktui aromatg ir skonj.

9. Skon;j ir kvapg gerinancios ne pieno kilmés medziagos gali biiti dedamos skoninéms
savybéms pagerinti, taiau jos neturi pakeisti pieno sudedamyjy daliy. Priedai turi atsispindéti
stirio pavadinime.

IV. MAISTO PRIEDAI

10. Gali buti vartojami tik HN 53 ,Leidziami vartoti maisto priedai* nurodyti maisto
priedai nevirsijant nurodyty riby arba gavus specialy SAM leidima.

V. TERSALAI

11. Didziausios leidziamos cheminiy terSaly koncentracijos ir didziausi leidziami
uzterStumo radioaktyviaisiais izotopais lygiai turi nevirSyti nurodyty HN 54 ,Maisto Zaliavos ir
maisto produktai. Didziausios leidziamos cheminiy terSaly koncentracijos ir didziausi leidziami

VI. HIGIENA

12. Produktai gaminami, laikomi, gabenami ir pardaviné¢jami laikantis HN 15 ,,Maisto
higiena. Bendrieji reikalavimai‘ nuostaty.

13. Bakterinio uzterStumo lygis gatavame produkte turi nevirSyti maksimaliy riby,
nurodyty HN 26 ,,Maistinés zaliavos ir maisto produktai. Leidziamas bakterinio uzterStumo lygis®.

VIl. KLASIFIKACIJA

14. Suriai klasifikuojami pagal tris pagrindines charakteristikas: riebuma, kietumg ir
nokinimo proceso ypatumus, atsizvelgiant j tarptautinés prekybos reikalavimus.

15. Siriy riebumas jvertinamas sausosios medziagos riebaly kiekiu, kaip nurodyta
lenteléje:

Sausosios medziagos riebaly kiekis Striy charakteristika

Lygus arba daugiau kaip 60,0 % Labai riebiis
Lygus arba daugiau kaip 45,0 %, bet maziau kaip 60,0 % Riebiis

Lygus arba daugiau kaip 25,0 %, bet maziau kaip 45,0 % Vidutinio riebumo
Lygus arba daugiau kaip 10,0 %, bet maziau kaip 25,0 % Mazo riebumo
Maziau kaip 10,0 % Liesi

16. Suriy kietumas vertinamas atsizvelgiant j sausosios neriebalinés medziagos drégmés
kiekj, kuris pagal Codex Alimentarius komisijos rekomendacijas skai¢iuojamas procentais taip:
sirio drégmés masé

x 100
surio masé — siurio riebaly masé
17. Suriy kietumo charakteristikos pateikiamos lenteléje

Sausosios neriebalinés medziagos drégmés kiekis, % \ Striy charakteristika

Maziau kaip 51,0 Labai kieti (tarkuojamieji)



49,0-56,0 Kieti

54,0-63,0 Puskieciai
61,0-69,0 Pusminkséiai
Daugiau kaip 67,0 Minksti

18. Pagal nokinimo proceso charakteristikas striai klasifikuojami j nokinamus ir
nenokinamus.

18.1. Nokinami:

a) 1§ esmés veikiant pavirSinei mikroflorai;

b) i$ esmés veikiant siirio maséje esanciai mikroflorai.

18.2. Nenokinami (SvieZzi).

Pavyzdziui, siiris ,,Nemunas®, kurio sausosios medZziagos riecbumas — 50 %, drégmé — 46
%, o sausosios medziagos drégmé — 63 %, nokstantis siirio pavirsiuje augant gleiviy producentui
Bacterium linens turi bati klasifikuojamas ,,Riebus puskietis stris, nokstantis i§ esmés dél
pavir$inés mikrofloros veiklos®.

VIII. ZENKLINIMAS

19. Be ,,Lietuvos Respublikoje parduodamy prekiy Zenklinimo taisykliy® (Zin., 1998, Nr.
38 -1024, Nr. 56-1573), laikomasi 20-21 punkty reikalavimy.

20. Produkto pavadinime be zodzio ,stris“ gali buti sirio raSies arba simbolinis
pavadinimas.

21. Kartu su pavadinimu turi bati nurodyta:

- stirio klasifikacinis pavadinimas pagal 15-18 punktus;

- maziausias sausosios medziagos riebaly kiekis ir (arba) masés procentais isreikstas
riebaly kiekis.

22. Kai stris gaminamas i§ ne karviy pieno, produkto pavadinime turi biti Zodziai,
pazymintys, kokio gyvulio tas pienas. Kai maiSomas daugiau nei vienos riiSies gyvuliy pienas, tai
gyvuliy riiSys nurodomos santykinio pieno kiekio mazéjimo tvarka.

23. Produkto pavadinime turi atsispindéti pridéti prieskoniai arba aromatinés medziagos,
18skyrus siirius, kuriuose §iy medziagy buvimas yra tradicinis.

24. Visi ingredientai, iSskyrus pieninius, raugo kultiras, SliuZzo fermenta ir Kkitus
traukinancius fermentus, turi biiti nurodyti etiketéje jy kiekio maz¢jimo tvarka.

IX. PAMATINIAI SURIU BANDINIU PAEMIMO IR ANALIZES METODAI

25. Bandiniai imami pagal LST ISO 707 ,,Pienas ir pieno produktai. Bandiniy paémimo
metodai®.

26. Riebaly kiekis nustatomas pagal LST ISO 1735 ,,Siiriai ir lydyti siiriai. Riebaly kiekio
nustatymas. Gravimetrinis metodas®.

27. Sausosios medziagos kiekis nustatomas pagal LST IDF 4A ,Siriai ir lydyti siiriai.
Bendrojo sausyjy medziagy kiekio nustatymas®.




PATVIRTINTA
1. e. zemés iikio ministro pareigas
1999 m. geguzés 20 d. jsakymu Nr. 210

PRIVALOMIEJI LYDYTU SURIU KOKYBES REIKALAVIMAI

Sis dokumentas nustato privalomuosius kokybés reikalavimus j Lietuvos rinka
pateikiamiems lydytiems siiriams ir jy produktams (CN kodas 0406.30), pagamintiems Lietuvoje
ir importuotiems.

Reikalavimai parengti atsizvelgiant j Siuos dokumentus:

1990 m. liepos 24 d. Tarybos reglamentas (EEC) Nr. 2204/90, nustatantis su siriais
susijusias papildomas bendrasias taisykles organizuojant pieno ir pieno produkty rinka;

1990 m. rugs¢jo 26 d. Komisijos reglamentas (EEC) Nr. 2742/90, nustatantis detalias
Tarybos reglamento Nr. 2204/90 taikymo taisykles;

Codex Alimentarius komisijos standartai:

A-8(a):1978 Firminiy pavadinimy lydyti striai ir tepami lydyti striai. Bendrieji
reikalavimai;

A-8(b):1978 Lydyti siiriai ir tepami lydyti striai. Bendrieji reikalavimai;

A-8(¢c):1978 Lydyty suriy preparatai. Bendrieji reikalavimai.

Perzitréto A-8 standarto projektas, parengtas Tarptautinés pienininkystés federacijos
(Proposed draft revised standard A-8 for processed cheese and processed cheese preparations —
CX/MMP 96/4. Appendix I).

I. TAIKYMO SRITIS

1. Sie privalomieji kokybés reikalavimai taikomi visiems produktams, atitinkantiems 2-
ajame skyriuje pateiktas sgvokas.

1. SAVOKOS

2. Lydytas siiris, tepamas lydytas siiris — pieno produktas, gaminamas i$ stirio, pridedant
arba nepridedant kity pieno produkty ir gaunamas:

a) maiSant, lydant ir emulguojant stirj karS¢iu ir emulsikliais, ir (arba)

b) naudojant gamybos technologijas, jskaitant lydyma, kuriy galutinis produktas biity
emulguotas ir turéty tokias pacias fizikines, chemines ir juslines charakteristikas, kaip ir
pagamintas a) punkte apibiidintu bidu.

Pagrindiné Sio produkto gamybos Zaliava yra siiris. Siirio kilmés sausoji medziaga turi
sudaryti ne maZziau kaip 50 % galutinio produkto sausosios medziagos.

3. Lydyty siiriy preparatas (lydyty striy produktas, lydyty striy pasta) — tai pieno
produktas, gaminamas i$ siirio ir kity pieno produkty, gaunamas:

a) maiSant, lydant ir emulguojant strj ir kitas Zaliavas karSc¢iu ir emulsikliais, ir (arba)

b) naudojant gamybos technologijas, jskaitant lydyma, kuriy galutinis produktas bty
emulguotas ir turéty tokias pacias fizikines, chemines ir juslines charakteristikas, kaip ir
pagamintas (a) punkte apibiidintu badu.

Strio kilmés sausoji medziaga turi sudaryti ne maZziau kaip 25 % galutinio produkto
sausosios medZziagos.

111. PAGRINDINIAI SUDETIES IR KOKYBES REIKALAVIMALI
4. Zaliavos

4.1. Gali biiti naudojamos tik 2-ajame skyriuje nurodytos Zaliavos su salyga, kad laktozés
kiekis galutiniame produkte nevir§yty 5 %.



4.2. Kazeinas ir kazeinatai gali biiti naudojami tik gavus atskirg leidimg ir su sglyga, kad jy
kiekis buty ne didesnis kaip 5 %.

5. Leistini ingredientai

5.1. Prieskoniai ir (arba) prieskoninés darzovés tokiais kiekiais, kad suteikty produktui
budingas savybes.

5.2. Maisto produktai, iSskyrus cukrus, dedami dél skonio ir kvapo tokiais kiekiais, kad
suteikty produktui budingas savybes, bet pridéty produkty sausosios medziagos kiekis turi
nevirSyti 1/6 galutinio produkto sausosios medziagos kiekio.

5.3. Cukris (tik lydyty siiriy preparatams). Cukry kiekis jskai¢iuojamas j bendrg pridéty ne
pieno kilmés maisto produkty kiekj.

5.4. Nekenksmingy bakterijy kulttiros.

5.5. Nekenksmingi ir tinkami fermentai.

5.6. Natrio chloridas.

5.7. Vanduo.

5.8. Zelatina ir krakmolas (tik siiriy preparatams su salyga, kad jy maksimalus kiekis biity
ne daugiau kaip 10 g/kg jskaitant ir kitas stabilizuojancias medziagas, jeigu jos naudojamos).

6. Sudétis

Sausosios medziagos kiekis turi biiti ne maZesnis kaip 20 % masés.

6.1. Minimalus sausosios medziagos kiekis turi buti siejamas su minimaliu sausosios
medziagos riebaly kiekiu kaip nurodyta lentel¢je:

Pieno riebaly kiekis sausojoje medziagoje, % Minimalus sausosios medziagos kiekis, %
Lydyti stiriai Tepami lydyti sariai

ir lydyty siriy
preparatai

65 53 45

60 52 44

55 51 44

50 50 43

45 48 41

40 46 39

35 44 36

30 42 33

25 40 31

20 38 29

15 37 29

10 36 29

maziau kaip 10 34 29

7. Siluminis apdorojimas
Gamybos metu produktai turi biiti kaitinami 70°C temperatiiroje ne maziau kaip 30 s, 80°C
—ne maziau kaip 15 s arba taikomas lygiavertis laiko ir temperattiros derinys.

IV. MAISTO PRIEDAI

8. Gali buti vartojami tik HN 53 ,,LeidZiami vartoti maisto priedai* nurodyti maisto priedai
nevirsijant nustatyty riby.

V. TERSALAI

9. Didziausios leidziamos cheminiy terSaly koncentracijos ir didziausi uZzterStumo
radioaktyviaisiais izotopais lygiai turi nevirSyti nurodyty HN 54 ,Maisto Zzaliavos ir maisto



produktai. Didziausios leidziamos cheminiy terSaly koncentracijos ir didziausi leidziami

VI. HIGIENA

10. Produktai gaminami, laikomi, gabenami ir pardaviné¢jami laikantis HN 15 ,,Maisto
higiena. Bendrieji reikalavimai‘ nuostaty.

11. Bakterinio uzterStumo lygis gatavame produkte turi nevirSyti maksimaliy riby,
nurodyty HN 26 ,,Maistinés zaliavos ir maisto produktai. Leidziamas bakterinio uzterStumo lygis®.

VIIl. ZENKLINIMAS

12. Be ,,Lietuvos Respublikoje parduodamy prekiy Zenklinimo taisykliy (Zin., 1998, Nr.
38-1024, Nr. 56-1573), laikomasi 13 punkte iSdéstyty reikalavimy.

13. Produkty pavadinimas

13.1. Produkto pavadinimas turi biti ,,lydytas stris* arba ,,lydyto siirio preparatas®. Kaip
alternatyva terminui ,,preparatas® gali biiti vartojamas ,,produktas‘ arba ,,pasta‘“.

13.2. Produktas gali biiti vadinamas ,,Lydytas suris* arba ,, lydytas
siris“, jraSant natiralaus siirio pavadinimg, jeigu tam siriui taikomas valstybinis standartas su
salyga, kad:

— strio mi$inyje, i§ kurio pagamintas produktas, yra ne maziau kaip 75 % deklaruojamos
surio rusies;

— nededami kiti pieno produktai, i§skyrus sviesta ar kitus pieno riebaly produktus, kurie
dedami norint pasiekti deklaruojamai siirio rusiai biidingg sausosios medziagos riebaly kiekj.

13.3. Produktai gali biiti nevadinami natiiralaus strio pavadinimu, bet stirio, suteikiancio
produktui biidingg skonj, pavadinimas pateikiamas taip: ,,lydytas stris su “, jrasant
natiiralaus stirio pavadinimg su salyga, kad ne maziau kaip 5% galutinio produkto sausyjy
medziagy sudaryty deklaruojamo siirio sausosios medziagos.

13.4. Produkto sausosios medziagos riebaly kiekis turi biti ne mazesnis kaip deklaruojamo
natiiralaus stirio sausosios medziagos riebaly kiekis.

13.5. Tuo atveju, kai produkto sudétyje yra prieskoniy, prieskoniniy darzoviy arba
natiiraliy maisto produkty, produkto pavadinimas turéty buti vienas i§ nurodyty, papildytas
zodziais ,,su “, 1 tusCig tarpg jrasant bendruosius ar jprastinius prieskoniy ar maisto
produkty pavadinimus jy kiekio maz¢jimo tvarka.

VIII. PAMATINIAI BANDINIU PAEMIMO IR ANALIZES METODAI

14. Bandiniai imami pagal LST ISO 707 ,,Pienas ir pieno produktai. Bandiniy paémimo
metodai®.

15. Sausosios medZiagos kiekis nustatomas pagal LST IDF 4A ,,Siriai ir lydyti striai.
Bendrojo sausyjy medziagy kiekio nustatymas®.

16. Riebaly kiekis nustatomas pagal LST ISO 1735 ,,Striai ir lydyti striai. Riebaly kiekio
nustatymas. Gravimetrinis metodas®.



https://www.e-tar.lt/portal/lt/legalAct/TAR.F16A99070DFA
https://www.e-tar.lt/portal/lt/legalAct/TAR.A0480F4D6770

PATVIRTINTA
1. e. zemés iikio ministro pareigas
1999 m. geguzés 20 d. jsakymu Nr. 210

PRIVALOMIEJI PIENO RIEBALU PRODUKTU KOKYBES REIKALAVIMAI

Sis dokumentas nustato privalomuosius kokybés reikalavimus j Lietuvos rinka
patiekiamiems pieno riebaly produktams (CN kodas 0405.10,20), pagamintiems Lietuvoje ir
importuotiems.

Reikalavimai parengti remiantis zemiau nurodytais dokumentais:

Tarybos reglamentu (EC) Nr. 804/68, priimtu 1969 m. birzelio 27 d., dél bendros pieno ir
pieno produkty rinkos organizavimo;

Tarybos reglamentu (EEC) Nr. 1898/87, priimtu 1987 m. liepos 2 d., dél pieno ir pieno
produkty pavadinimy apsaugos;

Tarybos reglamentu (EC) Nr. 2991/94, priimtu 1994 m. gruodzio 5 d., nustatanciu tepamy
riebaly standartus;

Komisijos reglamentu (EEC) Nr. 454/95, priimtu 1995 m. vasario 28 d., nustatanciu
detalias sviesto ir grietin¢lés pateikimo j rinka taisykles;

Komisijos reglamentu (EC) Nr. 577/97, priimtu 1997 m. balandzio 1 d., dél Tarybos
reglamento (EC) Nr. 2991/94, apibréziancio tepamy riebaly standartus, ir Tarybos reglamento
(EEC) Nr. 1898/87 dél pieno ir pieno produkty pavadinimo apsaugos rinkoje taikymo taisykliy;

Komisijos reglamentu (EC) Nr. 623/98, priimtu 1998 m. kovo 19 d., papildanciu
reglamentg (EC) Nr. 577/97, nustatantj kai kurias Tarybos reglamento (EC) Nr. 2991/94 taikymo
taisykles, ir Tarybos reglamenta (EEC) Nr. 1898/87;

Codex Alimentarius komisijos standartu A-1:1971 ,,Sviestas ir iSrugy sviestas. Bendrieji
reikalavimai®;

Perziuréto standarto A-1 projektu (Draft revised standard for butter, advanced to step 8 of
the Codex procedure.-ALINORM 97/11, App. 11).

1. TAIKYMO SRITIS

Sie reikalavimai taikomi produktams, atitinkantiems §io dokumento 2-ajame skyriuje
pateiktas sgvokas.

2. SAVOKOS

2.1. Sviestas — tai riebi, iSimtinai pieno kilmés ,,vanduo-riebaluose* emulsija, kurioje pieno
riebaly yra ne maziau kaip 80 %, bet ne daugiau kaip 90 %, skirta tiesiogiai vartoti arba perdirbti.

2.2. Lietuviskas valstie¢iy sviestas — tai iSimtinai pieno kilmés ,,vanduo-riebaluose*
emulsija, kurioje pieno riebaly yra ne maZziau kaip 71,5 %, bet ne daugiau kaip 73,5 %.

2.3. MazZesnio riebumo sviestas arba 3/4 riebumo sviestas — tai iSimtinai pieno kilmés
»vanduo-riebaluose* emulsija, kurioje pieno riebaly yra ne maziau kaip 60 %, bet ne daugiau kaip
62 %.

2.4. MazZo riebumo sviestas arba 1/2 riebumo sviestas — tai iSimtinai pieno kilmés
,,vanduo-riebaluose emulsija, kurioje pieno riebaly yra ne maziau kaip 39 %, bet ne daugiau kaip
41 %.

2.5. ISraigy sviestas — 2.1 p. apibiidintas produktas, skirtas perdirbti.

2.6. X % riebumo tepami pieno riebalai — tai iSimtinai pieno kilmés ,,vanduo-riebaluose*
emulsija, kurioje pieno riebaly yra, %:

daugiau kaip 62, bet maziau kaip 80;

. Si produktg leidziama gaminti iki 2003 01 01



daugiau kaip 41, bet maziau kaip 60;

maziau kaip 39.

2.7. Sviesto gaminys — tai iS§imtinai pieno kilmés ,,vanduo-riebaluose emulsija su skonio
irfarba kvapo priedais, kurioje pieno riebaly yra ne maziau kaip 62 %, bet maziau kaip 75 %.

3. PAGRINDINIAI SUDETIES IR KOKYBES REIKALAVIMAI

3.1. Zaliavos

Pienas, iS pieno gauti produktai.

3.2. Leistini ingredientai

3.2.1. Natrio chloridas (valgomoji druska).

3.2.2. Pieno riigsties bakterijy kultiiry raugai.

3.2.3. Geriamasis vanduo.

3.2.4. Maisto produktai ar jy sudedamosios dalys, suteikiantys produktui aromatg ir skonj.
3.3. Maisto priedai

LeidZziami vartoti maisto priedai, pateikti HN 53:1998 ,,Leidziami vartoti maisto priedai.
3.4. Pagrindiné sviesto sudétis

Sudéties rodikliai, % Sviesta | Lietuvisk | Mazesnio Mazo riebumo ISrigy
S as riebumo sviestas | sviestas sviest
valstieCiy as
sviestas
Pieno riebalai, ne maziau 80 71,5 60 39 80
kaip
Sausoji neriebaliné pieno 2 2,5 nereglamentuoja  nereglamentuoja 2
medziaga, ne daugiau kaip ma ma
Drégmé, ne daugiau kaip 16 25 nereglamentuoja  nereglamentuoja 16
ma ma

3.5. Drégmés pasiskirstymas

Drégmés pasiskirstymas nustatomas tik sviestui ir turi biiti ne maZesnis kaip 4 balai.

3.6. Jusliné charakteristika”

Pagrindiniai jusliniai rodikliai nustatomi tik sviestui ir turi biti ne Zemesni uz
nurodytuosius:

ISvaizda 4-5 balai

Skonis ir kvapas 4-5 balai

Konsistencija 4-5 balai.
4. TERSALAI

Cheminiy terSaly koncentracijos ir uZterStumo radioaktyviaisiais izotopais lygiai turi
nevirSyti HN 54 nurodytyjy.

5. HIGIENA
5.1. Produktai turi biti gaminami, laikomi, gabenami ir pardavinéjami laikantis HN

15:1998 ,,Maisto higiena. Bendrieji reikalavimai‘ nuostaty.
5.2. Mikrobinio uzterStumo lygiai turi nevir§yti normoje HN 26 nurodytyjy.

3.6 p. reikalavimai jsigalioja nuo 2001 m. sausio 1 d.



6. ZENKLINIMAS

6.1. Be ,,Lietuvos Respublikoje parduodamy prekiy zenklinimo taisykliy* (Zin., 1998, Nr.
38-1024, Nr. 56-1573), reikalavimy, taikomi zemiau nurodytieji.

6.2. Produkto pavadinime turi biiti zodziai pagal 2 skyriaus ,,Sgvokos® pateikta
suskirstyma.

6.3. Produkty, apibrézty 2.6, 2.7 p., etiketése butina nurodyti riebaly kieki.

6.4. Zodis sviestas kartu su kitais ZodZiais gali biti vartojamas sudétiniuose produktuose,
kuriuose pagrinding dalj sudaro sviestas, kai galutiniame produkte pieno riebalai sudaro
maziausiai 75 %, o kitos ne pieno kilmés medziagos, idétos gamybos proceso metu, néra pieno
sudétiniy daliy pakaitalas.

6.5. Zodis sviestas gali biiti vartojamas kartu su ZodZiu arba Zodziy grupe pazyméti
produktams, turintiems savo sudétyje alkoholiniy gérimy bei cukraus ir maziausiai 34 % pieno
riebaly.

7. PAMATINIAI BANDINIU PAEMIMO IR ANALIZES METODAI

7.1. Bandiniai paimami pagal LST ISO 707 ,,Pienas ir pieno produktai. Bandiniy paémimo
metodai‘.

7.2. Pieno riebaly, drégmes ir sausosios neriebalinés pieno medziagos kiekiai nustatomi
pagal LST ISO 3727 ,,Sviestas. Drégmés, sausosios neriebalinés medziagos ir riebaly kiekiy
nustatymas tame paciame bandinyje®.

7.3. Drégmés pasiskirstymas nustatomas pagal IDF 112A:1989 ,Sviesto drégmés
dispersijos nustatymas®. Kol Sis dokumentas bus jteisintas, drégmés pasiskirstymas nustatomas
pagal $io dokumento 1 prieda.

7.4. Jusline charakteristika nustatoma pagal $io dokumento 2 prieda.

7.5. Cheminiy terSaly koncentracijos ir uZzterStumo radioaktyviaisiais izotopais lygiai
nustatomi HN 54:1998 , Maisto zaliavos ir maisto produktai. Didziausios leidziamos cheminiy
terSaly koncentracijos ir didziausi leidziami uZzterStumo radioaktyviaisiais izotopais lygiai‘
nurodytais metodais.

7.6. Mikrobinés tarSos lygis nustatomas HN 26:1998 ,Maisto zaliavos ir produktai.
DidZiausias leidZiamas mikrobinio uZter§tumo lygis“ nurodytais metodais.

7.7 Augaliniai riebalai aptinkami: pagal ISO 3594 , Pieno ricbalai. Augaliniy riebaly
nustatymas chromatografijos biidu (pamatinis metodas)®.

7.8.** Druskos kiekis (jeigu sviestas stdytas) nustatomas pagal ISO 1738 ,,Sviestas.
Druskos kiekio nustatymas®.

*

Kol sie tarptautiniai standartai bus jteisinti, galima taikyti kitus Lietuvoje galiojancius metodus.
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1 priedas
SVIESTO DREGMES DISPERSIJOS NUSTATYMAS
1. JRANGA IR REAGENTALI

Staciakampiai indikatoriniai lapeliai, kuriy matmenys mazdaug 40 mm x 78 mm.

Gerai jtempta pjovimo viela, kurios skersmuo (0,2-0,3) mm, ar kitas tinkamas pjovimo
prietaisas.

Pincetas is neradijancio plieno.

Mentelé i§ nerudijancio plieno.

Etaloniné drégmeés dispersijos skalé (zr. iliustracijg).

PASTABA. Dispersija, etalonin¢je skal¢je klasifikuota kaip 2A, 2B ir 2C, reiskia
lygiaverte sviesto drégmés dispersija, nors ir skiriasi iSvaizda. Tas pat pasakytina ir apie 3A, 3B
bei 3C dispersija.

2. BANDINIU PAEMIMAS

Bandiniai paimami pagal LST 1SO 707.
Paimti bandiniai prie§ analiz¢ laikomi (13£2)°C temperatiiroje ir tokie perduodami tirti.

3. ANALIZE

3.1. Bandiniai palaikomi (134+2)°C temperattiroje ne maziau kaip 24 h.

3.2. I8 pakuotés iSimtas bandinys padedamas ant tinkamo pagrindo. Pjovimo viela ar kitu
pjauti tinkamu prietaisu vienu paspaudimu, bet i§ 1éto, atpjaunamas glotnus ir lygus méginys.

PASTABA. Pjaunant kiek tik jmanoma turi biti iSvengta bet kokio sviesto deformavimo,
nes jis gali pakeisti drégmes pasiskirstyma.

Biitina vengti bet kokio vélesnio tiriamosios pjautinés sviesto méginio plokstumos ir kitos
sviesto dalies pjautinés plokStumos bei pjovimo vielos lietimosi.

3.3. Tik atpjovus, pincetu prie méginio pjautinio pavirSiaus priglaudziamas indikatorinis
lapelis taip, kad Siurkscioji lapelio pusé glaustysi prie sviesto pavirSiaus. Atstumas nuo lapeliy
kraSty iki pjautinio sviesto pavirSiaus kraSty turi buti ne mazesnis kaip 1 cm. Lapelis Svelniai
priglaudziamas mentele, neleidziant jam slysti sviesto pavirSiumi. Po (20-30) s lapelis atsargiai
nuimamas nuo sviesto.

3.4. Lapelio pusé, kuri nelieté sviesto, palyginama su etalonine dispersijos skale. Tiriamojo
sviesto drégmés dispersijos rodiklis bus tas, kuris atitiks panaSiausig etaloninés skalés vaizda.

4. PAKARTOJAMUMAS

PASTABA. Organizuojant tarplaboratorinius tyrimus susiduriama su rimtais sunkumais,
nes reikalavimai sviesto méginiy drégmés dispersijos stabilumui persiuntimo laikotarpiu negaléty
biiti patenkinami, tad Sis metodas yra apibiidinamasis arba 1-osios klasés metodas (pagal Codex
terminologija). Todél nurodomas pakartojamumo rodiklis yra gautas vienoje laboratorijoje.

Dviejy tyrimy, atlikty kartu arba tuoj pat vienas po kito to paties analitiko, naudojantis
gretimais sviesto méginio plok§tumos pavirSiais, rezultaty skirtumas turi nevirSyti etaloninés
skalés 1 tarpsnio.

PASTABA. Jeigu dviejy kartotiniy analiziy rezultaty skirtumas virSija etaloninés skalés 1
tarpsnj, tai rodo nevienoda drégmés pasiskirstymg. Tada turi biiti atlikta trecia to paties bandinio
analizé. Siy 3 analiziy rezultaty vidurkis, suapvalintas iki sveikojo skaiGiaus, turi biiti pateikiamas
kaip dréegmes dispersiSkumo rodiklis.



lliustracija. Etaloniné drégmeés dispersijos skalé




2 priedas
SVIESTO JUSLINIS VERTINIMAS

1. Taikymo sritis

Sios instrukcijos tikslas — numatyti vienoda sviesto juslinio jvertinimo metodika, taikoma
ES valstybése narése.

2. Savokos

Juslinis vertinimas — produkto charakteringy savybiy tikrinimas juslés organais.

Eksperty komisija — grupé eksperty, dirbanciy ekspertizés metu nepriklausomai vienas
nuo kito.

Ivertinimas balais- tai juslinis vertinimas, kurj atlicka eksperty komisija, naudodamasi
skaitmenine skale ir ydy nomenklatiira.

Rusiavimas — kokybés klasifikacija, atlickama remiantis vertinimu.

Kontroliniai dokumentai (degustacijos aktai) — tai dokumentai, kuriuose registruojami
individualts eksperty kiekvienos juslinés produkto ypatybés vertinimai balais ir galutinis produkto
vertinimas. (Siuose dokumentuose taip pat gali biiti uzraSoma produkto cheminé sudétis).

3. Degustaciné

3.1. Butina imtis priemoniy, kad eksperty darbui degustacingje neturéty jtakos iSorés
veiksniai.

3.2. Degustacijos patalpoje turi nebiti pasalinio kvapo. Si patalpa turi bati lengvai valoma,
sienos Sviesios spalvos.

3.3. Degustacijos patalpy apsvietimas turi biiti toks, kad neturéty jtakos produkto
vertinimui, o jy temperatiira — reguliuojama (valdoma).

4. Eksperty atranka

Ekspertai turi biiti susipazine su sviesto produktais ir biiti kompetentingi vertinti jusle. Jy
kompetencijg turi reguliariai (ne re¢iau kaip kartg per metus) patikrinti kompetentinga institucija.

5. Reikalavimai komisijai

Eksperty komisijos nariy skaiius turi biiti nelyginis, bet ne mazesnis kaip trys. Dauguma
turi biti kompetentingos institucijos darbuotojai arba jgalioti asmenys, nedirbantys pieno
pramongje.

6. Kiekvienos charakteringos savybés jvertinimas

6.1. Juslinés analizés metu vertinamos S$ios trys charakteringos savybés: iSvaizda,
konsistencija, skonis ir kvapas.

ISvaizdai priskiriami Sie kriterijai: spalva, vizualus (matomas plika akimi) Svarumas,
pelésiy augimas ir vandens dispersija.

Konsistencijai priklauso Sie rodikliai: kietumas ir tepumas.

Sviesto konsistencijai jvertinti gali buti naudojami fizikiniai metodai. Komisija (ES)
Numato ateityje Siuos metodus harmonizuoti.

Zymis nuokrypiai nuo rekomenduojamos temperatiiros trukdo patikimai jvertinti
konsistencija, skonj ir kvapa.

6.2. Kiekviena charakteringa savybé turi biiti jvertinta atskirai. Balinis vertinimas turi biiti
atliekamas pagal 1-3ja lentele.

6.3. Norint pasiekti vertinimo vienodumo pageidaujama, kad, prie§ pradédami juslinj
tiriamy bandiniy vertinima, ekspertai kartu jvertinty vieno ar daugiau etaloniniy bandiniy iSvaizda,
konsistencija, skonj ir kvapa.

6.4. Priémimui biitini vertinimo dydziai:

| Maksimalus baly skai¢ius | Minimalus baly skai&ius

I$vaizda 5 4
Konsistencija 5 4
Skonis ir kvapas 5 4




Kai nesurenkamas bitinas baly skaiCius, teikiamas defekto apibiidinimas. Kiekvieno
eksperto balai uz kiekvieng savybe turi biiti jraSomi ] kontrolinj dokumentg (degustacijos aktg).
Produktas priimamas arba atmetamas remiantis daugumos sprendimu. Atvejai, kai atskiry eksperty
balinis konkrec¢ios savybés jvertinimas skiriasi daugiau nei vienu balu, neturéty bati dazni (ne
dazniau kaip karta per 20 bandiniy). PrieSingu atveju komisijos pirmininkas turéty tikrinti
komisijos kompetencija.

7. Priezitura

Komisijos pirmininkas, kuris turi biiti oficialus kompetentingos institucijos darbuotojas ir
gali buti eksperty komisijos nariu, atsako uz visg procediirg. Jis privalo uzraSyti kiekvienos
savybés vertinimus kontroliniame dokumente ir patvirtinti, ar produktas priimtas, ar atmestas.

8. Bandiniy paémimas ir paruoSimas

8.1. Pageidautina, kad bandiniy atpazinimas vertinimo metu biity laikomas paslaptyje, kad
nebiity jokio SaliSkumo.

Tai turi atlikti komisijos pirmininkas prie§ vertinimg, nedalyvaujant kitiems komisijos
nariams.

8.2. Kai juslinis vertinimas atlickamas Saltame sandélyje, bandiniai imami sviesto graztu.
Jeigu juslinis jvertinimas atlieckamas kitoje vietoje nei minéta, turéty biiti imamas ne mazesnis kaip
500 g bandinys.

8.3. Vertinimo metu sviesto temperatiira turi biiti nuo 10 OC iki 12 OC. Didesniy
temperatiiros svyravimy bet kuriuo atveju turi buti iSvengta.
1 lentele

SVIESTO JUSLINIU RODIKLIU JIVERTINIMAS

I$vaizda Konsistencija Skonis ir aromatas
Bala | Defekty | Aprasomoji | Bala | Defekty | Aprasomoji | Bala | Defekty | Aprasomoji
[ numeria | charakteristi | i numeri | charakteristi | i numeri | charakteristika
it ka ai ka ai
5 l. gera 5 I.geraideali 5 l. geras
auksciausia auksciausioji auksciausioji
kokybé kokybé kokybé
(vienoda, (gerai tepasi) (absoliuciai
néra grynas, puikus
i§siskyrusios aromatas)
drégmes)
4 gera’ 4 gera’ 4 geras’
néra aiskiy 17 Kietas néra aiskiy
defekty defekty
18 minkstas
3 patenkinama 3 patenkinama 3 patenkinamas
(nezymiis (neZymiis (neZymiis
defektai) defektai) defektai)
1 i$siskyrusi 14 trapus, birus 21 negrynas
drégmé
2 nevienodas 22 pasalinis
(dviejy prieskonis
spalvy) 15 panasus ] 25 rugstus

1 7r. 2 lentelg.
2 Defektai, paminéti prie jvertinimo ,,gera“, yra labai nezymis.



tesla

3 sluoksniuota 16 tasus, lipnus 27 perpasterizuot
s, dryzuotas os grietinélés
4 margas, 17 Kietas prieskonis,
marmurinis svilésiy
5 démétas prieskonis
6 iSsiskyre 18 minkStas 33 pasary
skysti prieskonis
riebalai
7 perdazytas 34 kartus skonis
8 silpnos 35 persiidytas
konsistencijo
S,
nepakankam
ai apdorotas
bloga (aiskiis 2 bloga blogas (ryskiis
defektai) (aiskiis defektai)
defektai)
1 1$siskyrusi 14 trapus, purus 21 negrynas
drégme
3 sluoksniuota 22 pasalinis
s, dryZuotas prieskonis
4 margas, 15 panasus |} 23 sensteléjusio
marmurinis tesla sviesto skonis
6 18siskyre 25 rugstus
skysti
riebalai
10 pasalinés 16 tasus, lipnus 32 oksidacijos,
priemaisos metalo
prieskonis
11 supelijes 33 pasary
prieskonis
12 neistirpusi 17 kietas 34 kartus
druska
35 persudytas
18 minkstas 36 paduses,
puvésiy
prieskonis
37 chemikaly
prieskonis
labai bloga 1 labai bloga labai blogas
(ryskiis (ryskiis (ryskiis
defektar)
defektai) defektai) 22 pasalinis
prieskonis
1 i$siskyrusi 14 trapus, purus 24 strio
drégmé prieskonis
3 sluoksniuota 25 rugstus
s, dryZuotas
4 margas, 15 panasus | 26 mieliy



marmurinis tesla prieskonis
5 margas, 28 pelésiy
démétas prieskonis
6 i$siskyre 16 tasus, lipnus 29 aitrus,
laisvi apkartes
riebalai
7 perdazytas 30 aliejaus,
zuvies
prieskonis
9 grudétas 17 Kietas 31 lajaus
prieskonis
10 pasalinés 32 oksidacijos
priemaisos prieskonis
11 supelijes 18 minkstas 34 kartus
12 neistirpusi 36 padusgs,
druska puvésiy
prieskonis
37 salyklo
prieskonis
38 chemikaly
prieskonis
2 lentelé

SVIESTO JUSLINIO IVERTINIMO DEFEKTAI

Numeris | Defektas

CONO OIS~ WN B

11
12

14
15
16
17
18

20

I. ISVAIZDA

ISsiskyrusi drégmé

Nevienodas (dviejy spalvy)
Sluoksniuotas, dryZuotas

Margas, panasus ] marmurg
Margas, démeétas

ISsiskyre skysti riebalai
Perdazytas

Silpnos strukttros, nepakankamai
apdorotas (su skylémis ir plySiais)
Grudeétas

Su pasalinémis priemaiSomis
Supelijes

Neistirpusi druska

1. KONSISTENCIJA
Trapus, purus

PanasSus j tesla

Tasus, lipnus

Kietas

Minkstas

I11. SKONIS IR AROMATAS
Be skonio



21 Negrynas®

22 Pasalinis prieskonis

23 Sensteléjusio sviesto skonis

24 Strio prieskonis

25 Rugstus

26 Mieliy prieskonis

27 a) Perpasterizuotos grietinélés prieskonis  b) Svilésiy prieskonis

28 Pelésiy prieskonis

29 Karsteléjes

30 Aliejaus, zuvies prieskonis

31 Lajaus prieskonis

32 a) Oksidacijos prieskonis b) Metalo
prieskonis

33 Pasary prieskonis

34 Kartus

35 Persiidytas

36 Paduses, puvésiy prieskonis

37 Salyklo prieskonis

38 Chemikaly prieskonis

! Apibiidinimas ,,negrynas“ turéty biti naudojamas kaip galima re&iau ir tiktai tada, kai defekto negalima apibidinti
tiksliau.



PATVIRTINTA
1. e. zemés iikio ministro pareigas
1999 m. geguzés 20 d. jsakymu Nr. 210

PRIVALOMIEJI VALGOMUJU LEDU KOKYBES REIKALAVIMAI

Sis dokumentas nustato privalomuosius kokybés reikalavimus j Lietuvos rinka
pateikiamiems valgomiesiems ledams ir jy pusgaminiams (CN kodas 2105), pagamintiems
Lietuvoje arba importuotiems.

Reikalavimai parengti pagal Codex Alimentarius komisijos rekomendacijas ir standartg
Codex Stan 137:1981.

I. TAIKYMO SRITIS

1. Sie privalomieji kokybés reikalavimai taikomi gataviems vartoti valgomiesiems ledams
ir skystiems bei sausiems ledy miSiniams, taip pat kity maisto produkty sudétyje esanciai
valgomyjy ledy daliai.

1. SAVOKOS

2. Valgomieji ledai — saldinti produktai, gaunami arba i$ riebaly ir baltymy emulsijos
pridedant kity ingredienty ir medZiagy, arba i§ vandens, cukraus ir kity ingredienty bei medziagy
misinio, kurie buvo apdorojami $aldant ir yra skirti laikyti, parduoti arba vartoti susaldyti arba i§
dalies suSaldyti.

3. Leduy miSiniai — skysti arba sausi produktai, skirti valgomyjy ledy gamybai:

3.1. skystas ledy miSinys — skystas produktas, kurj sudaro visi biitini ingredientai tokiais
kiekiais, kad jj susaldzius buty gaunamas 2 p. apibiuidintas maisto produktas;

3.2. koncentruotas ledy miSinys — skystas koncentruotas produktas, kuris, pridéjus
nurodyta vandens kiekj, atitikty 3.1 p. apibiidintg produkta;

3.3. sausas ledy miSinys — sausas produktas, turintis ne daugiau kaip 4 % drégmés ir kuris,
pridéjus nurodyta vandens kiekj, atitikty 3.1 p. apibiidinta produkta.

111. PAGRINDINE SUDETIS

4. Pagal sudét] valgomieji ledai skirstomi j SeSias grupes.

5. Pagrindiniy ingredienty, pagal kuriuos produktai skirstomi j grupes, minimaliis kiekiai
pateikiami lentel¢je. Kiekvienos grupés produktuose gali biiti 6 p. nurodyty leistiny ingredienty,
kuriy kiekiai nustatomi atsizZvelgiant ] geros gamybos praktikos reikalavimus, taip pat 7 p.
nurodyty maisto priedy.

6. Leistini ingredientai:

6.1. pienas ir jo sudedamosios dalys, pieno produktai — §viezi, koncentruoti, sausi, rauginti,
atgaminti arba rekombinuoti;

6.2. ne pieno kilmés maistiniai riebalai ir aliejai;

6.3. ne pieno kilmés maistiniai baltymai,

6.4. cukras, kuriy kokybé reglamentuojama Lietuvos arba tarptautiniu standartu;

6.5. vanduo, atitinkantis reikalavimus geriamajam vandeniui;

6.6. pasterizuoti ar lygiaverCiu pasterizacijai Siluminiu biidu apdoroti kiauSiniai ar
kiauS$iniy produktai;

6.7. vaisiai ir vaisiy produktai;

6.8. maisto produktai ar jy sudedamosios dalys, suteikiantys produktui kvapa, skonj arba
struktiirg, pvz., kava, kakava, imbieras, medus, rieSutai, likeriai, druska ir kt.



IV. MAISTO PRIEDAI

7. Gali buti vartojami tik HN 53 ,Leidziami vartoti maisto priedai* nurodyti priedai
nevirSijant nustatyty riby arba priedai pagal gautg specialy Sveikatos apsaugos ministerijos
leidima.

V. TERSALAI

8. Didziausios leidziamos cheminiy terSaly koncentracijos ir didziausi uZzterStumo
radioaktyviaisiais izotopais lygiai turi nevirSyti nurodyty HN 54 ,Maisto Zzaliavos ir maisto
produktai. Didziausios leidziamos cheminiy terSaly koncentracijos ir didziausi leidziami

VI. HIGIENA

9. Produktai gaminami, laikomi, gabenami ir pardavin¢jami laikantis HN 15 ,Maisto
higiena. Bendrieji reikalavimai‘ nurodymy.

10. Bakterinio uzterS§tumo lygis gatavame produkte turi nevirSyti maksimaliy riby,
nurodyty HN 26 ,,Maistinés zaliavos ir maisto produktai. Leidziamas bakterinio uzterStumo lygis.*

11. Siluminis apdorojimas:

11.1. pieno kilmés ingredientai, vartojami valgomiesiems ledams gaminti, turi biti
pasterizuoti arba apdoroti kitu, lygiaverCiu pasterizacijai, Siluminiu budu, jvertinant neigiama
fosfatazés reakcija;

11.2. ledy miSinys, iSskyrus dazus ir skoninius priedus, turi biiti pasterizuotas ar kitaip
termiskai apdorotas, jvertinant neigiama fosfatazés reakcija. Si salyga netaikoma estosios grupés
produktams;

11.3. papildomas pasterizavimas nereikalingas, jeigu valgomieji ledai gaminami i$
koncentruoty arba sausy miSiniy pridedant geriamojo vandens, pasterizuoto pieno ir aromatiniy
medziagy ir gautas misSinys grei¢iau kaip per vieng valandg susaldomas.

Vil. PAKAVIMAS

12. Pakavimo medziagos ir tara turi apsaugoti produkta higieniniu ir Kitais atzvilgiais.

13. Pakavimo medZiagos ir tara turi biiti nekenksmingos ir tinkamos vartoti Siam tikslui.
Jeigu kuriai nors i§ naudojamy medziagy yra taikomas Lietuvos standartas, tai jo nuostatos
privalomos.

VIIl. ZENKLINIMAS

14. Be ,,Lietuvos Respublikoje parduodamy prekiy Zenklinimo taisykliy (Zin., 1998, Nr.
38-1024, Nr. 56-1573), laikomasi 15 punkto reikalavimy.

15. Produkto pavadinimas:

15.1. valgomyjy ledy pavadinimas turi apibudinti produktg ir neklaidinti vartotojo;

15.2. valgomyjy ledy miSinio pavadinimas turi buti: valgomyjy ledy miSinys (3.1),
koncentruotas ledy miSinys (3.2) ar sausasis ledy miSinys (3.3), papildytas jprastiniu pavadinimu,
su salyga, kad toks pavadinimas neklaidinty vartotojo;

15.3. jeigu produkto pavadinime yra zodZiai ,,pieniSki“ arba ,,grietininiai®, jy sudétis turi
atitikti lenteléje nurodytus pirmos grupés reikalavimus;

15.4. jei produkto pavadinime deklaruojamas specifinis ingredientas, tai §io ingrediento
kiekis turi buti pakankamas, kad produktas skirtysi nuo kity. Jei §is ingredientas yra Sokoladas, tai
budingas skonis turi biiti gautas dél sausyjy neriebaliniy kakavos medziagy.



https://www.e-tar.lt/portal/lt/legalAct/TAR.F16A99070DFA
https://www.e-tar.lt/portal/lt/legalAct/TAR.A0480F4D6770

IX. PAMATINIAI BANDINIU PAEMIMO IR ANALIZES METODAI

16. Bandiniai paimami pagal LST ISO 707 ,,Pienas ir pieno produktai. Bandiniy paémimo
metodai‘.

17. Riebaly kiekis nustatomas pagal LST IDF 116A ,,Pieniniai valgomieji ledai ir ledy
miSiniai. Riebaly kiekio nustatymas gravimetriniu Rse-Gottlieb metodu*.

18. Sausosios medziagos kiekis nustatomas pagal 1SO 3728" ,,Valgomieji ledai. Sausyjy
medziagy kiekio nustatymas®.

19. Baltymy kiekis nustatomas pagal LST IDF 20B ,,Pienas. Azoto kiekio nustatymas.

20. Lyginamasis svoris nustatomas pagal priede pateikta metodika.

21. Fosfatazés aktyvumas nustatomas pagal LST ISO 3356 ,,Pienas ir sausasis pienas,
pasukos ir sausosios pasukos, iSriigos ir sausosios i8riigos. Fosfatazés aktyvumo nustatymas®.

Kol §is tarptautinis standartas bus jteisintas, galima taikyti kitus Lietuvoje galiojan¢ius standartus.



Lentelé

ATSKIRUJU VALGOMUJU LEDU GRUPIU SUDETIS PAGAL MINIMALU INGREDIENTU KIEK] MASES PROCENTAIS
(GLAISTO INGREDIENTAI NEIVERTINTI)

Produkto
grupe

1

2

3

4

5

6

Pogrupis

1 |2 |3

1 | 2

1

[ 2 | 3

1 |2 |3

1 ]2 |3

1 | 2

Riebalai,
baltymai ir kiti
sudéties
reikalavimai

Pieno riebalai
Pieno riebalai

Pieno riebalai
Pieno riebalai
ir/arba kiti riebalai

Mazais
kiekiais
pieno

Jokiy
riebaly ir

Pieno riebalai ir/arba Kiti
riebalai

Pieno baltymai ir/arba kiti
baltymai

Mazais kiekiais pieno
riebalai ir/arba kiti
riebalai, pieno baltymai
ir/arba kiti baltymai

Jokiy riebaly ir
baltymy, i§skyrus
tuos, kurie yra
natiiral@s liesinty
ingredienty ir
priedy
komponentai

Be skoniniy
priedy

Sausosios
medziagos

Pieno riebalai

Riebalai,
jskaitant pieno
riebalus (jei jy
yra)

Pieno baltymai

Baltymai,
iskaitant pieno
baltymus
(jeigu jy yra)

Kiausinio
trynio
Sausosios
medziagos
(jeigu dedama

30 28 26

8 25 <25

2,5 25 25

14 14 14

30 26

8 <25

2,5 2,5

14 1,4

30

2,5

1,4

30 20

2,5 <2,5

1,4 1,4

30 30 20

2,5 2,5 <25

1,4 14 14

15 10



kiausSiniy)

Su skoniniais
priedais
Sausosios
medziagos

Pieno riebalai

Riebalai,
jskaitant pieno
riebalus (jeigu
Ju yra)

Pieno
baltymai, kaip
nenu-

griebto pieno
ekvivalentas

Baltymai,
jskaitant pieno
baltymus
(jeigu jy yra)

Lyginamasis
svoris (g/1)

28

2,2

475

26

2,2

2,2

475

24

<2,2

2,2

475

24

<2,2

2,2

475

28

2,2

475

28

2,2

475

20

2,2

475

10 10 10
<2,5
<25
<2,5
<2,5

475 475 475 475

PASTABA. Kiekviena grupe gali biiti papildyta didesnio riebumo ir atitinkamos sudéties ledy pogrupiu.




Priedas

VALGOMIEJI LEDAI IR SALDYTI DESERTAIL LYGINAMOJO SVORIO
NUSTATYMAS PAGAL AOAC 968.14(1970) 11 METODAS

Aparatiira ir medZiagos

(@) Indas — Zr. pav. Plastikinis 1,0-1,5 | talpos eksikatorius (Ace Glass Co., Nr. 1810 arba
ekvivalentiskas), modifikuotas padarant dangcio viduryje 6 mm angg orui iseiti ir sandary Soninj
vamzdelj. Prie§ naudojima indas iSplaunamas, o krastai patepami vakuuminiu tepalu.

(b) Gnybtai — zr. pav. Eksikatoriaus dang¢iui prispausti naudojami gnybtai, kuriuos galima
isigyti rastinés reikmeny parduotuvése (Nr. 25 arba identiski).

(c) Svarstykles — iki 5 kg svérimo galios ir 0,3 g jautrumo.

(d) Ledaine — mazdaug 15-20 1 talpos déz¢, su sausu ledu (CO,).

(e) Imersinis skystis — 0,001 % vandeninis polisorbatas 80 (Tween 80) tirpalas.
Kiekvienam lyginamojo svorio nustatymui ruoSiami 4 1, atSaldoma iki (4+4)°C.

Nustatymas

Ipakuoti ir laikyti bandinius kietame CO, (sausame lede) per naktj. Jei bandinys yra apie 2
1 ar didesnis, jis padalijamas j gabalus pagal pazymétas linijas kalteliu, pleiStu ar mechaniniu
peiliu. Pasirinktas gabalas greitai pasveriamas kambario temperatliroje, nustatant W, g, ir

idedamas atgal  ledo déze.

Eksikatorius padedamas ant lygaus pavirSiaus, dangtelis pritvirtinamas 4 gnybtais.
Eksikatorius uzpildomas nardinamuoju skysciu per Soninj vamzdelj, paduodamu i§ separatoriaus
gumine §langa. Sausai nuSluostomas pavirsius ir nustatomas svoris (Wp, ).

Eksikatorius statomas } kriauklg arba ant drenuojamo stalo ir nuimamas dangtis. IJdedamas
pirmiau pasvertas bandinio gabalas, uzdengiamas dangciu, kuris prispaudziamas 4 gnybtais. Indas
pripildomas imersinio skyscio, leidZiant oro burbulams iSeiti pro skyle dangtelyje. Nusluostomas
iSorinis pavirSius ir indas pasveriamas nustatant W, g.

Tirio vieneto svoris g/l apskai¢iuojamas pagal formule:
X'=W_x1000/[wW, + (Wp -W)l,

¢ia 1000 — vandens lyginamasis svoris (0-8)°C temperatiiroje, g/l.

pripil -
Lskyle [ dymo
| vamz-
delis

| /I




Pav. Modifikuotas plastmasinis eksikatorius




PATVIRTINTA
1. e. zemés iikio ministro pareigas
1999 m. geguzés 20 d. jsakymu Nr. 210

PRIVALOMIEJI RAUGINTU PIENO GERIMU KOKYBES REIKALAVIMAI

Sis dokumentas nustato privalomuosius kokybés reikalavimus j Lietuvos rinka
pateikiamiems raugintiems pieno gérimams, pagamintiems Lietuvoje ir importuotiems (CN kodai
0403.90.51, 53; 0403.90.61,63 ir 0403.90.91, 93).

Reikalavimai parengti atsizvelgiant j Siuos dokumentus:

1992 m. birzelio 16 d. Tarybos direktyva 92/46/EEC, nustatancig zalio pieno, termiskai
apdoroto pieno ir pieno produkty gamybai skirto pieno gamybos ir patekimo } rinkg higienos
taisykles;

Codex Alimentarius komisijos standarto A-11 projekta (Proposed draft standard for
fermented milks at Step 3).

I. TAIKYMO SRITIS

1. Sie reikalavimai taikomi raugintiems pieno gérimams, atitinkantiems 2-ajame skyriuje
pateiktas sgvokas.

1. SAVOKOS

2. Rauginti pieno gérimai — skysti, klampiis pieno produktai, gauti rauginant termiskai
apdorota pieng ar liesg pieno zaliava specifiniais mikroorganizmais. Jie skirti parduoti vartotojui
be tolesnio apdorojimo.

Rauginti pieno gérimai gali buti su jvairiais 5.2 punkte nurodytais skonio ir kvapo priedais.

3. Pagal panaudotas raugo rasis gaminami §$ie rauginti pieno gérimai:

3.1. Raugintas pienas (riigpienis) — grynomis pieno ragsties streptokoky kultiromis
raugintas pienas.

3.2. Kefyras — gérimas i$ pieno, rauginto natiiraliu kefyro raugu.

3.3. Acidofilinis pienas — produktas, gautas surauginus pieng grynomis acidofiliniy
lazdeliy kultiromis.

3.4. Kiti rauginti pieno gérimai (iSskyrus jogurta ir rauginta grietinél¢) — pieno
gérimai, gauti surauginus pieng, pasukas ar kitg liesg pieno Zaliavg grynomis pieno rugsties
bakterijy kultiiromis ar kitais 5.1 punkte nurodytais raugais ar jy miSiniais.

I11. PAGRINDINIAI SUDETIES IR KOKYBES VEIKSNIA|

4. Zaliava

4.1. Rauginti pieno gérimai turi biiti gaminami 1§ Zalio pieno, kuris atitinka LST 1137
reikalavimus, bei kity pieno produkty.

4.2. Jeigu zalias pienas, naudojamas rauginty pieno gérimy gamybai, neperdirbamas per
keturias valandas po jo priémimo, jis turi biti atSaldytas iki +6°C (arba Zemesnés teigiamos)
temperatiiros ir latkomas §ioje temperatiiroje, kol bus perdirbtas.

4.3. Jeigu Zalias pienas neperdirbamas per 36 valandas po jo priémimo, jj biitina patikrinti
pries termiSkai apdorojant.

Visais atvejais perdirbamo pieno mikrobiologiniai rodikliai turi biiti ne Zemesni kaip
pirmos risies pieno.

5. Leistini ingredientai

5.1. Bakteriniy kultury raugai:

pieno riigsties streptokoky raugai;



pieno rugsties lazdeliy raugai,

nattralus kefyro raugas;

probiotiniy kultiiry raugai.

5.2. Papildomi (laisvai pasirenkami) ingredientai: cukris, vitaminai, mineralinés
medziagos, baltymy, darzoviy, vaisiy, uogy priedai, medus, rieSutai ir kiti nattraliis skonio
priedai.

6. Sudétis
Rodiklio pavadinimas | Produkto pavadinimas ir norma
Raugintas Kefyras Acidofilinis Kiti rauginti
pieno
pienas pienas gérimai
Pieno baltymai (%) min. 2,8 % min. 2,8 % min. 2,8 % nereglamentuoja
ma
Rigstumas, iSreikstas ~ min. 0,6 % min. 0,6 % min. 0,6 % min. 0,6 %
pieno
rugsties proc.
Mielés 1 grame (1 - min. 10° - -
cm®)
produkto

Rauginto pieno gérimuose su priedais lenteléje nurodyti reikalavimai, taikomi pries
pridedant skonio priedus.

7. Gaminat raugintus pieno gérimus, i§ jy negali buiti pasalinamos iSrligos, susidariusios
rauginimo proceso metu.

IV. MAISTO PRIEDAI

8. Rauginty pieno gérimy gamyboje naudojami maisto priedai, nurodyti HN 53 ,,LeidZiami
vartoti maisto priedai®. Jy kiekis neturi virSyti §ioje normoje nurodyty kiekiy.

V. TERSALAI

9. Didziausios leidziamos cheminiy terSaly koncentracijos ir didziausi leidziami
uzterStumo radioaktyviaisiais izotopais lygiai turi nevirS§yti nurodyty HN 54 | Maisto Zaliavos ir
maisto produktai. DidZiausios leidZiamos cheminiy terSaly koncentracijos ir didziausi leidZiami

VI. HIGIENA

10. Rauginti pieno gérimai gaminami, laikomi, gabenami ir pardavin¢jami laikantis HN 15
,»Maisto higiena. Bendrieji reikalavimai nuostaty ir ,,Greitai gendanc¢iy maisto produkty laikymo
taisykliy®.

11. Rauginty pieno gérimy mikrobiologiniai rodikliai turi atitikti nurodytus HN 26 ,,Maisto
zaliavos ir produktai. Didziausias leidziamas mikrobinio uzterStumo lygis.*

VIl. ZENKLINIMAS

12. Lietuvos Respublikos vidaus rinkoje parduodami gaminiai Zenklinami vadovaujantis
Lietuvos Respublikoje parduodamy produkty Zenklinimo taisyklémis (Zin., 1998, Nr. 38-1024,
Nr. 56-1573).

13. Produkto pavadinimas turi apibtidinti produktg ir neklaidinti vartotojo.


https://www.e-tar.lt/portal/lt/legalAct/TAR.F16A99070DFA
https://www.e-tar.lt/portal/lt/legalAct/TAR.A0480F4D6770

14. Papildant raugintus pieno gérimus baltymais, §is produkty sudéties pakeitimas
jskaitomai ir matomai turi biiti nurodytas taroje.

15. Zenklinant raugintus pieno gérimus su priedais, jy pavadinime turi biti nurodomos
pridétos skonio ir/ar aromato medziagos.

VI11. PAGRINDINIAI BANDINIU PAEMIMO IR ANALIZES METODAI

16. Bandiniai paimami pagal LST ISO 707 ,,Pienas ir pieno produktai. Bandiniy paémimo
metodai®.

17. Riebumas nustatomas pagal LST 1275.

18. Pieno rigstis nustatoma pagal AOAC 937.05 .

19. Baltymai nustatomi pagal LST IDF 20B.

20. Mielés nustatomos pagal LST ISO 6611.

21. Mikrobiologiniai rodikliai nustatomi pagal HN 26 nurodytus metodus.

22. Bandiniai toksiskiesiems elementams nustatyti ruoSiami pagal LST 1521. Toksiskieji
elementai, radioaktyviyjy izotopy lygiai nustatomi pagal HN 54 nurodytus metodus.

“ Kol §is tarptautinis standartas bus jteisintas, pieno rigsties kiekis gali biiti nustatomas titravimo metodu, sunaudoto
titravimui 0,1N Na OH tirpalo kiekj (ml) dauginant i§ koeficiento 0,009.



