MINISTERSTWO ZDROWIA | RODZINY
(Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci i Standardéw Indii)

Powiadomienie
New Delhi, dnia 1 sierpnia 2011 r.

F.nr2-15015/30/2010 Zwazywszy, ze w ramach wykonywania uprawnien przyznanych na mocy sekcji
92 pkt (e) podsekcji (2) odczytywanych wraz z pkt 16 Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i standardach
z 2006 r. (34 z 2006 r.), Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci i Standardéw Indii proponuje
wprowadzenie Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardow w zakresie, W jakim
odnosza si¢ one do Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardow (standardy
dotyczace produktow spozywczych i dodatkéw do zywnosci) z 2011 r., oraz

Zwazywszy, ze projekty Rozporzadzen zostaly opublikowane w skonsolidowanej formie na stronach 1-
776 w Dzienniku Ustaw Indii, Cz¢$¢ Nadzwyczajna III — Sekcja 4 z dnia 20 pazdziernika 2010 r.,
zachecajac do zglaszania zastrzezen i sugestii ze strony wszystkich osob, ktorych te rozporzadzenia
mogg dotyczy¢, przed uplywem trzydziestu dni od daty, w ktorej egzemplarze Dziennika zawierajace
wspomniane powiadomienie zostaty udostepnione publicznie;

A takze zwazywszy, ze egzemplarze Dziennika zostaty udostepnione publicznie w dniu 21 pazdziernika
2010r.;

Oraz zwazywszy, ze zastrzezenia i sugestie otrzymane od zainteresowanych stron w okreslonym
terminie w odniesieniu do przedmiotowych projektow Rozporzadzen zostaly rozpatrzone i
sfinalizowane przez indyjski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci i Standardow.

W zwigzku z czym indyjski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci i Standardow niniejszym wydaje
nastgpujace Rozporzadzenia, a mianowicie,—

ROZPORZADZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI I STANDARDOW
(STANDARDY DOTYCZACE PRODUKTOW SPOZYWCZYCH I DODATKOW DO
ZYWNOSCI), 2011



ROZDZIAL 1
INFORMACJE OGOLNE

1.1: Tytutl i rozpoczgcie obowigzywania

1.1.1. Rozporzadzenia te mozna nazwac¢ Rozporzadzeniami dotyczacymi bezpieczenstwa zywnosci i
standardow (Standardy dotyczace produktow spozywczych i dodatkow do zywnosci), 2011.

1.1.2: Rozporzadzenia te wejda w zycie w dniu Ssierpnia 2011 r. lub po tym dniu, z wyjatkiem
rozporzadzen 2.1.7.(1)(2)(3)(4), 2.1.8 (1)(3), 2.1.11 (1)(2), 2.1.12(1), w tym tabeli 14 Zalacznika A i
tabeli 2 Zalgcznika B, ktore wchodzg w zycie po sze$ciu miesigcach od tej daty.

Jezeli standardy podane w tych rozporzadzeniach sg sprzeczne z ktérymkolwiek z postanowien juz
udzielonych licencji, podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze musi przestrzega¢ postanowien
tych rozporzadzen w terminie szes$ciu miesiecy od daty rozpoczgcia obowigzywania rozporzadzen.

1.2: Definicje
W niniejszych rozporzadzeniach, o ile z kontekstu nie wynika inacze;j:

1. MLEKO GOTOWANE to mleko, ktore zostalo doprowadzone do stanu wrzenia.

2. ,,Maczka odolejona” to material resztkowy pozostaly podczas ekstrakcji oleju rozpuszczalnikiem z
dowolnego zawierajgcego olej materiatu;

3. MLEKO PODWOJNIE ROZCIENCZONE to produkt przygotowany w drodze zmieszania mleka
krowiego lub bawolego lub obydwu tych rodzajow mleka ze §wiezym mlekiem odtluszczonym, albo w
drodze zmieszania mleka krowiego lub bawolego lub obydwu tych rodzajow mleka, ktore
ustandaryzowano do zawartosci procentowej tluszczu i1 suchej masy beztluszczowej podanej w
ponizszej tabeli w 2.1.1:1, poprzez dostosowanie zawarto$ci suchej masy mlecznej. Musi by¢
pasteryzowane 1 wykaza¢ negatywny wynik badania na obecno$¢ fosfatazy. W przypadku stosowania
thuszczu lub suchej masy beztluszczowej mleka nalezy zapewnié, ze produkt zachowuje jednorodnos¢ i
podczas jego przechowywania w pozycji stojacej nie wystepuje osadzanie si¢ czgsteczek statych.

4. ,Uwodornienie” to proces dodawania wodoru do jadalnego oleju roslinnego z zastosowaniem
katalizatora w celu wytworzenia tluszczu o potstatej konsystencji;

5. Mleko smakowe, niezaleznie od nazwy, moze zawiera¢ orzechy (cale, rozdrobnione lub zmielone),
czekolade, kawe lub jakikolwiek inny jadalny dodatek smakowy, jadalne barwniki spozywcze i cukier
trzcinowy. Mleko smakowe musi by¢ pasteryzowane, sterylizowane lub gotowane. Na etykiecie nalezy
podac rodzaj mleka.

6. Mleko petnotluste to mleko lub mieszanka mleka bawolego lub mleka krowiego albo produkt
przygotowany w drodze zmieszania obydwu tych rodzajow mleka, ktéry ustandaryzowano do
zawarto$ci procentowej ttuszczu i suchej masy bezttuszczowej podanej w ponizszej tabeli w 2.1.1:1,
poprzez dostosowanie zawarto$ci/dodanie suchej masy mlecznej. Mleko petnotluste musi by¢
pasteryzowane. Musi wykaza¢ negatywny wynik badania na obecno$¢ fosfatazy. Nalezy pakowac je w
czyste, solidne, higieniczne i odpowiednio zamkni¢te pojemniki, aby zapobiec zanieczyszczeniu.

7. ,Napromieniowanie” to kazdy proces fizyczny, obejmujacy celowa ekspozycje zywnosci na
promieniowanie jonizujace.

8. ,,Urzadzenie do napromieniowania” to kazde urzadzenie, ktore mozna wykorzystywaé do obrobki
zywnos$ci w drodze napromieniowania.

9. ,,Zywno$¢ napromieniowana” to artykuty spozywcze poddane napromieniowaniu za pomocg:—

(i) promieni gamma;

(ii) promieniowania rentgenowskiego wytwarzanego ze zrodet maszynowych dziatajacych na poziomie
energetycznym 5 min elektronowoltow lub ponizej tego poziomu; oraz



(ii1) czasteczek subatomowych, a mianowicie elektronow generowanych ze zrédel maszynowych
dziatajacych na poziomie energetycznym 10 milionow elektronowoltow lub ponizej tego poziomu, do
pozioméw dawki okreslonych w Zataczniku I Przepisow dotyczacych energii jadrowej (Kontrola
napromieniowania zywnosci) z 1991 r.

10. MLEKO to zwykta wydzielina z sutkow pozyskiwana podczas kompletnego dojenia zdrowego
zwierzgcia mlecznego, bez dodawania lub ekstrakcji jakichkolwiek skladnikow, o ile niniejsze
Rozporzadzenia nie stanowig inaczej. Nie moze ono zawiera¢ siary. Mleko réznych klas i o r6znych
nazwach musi odpowiada¢ standardom okreslonym w ponizszej tabeli w 2.1.1:1

Calkowita zawarto$¢ mocznika w mleku nie moze przekracza¢ 700 ppm

11. MLEKO MIESZANE to mieszanka mleka krowiego, bawolego, owczego, koziego lub mleka innych
zwierzat mlecznych i moze stanowi¢ mieszank¢ dowolnych rodzajow takiego mleka, ktore zostato
wyprodukowane i jest zgodne ze standardami podanymi w ponizszej tabeli w 2.1.1:1.

12. PRODUKTY MLECZNE to produkty otrzymane z mleka, takie jak $mietana, malai, twarog,
odttuszczony twardg mleczny, chhanna, chhanna z mleka odtluszczonego, ser, ser topiony, lody, lody
mleczne, skondensowane mleko stodzone i niestodzone, skondensowane odtluszczone mleko stodzone
i niestodzone, mleko w proszku, odtluszczone mleko w proszku, czesciowo odthuszczone mleko w
proszku, khoa, zywnos$¢ dla niemowlat, masto stotowe i masto desi.

Produkty mleczne nie mogg zawiera¢ zadnych substancji, ktére nie znajdujg si¢ w mleku, chyba ze
okreslono to w standardach.

13. ,,Margaryna” to emulsja olejow jadalnych i thuszczéw z woda;

14. ,,Operator urzadzenia do napromieniowania” to kazda osoba wyznaczona jako taka przez
licencjobiorce, ktora spelnia kwalifikacje i wymagania dotyczace szkolenia okre§lone w Zalaczniku I1
do przepisow dotyczacych energii jadrowej (Kontrola napromieniowania zywnos$ci) z 1991 .

15. PASTERYZACJA -

Okreslenie ,,pasteryzacja”, ,,pasteryzowany/a/e” i podobne okreslenia dotycza procesu podgrzewania
kazdej czasteczki mleka réznych klas do temperatury co najmniej 63°C i utrzymywania w takiej
temperaturze nieprzerwanie przez co najmniej 30 minut lub podgrzewania do temperatury co najmniej
71,5°C i utrzymywania w takiej temperaturze nieprzerwanie przez co najmniej 15 sekund lub
zatwierdzonego potaczenia czasu i temperatury, ktora postuzy do uzyskania negatywnego wyniku
badania na obecno$¢ fosfatazy.

Cato$¢ pasteryzowanego mleka roznych klas musi natychmiast zosta¢ schtodzona do temperatury 10°C
lub nizszej

16. MLEKO REKOMBINOWANE to produkt homogenizowany przygotowany z thuszczu mlecznego,
suchej masy beztluszczowej mleka oraz wody. Mleko rekombinowane musi by¢ pasteryzowane i
wykazaé negatywny wynik badania na obecno$¢ fosfatazy.

17. ,,Rafinowany olej roslinny” to kazdy olej ro§linny otrzymywany w drodze tloczenia lub ekstrakcji
rozpuszczalnikowej materialow zawierajacych olej roslinny, odkwaszony alkalicznie i/lub w drodze
rafinacji fizycznej i/lub rafinacji misceli przy uzyciu dozwolonych rozpuszczalnikow spozywczych i/lub
poddany odgumowaniu, a nast¢pnie bieleniu z uzyciem ziemi okrzemkowej i/lub wegla aktywnego oraz
dezodoryzowany parg bez uzycia innych srodkéw chemicznych

18. ,Rafinacja” to proces, w ktorym nastepuje odkwaszanie tloczonego Iub ekstrahowanego
rozpuszczalnikowo oleju roslinnego —

(i) alkalicznie lub

(i) w drodze rafinacji fizycznej lub z uzyciem obydwu metod lub

(iii)) w drodze rafinacji misceli przy uzyciu dozwolonego rozpuszczalnika spozywczego, po czym
nastgpuje bielenie z uzyciem ziemi okrzemkowej i/lub wegla aktywnego lub obydwu tych substancji i
dezodoryzowanie parg bez uzycia innych srodkéw chemicznych;

(iv) rafinacja, w razie potrzeby, moze obejmowaé proces odgumowania przy uzyciu kwasu
fosforowego/cytrynowego.

19. MLEKO ODTLUSZCZONE to produkt przygotowany z mleka, z ktérego usuni¢to mechanicznie
prawie caty thuszcz mleczny.



20. STERYLIZACIJA: Termin ,,sterylizacja” stosowany w odniesieniu do mleka to podgrzewanie mleka
w zamknigtym pojemniku do temperatury 115°C nieprzerwanie przez 15 minut lub co najmniej 130°C
przez okres jednej sekundy lub wigcej w cigglym przeplywie, a nastgpnie pakowanie w warunkach
aseptycznych do hermetycznie zamknietych pojemnikéw w celu zapewnienia ochrony w temperaturze
pokojowej przez okres nie krotszy niz 15 dni od daty produkc;ji;

21. MLEKO STANDARYZOWANE to mleko krowie, bawole, owcze lub kozie lub potaczenie
dowolnego rodzaju takiego mleka, ktore ustandaryzowano do zawarto$ci procentowej ttuszczu i suchej
masy beztluszczowej podanej w ponizszej tabeli w 2.1.1:1, poprzez dostosowanie zawartosci suche;j
masy mlecznej. Mleko standaryzowane musi by¢ pasteryzowane i wykaza¢ negatywny wynik badania
na obecno$¢ fosfatazy.

22. ,0lej ekstrahowany rozpuszczalnikowo” to kazdy olej ro§linny otrzymany z materiatu
zawierajacego olej w procesie ekstrakcji rozpuszczalnikowe;j;

23. ,,Maka jadalna ekstrahowana rozpuszczalnikowo” to zmielony material otrzymany ze specjalnie
przygotowanej odolejonej maczki, tzn. materialu resztkowego pozostatego po ekstrakcji oleju
rozpuszczalnikiem z makucha bezposrednio po pojedynczym tloczeniu dobrej jako$ci jadalnych nasion
oleistych;

24. MLEKO ROZCIENCZONE to produkt przygotowany w drodze zmieszania mleka krowiego lub
bawolego lub obydwu tych rodzajow mleka ze $wiezym mlekiem odttuszczonym; albo w drodze
zmieszania mleka krowiego lub bawolego lub obydwu tych rodzajéw mleka, ktory ustandaryzowano do
zawartosci procentowej thuszczu i suchej masy beztluszczowej podanej w ponizszej tabeli w 2.1.1:1,
poprzez dostosowanie zawartosci suchej masy mlecznej. Musi by¢ pasteryzowane 1 wykaza¢ negatywny
wynik badania na obecno$¢ fosfatazy. W przypadku stosowania ttuszczu lub suchej masy
bezttuszczowej mleka nalezy zapewnié, ze produkt zachowuje jednorodno$¢ i podczas jego
przechowywania w pozycji stojacej nie wystepuje osadzanie si¢ czasteczek stalych.

25. ,,0leje roslinne” to oleje wytwarzane z makuchow lub nasion oleistych lub zawierajacych olej
materiatow pochodzenia ros§linnego i zawierajace glicerydy;

26. ,,Produkt z oleju roslinnego” to kazdy produkt otrzymany do celow jadalnych przez poddanie
jednego lub wigcej olejéw jadalnych jednemu lub kilku procesom lub dziataniom, mianowicie rafinacji,
mieszaniu, uwodornieniu lub interestryfikacji i zimowaniu (proces, w ktérym ttuszcze i oleje jadalne
ulegaja frakcjonowaniu poprzez chtodzenie), i obejmuje wszelkie inne procesy, ktore moga zostaé
podane przez Rzad Centralny w Dzienniku Ustaw;



ROZDZIAL 2

STANDARDY PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

2.1: PRODUKTY MLECZNE I ICH ODPOWIEDNIKI

2.1.1: MLEKO

1. Standardy dla réznych klas i nazw mleka podano w ponizszej tabeli. Mleko musi odpowiadaé
zaréwno parametrom dla thuszczu mlecznego, jak i suchej masy bezttuszczowej mleka, niezaleznie, jak
okres$lono w rubrykach 4 i 5 wspomnianej tabeli:

Tabela

Klasa mleka

Nazwa

Miejscowosé

Thuszez
mleczny

Minimalna zawarto$¢
suchej masy
beztluszczowej mleka

()

O]

@)

(4)

Mleko bawole

Surowe, pasteryzowane,
gotowane, smakowe,
sterylizowane

Assam
Bihar
Czandigarh
Delhi
Gudzarat
Hariana
Jharkhand
Maharasztra
Meghalaya
Pendzab
Sikkim
Uttar Pradesh
Uttarakhand
Zachodni Bengal

6

©)
9

Mileko bawole

Surowe, pasteryzowane,
gotowane, smakowe,
sterylizowane

Andamany i Nikobary
Andhra Pradesh
Arunachal Pradesh
Chhatisgarh
Dadra & Nagar haveli
Goa, Daman & Diu
Himachal Pradesh
Dzammu & Kaszmir & Karnataka
Kerala
Lakszadiwy,
Minicoy & Amindivi
Madhya Pradesh
Manipur
Mizoram
Nagaland
Orissa
Puducherry
Radzastan
Tamil Nadu
Tripura

Mileko krowie

Surowe, pasteryzowane,
gotowane, smakowe,
sterylizowane

Czandigarh
Hariana
Pendzab

8,5

Mleko krowie

Surowe, pasteryzowane,
gotowane, smakowe,
sterylizowane

Andamany i Nikobary
Andhra Pradesh
Arunachal Pradesh
Assam Bihar
Chhatisgarh
Dadra & Nagar haveli
Delhi
Goa,

Daman & Diu
Gudzarat

35

8,5




Himachal Pradesh
Dzammu & Kaszmir
Jharkhand
Karnataka
Kerala
Lakszadiwy,
Minicoy & Amindivi
Madhya Pradesh
Maharasztra
Manipur
Meghalaya
Nagaland
Puducherry
Radzastan
Sikkim
Tamil Nadu
Tripura
Uttar Pradesh

Uttarakh i Bengal Zachodni

Mleko krowie Surowe, pasteryzowane, Mizoram 3 8,5
gotowane, smakowe, Orissa
sterylizowane
Mleko kozie lub owcze |Surowe, pasteryzowane, Czandigarh 3,5 9
gotowane, smakowe, Chhatisgarh
sterylizowane Hariana
Kerala
Madhya Pradesh
Mabharasztra
Pendzab
Uttar Pradesh
Uttarakhand
Mleko kozie lub owcze |Surowe, pasteryzowane, Andamany i Nikobary 3 9
gotowane, smakowe, Andhra Pradesh
sterylizowane Arunachal Pradesh
Assam
Bihar
Chhatisgarh
Dadra i Nagar haveli
Delhi
Goa,
Daman & Diu
Gudzarat
Himachal Pradesh
Dzammu & Kaszmir Jharkhand
Karnataka
Lakszadiwy,
Minicoy & Amindive
Manipur
Meghalaya
Mizoram
Nagaland
Orissa
Puducherry
Radzastan
Sikkim
Tamil Nadu
Tripura
Bengal Zachodni
Mleko mieszane Surowe, pasteryzowane,
gotowane, smakowe, Cate Indie 45 8,5
sterylizowane
Mleko standaryzowane Pasteryzowz?me, Cale Indie 45 85
smakowe, sterylizowane
Mleko rekombinowane Pasteryzowgne, Cale Indic 3 85
smakowe, sterylizowane
Mleko rozcieniczone Pasteryzowane, Cale Indie 3 85

smakowe, sterylizowane




Mlel;o’ podwojnie Pasteryzowz?me, Cate Indie 15 9
rozcienczone smakowe, sterylizowane
Mleko odttuszczone Surowe, gotowane, N
. Nie wiecej
pasteryzowane, Cate Indie iz 0.5 8,7
smakowe, sterylizowane >
Mleko petnottuste Pasteryzowane, Cale Indie 6 9
sterylizowane

UWAGA :-(i) w przypadku gdy mleko jest przeznaczone do sprzedazy bez wskazania klasy,
zastosowanie maja standardy przewidziane dla mleka bawolego.
(i1) Obrobka cieplna dla réznych nazw mleka jest nastepujaca:

Nazwa Obrobka cieplna

Surowe Brak

Pasteryzowane Pasteryzacja

Gotowane Gotowanie

Smakowe Pasteryzacja lub sterylizacja
Sterylizowane Sterylizacja

2.1.2 Smietana:

1. Smietana, wlacznie ze $mietana sterylizowana, to produkt otrzymany z mleka krowiego lub bawolego
lub ich potaczenia. Nie moze zawiera¢ skrobi ani innych sktadnikoéw obcych dla mleka. Moze nalezeé
do trzech nastgpujacych kategorii, mianowicie:—

1. Smietana o niskiej zawartosci thuszczu — zawierajaca thuszcz mleczny w iloéci nie mniejszej niz 25%
W masie.

2. Smietana o $redniej zawartosci thuszczu — zawierajaca thiszez mleczny w w ilosci nie mniejszej niz
40% w masie. 3. Smietana o wysokiej zawartosci thuszczu — zawierajaca thuszcz mleczny w ilosci nie
mniejszej niz 60% w masie.

Uwaga:- Smietana sprzedawana bez wskazania zawartosci thiszczu mlecznego musi byé traktowana
jako $mietana o wysokiej zawartosci thuszczu.

2. Smietana w proszku to produkt otrzymany poprzez czeiciowe usunigcie wody ze $mietany
otrzymanej z mleka krowiego i/lub bawolego. Zawarto$¢ ttuszczu i/lub bialka w §mietanie mozna
dostosowac poprzez dodanie i/lub usuniecie sktadnikow mleka w taki sposob, aby nie zmienia¢ stosunku
biatka serwatkowego do kazeiny w mleku poddawanym dostosowaniu. Musi mie¢ jednolita barwe i
przyjemny smak i aromat bez niepozadanego smaku i oznak zjelczenia. Nie moze rowniez zawierac
oleju/tluszczu roslinnego, oleju mineralnego, dodatku aromatu i wszelkich substancji obcych dla mleka.
Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A. Musi on spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zatgczniku B. Musi on spetnia¢
nastepujace wymagania:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wiecej niz 5%
(ii) Ttuszcz mleczny Nie mniej niz 42%
(iii) Bialko mleka w suchej masie beztluszczowej mleka Nie mniej niz 34%
2.1.3: MALAI

1. Malai to produkt bogaty w tluszcz maslany, przygotowany w drodze gotowania i chtodzenia mleka
krowiego lub bawolego lub ich mieszanki. Musi zawiera¢ nie mniej niz 25% thuszczu mlecznego.

2.1.4: DAHI LUB TWAROG

1. Dahi lub twardg to produkt otrzymany z mleka pasteryzowanego lub gotowanego poprzez
zakwaszenie, naturalne lub w inny sposob, z uzyciem nieszkodliwej kultury kwasu mlekowego lub innej
nieszkodliwej kultury bakteryjnej, ktora mozna stosowa¢ w potaczeniu z kulturami bakterii kwasu



mlekowego w celu zakwaszenia. Dahi moze zawiera¢ dodatek cukru trzcinowego. Minimalna zawarto$¢
procentowa tluszczu mlecznego i suchej masy beztluszczowej mleka w dahi musi by¢ taka sama jak w
mleku, z ktorego jest przygotowywane.

W przypadku gdy dahi lub twardg sa sprzedawane lub przeznaczone do sprzedazy bez wskazania klasy
mleka, zastosowanie maja standardy przewidziane dla dahi przygotowanego z mleka bawolego.

Do przygotowania tego produktu mozna rowniez stosowac sucha mas¢ mleczng.

2.1.5: CHHANA LUB PANEER

1. Chhana lub paneer to produkt otrzymany z mleka krowiego lub bawolego lub ich mieszanki poprzez
stracanie z uzyciem kwasnego mleka, kwasu mlekowego lub kwasu cytrynowego. Zawarto$¢ wody nie
moze przekracza¢ 70%, a zawarto$¢ thuszczu mlecznego nie moze by¢ nizsza niz 50% suchej masy.
Do przygotowania tego produktu mozna réwniez stosowac sucha mas¢ mleczng.

Jesli paneer lub chhana sprzedawane sg jako paneer lub chhana o niskiej zawartosci thuszczu, musza
spelniac¢ nastgpujace wymagania:—

(1) Zawarto$¢ wody Nie wiecej niz 70%
(i1) Thuszcz mleczny Nie wiecej niz 15% suchej masy:

Ponadto pod warunkiem, ze taka chhana/paneer o niskiej zawarto$ci thuszczu musi by¢ sprzedawana
wylacznie w zamknigtym opakowaniu i opatrzona odpowiednia deklaracja na etykiecie, jak
przewidziano w rozporzadzeniu 2.4.5(39) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i
standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r.

2.1.6: SER

1. Ser to dojrzewajacy lub niedojrzewajacy, migkki lub pottwardy, twardy i bardzo twardy produkt,
ktéry moze by¢ pokryty woskiem spozywczym lub folig i w ktorym stosunek biatka serwatkowego do
kazeiny nie przekracza stosunku mleka. Ser otrzymywany jest poprzez koagulacje, catkowitg lub
czgsciowa, mleka i/lub produktéw pozyskanych z mleka w drodze dziatania podpuszczki niezwierzecej
lub innych odpowiednich §rodkéw koagulujacych i poprzez cze$ciowe odsagczenie serwatki powstatej
podczas takiej koagulacji i/lub w drodze technik przetwarzania obejmujacych koagulacje mleka i/lub
produktow pozyskanych z mleka ktore daja produkt koncowy o podobnych wlasciwosciach fizycznych,
chemicznych i organoleptycznych. Produkt moze zawiera¢ kultury starterowe nieszkodliwych bakterii
kwasu mlekowego i/lub bakterii nadajacych aromat, a takze kultury innych nieszkodliwych
mikroorganizméw, bezpieczne i odpowiednie enzymy oraz chlorek sodu. Moze on mie¢ posta¢ blokow,
plasterkow, moze by¢ krojony, rozdrobniony lub tarty.

(i) Ser dojrzewajacy to ser, ktory nie jest gotowy do spozycia wkrotce po wytworzeniu, lecz musi by¢
przez pewien czas utrzymywany w takiej temperaturze i w takich innych warunkach, ktore spowoduja
niezbedne zmiany biochemiczne i fizyczne charakteryzujace przedmiotowy ser.

(i1) Ser dojrzewajacy plesniowy to ser dojrzewajacy, w ktorym dojrzewanie zostato osiagnigte gtownie
poprzez rozwoj charakterystycznej plesni we wnetrzu i/lub na powierzchni sera.

(iii) Ser niedojrzewajacy, w tym ser §wiezy, to ser, ktory jest gotowy do spozycia wkrotce po
wytworzeniu.

Sery lub odmiany seré6w muszg mie¢ przyjemny smak i aromat, bez niepozadanego smaku i oznak
zjelczenia.

Mogg zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zataczniku
A. Musza spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B:

Pod warunkiem, ze ser lub odmiany seréw pokryte woskiem spozywczym/ lub folia/lub tkaning musza
by¢ opatrzone wilasciwa deklaracjg na etykiecie zgodnie z rozporzadzeniem 2.4.5(44) Rozporzadzen



dotyczacych bezpieczenstwa zywnos$ci i standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r. Musi
spetniac nastgpujace wymagania:—

Produkt Zawarto$¢ wody Thuszcz mleczny na suchg mase

@)

@

(©)

(i1) Ser pottwardy
(iii) Ser potmigkki
(iv) Ser miekki

(vi) Ser mozzarella
(vii) Ser do pizzy

(i) Ser twardy prasowany

(v) Ser bardzo twardy

Nie wigcej niz 39%
Nie wiecej niz 45%
Nie wigcej niz 52%
Nie wigcej niz 80%
Nie wigcej niz 36%
Nie wigcej niz 60%
Nie wigcej niz 54%

Nie mniej niz 48%
Nie mniej niz 40%
Nie mniej niz 45%
Nie mniej niz 20%
Nie mniej niz 32%
Nie mniej niz 35%
Nie mniej niz 35%

2. ,.Ser topiony” to produkt otrzymany poprzez zmielenie, mieszanie, topienie i emulgowanie jednej lub
wiecej odmian serow z uzyciem ciepta i emulgatoréw. Moze zawiera¢ $mietane, masto, thuszcz maslany
1 inne produkty mleczne z zastrzezeniem maksymalnie 5% zawarto$ci laktozy w produkcie koncowym
oraz s0l jadalna, ocet/kwas octowy, przyprawy korzenne i inne warzywne mieszanki przyprawowe oraz
srodki spozywcze oprocz cukrow odpowiednio przyrzadzone lub przygotowane do nadania produktowi
smaku i charakteru, pod warunkiem, ze dodatki te nie przekraczajg jednej szostej masy calkowitej suchej
masy produktu koncowego, a takze kultury nieszkodliwych bakterii i enzymy. Musi mie¢ przyjemny
smak i aromat bez niepozadanego smaku i oznak zjetczenia. Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci
dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zatgczniku A. Musi spelnia¢é wymagania
mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi speinia¢ nastepujace wymagania:—

Nie wiecej niz 47%
Nie mniej niz 40%.

(1) Zawartos¢ wody
(i1) Thuszcz mleczny w stanie suchym

Pod warunkiem, ze zawarto$¢ wody w plastrach sera topionego (pakowany ser w plasterkach)
sprzedawanych w opakowaniu innym niz puszka nie moze przekracza¢ 50%.

3. ,.Ser topiony do smarowania” to produkt otrzymywany poprzez zmielenie, mieszanie, topienie i
emulgowanie jednej lub wigcej odmian seréw z uzyciem ciepta i emulgatoréw. Moze zawiera¢ Smietane,
thuszcz maslany 1 inne produkty mleczne, z zastrzezeniem maksymalnego limitu 5% laktozy w
produkcie koncowym, sél, ocet, przyprawy korzenne, przyprawy i mieszanki przyprawowe, naturalne
substancje stodzace, a mianowicie sacharozg, dekstroze, syrop kukurydziany, suchg masg¢ syropu
kukurydzianego, miod, maltoze¢, syrop stodowy i hydrolizowana laktoz¢ oraz $rodki spozywcze
odpowiednio przyrzadzone lub przygotowane do nadania produktowi smaku i charakteru, pod
warunkiem, ze dodatki te nie przekraczaja jednej szdstej masy catkowitej suchej masy produktu
koncowego, a takze kultury nieszkodliwych bakterii i enzymy. Musi mie¢ przyjemny smak i aromat bez
niepozadanego smaku i oznak zjetczenia. Moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych
rozporzadzeniach, w tym w Zataczniku A. Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w
Zalaczniku B. Musi spetnia¢ nastepujace wymagania:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 60%

(i1) Thuszcz mleczny w stanie suchym Nie mniej niz 40%.

4. Ser cheddar to dojrzewajacy twardy ser otrzymany poprzez koagulacje podgrzanego/
pasteryzowanego mleka krowiego i/lub bawolego lub ich mieszanek za pomoca kultur nieszkodliwych
bakterii wytwarzajacych kwas mlekowy, podpuszczki niezwierzecej lub innych odpowiednich
enzymow koagulujacych. Musi mieé¢ posta¢ twardego prasowanego bloku pokrytego woskami
spozywczymi lub owinigtego tkaning albo folig. Musi mie¢ twarda, gtadka i woskowa konsystencje,
barwe od jasnostomkowej do pomaranczowej, bez zadnych dziur. Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci
dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i Zatacznikach, w tym w Zataczniku A. Musi on spehiaé
wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi on spetnia¢ nastepujace wymagania:—



Nie wiecej niz 39%
Nie mniej niz 48%

(1) Zawartos¢ wody
(i1) Thuszcz mleczny w stanie suchym

5. Ser danbo to dojrzewajacy pottwardy ser otrzymany poprzez koagulacje podgrzanego/
pasteryzowanego mleka krowiego i/lub bawolego i ich mieszanek za pomoca kultur nieszkodliwych
bakterii wytwarzajacych kwas mlekowy, podpuszczki niezwierzgcej lub innych odpowiednich
enzymow koagulujacych. Musi by¢ gladki, o twardej konsystencji i jednolitej zottej barwie i moze by¢
pokryty woskami spozywczymi lub owiniety tkaning albo folig. Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci
dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku A. Musi spelnia¢ wymagania
mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi speinia¢ nastepujace wymagania:—

(i) Zawartos¢ wody
(i1) Thuszcz mleczny w stanie suchym

Nie wiecej niz 39%
Nie mniej niz 45%

6. Ser edam to dojrzewajacy pottwardy ser otrzymany poprzez koagulacje podgrzanego/
pasteryzowanego mleka krowiego i/lub bawolego lub ich mieszanek za pomoca kultur nieszkodliwych
bakterii wytwarzajagcych kwas mlekowy, podpuszczki niezwierzecej lub innych odpowiednich
enzymow koagulujacych. Musi mie¢ twarda konsystencje nadajaca si¢ do krojenia, zéttawg barwe i
twarda skorke, ktora moze by¢ pokryta woskami spozywczymi, owinieta tkaning, folig lub pokryta
olejem roslinnym. Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w
tym w Zataczniku A. Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi
spelniac¢ nastepujace wymagania:—

Nie wigcej niz 46%.
Nie mniej niz 40%.

(i) Zawartos¢ wody
(ii) Ttuszcz mleczny w stanie suchym

7. Ser gouda to dojrzewajacy poéttwardy ser otrzymany poprzez koagulacje mleka krowiego i/lub
bawolego lub ich mieszanek za pomoca kultur nieszkodliwych bakterii wytwarzajacych kwas,
podpuszczki niezwierzecej lub innych odpowiednich enzyméw koagulujacych. Musi mie¢ twarda
konsystencje¢ nadajacg si¢ do krojenia, barwe od stomkowej do zottawej i twardg skorke, ktora moze
by¢ pokryta woskami spozywczymi, owinigta tkaning, folig lub pokryta olejem ro§linnym. Moze
zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach, w tym w Zataczniku ,,A”.
Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi spetnia¢ nastepujace
wymagania:—

Nie wigcej niz 43%
Nie mniej niz 48%.

(i) Zawartos¢ wody
(i1) Thuszcz mleczny w stanie suchym

8. Ser havarti to dojrzewajacy pottwardy ser otrzymany poprzez koagulacje mleka krowiego i/lub
bawolego lub ich mieszanek za pomoca kultur nieszkodliwych bakterii wytwarzajacych kwas mlekowy,
podpuszczki niezwierzecej lub innych odpowiednich enzyméw koagulujacych. Musi mie¢ twarda
konsystencje nadajaca si¢ do krojenia, jasnozotta barwe i moze mie¢ poétmigkka, lekko oleista skorke.
Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku
A. Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi spetnia¢ nastepujace
wymagania:—

Wymagania Havarti Havarti 30% Havarti 60%
@) @ ®) (4)

Zawarto$¢ wody

Nie wigcej niz 48%

Nie wigcej niz 53%

Nie wigcej niz 60%

Thuszez mleczny w stanie
suchym

Nie mniej niz 45%

Nie mniej niz 30%

Nie mniej niz 60%




9. Ser tylzycki to dojrzewajacy poéttwardy ser otrzymany poprzez koagulacje mleka krowiego i/lub
bawolego lub ich mieszanek za pomoca kultur nieszkodliwych bakterii wytwarzajacych kwas mlekowy
i kultur Bacterium linens, podpuszczki niezwierzgce] lub innych odpowiednich enzyméw
koagulujacych. Musi mie¢ twarda konsystencje nadajaca si¢ do krojenia, barwe od kosci stoniowej do
z6ltej 1 twardg skorke, na ktorej moga widnie¢ czerwone i z6tte smugi mazi wytworzonej przez bakterie
lub ktéra moze by¢ pokryta woskami spozywczymi lub owini¢ta tkaning lub folig po usunig¢ciu mazi.
Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zataczniku
A. Musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi spelnia¢ nastepujace
wymagania:—

Wymagania

Tylzycki

Tylzycki 30%

Tylzycki 60%

()

@

®)

(4)

Zawarto$¢ wody

Nie wiecej niz 47%

Nie wigcej niz 53%

Nie wiecej niz 39%

Thuszcz mleczny w stanie

Nie mniej niz 45%

Nie mniej niz 30%

Nie mniej niz 60%

suchym

10. Ser wiejski i $mietankowy ser wiejski to migkki niedojrzewajacy ser otrzymany poprzez koagulacje
podgrzanego/pasteryzowanego mleka krowiego i/lub bawolego lub ich mieszanek za pomocg kultur
nieszkodliwych bakterii wytwarzajacych kwas mlekowy z dodatkiem lub bez innych odpowiednich
enzyméw koagulujacych. Smietankowy ser wiejski to ser wiejski, do ktorego dodaje si¢ pasteryzowana
mieszanke $mietany, mleka odtluszczonego, mleka skondensowanego, beztluszczowego mleka w
proszku, biatka mleka w proszku, kazeinianu sodu/potasu/wapnia/amonu. Musi mie¢ mickka
konsystencje o naturalnej bialej barwie. Moze zawiera¢ przyprawy korzenne, przyprawy, mieszanki
przyprawowe 1 migzsz owocowy. Moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych
rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku A. Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w
Zalaczniku B. Musi spetnia¢ nastepujace wymagania:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 80%
(i1) Ttuszcz mleczny (w $mietankowym serze wiejskim)Nie mniej niz 4%

11. Serek $mietankowy (Rahmfrischkédse) to migkki niedojrzewajacy ser otrzymany poprzez koagulacje
pasteryzowanego mleka krowiego i/lub bawolego lub ich mieszanek i pasteryzowanej Smietany za
pomoca kultur nieszkodliwych bakterii wytwarzajacych kwas mlekowy z dodatkiem lub bez innych
odpowiednich enzymow koagulujacych. Musi mie¢ mickka, gtadka konsystencj¢ o barwie od biatej do
jasnokremowej. Moze zawiera przyprawy korzenne, przyprawy, mieszanki przyprawowe i migzsz
owocowy. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w
tym w Zalagczniku A. Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zalaczniku B. Musi
spetnia¢ nastepujace wymagania:—

Nie wiecej niz 55%
Nie mniej niz 70%

(1) Zawartos¢ wody
(i1) Thuszcz mleczny w stanie suchym

12. Ser Coulommiers to migkki niedojrzewajacy ser otrzymany poprzez koagulacj¢ mleka krowiego
i/lub bawolego lub ich mieszanek za pomoca kultur nieszkodliwych bakterii wytwarzajacych kwas
mlekowych i podpuszczki niezwierzecej lub innych odpowiednich enzyméw koagulujacych oraz plesni
charakterystycznych dla odmiany. Musi mie¢ migkka konsystencje i barwe od biatej do kremowo zo6ltej
i moze wykazywac obecnos¢ biatej plesni, w tym pomaranczowe lub czerwone plamki na powierzchni.
Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zatgczniku
A. Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi spetnia¢ nastepujace
wymagania:—



(1) Zawartos¢ wody
(i1) Thuszcz mleczny w stanie suchym

Nie wiecej niz 56%
Nie mniej niz 46%

13. Ser camembert to dojrzewajacy mickki ser otrzymany poprzez koagulacje mleka krowiego i/lub
bawolego lub ich mieszanek za pomoca kultur nieszkodliwych bakterii wytwarzajacych kwas mlekowy
i kultur Penicillium caseicolum i Bacterium linens, podpuszczki niezwierzecej lub innych odpowiednich
enzymow koagulujacych. Moze mie¢ postac plaskiego, cylindrycznego sera pokrytego bialg plesnia
(Penicillum caseicolum) z nieregularnymi pomaranczowymi plamkami (Bacterium linens). Moze
zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zataczniku A. Musi
spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zalaczniku B. Musi spelnia¢ nastgpujace
wymagania:—

Wymagania

Camembert 30%

Camembert 40%

Camembert 45%

Camembert 50%

@)

2

©)

4)

®)

Zawarto$¢ wody

Thuszez mleczny w

Nie wigcej niz 62%

Nie wigcej niz 30%

Nie wigcej niz 56%

Nie wigcej niz 40%

Nie wigcej niz 56%

Nie wigcej niz 45%

Nie wigcej niz 56%

Nie wigcej niz 50%

stanie suchym

14. Ser brie to migkki dojrzewajacy ser otrzymany poprzez koagulacje mleka krowiego i/lub bawolego
lub ich mieszanek za pomoca kultur nieszkodliwych bakterii wytwarzajacych kwas mlekowy i kultur
Penicillium caseicolum i Bacterium linens, podpuszczki niezwierzecej lub innych odpowiednich
enzymow koagulujacych. Musi mie¢ barweg od biatej do kremowozottej, gtadka konsystencje
wykazujaca obecno$¢ bialej plesni (Penicillium caseicolum) z nieregularnymi pomaranczowymi
plamkami (Bacterium linens) na skorce. Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych
rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku A. Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w
Zataczniku B:

Musi spetnia¢ nastgpujace wymagania:—

(i) Zawartos¢ wody
(ii) Ttuszcz mleczny w stanie suchym

Nie wigcej niz 56%
Nie mniej niz 40%

15. Ser Saint Paulin to dojrzewajacy péitwardy ser otrzymany poprzez koagulacje mleka krowiego i/lub
bawolego lub ich mieszanek za pomoca podpuszczki niezwierzecej, kultur nieszkodliwych bakterii
wytwarzajacych kwas mlekowy lub innych odpowiednich enzymow. Musi mie¢ barwe od bialej do
z0ltej, twarda i elastyczna konsystencj¢ oraz twardg skorke, ktora moze by¢ pokryta woskami
spozywczymi lub owinigta folia. Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych
rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku A. Musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w
Zalaczniku B. Musi spetnia¢ nastepujace wymagania:—

(1) Zawartos¢ wody
(i1) Thuszcz mleczny w stanie suchym

Nie wiecej niz 56%
Nie mniej niz 40%

16. Ser Samsoe to twardy dojrzewajacy ser otrzymany poprzez koagulacje mleka krowiego i/lub
bawolego lub ich mieszanek za pomoca podpuszczki niezwierzgcej i kultur nieszkodliwych bakterii
wytwarzajacych kwas mlekowy lub innych odpowiednich enzyméw koagulujacych. Musi mie¢ z6tta
barwe, twarda konsystencj¢ nadajaca si¢ do krojenia i skorke pokryta lub nie woskami spozywczymi
lub powloka foliowa. Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach,
w tym w Zalaczniku A. Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi
spetniac nastgpujace wymagania:—



Wymagania Samsoe Samsoe 30%
() @ @)
(1) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 44% Nie wigcej niz 50%
(ii) Ttuszcz mleczny w stanie suchym Nie mniej niz 45% Nie mniej niz 30%

17. Ser emmentaler to twardy dojrzewajacy ser otrzymany poprzez koagulacje mleka krowiego i/lub
bawolego lub ich mieszanek za pomoca podpuszczki niezwierzgcej, kultur nieszkodliwych bakterii
wytwarzajacych kwas mlekowy lub innych odpowiednich enzymow koagulujacych. Moze zawiera¢
siarczan miedzi w ilosci nieprzekraczajacej 15 mg/kg, wyrazony jako miedz. Musi mie¢ jasnozotta
barwe i twarda konsystencj¢ nadajaca si¢ do krojenia i moze mie¢ twardg skorke. Moze zawiera¢ dodatki
do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku A. Musi spetniaé
wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B.

Musi spetnia¢ nastgpujace wymagania:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wiecej niz 40%.
(i1) Thuszcz mleczny w stanie suchym Nie mniej niz 45%

18. Ser provolone to ser typu pasta filata otrzymany poprzez koagulacje mleka krowiego i/lub bawolego
lub ich mieszanek za pomoca kultur nieszkodliwych bakterii wytwarzajacych kwas mlekowy,
podpuszczki niezwierzecej lub innych odpowiednich enzymdéw koagulujacych. Moze by¢ wedzony.
Musi mie¢ barwe od biatej do stomkowozottej, widknisty lub gladki migzsz i skorke, ktora moze by¢
pokryta thuszczem/olejem roslinnym, woskami spozywczymi lub owinigta folig. Moze zawiera¢ dodatki
do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zataczniku A. Musi spehniaé
wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi spetnia¢ nastepujace wymagania:—

(i) Zawartos¢ wody—

(a) Ser niewedzony Nie wiecej niz 47%
(b) Ser wedzony Nie wiecej niz 45%
(i1) Thuszcz mleczny w stanie suchym Nie mniej niz 45%

19. Bardzo twardy ser do tarcia to dojrzewajacy ser otrzymany poprzez koagulacj¢ mleka krowiego i/lub
bawolego, mleka koziego/owczego lub ich mieszanek za pomocg kultur nieszkodliwych bakterii
wytwarzajacych kwas mlekowy, podpuszczki niezwierzgcej lub innych odpowiednich enzymow
koagulujacych. Musi mie¢ barwe od bialej do jasnokremowej, nieco kruchg konsystencj¢ i bardzo
twarda skorke, ktora moze by¢ pokryta olejem roslinnym, woskami spozywczymi lub owinigta folia.
Moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zataczniku
A. Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zatgczniku B. Musi spetnia¢ nastepujace
wymagania:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 36%
(i1) Thuszcz mleczny w stanie suchym Nie mniej niz 32%

2.1.7: DESERY/WYROBY CUKIERNICZE NA BAZIE MLEKA

1. Lody, kulfi, lody czekoladowe lub lody wtoskie (zwane dalej przedmiotowym produktem) to produkt
otrzymany poprzez zamrozenie pasteryzowanej mieszanki przygotowanej z mleka i/lub innych
produktow pozyskanych z mleka z dodatkiem lub bez odzywczych srodkéw stodzacych, owocow i
produktéw owocowych, jaj i produktdw jajecznych, kawy, kakao, czekolady, przypraw, imbiru i
orzechow i moze rowniez zawiera¢ wyroby piekarnicze, takie jak ciasto lub ciasteczka, jako oddzielng
warstwe i/lub powloke. Przedmiotowy produkt moze by¢ zamrozony do uzyskania twardej lub mickkiej
konsystencji; musi mie¢ przyjemny smak i zapach bez niepozadanego smaku i oznak zjelczenia; moze
zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zataczniku A; musi



spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B; musi spetnia¢ nastepujace wymagania,

mianowicie:—
Wymagania Lody Lody o $redniej zawartosci Lody o niskiej zawarto$ci
thuszczu thuszczu
() @ (©) (4)
Catkowite substancje stale Nie mniej niz 36% Nie mniej niz 30% Nie mniej niz 26%
Wt/Vol (g/l) Nie mniej niz 525 Nie mniej niz 475 Nie mniej niz 475

Thuszcz mleczny

Biatko mleka (Nx6.38)

Nie mniej niz 10%

Nie mniej niz 3,5%

Wigcej niz 2,5%, ale mniej niz
10%
Nie mniej niz 3,5%

Nie wigcej niz 2,5%

Nie mniej niz 3%

Uwaga: W przypadku gdy czekolada, ciasto lub podobna powloka spozywcza, podstawa lub warstwa
stanowig oddzielng cze$¢ produktu, jedynie cze$¢ lodowa musi spelniaé podane powyzej wymagania.
Rodzaj lodéw musi zosta¢ wyraznie wskazany na etykiecie, w przeciwnym razie zastosowanie ma
standard dla lodow.

2. Sucha mieszanka do sporzadzania lodow/suszony mrozony deser/wyroby cukiernicze (zwane dalej
przedmiotowym produktem) to produkt w postaci proszku, ktéry po dodaniu zalecanej ilosci wody
powinien da¢ produkt zgodny z wymaganiami odpowiednich produktow, mianowicie - lody, lody o
$redniej zawarto$ci ttuszczu, lody o niskiej zawartosci thuszczu, jak okreslono w rozporzadzeniu
2.1.7(1), mrozone wyroby cukiernicze, mrozone wyroby cukiernicze o $redniej zawartosci thuszczu i
mrozone wyroby cukiernicze o niskiej zawartosci thuszczu, jak okre§lono w rozporzadzeniu 2.1.7(3)
niniejszych Rozporzadzen, z wyjatkiem wymagania w zakresie masy/objetosci dla obydwu produktow.
Zawarto$¢ wody w produkcie nie moze przekracza¢ 4 ppm. Moze zawiera¢ dodatki do zywnoSci
dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku A. Musi spelia¢ wymagania
mikrobiologiczne podane w Zataczniku B:

3. Mrozony deser/mrozone wyroby cukiernicze (zwane dalej przedmiotowym produktem) to produkt
otrzymany poprzez zamrozenie pasteryzowanej mieszanki przygotowanej z dodatkiem tluszczu
mlecznego i/lub jadalnych olejow roslinnych i thuszczu o temperaturze topnienia nie wigkszej niz 37°C
w polaczeniu z samym biatkiem mleka lub w potaczeniw/lub z produktami z biatka roslinnego,
indywidualnie lub w potaczeniu z dodatkiem odzywczych substancji stodzacych, np. cukru, dekstrozy,
fruktozy, ptynnej glukozy, suszonej ptynnej glukozy, maltodekstryny, syropu kukurydzianego o
wysokiej zawartosci maltozy, miodu, owocow i produktéow owocowych, jaj i produktow jajecznych,
kawy, kakao, czekolady, przypraw, imbiru i orzechow. Przedmiotowy produkt moze rowniez zawieraé
wyroby piekarnicze, takie jak ciasto lub ciasteczka jako oddzielng warstwe/lub powtoke, moze zostaé
zamrozony do uzyskania twardej lub migkkiej konsystencji. Musi mie¢ przyjemny smak i aromat bez
niepozadanego smaku i oznak zjelczenia oraz moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w
Zatagczniku A. Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi spehiaé
nastepujace wymagania:—

Wymagania Mrozony deser/mrozone Mrozony deser/mrozone Mrozony deser/mrozone
wyroby cukiernicze  |wyroby cukiernicze o $redniej| wyroby cukiernicze o niskiej
zawartosci thuszezu zawartosci thuszczu
() @ ®) (4)
Catkowite substancje stale Nie mniej niz 36% Nie mniej niz 30% Nie mniej niz 26%
Wt/Vol (g/l) Nie mniej niz 525 Nie mniej niz 475 Nie mniej niz 475
Thuszcz mleczny Nie mniej niz 10% Wigcej niz 2,5%, ale mniej niz Nie wigcej niz 2,5%
10%
Biatko mleka (Nx6.38) Nie mniej niz 3,5% Nie mniej niz 3,5% Nie mniej niz 3%

Uwaga: W przypadku gdy czekolada, ciasto lub podobna powloka spozywcza, podstawa Iub warstwa
stanowig oddzielng cz¢$¢ produktu, jedynie cze$¢ stanowigca mrozony deser/wyroby cukiernicze musi
spetnia¢ podane powyzej wymagania. Rodzaj mrozonych wyrobow cukierniczych nalezy wyraznie



wskaza¢ na etykiecie, w przeciwnym razie zastosowanie majg standardy dotyczace mrozonegO
deseru/mrozonych wyroboéw cukierniczych, a kazde opakowanie mrozonego deseru/mrozonych
wyrobow cukierniczych musi by¢ opatrzone odpowiednig deklaracja na etykiecie zgodnie z
rozporzadzeniem 2.4.5(41) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardow
(Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r.

4. Lody mleczne lub lody na patyku (zwane dalej przedmiotowym produktem) to produkt otrzymany
poprzez zamrozenie pasteryzowanej mieszanki przygotowanej z mleka i/lub innych produktow
pozyskanych z mleka z dodatkiem lub bez odzywczych $rodkow stodzacych, owocoéw i produktéw
owocowych, jaj i produktéw jajecznych, kawy, kakao, czekolady, przypraw, imbiru i orzechow; moze
rowniez zawiera¢ produkty piekarnicze, takie jak ciasto lub ciasteczka, jako oddzielng warstwe i/lub
powloke; musi mie¢ przyjemny smak i zapach bez niepozadanego smaku i oznak zjelczenia. Moze
zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w Zalaczniku A. Musi on spelia¢ wymagania
mikrobiologiczne podane w Zataczniku B; musi spetnia¢ nastepujace wymagania, mianowicie: —

(1) Calkowite substancje state (m/m) Nie mniej niz 20%
(2) Thuszcz mleczny (m/m) Nie wiecej niz 2%
(3) Biatko mleka (Nx6.38) Nie mniej niz 3,5%

5. Khoya, bez wzgledu na rodzaj nazwy, pod jaka jest sprzedawana, typu Pindi, Danedar, Dhap, Mawa
lub Kava to produkt otrzymywany z mleka krowiego lub bawolego, koziego lub owczego lub z suchej
masy mlecznej, lub ich mieszanki poprzez szybkie suszenie. Zawartos¢ ttuszczu mlecznego nie moze
by¢ mniejsza niz 30% w stanie suchym w masie gotowego produktu. Moze zawiera¢ kwas cytrynowy
w ilosci nie wiekszej niz 0,1% w masie. Nie moze zawiera¢ dodatku skrobi, cukru i barwnikow.

2.1.8: MLEKO SKONDENSOWANE NIESEODZONE/SLODZONE [ PRODUKTY MLECZNE

1. Mleko skondensowane niestodzone to produkt otrzymany poprzez cz¢sciowe usuni¢cie wody z mleka
krowiego i/lub bawolego z uzyciem ciepta lub jakiegokolwiek innego procesu, ktory prowadzi do
powstania produktu o tym samym sktadzie i wlasciwosciach. Zawartos$¢ ttuszczu i/lub biatka w mleku
mozna dostosowac poprzez dodanie i/lub usuni¢cie sktadnikow mleka w taki sposob, aby nie zmieniaé
stosunku biatka serwatkowego do kazeiny w mleku poddawanym dostosowaniu. Musi mie¢ przyjemny
smak i aromat bez niepozadanego smaku i oznak zjelczenia. Nie moze zawieraé zadnych substancji
obcych dla mleka. Moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w
tym w Zalaczniku A. Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi
spelia¢ nastepujace wymagania:—

Produkt Thuszcz mleczny Sucha masa mleczna Biatko mleka w suchej masie
bezthuszczowej mleka
(1) 2 3 4
(i) Mleko skondensowane Nie mniej niz 8% m/m Nie mniej niz 26% m/m Nie mniej niz 34% m/m
niestodzone
(i) Mleko skondensowane | Nie mniej niz 1% i nie wigcej Nie mniej niz 20% m/m Nie mniej niz 34% m/m
niestodzone czgsciowo niz 8% m/m.
odtluszczone
(iii) Mleko skondensowane Nie wigcej niz 1% m/m Nie mniej niz 20% m/m Nie mniej niz 34% m/m
niestodzone odttuszczone
(iv) Mleko skondensowane Nie mniej niz 15% m/m Nie mniej niz 27% m/m Nie mniej niz 34% m/m
niestodzone o wysokiej
zawartosci thuszczu

2. Mleko skondensowane stodzone to produkt otrzymany poprzez czesciowe usunigcie wody z mleka
krowiego i/lub bawolego z dodatkiem cukru lub mieszanki sacharozy z innymi rodzajami cukru lub w



drodze jakiegokolwiek innego procesu, ktory prowadzi do powstania produktu o tym samym sktadzie i
wlasciwosciach. Zawartos$¢ ttluszczu i/lub biatka w mleku mozna dostosowac poprzez dodanie i/lub
usunigcie sktadnikéw mleka w taki sposob, aby nie zmienia¢ stosunku biatka serwatkowego do kazeiny
w mleku poddawanym dostosowaniu. Musi mie¢ przyjemny smak i aromat bez niepozadanego smaku i
oznak zjetczenia. Nie moze zawiera¢ zadnych substancji obcych dla mleka. Moze zawiera¢ dodatki do
zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku A. Musi spehia¢
wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi spetnia¢ nast¢pujace wymagania:—

Produkt Thuszcz mleczny Sucha masa mleczna Biatko mleka w suchej masie

beztluszczowej mleka
Nie mniej niz 34% m/m

(i) Mleko skondensowane
stodzone

Nie mniej niz 9% m/m Nie mniej niz 31% m/m

(ii) Mleko skondensowane
stodzone odtluszczone

Nie wigcej niz 1% m/m. Nie mniej niz 26% m/m Nie mniej niz 34% m/m

(i) Mleko skondensowane
stodzone cz¢sciowo
odttuszczone

Nie mniej niz 3% m/m i nie
wigcej niz 9% m/m

Nie mniej niz 28% m/m Nie mniej niz 34% m/m

(iv) Mleko skondensowane
niestodzone o wysokiej
zawartoSci thuszczu

Nie mniej niz 16% m/m Nie mniej niz 30% m/m Nie mniej niz 34% m/m

3. Mleko w proszku to produkt otrzymany poprzez czgsciowe usuniecie wody z mleka krowiego i/lub
bawolego. Zawarto$¢ thuszczu i/lub biatka w mleku mozna dostosowa¢ poprzez dodanie i/lub usunigcie
sktadnikow mleka w taki sposob, aby nie zmienia¢ stosunku biatka serwatkowego do kazeiny w mleku
poddawanym dostosowaniu. Musi mie¢ jednolita barwe i przyjemny smak i aromat bez niepozadanego
smaku 1 oznak zjelczenia. Nie moze takze zawiera¢ oleju/ttuszczu roslinnego, oleju mineralnego,
zagestnikow, dodatku aromatu i substancji stodzacej. Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone
w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku A. Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne
podane w Zataczniku B. Musi spetnia¢ nastgpujace wymagania:—

Produkt Zawarto$¢ | Thuszcz Bialko mleka w Kwasowos$¢ Wskaznik Popidt
wody mleczny suchej masie miareczkowa (ml nierozpuszczalno$ci | catkowity w
beztluszczowej 0,1IN NAOH/10 g stanie suchym
mleka suchej masy
beztluszczowej)

(i) Mleko | Nie wigcej | Nie mniej | Nie mniej niz 34% | Nie wigcej niz 18 Nie wigcej niz 2 ml Nie wigcej
pelnew  [niz 4% m/m| niz 26% m/m niz 7,3%
proszku m/m

(i) Cze$ciowo| Nie wigeej | Nie mniej | Nie mniej niz 34% | Nie wigcej niz 18 Nie wigcej niz 2 ml Nie wigcej

odtluszczone |niz 5% m/m| niz 1,5% m/m niz 8,2%
mleko w m/m i nie
proszku wigcej niz
26% m/m

(iii) Nie wigcej | Nie wigcej | Nie mniej niz 34% | Nie wigcej niz 18 Nie wigcej niz 2 ml Nie wigcej

Odttluszczone |niz 5% m/m| niz 1,5% m/m niz 8,2%

mleko w m/m
proszku

2.1.9: PRODUKTY DO ZYWIENIA NIEMOWLAT

1. Mleko dla niemowlat to produkt przygotowany poprzez suszenie rozpytlowe mleka krowiego lub
bawolego lub ich mieszanki. Mleko moze zosta¢ zmodyfikowane poprzez czesSciowe
usunigcie/zastgpienie roznych elementéw suchej masy mlecznej; weglowodanow, takich jak sacharoza,
dekstroza i dekstryny/maltodekstryna, maltoza i laktoza; soli, takich jak fosforany i cytryniany; witamin



A, D, E, grupa B, witamina C i innych witamin; i mineratéw, takich jak zelazo, miedz, cynk i jod. Zrodto
soli mineralnych i zwiazkéw witaminowych moze pochodzi¢ z:—

1. Wapnia (Ca) - weglan wapnia, chlorek wapnia, cytrynian wapnia, fosforan wapnia
jednozasadowy, fosforan wapnia dwuzasadowy, fosforan wapnia tréjzasadowy;

2. Fosforu (P) - fosforan wapnia jednozasadowy, fosforan wapnia dwuzasadowy, fosforan wapnia
tr6jzasadowy, fosforan magnezu dwuzasadowy, fosforan potasu dwuzasadowy;

3. Chlorku (CI) - chlorek wapnia, chlorek choliny, chlorek magnezu, chlorek manganu, chlorek
sodu, jodowany chlorek sodu;

4. Zelaza (Fe) - cytrynian Zelaza, mleczan zelaza, siarczan zelaza, pirofosforan zelaza;

5. Magnezu (Mg) - chlorek magnezu, tlenek magnezu, fosforan magnezu dwuzasadowy;

6. Sodu (Na) - wodoroweglan sodu, chlorek sodu, jodowany chlorek sodu, cytrynian sodu,
fosforan sodu jednozasadowy;

7. Potasu (K) - fosforan potasu dwuzasadowy;

8. Miedzi (Cu) - cytrynian miedzi, siarczan miedzi;

9. Jodu (i) - jodek potasu, jodek sodu;

10. Cynku (Zn) - siarczan cynku;

11. Manganu (Mn) - chlorek manganu, siarczan manganu;

12. Witaminy A - octan retinylu, palmitynian retinylu, propionian retinylu;

13. Prowitaminy A - beta-karoten;

14. Witaminy D - witamina D2 - ergokalcyferol, witamina D3 - cholekalcyferol, cholekalcyferol-
cholesterol;

15. Witaminy E - d-alfa-tokoferol, dl-alfa-tokoferol, octan d-alfa-tokoferolu, octan dl-alfa-
tokoferolu, bursztynian d-alfa-tokoferolu, bursztynian dl-alfa-tokoferolu;

16. Tiaminy (witamina B1) - chlorowodorek tiaminy, monoazotan tiaminy;

17. Ryboflawiny (witamina B2) - ryboflawina, ryboflawiny-5'-fosforan s61 monosodowa

18. Niacyny - nikotynamid, kwas nikotynowy;

19. Witaminy B6 - chlorowodorek pirydoksyny;

20. Biotyny (witamina H) - d-biotyna;

21. Folacyny - Kwas foliowy;

22. Kwasu pantotenowego - pantotenian wapnia, pantenol;

23. Witaminy B12 - cyjanokobalamina, hydroksykobalamina;

24, Witaminy K - fitylomenachinon;

25. Witaminy C - kwas askorbinowy, askorbinian sodu, askorbinian wapnia, askorbinian askorbylu-

6-palmitynian;

26. Choliny - dwuwinian choliny, chlorek choliny;
217. Inozytolu;

28. Selenu - selenin sodu.

Produkt nie moze zawiera¢ grudek i musi mie¢ jednolity wyglad. Nie moze zawiera¢ skrobi i dodatku
przeciwutleniaczy. Nie moze takze zawiera¢ zabrudzen, substancji obcych, konserwantéw oraz dodatku
barwnikow i aromatow oraz zadnych materiatow szkodliwych dla zdrowia ludzkiego. Nie moze miec¢
zjelczalego smaku ani zapachu stechlizny. Nie moze zawiera¢ dodatkow do zywnosci.

Musi spetnia¢ nastgpujgce wymagania, mianowicie:—

1. Zawartos¢ wody, % w masie (nie wigcej niz) 4,5
2. Bialko catkowite mleka, % w masie (nie mniej niz) 12
3. Ttuszcz mleczny, % w masie (nie mniej niz) 18
4. Popidt catkowity, % w masie (nie wigcej niz) 8,5
5. Popiot nierozpuszczalny w roztworze kwasu solnego, 0,1

% w masie (nie wigcej niz)



6. Rozpuszczalnosé:

Wspolezynnik rozpuszczalnosci maksimum 2ml
Rozpuszczalno$é, % w masie (nie mniej niz) 98,5
7. Witamina A (jako retinol) pg na 100 g (nie mniej niz) 350 ng
8. Dodatek witaminy D (jako cholekalcyferol lub ergokalcyferol), 45 ug
ug na 100 g (nie mniej niz)
9. Witamina C, mg na 100 g (nie mniej niz) 35 ug
10. Tiamina, pg na 100 g (nie mniej niz) 185 ug
11. Ryboflawina, pg na 100 g (nie mniej niz) 275 ug
12. Niacyna, pg na 100 g (nie mniej niz) 1160 pg
13. Pirydoksyna pg na 100 g (nie mniej niz) 160 pg
14. Kwas foliowy, pg na 100 g (nie mniej niz) 20 pg
15. Kwas pantotenowy, mg na 100 g (nie mniej niz) 1,4 mg
16. Witamina B12, pg na 100 g (nie mniej niz) 0,7 png
17. Cholina, mg na 100 g (nie mniej niz) 32 mg
18. Witamina K pg na 100 g (nie mniej niz) 18 ug
19. Biotyna, pg na 100 g (nie mniej niz) 7 ug
20. S6d mg na 100 g (nie mniej niz) 90 mg
21. Potas, mg na 100 g (nie mniej niz) 370 mg
22. Chlorek, mg na 100 g (nie mniej niz) 250 mg
23. Wapn, mg na 100 g (nie mniej niz) 230 mg
24, Fosfor, mg na 100 g (nie mniej niz) 115 mg
25. Magnez, mg na 100 g (nie mniej niz) 22 mg
26. Zelazo, mg na 100 g (nie mniej niz) 5mg
27. Jod, pg na 100 g (nie mniej niz) 20pug
28. Miedz, pg na 100 g (nie mniej niz) 280 ug
29. Cynk, mg na 100 g (nie mniej niz) i 2,5mg
nie wiecej niz 5 mg
30. Mangan, pg na 100 g (nie mniej niz) 20 pg
31. Selen, pg nal00 g (nie mniej niz) 14 pg
32. Liczba bakterii, na g (nie wigcej niz) 10 000
33. Liczba bakterii z grupy coli niechecnych w 01g
34. Liczba drozdzy i ple$ni niecobecnych w 01g
35. Salmonella i Shigella nieobecne w 25¢
36. E. coli nieobecna w 0,1g
37. Gronkowiec ztocisty nieobecny w 01g

Musi by¢ zapakowany w hermetycznie zamknigte, czyste i solidne pojemniki lub w elastyczne
opakowanie wykonane z folii lub jej potaczenia lub dowolne opakowanie wykonane z tektury,
polietylenu, poliestru, folii metalizowanej lub w taki sposob, aby chroni¢ przed pogorszeniem jakosci.
Moze by¢ zapakowany w azot lub mieszanke azotu i dwutlenku wegla.

2. Mleko modyfikowane dla niemowlat to produkt przygotowany poprzez suszenie rozpytowe mleka
krowiego lub bawolego lub ich mieszanki. Mleko moze zosta¢ zmodyfikowane przez czeSciowe
usunigcie/zastapienie tluszczu mlecznego olejami roslinnymi bogatymi w wielonienasycone kwasy
thuszczowe i/lub roznych elementéw suchej masy mlecznej; weglowodanami, takimi jak sacharoza,
dekstroza i dekstryny/maltodekstryna, maltoza i laktoza; solami, takimi jak fosforany i cytryniany;
witaminami z grupy A, D, E, B i C i innymi witaminami; i mineratami, takimi jak zelazo, miedz, cynk
i jod. Oleje roslinne bogate w wielonienasycone kwasy tluszczowe dodaje sie¢ w celu czgsciowego
zastgpienia tluszczu mlecznego w takim stopniu, aby produkt zawieral co najmniej 12% tluszczu
mlecznego w masie, a minimalna zawarto$¢ kwasu linolowego wynosita 1,398 g na 100 g produktu.



Produkty muszg rowniez zawiera¢ co najmniej 0,7 j.m. witaminy E na 100 kcal. Oprécz wymienionych
witamin 1 mineraldow moze zawiera¢ inne sktadniki odzywcze dodawane w razie potrzeby w celu
dostarczenia sktadnikow odzywczych zwykle wystepujacych w mleku ludzkim, takich jak,—

1. Karoteny Nie mniej niz 0,25 mg/I

2. Fluor Nie mniej niz 0,107 mg/1

3. Aminokwasy Nie mniej niz 9 mg/1 (nalezy stosowac tylko formy L aminokwasow)
4, Azot niebiatkowy Nie mniej niz 173 mg/1

5. Nukleotydy Nie mniej niz 11,7 mg/1

6. Karnityna Nie mniej niz 11,27 pg/l

7. Laktoalbumina Nie mniej niz 1,4 g/l

8. Laktoferyna Nie mniej niz 0,27 g/l

9. Lizozym Nie mniej niz 0,8 g/l

10. Fukoza Nie mniej niz 1,3 g/l

11. Glukozamina Nie mniej niz 0,7 g/l

12. Inozytol Nie mniej niz 0,39 g/1

13. Kwas cytrynowy Nie mniej niz 0,35 ¢/l

14. Cholesterol Nie mniej niz 88 mg/1

15. Fosfor lipidowy Nie mniej niz 7 mg/1

16. Prostaglandyny Nie mniej niz PGE 150 mg/1

Nie mniej niz PGF 400 mg/1

Po dodaniu ktéregokolwiek z tych sktadnikow odzywczych ilo§¢ tych dodanych sktadnikéw
odzywczych nalezy zadeklarowaé na etykiecie i nie powinna by¢ mniejsza niz wymieniona. Moze
zawieraé trojglicerydy $redniotancuchowe, tauryne, molibden i chrom.

Zrédto soli mineralnych i zwigzkéw witaminowych moze pochodzié z:—

(1) Wapnia (Ca) - Weglan wapnia, chlorek wapnia, cytrynian wapnia, fosforan wapnia
jednozasadowy, fosforan wapnia dwuzasadowy, fosforan wapnia tréjzasadowy;

2 Fosforu (P) - fosforan wapnia jednozasadowy, fosforan wapnia dwuzasadowy, fosforan wapnia
trojzasadowy, fosforan magnezu dwuzasadowy, fosforan potasu dwuzasadowy;

3 Chlorku (CI) - chlorek wapnia, chlorek choliny, chlorek magnezu, chlorek manganu, chlorek
sodu, jodowany chlorek sodu;

(@) Zelaza (Fe) - cytrynian zelaza, mleczan zelaza, siarczan zelaza, pirofosforan zelaza;

(5) Magnezu (Mg) - chlorek magnezu, tlenek magnezu, fosforan magnezu dwuzasadowy;

(6) Sodu (Na) - wodoroweglan sodu, chlorek sodu, jodowany chlorek sodu, cytrynian sodu,
fosforan sodu jednozasadowy;

@) Potasu (K) - fosforan potasu dwuzasadowy;

(8) Miedzi (Cu) - cytrynian miedzi, siarczan miedzi;

€)] Jodu (i) - jodek potasu, jodek sodu;

(10)  Cynku (Zn) - siarczan cynku;

(11)  Manganu (Mn) - chlorek manganu, siarczan manganu.

Witamin

1. Witaminy A - octan retinylu, palmitynian retinylu, propionian retinylu;

2. Prowitaminy A - beta-karoten;

3. Witaminy D - witamina D, - ergokalcyferol, witamina D3 - cholekalcyferol, cholekalcyferol-
cholesterol;

4, Witaminy E - d-alfa-tokoferol, dl-alfa-tokoferol, octan d-alfa-tokoferolu, octan dl-alfa-

tokoferolu, bursztynian d-alfa-tokoferolu, bursztynian dl-alfa-tokoferolu;
5. Tiaminy (witamina B;) - chlorowodorek tiaminy, monoazotan tiaminy;



6. Ryboflawiny (witamina B;) - ryboflawina, ryboflawiny-5'-fosforan s61 monosodowa
7. Niacyny - nikotynamid, kwas nikotynowy;

8. Witaminy Bg - chlorowodorek pirydoksyny;

9. Biotyny (witamina H) - d-biotyna;

10. Folacyny - Kwas foliowy;

11. Kwasu pantotenowego - pantotenian wapnia, pantenol;

12. Witaminy B12 - cyjanokobalamina, hydroksykobalamina;

13. Witaminy K - fitylomenachinon;

14. Witaminy C - kwas askorbinowy, askorbinian sodu, askorbinian wapnia, askorbinian askorbylu-
6-palmitynian;

15. Choliny - dwuwinian choliny, chlorek choliny;

16. Inozytolu;

17. Selenu - selenin sodu.

Produkt nie moze zawiera¢ grudek i musi mie¢ jednolity wyglad. Nie moze zawiera¢ dodatku skrobi,
barwnikow i1 aromatoéw. Nie moze miec zjetczatego smaku ani zapachu stechlizny.

Dodatki do zywnosci

Maksymalny poziom w 100 ml produktu gotowego do spozycia

Srodki regulujace pH
Wodorotlenek sodu
Wodoroweglan sodu
Weglan sodu
Wodorotlenek potasu
Wodorowgglan potasu
Weglan potasu
Wodorotlenek wapnia

Ograniczony przez dobra praktyke produkcyjna i w granicach dla sodu i potasu we
wszystkich rodzajach mleka modyfikowanego dla niemowlat

L (+) Kultury wytwarzajace kwas

Cytrynian sodu
Cytrynian potasu
mlekowy modyfikowanego dla niemowlat
Kwas cytrynowy

Ograniczony przez dobra praktyke produkcyjna we wszystkich rodzajach mleka

Mieszany koncentrat tokoferoli i
palmitynian L-askorbylu

Przeciwutleniacze

Mono i diglicerydy 049

1 mg we wszystkich rodzajach mleka modyfikowanego dla niemowlat

Musi spelnia¢ nastgpujace wymagania, mianowicie:

10.

Zawartos¢ wody, % w masie (nie wigcej niz)

Bialko catkowite mleka, % w masie (nie mniej niz) i

nie wiecej niz

Thuszcz catkowity, % w masie (nie mniej niz)

Ttuszcz mleczny, % w masie (nie mniej niz)

Kwas linolowy na 100 gram (nie mniej niz)

Popiodt catkowity, % w masie (nie wigcej niz)

Popidt nierozpuszczalny w roztworze kwasu solnego, % w masie
(nie wiecej niz)

Rozpuszczalnosc:

(a) Wspodlczynnik rozpuszczalnosci maksymalnie

(b) Rozpuszczalnosé, % w masie (nie mniej niz)

Witamina A (jako retinol) pg na 100 g (nie mniej niz)

Dodatek witaminy D (jako cholekalcyferol lub ergokalcyferol) ug na 100 g
(nie mniej niz)

Witamina C, mg na 100 g (nie mniej niz)

Tiamina, pg na 100 g (nie mniej niz)

45
10
16
18
12
1,398 g
8,5
0,1

2ml
98,5
350 pg
4,5 ug

35 mg
185 ng



11. Ryboflawina, ug na 100 g (nie mniej niz) 275 nug

12. Niacyna, pg na 100 g (nie mniej niz) 1160 pg
13. Pirydoksyna, pg na 100 g (nie mniej niz) 160 pg
14. Kwas foliowy, pg na 100 g (nie mniej niz) 20 pug
15. Kwas pantotenowy, mg na 100 g (nie mniej niz) 1,4 mg
16. Witamina B12, pg na 100 g (nie mniej niz) 0,7 ug
17. Cholina, mg na 100 g (nie mniej niz) 32 mg
18. Witamina K pg na 100 g (nie mniej niz) 18 pg
19. Biotyna, pg na 100 g (nie mniej niz) 7 ug
20. Witamina E (jako zwigzki A-tokoferolu) j.m. na 100 g (nie mniej niz) 3,15j.m.
21. Sé6d, mg na 100 g (nie mniej niz) 90 mg
22. Potas, mg na 100 g (nie mniej niz) 370 mg
23. Chlorek, mg na 100 g (nie mniej niz) 250 mg
24, Wapn, mg na 100 g (nie mniej niz) 230 mg
25. Fosfor, mg na 100 g (nie mniej niz) 115 mg
26. Magnez, mg na 100 g (nie mniej niz) 22 mg
27. Zelazo, mg na 100 g (nie mniej niz) 5mg
28. Jod, pug na 100 g (nie mniej niz) 20 pug
29. Miedz, pg na 100 g (nie mniej niz) 280 pg
30. Cynk, mg na 100 g (nie mniej niz) i 2,5mg
nie wigcej niz 5mg
31. Mangan, pg na 100 g (nie mniej niz) 20 ug
32. Selen, pg na 100 g (nie mniej niz) 14 pg
33. Liczba bakterii, na g (nie wigcej niz) 10 000
34. Liczba bakterii z grupy coli nieobecnych w 0,19
35. Liczba drozdzy i ple$ni nieobecnych w 01g
36. Salmonella i Shigella nieobecne w 25¢
37. E. coli nieobecna w 0,1g
38. Gronkowiec ztocisty niecobecny w 01g

Mleka zastepcze dla niemowlat przedwczesnie urodzonych/o niskiej masie urodzeniowej—

Pod warunkiem, Zze oprocz wyzej wymienionych wymagan mleka zastepcze dla niemowlat
przedwczesnie urodzonych/o niskiej masie urodzeniowej spetniajg rowniez nastepujace wymagania :—

1. Zawartos$¢ biatka musi wynosié¢ 2,25 - 2,75 g na 100 kcal

2. Zawarto$¢ mineralow nie moze by¢ nizsza niz 0,5 g na 100 kcal. Stosunek wapnia do fosforu musi
wynosi¢ 2:1. Laczna zawarto$¢ sodu, potasu i chlorku musi wynosi¢ nie mniej niz 40 miliekwiwalentu
na litr;

3. Stosunek serwatki do kazeiny musi wynosi¢ 60:40. Niezbg¢dne aminokwasy powinny obejmowaé
tauryne, cystyne, tyrozyne i histydyne;

Bezlaktozowe mleko zastepcze dla niemowlat

Bezlaktozowe i bezsacharozowe mleko zastepcze dla niemowlat

Bezsacharozowe mleko zastepcze dla niemowlat

Pod warunkiem, ze oproécz wymagan wymienionych w standardzie bezlaktozowe lub bezlaktozowe i
bezsacharozowe mleka zastepcze dla niemowlat spelniajg rowniez nastepujace wymagania, pod
warunkiem, ze w tych trzech produktach mozna stosowac, jako emulgator, jadalny olej roslinny zamiast
thuszczu mlecznego i lecytyny:—

1. Preparat na bazie biatka sojowego, bezlaktozowy, musi zawiera¢ biatko sojowe i weglowodany takie
jak glukoza, dekstroza, dekstryna/maltodekstryna, maltoza i/lub sacharoza;



2. Bezlaktozowe preparaty na bazie mleka krowiego/bawolego muszg zawiera¢ weglowodany, takie jak
glukoza, dekstroza, dekstryna/maltodekstryna, maltoza i sacharoza.

Hipoalergiczne mleka zast¢pcze dla niemowlat

Pod warunkiem, ze oprocz wymagan wymienionych w standardzie hipoalergiczne mleka zastgpcze dla
niemowlat spetniaja réwniez nastgpujace wymagania :—

1. Biatko musi by¢ hydrolizowane serwatka lub kazeina lub;

2. 100% wolnych aminokwasow jako zrodto biatka;

Musza by¢ zapakowane w hermetycznie zamknigte, czyste i solidne pojemniki lub w elastyczne
opakowanie wykonane z folii lub jej potaczenia lub dowolne opakowanie wykonane z tektury,
polietylenu, poliestru, folii metalizowanej lub w taki sposob, aby chroni¢ przed pogorszeniem jakosci.
Musza by¢ zapakowane w azot lub mieszanke azotu i dwutlenku.

3. Zywnoéé uzupehiajaca na bazie mleka i zb6z, zwana powszechnie zywnoécig podawang w okresie
odstawiania od piersi lub zywnoscia uzupehniajaca, to produkty spozywcze na bazie mleka, zbdz i/lub
ros$lin motylkowych (ro$liny strgczkowe), soi, prosa, orzechéw i jadalnych nasion oleistych,
przetworzone w celu uzyskania niskiej zawarto$ci wody i rozdrobnione w taki sposob, aby umozliwi¢
ich rozcienczenie woda, mlekiem lub innym odpowiednim medium.

Zywno$é uzupelniajaca na bazie mleka i zb6z ma na celu uzupelnienie diety niemowlat po osiagnieciu
wieku sze$ciu miesigcy.

Zywno$é uzupehiajaca na bazie mleka i zbéz otrzymywana jest z mleka, réznych zboz, roslin
stragczkowych, soi, prosa, orzechow i jadalnych nasion oleistych po przetworzeniu. Moze zawieraé
jadalne oleje ro§linne, sucha mas¢ mleczng, rézne weglowodany, takie jak sacharoza, dekstroza,
dekstryny/maltodekstryna, maltoza i laktoza, sole wapnia; fosforany i cytryniany oraz inne mineraty i
witaminy istotne pod wzgledem odzywczym. Musi zawiera¢ co najmniej 10 % biatka mleka w masie
produktu. Musi rowniez zawiera¢ co najmniej 5% tluszczu mlecznego w masie. Nie moze zawiera¢
uwodornionych tlhuszczéw zawierajacych kwasy thuszczowe trans. Moze zawiera¢ alfa-amylazg
grzybowa w ilosci do 0,025% w masie, owoce i warzywa, jaja lub produkty jajeczne. Moze rowniez
zawiera¢ aminokwasy, takie jak lizyna, metionina, tauryna, karnityna itp.

Zrédto zwiazkéw witaminowych i soli mineralnych moze pochodzié z,—

1. Wapnia (Ca) - weglan wapnia, fosforan wapnia trdjzasadowy, siarczan wapnia;

2. Fosforu (P) - fosforan wapnia tr6jzasadowy;

3. Chlorku (CI) - chlorek sodu;

4. Zelaza (Fe) - zelazo zredukowane wodorem, Zelazo elektrolityczne;

5. Magnezu (Mg) - chlorek magnezu, tlenek magnezu, fosforan magnezu dwuzasadowy;

6. Sodu (Na) - chlorek sodu;

7. Cynku (Zn) - siarczan cynku;

Witamin

1. Witaminy A - octan retinylu, palmitynian retinylu, propionian retinylu;

2. Prowitaminy A - beta-karoten;

3. Witaminy D - witamina D, - ergokalcyferol, witamina D3 - cholekalcyferol, cholekalcyferol-
cholesterol;

4, Witaminy E - d-alfa-tokoferol, dl-alfa-tokoferol, octan d-alfa-tokoferolu, octan dl-alfa-

tokoferolu, bursztynian d-alfa-tokoferolu, bursztynian dl-alfa-tokoferolu;
5 Tiaminy (witamina B;) - chlorowodorek tiaminy, monoazotan tiaminy;
6. Ryboflawiny (witamina By) - ryboflawina, ryboflawiny-5'-fosforan s61 monosodowa
7. Niacyny - nikotynamid, kwas nikotynowy;
8 Witaminy Bg - chlorowodorek pirydoksyny;
9. Biotyny (witamina H) - d-biotyna;
10. Folacyny - kwas foliowy;
11. Kwasu pantotenowego - pantotenian wapnia, pantenol;
12. Witaminy B12 - cyjanokobalamina, hydroksykobalamina;
13. Witaminy K - fitylomenachinon;



14. Witaminy C - kwas askorbinowy, askorbinian sodu, askorbinian wapnia, askorbinian askorbylu-
6-palmitynian;

15. Choliny - dwuwinian choliny, chlorek choliny;
16. Inozytolu;
17. Selenu - selenin sodu.

Musi mie¢ posta¢ proszku, matych granulek lub ptatkéw, nie moze zawiera¢ grudek i musi mie¢
jednolity wyglad.

Nie moze zawiera¢ zabrudzen, substancji obcych, konserwantow, barwnikow i aromatéw. Nie moze
zawiera¢ zadnych materiatoéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego.

Moze zawiera¢ nastepujace dodatki, —

Emulgatory Maksymalny poziom w 100 g produktu w stanie suchym
Lecytyna 159
Mono i diglicerydy 159
Srodki regulujace pH
Wodoroweglan sodu
Weglan sodu

Cytrynian sodu
Wodoroweglan potasu
Weglan potasu Ograniczony przez dobra praktyke produkcyjna w ramach
Cytrynian potasu limitu dla sodu
Wodorotlenek sodu
Wodorotlenek wapnia
Wodorotlenek potasu
L(+) Kwas mlekowy

Kwas cytrynowy
Przeciwutleniacze
Mieszany koncentrat tokoferolu 300 mg/kg ttuszczu, indywidualnie Iub tacznie
a-tokoferol
Palmitynian L-askorbylu 200 mg/kg tluszezu

Musi spetnia¢ nastepujace wymagania, mianowicie:—

1. Zawartos¢ wody, % w masie (nie wigcej niz) 5

2. Biatko catkowite, % w masie (nie mniej niz) 15

3. Ttuszcz, % w masie (nie wigcej niz) 7,5

4. Weglowodany catkowite, % w masie (nie mniej niz) 55

5. Popiodt catkowity, % w masie (nie wigcej niz) 5

6. Popidt nierozpuszczalny w roztworze kwasu solnego, % w masie 0,1
(nie wiecej niz)

7. Wil6kno surowe (w stanie suchym), % w masie (nie wigcej niz) 1

8. Witamina A (jako retinol) ug na 100 g (nie mniej niz) 350 ug

9. Dodatek witaminy D, pg na 100 g (jako cholekalcyferol lub ergokalcyferol S5ug
(nie mniej niz)

10. Witamina C, mg na 100 g (nie mniej niz) 25 mg

11. Tiamina (jako chlorowodorek), mg na 100 g (nie mniej niz) 0,5 mg

12. Ryboflawina, mg na 100 g (nie mniej niz) 0,3 mg

13. Niacyna, mg na 100 g (nie mniej niz) 3 mg

14. Kwas foliowy, pg na 100 g (nie mniej niz) 20 pg

15. Zelazo, mg na 100 g (nie mniej niz) 5mg

16. Cynk, mg na 100 g (nie mniej niz) i 2,5 mg
nie wigcej niz 5 mg

17. Liczba bakterii, na g (nie wigcej niz) 10 000

18. Liczba bakterii z grupy coli nieobecnych w 0,1g



19. Liczba drozdzy i plesni nieobecnych w 01g

20. Salmonella i Shigella nieobecne w 25¢
21. E. coli nieobecna w 01lg
22. Gronkowiec ztocisty nieobecny w 01g

Musi by¢ zapakowany w hermetycznie zamknigte, czyste i solidne pojemniki lub w elastyczne
opakowanie wykonane z folii lub jej potaczenia lub dowolne opakowanie wykonane z tektury,
polietylenu, poliestru, folii metalizowanej lub w taki sposob, aby chroni¢ przed pogorszeniem jakosci.

4. Przetworzona zywnos$¢ uzupetniajagca na bazie zb6z, zwana powszechnie zywno$cig podawang w
okresie odstawiania od piersi lub zywnos$cig uzupetniajaca, to produkty spozywcze na bazie zb6z i/lub
ros$lin motylkowych (ro$liny strgczkowe), soi, prosa, orzechéw i jadalnych nasion oleistych,
przetworzone w celu uzyskania niskiej zawartosci wody i rozdrobnione w taki sposob, aby umozliwic¢
ich rozcienczenie woda, mlekiem lub innym odpowiednim medium.

Przetworzona zywno$¢ uzupelniajgca na bazie zb6z ma na celu uzupelienie diety niemowlat po
osiggnigciu wieku sze$ciu miesiecy i do wieku dwoch lat.

Przetworzona zywnos$¢ uzupelniajagca na bazie zb6z otrzymywana jest z roéznych zbo6z, roslin
straczkowych, soi, prosa, orzechéw i jadalnych nasion oleistych po przetworzeniu. Musi zawieraé
mieszanke zmielonych zb6z i roslin strgczkowych w ilo$ci nie mniejszej niz 75%. W przypadku gdy
przed spozyciem produkt ma zosta¢ wymieszany z wodg, minimalna zawarto$¢ biatka nie moze by¢
nizsza niz 15% w stanie suchym, a wspotczynnik wydajnosci biatka (PER) nie moze by¢ nizszy niz 70%
zawarto$ci kazeiny. Zawarto$¢ sodu w produktach nie moze przekracza¢ 100 mg/100 gram produktu
gotowego do spozycia.

Do produktéw nie mozna dodawa¢ uwodornionych thuszczoéw zawierajacych kwasy thuszczowe trans.
Moga rowniez zawiera¢ nastepujace skladniki: - koncentraty biatkowe, niezbedne aminokwasy (nalezy
stosowaé wylacznie naturalne formy L aminokwasow), sol jodowana; mleko i produkty mleczne; jaja;
jadalne oleje i thuszcze roslinne; owoce i warzywa; rézne weglowodany, takie jak sacharoza, dekstryna,
dekstryna, maltoza, dekstryna, laktoza, midd, syrop kukurydziany; st6d; ziemniaki.

Zroédto zwigzkéw witaminowych i soli mineralnych moze pochodzié z,—

Wapnia (Ca) - weglan wapnia, fosforan wapnia trojzasadowy, siarczan wapnia;
Fosforu (P) - fosforan wapnia trojzasadowy; kwas fosforowy;

Chlorku (CI) - chlorek sodu; kwas chlorowodorowy;

Zelaza (Fe) - zelazo zredukowane wodorem, zelazo elektrolityczne;

Sodu (Na) - chlorek sodu;

. Cynku (Zn) — octan cynku, chlorek cynku, tlenek cynku, siarczan cynku;
Witamin

ok wbdpE

1. Witaminy A - octan retinylu, palmitynian retinylu, propionian retinylu;

2. Prowitaminy A - beta-karoten;

3. Witaminy D - witamina D, - ergokalcyferol, witamina D3 - cholekalcyferol, cholekalcyferol-
cholesterol;

4, Witaminy E - d-alfa-tokoferol, dl-alfa-tokoferol, octan d-alfa-tokoferolu, octan dl-alfa-

tokoferolu, bursztynian d-alfa-tokoferolu, bursztynian dl-alfa-tokoferolu;

5 Tiaminy (witamina B;) - chlorowodorek tiaminy, monoazotan tiaminy;

6. Ryboflawiny (witamina B,) - ryboflawina, ryboflawiny-5'-fosforan s61 monosodowa
7. Niacyny - nikotynamid, kwas nikotynowy;

8 Witaminy Bs - chlorowodorek pirydoksyny;

9. Biotyny (witamina H) - d-biotyna;

10. Folacyny - kwas foliowy;

11. Kwasu pantotenowego - pantotenian wapnia, pantenol;

12. Witaminy B12 - cyjanokobalamina, hydroksykobalamina;



13. Witaminy K - fitylomenachinon;

14. Witaminy C - kwas askorbinowy, askorbinian sodu, askorbinian wapnia, askorbinian askorbylu-
6-palmitynian;

15. Choliny - dwuwinian choliny, chlorek choliny;

16. Inozytolu;

17. Selenu - selenin sodu.

Musi mie¢ posta¢ proszku, matych granulek lub ptatkéw, nie moze zawiera¢ grudek i musi mieé
jednolity wyglad.

Wszystkie sktadniki, w tym sktadniki opcjonalne, muszg by¢ czyste, bezpieczne, odpowiednie i dobrej
jakosci. Nie moze zawiera¢ konserwantow, dodatku barwnikow i1 aromatéw.

Moze zawiera¢ nastepujace dodatki do zywnosci: —

Nazwa dodatkow do zywnosci Maksymalny poziom w 100 g produktu w stanie suchym
Emulgatory
Lecytyna 159
Mono i diglicerydy 159
Srodki regulujace pH
Wodoroweglan sodu Ograniczony przez dobra praktyke produkcyjng w ramach
limitu dla sodu
Wodoroweglan potasu Ograniczony przez dobra praktyke produkcyjna
Weglan potasu
L(+) Kwas mlekowy 159
Kwas cytrynowy 2590
Przeciwutleniacze
Mieszany koncentrat tokoferolu 300 mg/kg thuszczu, indywidualnie lub tacznie
Alfa-tokoferol
Palmitynian L-askorbylu 200 mg/kg thuszczu
Kwas L-askorbinowy i jego sole sodowe i potasowe 50 mg, wyrazone jako kwas askorbinowy i w ramach limitow
dla sodu
Enzymy
Weglowodany stodowe Ograniczony przez dobra praktyke produkcyjna
Srodki spulchniajace
Weglan amonu
Wodoroweglan amonu Ograniczony przez dobra praktyke produkcyjna

Musi spetnia¢ nastgpujace wymagania, mianowicie:—

1. Zawarto$¢ wody, % w masie (nie wigcej niz) 4

2. Bialko catkowite, % w masie (nie mniej niz) 15

3. Weglowodany catkowite, % w masie (nie mniej niz) 55

4, Popiodt catkowity, % w masie (nie wiecej niz) 5

5. Popiot nierozpuszczalny w roztworze kwasu solnego, % w masie 0,1
(nie wigcej niz)

6. Wibékno surowe (w stanie suchym), % w masie (nie wigcej niz) 1

7. Witamina A (jako retinol) pg na 100 g (nie mniej niz) 350 pg

8. Dodatek witaminy D, pg na 100 g (jako cholekalcyferol lub ergokalcyferol 5ug
(nie mniej niz)

9. Witamina C, mg na 100 g (nie mniej niz) 25 mg

10. Tiamina (jako chlorowodorek), mg na 100 g (nie mniej niz) 0,5 mg

11. Ryboflawina, mg na 100 g (nie mniej niz) 0,3 mg

12. Niacyna, mg na 100 g (nie mniej niz) 3mg

13. Kwas foliowy, pig na 100 g (nie mniej niz) 20 g

14. Zelazo, mg na 100 g (nie mniej niz) 5mg

15. Cynk, mg na 100 g (nie mniej niz) i 2,5mg



nie wigcej niz 5mg

16. Liczba bakterii, na g (nie wigcej niz) 10 000
17. Liczba bakterii z grupy coli nieobecnych w 0,19
18. Liczba drozdzy i plesni nieobecnych w 01g
19. Salmonella i Shigella nieobecne w 25¢
20. E. coli nieobecna w 01g
21. Gronkowiec ztocisty nieobecny w 01g

Musi by¢ zapakowana w hermetycznie zamknigte, czyste i solidne pojemniki lub w elastyczne
opakowanie wykonane z folii lub jej potaczenia lub dowolnego podloza wykonanego z tektury,
polietylenu, poliestru, folii metalizowanej lub aluminiowej lub w taki sposob, aby chroni¢ przed
pogorszeniem.

5. Mleko nastepne uzupetniajace dla niemowlat to produkt przygotowany poprzez suszenie rozpylowe
mleka krowiego lub bawolego lub ich mieszanki. Moze zawiera¢ biatko roslinne. Preparat nastepny
oparty na mleku przygotowywany jest ze sktadnikow wymienionych ponizej, z wyjatkiem tego, ze
przynajmniej 3 g na 100 dostepnych kalorii (lub 0,7 gram na 100 kilodzuli) biatka musi pochodzi¢ z
mleka pelnego lub odtluszczonego jako takiego, lub przy drobnej modyfikacji, ktéra nie wptywa
znaczaco na zawartos¢ witamin lub mineraldéw w mleku i ktore stanowi co najmniej 90% biatka
catkowitego.

Preparat nastepny do stosowania jako ptynna czgsé diety uzupetniajacej dla niemowlat w wieku powyzej
szesciu miesiecy i do dwoch lat, jesli przygotowany jest zgodnie z instrukcjg uzycia, wtedy 100 ml
produktu gotowego do spozycia dostarcza nie mniej niz 60 kcal (lub 250 kJ) i nie wiecej niz 85 kcal
(lub 355 kJ).

Preparat nastepny musi zawiera¢ nastgpujace sktadniki odzywcze wskazane ponize;j.

(1) Biatko - nie mniej niz 3 g na 100 dostepnych kalorii (lub 0,7 g na 100 dostepnych kilodzuli).

Nie wiecej niz 5,5 g na 100 dostepnych kalorii (lub 1,3 g na 100 dostgpnych kilodzuli).

(Biatko musi mie¢ warto$¢ odzywcza rownowazng jako$ci kazeiny lub wigkszej iloéci innego biatka
odwrotnie proporcjonalnej do jego jakosci odzywczej. Jakos¢ biatka nie moze by¢ nizsza niz 85%
jakosci kazeiny).

Do preparatu nastgpnego mozna doda¢ niezbedne aminokwasy w celu poprawy jego wartosci
odzywczej. Nalezy stosowac wylacznie formy L aminokwasow.

(2) Ttuszez - nie mniej niz 4 g na 100 kalorii (0,93 g na 100 dostepnych kilodzuli)

Nie wiecej niz 6 g na 100 kalorii (1,4 g na 100 dostepnych kilodzuli)

Kwas linolowy (w postaci glicerydu) - nie mniej niz 310 mg

(Na 100 kalorii lub 74,09 mg na 100 dostepnych kJ)

Produkty musza zawiera¢ weglowodany dostepne pod wzgledem odzywczym, odpowiednie do
karmienia starszego niemowlgcia 1 matego dziecka w takich iloéciach, aby dostosowaé produkt do
gestosci energetycznej zgodnie z podanymi powyzej wymaganiami.

Moga réwniez zawiera¢ inne sktadniki odzywcze, gdy jest to wymagane w celu zapewnienia, ze produkt
nadaje si¢ do tego, aby stanowi¢ czg$¢ mieszanego systemu zywienia przeznaczonego do stosowania po
szostym miesigcu zycia. Po dodaniu ktéregokolwiek z tych sktadnikéw odzywczych produkt musi
zawierac¢ ilosci tych sktadnikow odzywczych nie mniejsze niz zalecane dzienne spozycie (RDA).
Zrédto soli mineralnych i zwigzkéw witaminowych moze pochodzié z,—

1. Wapnia (Ca) - weglan wapnia, chlorek wapnia, cytrynian wapnia, fosforan wapnia
jednozasadowy, fosforan wapnia dwuzasadowy, fosforan wapnia trojzasadowy;
2. Fosforu (P) - fosforan wapnia jednozasadowy, fosforan wapnia dwuzasadowy, fosforan wapnia

trojzasadowy, fosforan magnezu dwuzasadowy, fosforan potasu dwuzasadowy;



3. Chlorku (CI) - chlorek wapnia, chlorek choliny, chlorek magnezu, chlorek manganu, chlorek
sodu, jodowany chlorek sodu;

4. Zelaza (Fe) - cytrynian Zelaza, mleczan Zelaza, siarczan Zelaza, pirofosforan zelaza;

5. Magnezu (Mg) - chlorek magnezu, tlenek magnezu, fosforan magnezu dwuzasadowy;

6. Sodu (Na) - wodoroweglan sodu, chlorek sodu, jodowany chlorek sodu, cytrynian sodu,
fosforan sodu jednozasadowy;

7. Potasu (K) - fosforan potasu dwuzasadowy;

8. Miedzi (Cu) - cytrynian miedzi, siarczan miedzi;

9. Jodu (i) - jodek potasu, jodek sodu;

10. Cynku (Zn) - siarczan cynku;

11. Zrédta manganu (Mn) - chlorek manganu, siarczan manganu.

Witamin

1. Witaminy A - octan retinylu, palmitynian retinylu, propionian retinylu;

2. Prowitaminy A - beta-karoten;

3. Witaminy D - witamina D; - ergokalcyferol, witamina D3 - cholekalcyferol, cholekalcyferol-
cholesterol;

4. Witaminy E - d-alfa-tokoferol, dl-alfa-tokoferol, octan d-alfa-tokoferolu, octan dl-alfa-
tokoferolu, bursztynian d-alfa-tokoferolu, bursztynian dl-alfa-tokoferolu;

5. Tiaminy (witamina B1) - chlorowodorek tiaminy, monoazotan tiaminy;

6. Ryboflawiny (witamina B2) - ryboflawina, ryboflawiny-5'-fosforan s61 monosodowa;

7. Niacyny - nikotynamid, kwas nikotynowy;

8. Witaminy B6 - chlorowodorek pirydoksyny;

9. Biotyny (witamina H) - d-biotyna;

10. Folacyny - Kwas foliowy;

11. Kwasu pantotenowego - pantotenian wapnia, pantenol;

12. Witaminy B12 - cyjanokobalamina, hydroksykobalamina;

13. Witaminy K - fitylomenachinon;

14. Witaminy C - kwas askorbinowy, askorbinian sodu, askorbinian wapnia, 6-palmitynian L-
askorbylu;

15. Choliny - dwuwinian choliny, chlorek choliny;

16. Inozytolu;

17. Selenu - selenin sodu.

Produkt nie moze zawiera¢ grudek i musi mie¢ jednolity wyglad. Nie moze zawiera¢ dodatku skrobi,
barwnikéw i aromatéw. Nie moze mie¢ zjetczatego smaku ani zapachu stechlizny.
Moze zawiera¢ nastepujace dodatki, —

Maksymalny poziom w 100 g produktu w stanie suchym

Srodki regulujgce pH
Wodoroweglan sodu
Weglan sodu
Cytrynian sodu
Wodoroweglan potasu

Weglan potasu Ograniczony przez dobrg praktyke produkcyjna w ramach
Cytrynian potasu limitu dla sodu
Wodorotlenek sodu
Wodorotlenek wapnia
Wodorotlenek potasu
L(+) Kwas mlekowy
Kwas cytrynowy

Przeciwutleniacze
Mieszany koncentrat tokoferolu
a-tokoferol 3 mg indywidualnie lub tacznie
Palmitynian L-askorbylu 5 mg indywidualnie lub lacznie




Musi takze spetniaé nastgpujace wymagania,—

9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
217.
28.
29.
30.

31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.

Zawarto$¢ wody, % w masie (nie wigcej niz)

Bialko catkowite mleka, % w masie (nie mniej niz) i
nie wigcej niz

Thuszcz catkowity, % w masie (nie mniej niz)
Ttuszcz mleczny, % w masie (nie mniej niz)

Kwas linolowy na 100 gram (nie mniej niz)

Popiot catkowity, % w masie (nie wigcej niz)

Popidt nierozpuszczalny w roztworze kwasu solnego, % w masie
(nie wigcej niz)

Rozpuszczalnosé:

(a) Wspotczynnik rozpuszczalnosci maksymalnie

(b) Rozpuszczalnosé, % w masie (nie mniej niz)
Witamina A (jako retinol) pg na 100 g (nie mniej niz)

Dodatek witaminy D (jako cholekalcyferol lub ergokalcyferol) pg na 100 g

(nie mniej niz)

Witamina C, mg na 100 g (nie mniej niz)
Tiamina, pg na 100 g (nie mniej niz)
Ryboflawina, pg na 100 g (nie mniej niz)
Niacyna, pg na 100 g (nie mniej niz)
Pirydoksyna, pg na 100 g (nie mniej niz)
Kwas foliowy, pg na 100 g (nie mniej niz)
Kwas pantotenowy, mg na 100 g (nie mniej niz)
Witamina B12, pg na 100 g (nie mniej niz)
Cholina, mg na 100 g (nie mniej niz)
Witamina K pg na 100 g (nie mniej niz)
Biotyna, pg na 100 g (nie mniej niz)
Witamina E (jako zwigzki A-tokoferolu) j.m. na 100 g (nie mniej niz)
So6d, mg na 100 g (nie mniej niz)

Potas, mg na 100 g (nie mniej niz)
Chlorek, mg na 100 g (nie mniej niz)
Wapn, mg na 100 g (nie mniej niz)

Fosfor, mg na 100 g (nie mniej niz)
Magnez, mg na 100 g (nie mniej niz)
Zelazo, mg na 100 g (nie mniej niz)

Jod, pg na 100 g (nie mniej niz)

Miedz, pg na 100 g (nie mniej niz)

Cynk, mg na 100 g (nie mniej niz) i

nie wigcej niz

Mangan, pg na 100 g (nie mniej niz)
Selen, pg na 100 g (nie mniej niz)

Liczba bakterii, na g (nie wiecej niz)
Liczba bakterii z grupy coli nieobecnych w
Liczba drozdzy i ple$ni nieobecnych w
Salmonella i Shigella nieobecne w

E. coli nieobecna w

Gronkowiec ztocisty nieobecny w

45
13,5
24,75
18

27
1,398 g
8,5

0,1

2ml
98,5
350 pg
4,5 pg

36 mg
180 pg
270 pg
1125 pg
202,5 ng
20 pg
1,35mg
0,675 ng
32 mg
18 ug
6,75 ug
3,15j.m.
90 mg
360 mg
247,5 mg
405 mg
270 mg
27 mg

5 mg
22,5 ug
280 pg
2,5mg
5mg

20 pg

14 pg
10 000

01g
01g
259
01g
01g

Muszg by¢ zapakowane w hermetycznie zamknigte, czyste i solidne pojemniki lub w elastyczne
opakowanie wykonane z folii lub jej potaczenia lub dowolne opakowanie wykonane z tektury,



polietylenu, poliestru, folii metalizowanej lub w taki sposob, aby chroni¢ przed pogorszeniem jakoS$ci.
Muszg by¢ zapakowane w azot lub mieszanke azotu i dwutlenku.

2.1.10: MASLO, GHEE 1 TLUSZCZE MLECZNE

1. Masto to produkt thuszczowy pozyskiwany wytacznie z mleka krowiego i/lub bawolego lub jego
produktow gtéwnie w postaci emulsji typu woda w oleju. Produkt moze zawierac¢, lub nie, s6l kuchenng
i kultury starterowe nieszkodliwych bakterii kwasu mlekowego i/lub bakterii wytwarzajacych aromat.
Masto stotowe musi zosta¢ otrzymane z mleka pasteryzowanego i/lub innych produktéw mlecznych,
ktére poddano odpowiedniej obrobcee cieplnej w celu zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego.
Nie moze zawieraé thuszczu zwierzecego, oleju i thuszczu roslinnego, oleju mineralnego i dodatku
aromatu. Musi mie¢ przyjemny smak i aromat bez niepozadanego smaku i oznak zjelczenia. Moze
zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zataczniku A. Musi
spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zatgczniku B:

Pod warunkiem, ze w przypadku gdy masto jest sprzedawane lub oferowane do sprzedazy bez
wskazania, czy jest to masto stotowe czy desi, zastosowanie maja standardy masta stotowego.

Musi spetnia¢ nastepujace wymagania:

Produkt Zawarto$¢ wody Thuszcz mleczny Sucha masa Sé1 kuchenna
beztluszczowa mleka
Masto stotowe Nie wigeej niz 16% m/m|Nie mniej niz 80% m/m| Nie wigcej niz 1,5% | Nie wigcej niz 3% m/m
- m/m
Masto kulinarne desi Nie mniej niz 76% m/m. - -

2. Ghee to czysty, klarowany tluszcz pozyskany wylacznie z mleka lub twarogu lub z masta desi
(kulinarnego) lub ze $mietany, bez dodatku barwnikéw lub konserwantow. Standardy jakosci ghee
produkowanego w Stanie lub na Terytorium Zwigzkowym okreslone w rubryce 2 ponizszej tabeli sg
zgodne ze wspomnianym Stanem lub Terytorium Zwigzkowym w odpowiednich rubrykach 3,4, 516
przedmiotowej tabeli.

Lp. Nazwa Stanu/Nr. Terytorium Odczyt Minimalna warto$¢ Zawarto$¢ procentowa
Zwigzkowego refraktometru Reicherta FFA jako kwasu | Zawarto$¢ wody
Butyro w oleinowego (maks.) (maks.)
temperaturze 40°C
1) (2) 3) 4 (5) (6)
1. Andhra Pradesh 40 do 43 24 3 0,5
2. Andamany i Nikobary 41 do 44 24 3 0,5
3. Arunachal Pradesh 40 do 43 26 3 0,5
4, Assam 40 do 43 26 3 0,5
5. Bihar 40 do 43 28 3 0,5
6. Czandigarh 40 do 43 28 3 0,5
7. Chattisgarh 40 do 43 26 3 0,5
8. Dadra i Nagar haveli 40 do 44 24 3 0,5
9. Delhi 40 do 43 28 3 0,5
10. Goa 40 do 43 26 3 0,5
11. Daman & Diu 40 do 43 24 3 0,5
12. Gudzarat 40 do 43,5
a) obszary inne niz obszary 40 do 43,5 24 3 0,5
szlaku bawetnianego
b) obszary szlaku bawelianego 42 do 45 21 3 0,5
13. Hariana
a) obszary inne niz obszary 40 do 43 28 3 0,5
szlaku bawelnianego
b) obszary szlaku bawelianego 40 do 43 26 3 0,5
14. Himachal Pradesh
15. Dzammu i1 Kaszmir 40 do 43 26 3 0,5
16. Jharkhand 40 do 43 26 3 0,5
17. Karnataka 40 do 43 26 3 0,5
a) obszary inne niz dystrykt 40 do 43 28 3 0,5
Belagavi 40 do 43 24 3 0,5




b) dystrykt Belagavi 40 do 44 26 3 0,5
18. Kerala 40 do 43 26 3 0,5
19. Lakszadiwy 40 do 43 26 3 0,5
20. Madhya Pradesh
a) obszary inne niz obszary 40 do 44 26 3 0,5
szlaku bawetnianego
b) obszary szlaku bawelianego 41,5 do 45 21 3 0,5
21. Maharasztra
a) obszary inne niz obszary 40 do 43 26 3 0,5
szlaku bawetnianego
b) obszary szlaku bawelianego 41,5 do 45 21 3 0,5
22. Manipur 40 do 43 26 3 0,5
23. Meghalya 40 do 43 26 3 0,5
24. Mizoram 40 do 43 26 3 0,5
25. Nagaland 40 do 43 26 3 0,5
26. Orissa 40 do 43 26 3 0,5
27. Pondicherry 40 do 44 26 3 0,5
28. Pendzab 40 do 43 28 3 0,5
29. Radzastan
a) obszary inne niz dystrykt 40 do 43 26 3 0,5
Dzodhpur
b) dystrykt Dzodhpur 41,5 do 45 21 3 0,5
30. Tamil Nadu 41 do 44 24 3 0,5
31. Tripura 40 do 43 26 3 0,5
32. Uttar Pradesh 40 do 43 26 3 0,5
33 Uttarakhand 40 do 43 26 3 0,5
34. Bengal Zachodni
a) obszary inne niz subdystrykt 40 do 43 28 3 0,5
Bishnupur
b) subdystrykt Bishnupur 41,5 do 45 21 3 0,5
35. Sikkim 40do 43 28 3 0,5

(Wynik testu Baudouina musi by¢ negatywny)
Wyjasnienie.-szlak bawelniany rozumie si¢ jako obszary w Stanach, w ktorych bydto jest ekstensywnie
skarmiane nasionami bawely i jest to zglaszane przez dany Rzad Stanowy.

3. Thuszcz mleczny/olej maslany i bezwodny tluszcz mleczny/bezwodny olej maslany to produkty
thuszczowe pozyskane wylacznie z mleka i/lub produktow otrzymywanych z mleka w drodze procesu,
ktoéry powoduje niemal catkowite usunigcie wody i1 suchej masy bezttuszczowej mleka. Musi miec¢
przyjemny smak i aromat bez niepozadanego smaku i oznak zjetczenia. Nie moze takze zawierad
oleju/tluszczu roslinnego, thuszczu zwierzecego, oleju mineralnego, dodatku aromatu i wszelkich
substancji obcych dla mleka. Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych
rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku A. Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w
Zalaczniku B. Musi spetnia¢ nastepujace wymagania:—

Wymagania Tluszcz mleczny /olej maslany Bezwodny tuszcz mleczny/bezwodny olej
Mmaslany
(i) Odczyt B.R w temperaturze 40-44 40-44

40°C
(i1) Zawarto§¢ wody m/m
(iii) Ttuszcz mleczny m/m (iv)
Warto$¢ Reicherta
(v) FFA jako kwas oleinowy
(vi) Warto$¢ nadtlenku
(miliekwiwalent tlenu/kg thuszczu)
(vii) Test Baudouina

Nie wiecej niz 0,4%
Nie mniej niz 99,6%
Nie mniej niz 24
Nie wigcej niz 0,4%
Nie wigcej niz 0,6%

Negatywny

Nie wiecej niz 0,1%
Nie mniej niz 99,8%
Nie mniej niz 24
Nie wigcej niz 0,3%
Nie wigcej niz 0,3%

Negatywny

2.1.11: CHAKKA I SRIKHAND

1. Chakka - to potstaty produkt o odpowiedniej i jednolitej teksturze i barwie od biatej do jasnozottej,
otrzymany poprzez odsaczenie serwatki z jogurtu otrzymanego w drodze fermentacji mlekowej mleka
krowiego, mleka bawolego, mleka odtluszczonego i mleka rekombinowanego lub standaryzowanego,



ktore poddano minimalnej obrobcee cieplnej rownowaznej obrobcee cieplnej w ramach pasteryzacji. Musi
mie¢ przyjemny aromat podobny do jogurtu/dahi. Nie moze zawiera¢ zadnych sktadnikow obcych dla
mleka. Nie moze zawieraé¢ plesni ani oznak wycieku thuszczu lub wody lub obydwu. Musi by¢ gladki i
nie moze wydawac si¢ suchy. Nie moze zawiera¢ obcych barwnikow i aromatow. Musi takze spelniaé
nastepujgce wymagania, mianowicie:—

Wymagania Chakka Chakka z mleka odtluszczonego| Chakka z mleka petnottustego
1. Calkowite substancje state, Min. 30 Min. 20 Min. 28
% w masie
2. Thuszcz mleczny (w stanie Min. 33 Maks. 5 Min. 38
suchym), % w masie
3. Biatko mleka (w stanie Min. 30 Min. 60 Min. 30
suchym), % w masie
4. Kwasowo$¢ miareczkowa Maks. 2,5 Maks. 2,5 Maks. 2,5
(jako kwas mlekowy), % w
masie
5. Popidt catkowity (w stanie Maks. 3,5 Maks. 5. Maks. 3,5
suchym), % w masie

Chakka sprzedawana bez zadnego wskazania musi by¢ zgodna ze standardami dla Chakki.

2. Srikhand - to produkt otrzymany z chakki lub chakki z mleka odttuszczonego, do ktérego dodawany
jest thuszez mleczny. Moze zawiera¢ owoce, orzechy, cukier, kardamon, szafran i inne przyprawy. Nie
moze zawiera¢ zadnych barwnikow ani sztucznych substancji aromatyzujacych. Musi spehniac
nastepujace specyfikacje, mianowicie:—

Wymagania Srikhand Srikhand z mleka petottustego
1. Catkowite substancje state, % w masie Nie mniej niz... 58 Nie mniej niz... 58
2. Ttuszcz mleczny (w stanie suchym), % Nie mniej niz...8,5 Nie mniej niz...10
W masie
3. Biatko mleka (w stanie suchym), % w Nie mniej niz...9 Nie mniej niz...7
masie (dla srikhandu owocowego — nie
mniej niz...... 6)
4. Kwasowos¢ miareczkowa (jako kwas Nie wigcej niz ....1,4 Nie wiecej niz ....1,4
mlekowy), % w masie
5. Cukier (sacharoza)(w stanie suchym), Nie wigeej niz... 72,5 Nie wigeej niz... 72,5
% w masie
6. Popiodt catkowity (w stanie suchym), Nie wiecej niz ....0,9 Nie wiecej niz ....0,9.
% w masie

W przypadku $rikhandu owocowego musi on zawiera¢ thuszcz mleczny (w stanie suchym), % w masie...
Nie mniej niz 7 i biatko mleka (w stanie suchym), % w masie... Nie mniej niz 9.

2.1.12: FERMENTOWANE PRODUKTY MLECZNE

1. Jogurt to produkt koagulowany otrzymywany z mleka pasteryzowanego lub gotowanego lub
skoncentrowanego, pasteryzowanego mleka odtluszczonego i/lub pasteryzowanej $mietany lub
mieszanki dwoch lub wigcej tych produktéw w drodze fermentacji kwasu mlekowego dzieki dziataniu
Lactobacillus bulgaricus i Streptococcus thermophilus. Moze réwniez zawiera¢ kultury Bifidobacterium
bifidus i Lactobacillus acidophilus oraz inne kultury odpowiednich nieszkodliwych bakterii
wytwarzajacych kwas mlekowy, a jezeli tak, na etykiecie nalezy w tym celu umiesci¢ deklaracje.
Mikroorganizmy w produkcie koncowym musza by¢ zywotne i w znacznej ilosci. Moze zawiera¢ mleko
w proszku, odtluszczone mleko w proszku, niefermentowang maslanke, koncentrat serwatki, serwatke
w proszku, biatko serwatkowe, koncentrat biatka serwatkowego, rozpuszczalne w wodzie biatka mleka,
jadalng kazeine i kazeiniany wytwarzane z produktéw pasteryzowanych. Moze rowniez zawierac cukier,
syrop kukurydziany lub syrop glukozowy w jogurcie stodzonym, smakowym i owocowym lub owoce
w jogurcie owocowym. Musi mie¢ gladka powierzchnig i gestg konsystencje bez oddzielania serwatki.
Nie moze zawiera¢ oleju/tluszczu roslinnego, thuszczu zwierzecego, oleju mineralnego ani zadnych



substancji obcych dla mleka. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych
rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku A. Musi on spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w
Zalaczniku B. Musi on spelniac nastgpujace wymagania:—

Produkt Tluszcz mleczny Sucha masa Biatko mleka Cukier
beztluszczowa mleka
(i) Jogurt Nie mniej niz 3% m/m |Nie mniej niz 8,5% m/m|Nie mniej niz 3,2% m/m -
(i1) Jogurt czgSciowo [Nie mniej niz 0,5% m/m|Nie mniej niz 8,5% m/m|Nie mniej niz 3,2% m/m
odtluszczony i nie wiecej niz 3% m/m. -

(iii) Jogurt odttuszczony| Nie wigcej niz 0,5% |Nie mniej niz 8,5% m/m|Nie mniej niz 3,2% m/m -
m/m
(iv) Stodzony jogurt | Nie mniej niz 3% m/m [Nie mniej niz 8,5% m/m|Nie mniej niz 3,2% m/m| Nie mniej niz 6% m/m

smakowy
(v) Jogurt owocowy |Nie mniej niz 1,5% m/m|Nie mniej niz 8,5% m/m|Nie mniej niz 2,6% m/m| Nie mniej niz 6% m/m

Pod warunkiem, ze kwasowo$¢ miareczkowa jako kwas mlekowy nie moze by¢ mniejsza niz 0,85% i
wicksza niz 1,2%. Okreslona liczba bakterii wytwarzajacych kwas mlekowy na gram nie moze by¢
mniejsza niz 10,00,000. Ponadto pod warunkiem, ze rodzaj jogurtu musi zosta¢ wyraznie wskazany na
etykiecie, w przeciwnym razie zastosowanie ma standard dla jogurtu naturalnego. Jogurt poddany
obrébce cieplnej po fermentacji w temperaturze nie mniejszej niz 65°C musi zosta¢ oznaczony jako
jogurt termizowany lub poddany obrobce cieplnej i spemia¢ powyzsze parametry, z wyjatkiem
minimalnego wymagania dotyczacego okreslonej liczby bakterii wytwarzajacych kwas mlekowy na
gram.

2.1.13: PRODUKTY SERWATKOWE

1. Sproszkowana serwatka to produkt otrzymany poprzez suszenie rozpytowe lub walcowe stodkiej lub
kwasnej serwatki, z ktorej usunicto znacznag czg$¢ tluszczu mlecznego. Stodka serwatka to plyn
oddzielony od twarogu po koagulacji mleka, $mietany, mleka odtluszczonego lub maslanki podczas
produkcji sera, kazeiny lub podobnych produktow, gléwnie z uzyciem enzymoéw podpuszczki
niezwierzgce;.

Kwasna serwatka otrzymywana jest po koagulacji mleka, Smietany, odtluszczonego mleka lub maslanki,
glownie za pomocg kwasow stosowanych do produkcji jadalnej kazeiny kwasowej, chhany, paneeru lub
$wiezego sera. Musi miec jednolitg barwg i przyjemny smak i aromat bez niepozadanego smaku i oznak
zjetczenia. Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalgczniku A. Musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi spelia¢
nastepujace wymagania:—

Wymagania Sproszkowana serwatka Kwasna sproszkowana serwatka
(1) Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 5% Nie wigcej niz 4,5%
(i) Ttuszcz mleczny Nie wigeej niz 2% m/m Nie wigcej niz 2% m/m
(iii) Biatko mleka (N x 6,38) Nie mniej niz 10% m/m Nie mniej niz 7% m/m
(iv) Popidt catkowity Nie wigcej niz 9,5% m/m Nie wigcej niz 15% m/m
(v) pH (w roztworze 10%) Nie mniej niz 5,1 Nie wigcej niz 5,1
(vi) Zawarto$¢ laktozy wyrazona jako Nie mniej niz 61% m/m Nie mniej niz 61% m/m
bezwodna laktoza

Uwaga: (i) Chociaz w proszkach moga znajdowac¢ si¢ zaréwno laktoza bezwodna, jak i monohydraty
laktozy, zawartos¢ laktozy wyrazona jest jako laktoza bezwodna.
(ii) 100 czgsci monohydratu laktozy zawiera 95 czeSci laktozy bezwodne;j.

2.1.14: JADALNE PRODUKTY KAZEINOWE
1. Jadalne produkty kazeinowe to produkty otrzymane poprzez oddzielenie, mycie i suszenie skrzepu
odttuszczonego mleka.



2. Jadalna kazeina kwasowa to produkt otrzymany poprzez oddzielenie, mycie i suszenie skrzepu
odtluszczonego mleka, ktory wytracono za pomoca kwasu.

3. Jadalna kazeina z podpuszczki niezwierzecej to produkt otrzymany po umyciu i wysuszeniu skrzepu
pozostatego po oddzieleniu serwatki od odtluszczonego mleka, ktore poddano koagulacji za pomoca
podpuszczki niezwierzgcej lub innych enzymow koagulujacych

4. Jadalny kazeinian to produkt suszony otrzymany poprzez reakcje jadalnej kazeiny lub $wiezego
twarogu kazeinowego ze spozywczymi $rodkami neutralizujacymi, ktéry poddano odpowiedniej
obrébce cieplnej. Nalezy go kwalifikowaé wedlug nazwy kationu i stosowanego procesu suszenia
(suszony rozpylowo lub walcowo).

Produkty musza mie¢ barwe od biatej do jasnej lub zielonkawy odcien; nie mogg zawiera¢ grudek ani
wszelkich nieprzyjemnych obcych aromatdéw, moga zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w
niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zalgczniku A. Musza spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne
podane w Zataczniku B. Muszg spetniac¢ nastepujace wymagania:—

Kazeina z podpuszczki Kazeina kwasowa Kazeinian

niezwierzecej

Wymagania

(1) Zawartos¢ wody

(i) Thuszcz mleczny
(iii) Biatko mleka (Nx6.38) w
stanie suchym
(iv) Kazeina w biatku

(v) Popiol, w tym P20s
(vi) Laktoza
(vii) Wolny kwas tluszczowy -
ml/0,1N NaOH/gm
(viii) warto$¢ pH w 10%

Nie wigcej niz 12% m/

Nie wigcej niz 2% m/m
Nie mniej niz 84% m/m

Nie mniej niz 95% m/m

Nie mniej niz 7,5% m/m.

Nie wiecej niz 1% m/m

Nie wigcej niz 12% m/m

Nie wigcej niz 2% m/m
Nie mniej niz 90% m/m

Nie mniej niz 95% m/m
Nie wigcej niz 2,5% m/m
Nie wigcej niz 1% m/m

Nie wiecej niz 0,27%

Nie wigcej niz 8% m/m

Nie wigcej niz 2% m/m
Nie mniej niz 88% m/m

Nie mniej niz 95% m/m

Nie wigcej niz 1% m/m

Nie wigcej niz 8

roztworze -

2.2: TLUSZCZE, OLEJE I EMULSJE TEUSZCZOWE

2.2.1 OLEJE:

1. Olej kokosowy (naryal ka tel) to olej tloczony z kopry uzyskanej z ziarna orzecho6w Cocos mucifera.
Musi by¢ klarowny i nie moze wykazywac oznak zjetczenia, obecnosci zawiesin ani innych cial obcych,
oddzielonej wody, dodatku barwnikéw lub substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego. Musi
spetnia¢ nastepujace standardy:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 34 do 35,5

LUB
1,4481-1,4491
Nie mniej niz 250
7,5do 10
Nie mniej niz 13

Wspoétczynnik zatamania w temperaturze 40°C
Liczba zmydlania

Liczba jodowa

Liczba Polenskego

Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 1%

Liczba kwasowa Nie wigcej niz 6.

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zaltacznikach.

Ponadto, jezeli olej otrzymywany jest metodg ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do



spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.

2. Olej z nasion bawelny (binola ka tel) to olej wyekstrahowany z czystych, zdrowych, pozbawionych
lintersu i obluszczonych nasion bawelny (rodzaj Gossypium). Musi zosta¢ poddany rafinacji. Musi by¢
klarowny, nie moze wykazywaé oznak zjelczenia, obecno$ci zawiesin ani innych cial obcych,
oddzielonej wody, dodatku barwnikéw lub substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego. Musi
spelia¢ nastepujace standardy:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 55,6 do 60,2
LUB
Wspotczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4630-1,4660
Liczba zmydlania 190 do 198
Liczba jodowa 98 do 112
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 1,5%
Liczba kwasowa Nie wigcej niz 0,5.Po przechowywaniu

przefiltrowanej probki w temperaturze 30°C przez 24 godziny nie moze wystepowac zmetnienie
Test Belliera (temperatura zmetnienia -
Metoda z uzyciem kwasu octowego) 19°C -21°C

Test na obecnos¢ oleju argemonowego powinien by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatgcznikach.

Ponadto, jezeli olej pozyskiwany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilo$ci przekraczajacej 5 ppm.

3. Olej arachidowy (moongh-phali-ka tel) to olej tloczony z czystych i zdrowych orzechow
arachidowych (Arachis hypogoes). Musi by¢ klarowny, nie moze wykazywaé oznak zjetczenia,
obecnos$ci zawiesin ani innych ciat obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikéw lub substancji
aromatyzujacych lub oleju mineralnego. Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 54 do 57,1
LUB
Wspotczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4620-1,4640
Liczba zmydlania 188 do 196
Liczba jodowa 85 do 99
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 1%
Liczba kwasowa Nie wigcej niz 6.Test Belliera
(temperatura zmetnienia -
Metoda z uzyciem kwasu octowego) 39°C -41°C

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatgcznikach.

Ponadto, jezeli olej otrzymywany jest metodg ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.



4. Olej Iniany (tili ka tel) to olej otrzymywany w procesie ttoczenia czystego i zdrowego siemienia
Inianego (linum usitatissimum). Musi by¢ klarowny, nie moze wykazywac oznak zjetczenia, obecnosci
zawiesin ani innych ciat obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikow lub substancji aromatyzujacych
lub oleju mineralnego. Musi spetniaé nastgpujace standardy:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 69,5 do 74,3

LUB
Wspoélczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4720-1,4750
Liczba zmydlania 188 do 195
Liczba jodowa Nie mniej niz 170
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wiecej niz 1,5%
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 4.

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zaltacznikach.

Ponadto, jezeli olej pozyskiwany jest metodg ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.

5. Olej Mahua to olej tloczony z czystych i zdrowych nasion lub orzechéw Madhuca (Bassi latifolia lub
B. longifolia lub mieszanka obydwu). Musi by¢ klarowny i nie moze wykazywaé oznak zjelczenia,
obecnosci zawiesin ani innych ciat obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikéw lub substancji
aromatyzujacych lub oleju mineralnego. Musi by¢ rafinowany i spetnia¢ nastgpujace standardy:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 49,5do 52,7

LUB
Wspotczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4590-1,4611
Liczba zmydlania 187 do 196
Liczba jodowa 58 do 70
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 2%
Liczba kwasowa Nie wigcej niz 0,5.

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatgcznikach.

Ponadto, jezeli olej otrzymywany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilo$ci przekraczajacej 5 ppm.6.
Olej rzepakowy (toria oil) Olej gorczycowy (sarson ka tel) to olej tloczony z czystych i zdrowych nasion
gorczycy, nalezacych do odmian Brassica takich jak compestris, juncea lub napus. Musi by¢ klarowny,
nie moze wykazywac oznak zjetczenia, obecno$ci zawiesin ani ciat obcych, oddzielonej wody, dodatku
barwnikéw lub substancji aromatyzujagcych lub oleju mineralnego. Musi speilnia¢ nastgpujace
standardy:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 58 do 60,5
LUB

Wspolczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4646-1,4662

Liczba zmydlania 168 do 177



Liczba jodowa 96-112

Substancje niezmydlajgce si¢ Nie wigcej niz 1,2% w masie
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 6.

Test Belliera (temperatura zmetnienia -

Metoda z uzyciem kwasu octowego) 23°C -27,5°C

Test na obecnos¢ oleju argemonowego Negatywny

Test na obecnos$¢ kwasu cyjanowodorowego Negatywny

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatacznikach.

Ponadto, jezeli olej otrzymywany jest metodg ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.

7. Olej rzepakowy lub gorczycowy - o niskiej zawartosci kwasu erukowego to olej otrzymywany z
czystych i zdrowych nasion rzepaku o niskiej zawarto$ci kwasu erukowego, nalezagcych do odmian
Brassica takich jak compestris, juncea lub napus, metodg ttoczenia lub ekstrakcji rozpuszczalnikowej,
Musi by¢ klarowny, nie moze wykazywac oznak zjetczenia, obecnosci zawiesin ani innych ciat obcych,
oddzielonej wody, dodatku barwnikow lub substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego 1 zawierac
nie wigcej niz 2% kwasu erukowego (jako % catkowitej zawarto$ci kwasow thuszczowych) oraz spetiac
nastegpujace normy, mianowicie:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 58,6 do 61,7
LUB
Wspotczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,465-1,467
Liczba jodowa 105 do 126
Liczba zmydlania 182-193
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 20 g/kg
Liczba kwasowa Nie wigcej niz 0,6.
Test Belliera (temperatura zm¢tnienia -
Metoda z uzyciem kwasu octowego) Nie wigcej niz 19°C
Test na obecnos¢ oleju argemonowego Negatywny
Test na obecno$¢ kwasu cyjanowodorowego (test chlorku
zelaza) Przechodzi test

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Ponadto olej rzepakowy otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi tylko wtedy, gdy zostanie poddany rafinacji i spelnia standard ustanowiony w
rozporzadzeniu 2.2.1(16), z wyjatkiem liczby kwasowej, ktora nie moze przekracza¢ 0,6. Oprocz tego
musi mie¢ temperature zaptonu (metoda pomiaru w tyglu zamknigtym Pensky’ego-Martensa) nie nizszg
niz 250°C, a olej rafinowany w taki sposob powinien zawiera¢ heksan w ilo$ci nieprzekraczajacej 5
ppm:

Ponadto pod warunkiem, ze moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych
Rozporzadzeniach i Zatacznikach.

8. Oliwa z oliwek to olej tloczony z owocdéw drzewa oliwnego (Olea europaea sativa Hoffm. et Link).
Istniejg trzy rodzaje oliwy:—

(i) Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia to olej otrzymany z owocow drzewa oliwnego za pomoca
srodkéw mechanicznych lub innych srodkéw fizycznych w warunkach, zwlaszcza termicznych, ktore
nie prowadzg do modyfikacji oleju. Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia to olej, ktéra nadaje si¢ do



spozycia w stanie naturalnym bez rafinacji. Musi by¢ klarowny, mie¢ barwe od zéltej do zielonej,
specyficzny zapach i smak, nie moze zawiera¢ zapachow ani smakdéw wskazujacych na modyfikacje
lub zanieczyszczenie oleju. Nie moze wykazywac oznak zjetczenia, obecnosci zawiesin ani innych ciat
obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikow lub substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego.
(i) Rafinowana oliwa z oliwek to olej otrzymany z oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia, ktorego
zawarto$¢ kwasu i/lub wlasciwosci organoleptyczne czynia go niezdatnym do spozycia w stanie
naturalnym, za pomocag metod rafinacji, ktore nie prowadza do modyfikacji wstgpnej struktury
glicerydowej. Musi by¢ klarowny, przejrzysty bez osadow, mie¢ zo6tta barwe, bez specyficznego
zapachu lub smaku i nie moze zawiera¢ zapachoéw ani smakéw wskazujgcych na modyfikacje lub
zanieczyszczenie oleju. Nie moze wykazywaé oznak zjetczenia, obecnosci zawiesin ani innych ciat
obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikéw lub substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego.
Ponadto, jezeli olej otrzymywany jest metodg ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposéb, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilo$ci przekraczajacej 5 ppm.
(iii) Rafinowana oliwa z wytloczyn oliwek to olej otrzymany z ,,wyttoczyn oliwek” w drodze ekstrakcji
rozpuszczalnikowej i uzyskujacy wiasciwosci jadalne za pomocg metod rafinacji, ktore nie prowadza
do modyfikacji wstgpnej struktury glicerydowej. Musi by¢ klarowny, przejrzysty, bez osadow, mieé
barwe od zottej do z6ttobrazowej, bez specyficznego zapachu lub smaku i nie moze zawiera¢ zapachow
ani smakow wskazujacych na modyfikacj¢ lub zanieczyszczenie oleju. Nie moze wykazywac oznak
zjelczenia, obecno$ci zawiesin ani innych cial obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikow Iub
substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego.

Jednakze moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zaltacznikach.

Ponadto, jezeli olej pozyskiwany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposdb nie moze zawiera¢ heksanu w ilo$ci przekraczajacej 5 ppm.
Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

Parametry Oliwa z oliwek z pierwszego | Rafinowana oliwa z oliwek Rafinowana oliwa— z
toczenia wytloczyn oliwek
Odczyt refraktometru Butyro 51-55,6 51-55,6 51,6-55,9
w temperaturze 40°C
lub
Wspotezynnik zatamania w 1,4600-1,4630 1,4600-1,4630 1,4604-1,4632
temperaturze 40°C
Liczba zmydlania (mg KOH/g 184-196 184-196 182-193
oleju)
Liczba jodowa (wijs) 75-94 75-94 75-92
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wiecej niz 15 g/kg. Nie wiecej niz 15 g/kg. Nie wiecej niz 30 g/kg.
(z wykorzystaniem eteru
naftowego)
Liczba kwasowa Nie wigcej niz 6. Nie wiecej niz 0,5 Nie wigcej niz 0,5
Test Belliera Nie wigcej niz 17°C Nie wigcej niz 17°C Nie dotyczy
Test oleju poétschnacego Negatywny Negatywny Negatywny
Test oliwy z wyttoczyn oliwek Negatywny Negatywny Negatywny
Test oleju z nasion bawetny Negatywny Negatywny Negatywny
Test oleju herbacianego Negatywny Negatywny Negatywny
Test oleju sezamowego Negatywny Negatywny Negatywny
Test oleju argemonowego Negatywny Negatywny Negatywny

9. Olej makowy to olej tloczony z nasion maku (papaver somniferum). Musi by¢ klarowny, nie moze
wykazywaé oznak zjelczenia, obecnosci zawiesin ani innych ciat obcych, oddzielonej wody, dodatku
barwnikéw lub substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego. Musi speilnia¢ nastepujace
standardy:—



Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 60 do 64

LUB
Wspotczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4659-1,4685
Liczba zmydlania 186 do 194
Liczba jodowa 133 do 143
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 1%
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 6.

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatgcznikach.

Ponadto, jezeli olej pozyskiwany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.

10. Olej krokoszowy (berry ka tel) to olej tloczony z nasion Carthamus tinctorius. Musi by¢ klarowny,
nie moze wykazywaé oznak zjetczenia, obecnosci zawiesin ani innych ciat obcych, oddzielonej wody,
dodatku barwnikéw Iub substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego. Musi spetnia¢ nastepujace
standardy:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 62,4 do 64,7

LUB
Wspotczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4674-1,4689
Liczba zmydlania 186-196
Liczba jodowa 135-148
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wiecej niz 1%
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 6.
Test Belliera (temperatura zmetnienia -
Metoda z uzyciem kwasu octowego) Nie wigcej niz 16°C

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatacznikach.

Ponadto, jezeli olej otrzymywany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposéb, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.
10.01 Olej krokoszowy i olej krokoszowy (o wysokiej zawarto$ci kwasu oleinowego) to olej ttoczony
z nasion Carthamus tinctorious L. Musi by¢ klarowny, nie moze wykazywaé oznak zjelczenia,
obecnosci zawiesin ani cial obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikéw lub substancji
aromatyzujacych lub oleju mineralnego. Olej krokoszowy (o wysokiej zawarto$ci kwasu oleinowego)
musi zawiera¢ nie mniej niz 70% kwasu oleinowego, poniewaz zawarto$¢ procentowa catkowitego
kwasu tluszczowego musi spetniac nastepujace standardy:—

Parametry Olej krokoszowy o wysokiej zawartosci kwasu Olej krokoszowy
oleinowego
Odczyt refraktometru Butyro 51-57,1 61,7-66,4
w temperaturze 40°C
lub
1,460-1,464 1,467-1,470




Wspotczynnik zatamania w

temperaturze 40°C 80-100 136-148
Liczba jodowa (wijs) 186-194 186-198
Liczba zmydlania (mg KOH/g
oleju) Nie wigcej niz 10 g/kg. Nie wigcej niz 15 g/kg.

Substancje niezmydlajace si¢
(z wykorzystaniem eteru
naftowego) Nie wigcej niz 4 mg/KOH/g oleju Nie wiecej niz 4 mg/KOH/g oleju
Liczba kwasowa Nie wigcej niz 16°C. Nie wigcej niz 16°C.
Test Belliera (temperatura
zmetnienia -
metoda z uzyciem kwasu
octowego)
Wynik testu na obecnos$¢ oleju Negatywny Negatywny
argemonowego

Ponadto, jezeli olej otrzymywany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposéb, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.

11. Olej z nasion rukoli to olej ttoczony z czystych i zdrowych nasion rukoli (Eruca sativa). Musi by¢
klarowny, nie moze wykazywaé oznak zjelczenia, obecnosci zawiesin ani innych ciat obcych,
oddzielonej wody, dodatku barwnikéw lub substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego. Musi
spetia¢ nastepujace standardy:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 58 do 60

LUB
Wspolczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4646-1,4659
Liczba zmydlania 174 do 177
Liczba jodowa 99 do 105
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 1%
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 6.

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zZywnos$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatgcznikach.

Ponadto, jezeli olej otrzymywany jest metodg ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilo$ci przekraczajacej 5 ppm.
12. Olej sezamowy to olej tloczony z czystych i zdrowych nasion sezamu indyjskiego (Sesamum
indicum), czarnych, bragzowych, biatych lub mieszanych. Musi by¢ klarowny, nie moze wykazywaé
oznak zjelczenia, obecnos$ci zawiesin ani innych ciat obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikoéw
lub substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego. Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 58 do 61

LUB
Wspoétczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4646-1,4665
Liczba zmydlania 188-193
Liczba jodowa 103-120
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 1,5%
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 6.

Test Belliera (temperatura zm¢tnienia -



Metoda z uzyciem kwasu octowego) Nie wigcej niz 22°C

Pod warunkiem, Ze olej otrzymany z nasion bialego sezamu uprawianego w Tripura, Assam i Bengalu
Zachodnim spetnia nastepujace standardy:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 60,5 do 65,4

LUB
Wspoélczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4662-1,4694
Liczba zmydlania 185 do 190
Liczba jodowa 115 do 120
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 6.
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 2,5%
Test Belliera (temperatura zmetnienia -
Metoda z uzyciem kwasu octowego) Nie wigcej niz 22°C

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i Zatgczniku
A

Ponadto, jezeli olej otrzymywany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.

13. Olej z nasion olejarki abisynskiej (Sargiya ka tel) to olej jadalny otrzymywany w procesie tloczenia
czystych i zdrowych nasion Guizotia abyssinica. Musi by¢ klarowny i nie moze wykazywa¢ oznak
zjelczenia, obecno$ci zawiesin ani innych ciat obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikow lub
substancji aromatyzujacych, oleju mineralnego lub innego oleju. Musi spetlniaé nastgpujace
standardy:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 61 do 65

LUB
Wspolczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4665-1,4691
Liczba zmydlania 188-193
Liczba jodowa 110 do 135
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wiecej niz 1%
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 6.
Test Belliera (temperatura zm¢tnienia -
Metoda z uzyciem kwasu octowego) 25°C-29°C

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zalacznikach.

Ponadto, jezeli olej pozyskiwany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.

14. Olej sojowy to olej tloczony z czystych i zdrowych ziaren soi (Soja max), z ktorych usunigto znaczna
cze$¢ naturalnie wystepujacych w nich gum w drodze nawodnienia i mechanicznego lub fizycznego
oddzielenia. Musi by¢ klarowny, nie moze wykazywac¢ oznak zjetczenia, obecnosci zawiesin ani innych
cial obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikéw lub substancji aromatyzujacych lub oleju
mineralnego. Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—



Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 58,5 do 68

LUB
Wspotczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4649-1,4710
Liczba zmydlania 189 do 195
Liczba jodowa 120 do 141
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 1,5%
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 2,5.
Fosfor Nie wiecej niz 0,02

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatacznikach.

Ponadto, jezeli olej pozyskiwany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.

15. Olej kukurydziany to olej ekstrahowany z zarodka czystych i zdrowych nasion zea mays linn. fam.
graminiae, rafinowany. Nie moze wykazywaé oznak zjetczenia, obecnosci zawiesin ani innych ciat
obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikéw lub substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego.
Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 56,7 do 62,5

LUB
Wspotczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4637-1,4675
Liczba zmydlania 187 do 195
Liczba jodowa 103 do 128
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 1,5%
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 0,5.

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zalacznikach.

Ponadto, jezeli olej pozyskiwany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.
16. Rafinowany olej roslinny to kazdy olej roslinny otrzymywany w drodze ttoczenia lub ekstrakcji
rozpuszczalnikowej materialdbw zawierajacych olej roslinny, odkwaszony alkalicznie i/lub w drodze
rafinacji fizycznej i/lub rafinacji misceli przy uzyciu dozwolonych rozpuszczalnikow spozywczych, a
nastgpnie bielony za pomoca ziemi okrzemkowej i/lub wegla aktywnego oraz dezodoryzowany para.
Nie nalezy stosowa¢ zadnych innych $§rodkéw chemicznych. Nazwa oleju roslinnego, z ktoérego
wyprodukowano olej rafinowany, musi by¢ wyraznie okreslona na etykiecie pojemnika. Oprocz wyzej
wymienionych standardow, z ktérymi muszg by¢ zgodne rafinowane oleje roslinne, zastosowanie maja
takze standardy okreslone w niniejszych przepisach w odniesieniu do okreslonych olejow jadalnych, z
wyjatkiem liczby kwasowej, ktora nie moze przekracza¢ 0,5. Zawartos¢ wody nie moze przekraczaé
0,1% w masie.

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

1. Rafinowany olej roslinny otrzymywany jest z nastgpujacych olejow roslinnych:

(i) Olej kokosowy



(i1) Olej z nasion baweiny

(iii) Olej arachidowy

(iv) Olej z nasion olejarki abisynskiej
(v) Olej krokoszowy

(vi) Olej sezamowy

(vii) Olej sojowy

(viii) Olej stonecznikowy

(ix) Olej gorczycowy/rzepakowy
(x) Olej Iniany

(xi) Olej mahua

(xii) Oliwa z oliwek

(xiii) Olej makowy

(xiv) Olej z nasion rukoli

(xv) Olej kukurydziany

(xvi) Olej z pestek arbuza

(xvii) Olej palmowy

(xviii) Oleina palmowa

(xix) Olej z ziaren palmowych
(xx) Olej z otrgbdw ryzowych
(xxi) Thuszez z nasion drzewa Sal
(xxii) Thuszez z pestek mango
(xxiii) Thuszcz kokum

(xxiv) Thuszcz dhupa

(xxv) Thuszcz phulwara

2. Rafinowany olej roslinny musi spetnia¢ nastepujgce wymagania:

Oleje musza by¢ klarowne i nie moga wykazywac oznak zjelczenia, obecnosci domieszek, osadow,
zawiesin ani innych ciat obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikéw i substancji aromatyzujacych i
oleju mineralnego

3. Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatgcznikach.

17. Olej migdatowy to olej tloczony z nasion prunus amygdalus Batach, var. dulcis koehne (stodkie
migdaty) lub Prunus amygdalus Batach, var. Amara Focke (gorzkie migdaly) bez zastosowania ciepta.
Musi by¢ klarowny, nie moze wykazywac oznak zjelczenia, obecnosci zawiesin ani innych cial obcych,
oddzielonej wody, dodatku barwnikéw lub substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego. Musi
spetnia¢ nastepujace standardy:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 54 do 57
LUB
Wspolczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4620-1,4639
Liczba zmydlania 186 do 195
Liczba jodowa 90 do 109
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 6.
Test Belliera (temperatura zmgtnienia -
Metoda z uzyciem kwasu octowego) Nie wigcej niz 60°C

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.
Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zalacznikach.



18. Olej z pestek arbuza to olej ekstrahowany z czystych, zdrowych nasion owocu arbuza (citrullus
vulgaris schrad, rodzina: cucurbitaceae). Musi by¢ klarowny, nie moze wykazywaé oznak zjelczenia,
obecnosci domieszek, osadow, zawiesin lub innych ciat obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikow
i substancji aromatyzujacych i oleju mineralnego. Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

Zawarto$¢ wody 1 substancje lotne Nie wigcej niz 0,25%
Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 55,6-61,7

LUB
Wspoélczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4630-1,4670
Liczba zmydlania 190-198
Liczba jodowa 115-125
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 6.
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wiecej niz 1,5%

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zaltacznikach.

Ponadto, jezeli olej otrzymywany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w iloéci przekraczajacej 5 ppm.

19. Olej palmowy to olej otrzymany z migsistej] owocni owocow drzewa palmy olejowe] (Elaeis
Guinensis) metodg tloczenia lub ekstrakcji rozpuszczalnikowej. Musi by¢ klarowny, nie moze
wykazywac oznak zjetczenia, obecno$ci zawiesin ani innych ciat obcych, oddzielonej wody, dodatku
barwnikoéw i substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego. Musi spetnia¢ nastgpujace standardy,
mianowicle:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 35,5-44

LUB
Wspolczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4491-1,4552
Temperatura topnienia (metoda kapilarna) Nie wigcej niz 37°C
Liczba jodowa (metoda Wijsa) 45-56
Liczba zmydlania 105-205
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wiecej niz 1,2%
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 10.

Surowy olej palmowy wytwarzany lokalnie, otrzymywany metoda tloczenia, moze zosta¢ przeznaczony
do spozycia przez ludzi, pod warunkiem, ze liczba kwasowa nie przekracza 6. Jednakze olej palmowy
importowany do kraju lub wytwarzany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej musi zosta¢ poddany
rafinacji przed przeznaczeniem go do spozycia przez ludzi i musi by¢ zgodny ze standardami
ustanowionymi w rozporzadzeniem 2.2.1(16). Oprdocz tego musi mie¢ temperature zaptonu (metoda
pomiaru w tyglu zamknietym Pensky’ego-Martensa) nie nizszg niz 250°C.

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zalacznikach. Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5

ppm.

20. Oleina palmowa to ptynna frakcja uzyskana w drodze frakcjonowania oleju palmowego
otrzymanego z migsistej owocni owocow drzewa palmy olejowej (Elaeis Guinensis) metoda tloczenia
lub ekstrakcji rozpuszczalnikowej. Musi by¢ klarowna, nie moze wykazywaé oznak zjetczenia,



obecnosci zawiesin ani innych ciat obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikéw i1 substancji
aromatyzujacych lub oleju mineralnego. Musi spetnia¢ nast¢pujace standardy, mianowicie:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 43,7-52,5
LUB

Wspolczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4550-1,4610

Liczba jodowa (metoda Wijsa) 54-62

Liczba zmydlania 195-205

Temperatura zmetnienia
Substancje niezmydlajace si¢

Nie wigcej niz 18°C
Nie wiecej niz 1,2%

Liczba kwasowa Nie wiecej niz 6.

Ponadto, jezeli oleina palmowa otrzymywana jest z ekstrahowanego rozpuszczalnikowo oleju
palmowego, musi zosta¢ poddana rafinacji przed przeznaczeniem jej do spozycia przez ludzi i musi
spelnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu 2.2.1(16). Oprocz tego musi mie¢ temperature
zaptonu (metoda pomiaru w tyglu zamknietym Pensky’egoMartensa) nie nizsza niz 250°C.

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny. Jednakze moze zawiera¢ dodatki
do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i Zatacznikach.

Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilo$ci przekraczajacej 5 ppm.

21. Olej z nasion palmy to olej otrzymany ze zdrowych nasion owocow drzewa palmy olejowej (Elaeis
Guinensis) metoda tloczenia lub ekstrakcji rozpuszczalnikowej. Musi by¢ klarowny, nie moze
wykazywaé oznak zjelczenia, obecnosci zawiesin ani innych ciat obcych, oddzielonej wody, dodatku
barwnikow i substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego. Musi spetnia¢ nastepujace standardy,
mianowiclie:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 35,3-39,5

LUB
Wspotczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4490-1,4520
Liczba jodowa (metoda Wijsa) 10-23
Liczba zmydlania 237-255
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 1,2%
Liczba kwasowa Nie wigcej niz 6.

Ponadto, jezeli olej otrzymywany jest metoda ekstrakeji rozpuszczalnikowej, musi zosta¢ przeznaczony
do spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Dodatkowo musi mie¢ temperatur¢ zaptonu (metoda pomiaru w tyglu zamknigtym
Pensky’ego-Martensa) nie mniejsza niz 250°C.

Test na obecnos¢ oleju argemonowego powinien by¢ negatywny.

Jednakze moze on zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zalacznikach. Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5

ppm.

22. Olej stonecznikowy to olej otrzymany z czystych i zdrowych nasion stonecznika lub makuchow z
ro$lin Helianthus annus linn (rodzina:compositae) metoda tloczenia lub ekstrakeji rozpuszczalnikowe;.
Musi by¢ klarowny, nie moze wykazywac oznak zjetczenia, obecnosci zawiesin ani innych ciat obeych,
oddzielonej wody, dodatku barwnikéw lub substancji aromatyzujacych lub oleju mineralnego. Musi
spelnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 57,1-65
LUB



Wspoétczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4640-1,4691

Liczba jodowa (metoda Wijsa) 100-145

Liczba zmydlania 188-194

Substancje niezmydlajace si¢ Nie wiecej niz 1,5%
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 6.

Ponadto, jezeli olej pozyskiwany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Oproécz tego musi mie¢ temperature zaptonu (metoda pomiaru w tyglu zamknietym
Pensky’egoMartensa) nie nizsza niz 250°C.

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zalacznikach. Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5

ppm.

22. Olej stonecznikowy i olej stonecznikowy (o wysokiej zawartosci kwasu oleinowego) to olej
otrzymywany z czystych i zdrowych nasion stonecznika lub nasion stonecznika o wysokiej zawartosci
kwasu oleinowego, pochodzacych z Helianthus annuus L., metoda ttoczenia lub ekstrakcji
rozpuszczalnikowej. Musi by¢ klarowny, nie moze wykazywaé oznak zjetczenia, obecno$ci zawiesin
ani cial obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikéw lub substancji aromatyzujacych lub oleju
mineralnego. Nie moze zawiera¢ mniej niz 75% kwasu oleinowego jako zawarto$ci procentowej
catkowitych kwasow tluszczowych. Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

Parametry Olej stonecznikowy o wysokiej zawartosci Olej stonecznikowy
kwasu oleinowego
Odczyt refraktometru Butyro 61,7-68 w temperaturze 25°C 52,5-63,2 w temperaturze 40°C
w temperaturze 40°C
lub
Wspotezynnik zatamania w 1,467-1,471 w temperaturze 25°C 1,461-1,468 w temperaturze 40°C
temperaturze 40°C
Liczba jodowa (metoda Wijsa) 78-90 118-141
Liczba zmydlania 182-194 188-194
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 15 g/kg Nie wigcej niz 15 g/kg
Liczba kwasowa Nie wigcej niz 4 mg/KOH/g oleju Nie wigcej niz 4 mg/KOH/g oleju
Wynik testu na obecnos¢ oleju Negatywny Negatywny
argemonowego

Ponadto, jezeli olej pozyskiwany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.

23. Olej z otreboéw ryzowych to olej otrzymany z warstwy wokot nasienia ryzu uzyskanego z paddy
Oryza Sativa Linn. Fam Gramineae, ktoéra usuwana jest podczas procesu mielenia ryzu i powszechnie
znana jako otreby ryzowe.

Rafinowany olej z otrebow ryzowych otrzymywany jest z oleju ekstrahowanego rozpuszczalnikowo,
neutralizowany alkalicznie, bielony ziemiag bielaca lub weglem aktywnym lub obydwiema tymi
substancjami i dezodoryzowany para. Alternatywnie, odkwaszanie, bielenie i dezodoryzacje mozna
przeprowadzac¢ z uzyciem $rodkow fizycznych.

Olej musi by¢ klarowny i nie moze wykazywacé oznak zjetczenia, obecnosci domieszek, osadow,
zawiesin lub innych ciat obcych, oddzielonej wody oraz dodatku barwnikéw 1 substancji
aromatyzujacych. Klarowno$¢ oleju nalezy ocenia¢ na podstawie braku zmetnienia po przechowywaniu
przefiltrowanej probki w temperaturze 35°C przez 24 godziny. Olej z otrgbéw ryzowych sprzedawany



jest w celu spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji. Musi spelnia¢ nastgpujace standardy,
mianowicie:—

Zawarto$¢ wody 1 substancje lotne Nie wigcej niz 0,1% w masie
Wspotczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4600-1,4700
LUB
Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 51-66,4
Liczba zmydlania 180-195
Liczba jodowa (metoda Wijsa) 90-105
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 0,5.
Substancje niezmydlajace si¢, % w masie
e dlarafinowanego chemicznie Nie wiecej niz 3,5%
¢ dlarafinowanego fizycznie Nie wiecej niz 4,5%
e zawarto$¢ oryzanolu Nie mniej niz 1%

Temperatura zaptonu
(metoda pomiaru w tyglu zamknigtym Pensky’ego-Martensa) Nie mniej niz 250°C

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatgcznikach.

Ponadto, jezeli olej pozyskiwany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilo$ci przekraczajacej 5 ppm.

24. Mieszany jadalny olej roslinny to mieszanka dowolnych dwdéch jadalnych olejow roslinnych, gdzie
stosunek wagowy dowolnego jadalnego oleju roslinnego wykorzystanego w domieszce nie jest
mniejszy niz 20%. Poszczegodlne oleje w mieszance muszg spetnia¢ odpowiednie standardy okre$lone
w niniejszych rozporzadzeniach. Mieszanka musi by¢ klarowna, nie moze wykazywac oznak zjefczenia,
obecnos$ci zawiesin ani nierozpuszczalnych substancji ani zadnych innych cial obcych, oddzielonej
wody, dodatku barwnikow, substancji aromatyzujacych, oleju mineralnego, lub wszelkich innych
olejow lub tluszczow zwierzecych i niejadalnych, olejow argemonowych, kwasu cyjanowodorowego,
oleju rycynowego i fosforanu trikrezylu. Musi takze spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

a) Zawartos¢ wody i substancje lotne Nie wigcej niz 0,2% w masie
b) Liczba kwasowa
Charakter oleju Liczba kwasowa
(1) Dwa surowe jadalne oleje roslinne w mieszance Nie wigcej niz 6
2 Jeden surowy jadalny olej roslinny i jeden Nie wigcej niz 5
rafinowany olej roslinny w mieszance
3 Dwa rafinowane jadalne oleje roslinne w mieszance  Nie wiecej niz 0,5
(@) Substancje niezmydlajace si¢, % w masie
(i) Zmieszane z rafinowanym chemicznie olejem Nie wiecej niz 3% w masie
z otrebow ryzowych
(i1) Zmieszane z innym jadalnym olejem ro§linnym Nie wiecej niz 1,5% w masie
(5) Temperatura zaptonu Nie mniej niz 250°C

(metoda pomiaru w tyglu zamknigtym
Pensky’ego-Martensa)

Test na obecnos$¢ oleju argemonowego powinien by¢ negatywny.



Jednakze olej moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatgcznikach.

Ponadto, jezeli olej otrzymywany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposéb, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16).

Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.

2.2.2 Interestryfikowany thuszcz roslinny: to jadalny materiat thuszczowy, ktéry poddano obrobce w taki
sposob, aby doprowadzié¢ do reorganizacji pozycji kwasow thuszczowych w jednostkach glicerydowych,
a tym samym do zmiany witasciwos$ci fizycznych, takich jak temperatura topnienia, lepkos¢, cigzar
wlasciwy 1 tym podobne, przy bardzo niewielkiej zmianie w sktadzie samych kwasow ttuszczowych, w
procesie interestryfikacji zasadniczo neutralnego oleju jadalnego lub tluszczu, indywidualnie lub w
mieszankach, przy zastosowaniu katalizatorow alkalicznych, na przyktad metali sodu lub potasu, lub
ich etanolanow lub wodorotlenkow w postaci bezwodnych proszkéow lub bezwodnego glicerolu, a
nastepnie takich etapow procesu jak mycie, bielenie i dezodoryzacja, przy czym ostatni z nich mozna
poming¢, jezeli interestryfikowany tluszcz ma stanowi¢ cze$¢ surowca do dalszego przetwarzania w
jadalne produkty thuszczowe.

Thuszcz interestryfikowany musi by¢ klarowny, nie moze zawiera¢ mydta, substancji aromatyzujacych,
wykazywaé oznak zjelczenia, obecnosci zawiesin ani innych ciat obcych, oddzielonej wody i oleju
mineralnego. Musi spetniaé¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

(i) nie moze zawiera¢ zadnych szkodliwych barwnikow, aromatow ani innych substancji szkodliwych
dla zdrowia;

(i1) do thuszczu interestryfikowanego nie wolno dodawa¢ zadnego barwnika, chyba ze zezwoli na to
Rzad, ale w zadnym wypadku nie wolno dodawac barwnika przypominajacego barwa masto ghee;

(iii) Jezeli stosowany jest jakikolwiek aromat, musi on r6zni¢ si¢ od smaku ghee zgodnie z lista
dopuszczalnych aromatdéw i w ilosciach okreslonych przez Rzad:

Pod warunkiem, ze do thuszczu interestryfikowanego przeznaczonego wyltacznie do spozycia przez Sity
Zbrojne mozna doda¢ diacetyl w zakresie nie wigkszym niz 4 ppm,;

(iv) Zawarto$¢ wody nie moze przekraczac 0,25%;

(v) temperatura topnienia okreslona metoda kapilarng musi wynosi¢ od 31°C do 41°C, wiacznie;

(vi) odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C nie moze by¢ mniejszy niz 48 lub Wspotczynnik
zatlamania w temperaturze 40°C nie moze by¢ mniejszy niz 1,4580;

(iv) Substancje niezmydlajace si¢ nie moga przekracza¢ 2%;

(viii) Nie moze zawiera¢ wolnych kwaséw thuszczowych (obliczonych jako kwas oleinowy) w iloSci
przekraczajacej 0,25%;

(ix) Podczas topienia produkt musi by¢ klarowny pod wzgledem wygladu i nie moze wykazywaé oznak
stechlizny ani zjetczenia oraz musi mie¢ przyjemny smak i zapach;

(x) Musi zawiera¢ surowy lub rafinowany olej sezamowy (til) w ilosci nie mniejszej niz 5% w masie,
lecz w tak wystarczajacej ilosci, ze w przypadku zmieszania go z rafinowanym olejem arachidowym w
proporcji 20:80, barwa uzyskana w tescie Baudouina nie moze by¢ jasniejsza niz 2 jednostki czerwone
na komoérke 1 cm w skali Lovibonda;

(xi) Musi zawiera¢ nie mniej niz 25 j.m. syntetycznej witaminy A na gram w momencie pakowania i
wykazywaé pozytywny wynik testu na obecno$¢ witaminy A w przypadku badania za pomoca
odczynnika troéjchlorku antymonu (Carr-Price) (zgodnie z 1S: 5886-1970);

(xii) Nie mozna dodawac do niego zadnego przeciwutleniacza, synergetyku, emulgatora ani zadnej innej
takiej substancji, z wyjatkiem uprzedniego zatwierdzenia ze strony Urzedu.

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Jednakze moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zalacznikach.



Ponadto, jezeli olej otrzymywany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.

2.2.3 CZESCIOWO UWODORNIONY OLEJ SOJOWY

1. Czg$ciowo uwodorniony i zimowany olej sojowy to produkt dezodoryzowany otrzymywany poprzez
lekkie (tagodne) uwodornienie odgumowanego, odkwaszonego, odbarwionego i zimowanego oleju
sojowego. Olej musi zosta¢ odgumowany woda z dodatkiem spozywczym lub bez niego, odkwaszony
w drodze neutralizacji alkalicznej lub destylacji parowej (rafinacja fizyczna) lub rafinacji misceli przy
uzyciu dozwolonego rozpuszczalnika spozywczego, odbarwiony ziemig bielacg i/lub weglem,
czesciowo uwodorniony za pomocg katalizatora niklowego, zimowany z uzyciem rozpuszczalnika
spozywczego lub bez niego, filtrowany w odpowiedniej prasie filtracyjnej i dezodoryzowany pars.
Produkt musi by¢ klarowny, nie moze wykazywac oznak zjetczenia, obecnosci zawiesin ani innych ciat
obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikow lub substancji aromatyzujacych, oleju rycynowego,
oleju mineralnego oraz innych thuszczéw roslinnych i zwierzgcych.

Moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i Zatacznikach. Musi
spelia¢ nastepujace standardy:—

Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 0,1% w masie
Wspotczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4630-1,4690

LUB
Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 55,6-64,8
Liczba zmydlania 189-195
Liczba jodowa (metoda Wijsa) 107-120
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 0,5
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 1,5% w masie
Kwas linolowy Nie wigcej niz 3% w masie
Temperatura zmg¢tnienia (°C) Nie wigcej niz 10°C

Temperatura zaptonu
(metoda pomiaru w tyglu zamknigtym Pensky’ego-Martensa) Nie mniej niz 250°C

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Ponadto, jezeli olej otrzymywany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposob nie moze zawiera¢ heksanu w ilosci przekraczajacej 5 ppm.
2. Czgséciowo uwodorniony olej sojowy to produkt dezodoryzowany otrzymywany poprzez lekkie
(tagodne) uwodornienie odgumowanego, odkwaszonego, odbarwionego oleju sojowego. Olej musi
zosta¢ odgumowany wodg z dodatkiem spozywczym lub bez niego, odkwaszony w drodze neutralizacji
alkalicznej Iub destylacji parowej (rafinacja fizyczna) lub rafinacji misceli przy uzyciu dozwolonego
rozpuszczalnika spozywczego, odbarwiony ziemia bielacg i/lub weglem i czgéciowo uwodorniony za
pomoca katalizatora niklowego. Produkt nalezy ponownie odkwasi¢, wybieli¢ i dezodoryzowac para.
Produkt musi by¢ klarowny i ptynny w temperaturze 35°C. Musi by¢ klarowny podczas topnienia, nie
moze wykazywaé oznak zjelczenia, obecnosci zawiesin ani innych ciat obcych, oddzielonej wody,
dodatku barwnikow lub substancji aromatyzujacych, oleju rycynowego, oleju mineralnego oraz innych
thuszczow roslinnych i zwierzecych.

Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach. Musi spetiaé
nastgpujace standardy:

Zawartos¢ wody Nie wiecej niz 0,1% w masie



Wspoétczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4630-1,4670

LUB
Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 55,6-61,7
Liczba zmydlania 189-195
Liczba jodowa (metoda Wijsa) 95-110
Liczba kwasowa Nie wigcej niz 0,5
Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 1,5% w masie
Kwas linolowy Nie wiecej niz 3% w masie
Temperatura zmetnienia (°C) Nie wigcej niz 25°C

Temperatura zaptonu
(metoda pomiaru w tyglu zamknigtym Pensky’ego-Martensa) Nie mniej niz 250°C

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

Uwaga: Oleje jadalne przewidziane w rozporzadzeniu 2.2.1 nie moga zawierac oleju rycynowego.
Ponadto, jezeli olej pozyskiwany jest metoda ekstrakcji rozpuszczalnikowej oraz olej importowany do
Indii, otrzymywany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej lub w inny sposob, przeznaczony jest do
spozycia przez ludzi dopiero po rafinacji i musi spetnia¢ standardy ustanowione w rozporzadzeniu
2.2.1(16). Olej rafinowany w taki sposdb nie moze zawiera¢ heksanu w ilo$ci przekraczajacej S ppm.

2.2.4 TLUSZCZE JADALNE:

1. Thuszcz wotowy lub 16j to thuszcz otrzymywany z tuszy wotowej. Jego liczba zmydlania powinna
wynosi¢ od 193 do 200, a liczba jodowa od 35 do 46.

Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i Zatacznikach.

2. Thuszcz barani to thuszcz otrzymywany z tuszy baraniej. Jego liczba zmydlania powinna wynosi¢ od
192 do 195, a liczba jodowa od 35 do 46.

Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i Zatacznikach.

3. Thuszcz kozi to thuszez otrzymywany z kozy. Jego liczba zmydlania powinna wynosi¢ od 193 do 196,
a liczba jodowa od 36 do 45.

Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i Zatacznikach.

4. Smalec to wytopiony thuszcz otrzymywany ze $win i nie moze zawiera¢ wigcej niz 1% substancji
innych niz kwasy ttuszczowe i ttuszcz. Jego liczba zmydlania powinna wynosi¢ od 192 do 198, a liczba
jodowa od 52 do 65.

Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i Zatacznikach.

5. Masto kakaowe to thuszcz otrzymany poprzez tloczenie ziaren ziarna kakao Theobroma L. Nie moze
zawiera¢ innych olejow i thuszczdéw, oleju mineralnego i dodatku barwnikow. Musi spetniaé nastepujace
standardy:—

Zawartos¢ procentowa wolnych kwasow thuszczowych Nie wigcej niz 1,5

(obliczona jako kwas oleinowy)

Liczba jodowa 32 do 42

Temperatura topnienia 29°C do 34°C

Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 1,4530 do 1,4580
LUB

Wspoélczynnik zatamania w temperaturze 40°C 40,9 do 48

Liczba zmydlania 188 do 200

6. Rafinowany tluszcz z nasion drzewa Sal to tluszcz otrzymany z ziaren nasion drzewa Sal, shorea
robusta Gaertn, F.(N.diperrocaspaceae), ktory zneutralizowano alkalicznie, wybielono ziemia bielaca
lub weglem aktywnym lub obydwiema tymi substancjami i dezodoryzowano para, przy czym nie stosuje
si¢ innych $rodkow chemicznych. Alternatywnie, odkwaszanie, bielenie i dezodoryzacje mozna
wykonywa¢ za pomocg srodkow fizycznych. Material musi by¢ klarowny podczas topnienia i nie moze



zawiera¢ domieszek, osadow, zawiesiny lub innych ciat obcych, oddzielonej wody lub dodatku
barwnikéw. Jednakze moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach
i Zatacznikach. Po przechowywaniu przefiltrowanej probki w temperaturze 40°C przez 24 godziny nie
moze wystepowaé zmetnienie Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wiecej niz 0,1%
(i1) Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 36,7-51
LUB
Wspoélczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4500-1,4600
(iii) Liczba jodowa (metoda Wijsa) 31-45
(iv) Liczba zmydlania 180-195
(v) Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 2,5% w masie
(vi) Wolne kwasy tluszczowe Nie wigcej niz 0,25% w masie
(wyrazone jako kwas oleinowy)
LUB
Liczba kwasowa Nie wiecej niz 0,5
(vii) 9:10 zywicy epoksydowej i Nie wiecej niz 3% w masie

9:10 kwasu dihydroksystearynowego
(viii) Temperatura zaptonu
(metoda pomiaru w tyglu zamknigtym Pensky’ego-Martensa) Nie mniej niz 250°C

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

7. Thuszez Kokum to tluszcz otrzymywany z czystych i zdrowych ziaren drzewa Kokum (Garcinia
indica choisy), znanego réwniez jako kokum, w procesie ttoczenia lub ekstrakcji rozpuszczalnikowej z
makuchéw lub nasion. Musi zosta¢ poddany rafinacji. Thuszcz musi by¢ klarowny i nie moze
wykazywaé oznak zjelczenia, zawiera¢é domieszek, osadow, zawiesin ani innych ciat obcych,
oddzielonej wody, dodatku barwnikow lub substancji aromatyzujacych i oleju mineralnego. Jednakze
moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i Zatgczniku A.
Musi on rowniez spetniaé nastgpujace standardy, a mianowicie:—

(a) Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 45,9-47,3
LUB
Wspotczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4565-1,4575
(b) Liczba zmydlania 187-191,7
(c) Substancje niezmydlajace si¢ Nie wiecej niz 1,5% w masie
(d) Liczba jodowa (metoda Wijsa) 32-40
(e) Liczba kwasowa Nie wiecej niz 0,5

(f) Temperatura zaptonu
(metoda pomiaru w tyglu zamknigtym Pensky’ego-Martensa) Nie mniej niz 250°C

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

8. Thuszcz z nasion mango to thuszcz otrzymany z czystych i zdrowych ziaren drzewa mango (Mangifera
Indica Linn), w procesie ttoczenia lub ekstrakcji rozpuszczalnikowej z makuchow lub nasion. Musi
zosta¢ poddany rafinacji. Thuszcz musi by¢ klarowny i nie moze wykazywac oznak zjelczenia, zawieraé
domieszek, osadow, zawiesin ani innych cial obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikow lub
substancji aromatyzujacych i oleju mineralnego. Jednakze moze zawiera¢ dodatki do Zzywnosci
dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i Zatacznikach.



Musi on rowniez spetnia¢ nastepujgce standardy, a mianowicie:—

(a) Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 43,7-51,6
LUB
Wspotczynnik zalamania w temperaturze 40°C 1,4550-1,4604
(b) Liczba zmydlania 185-198
(c) Substancje niezmydlajace sig¢ Nie wigcej niz 1,5% w masie
(d) Liczba jodowa (metoda Wijsa) 32-57
(e) Liczba kwasowa Nie wiecej niz 0,5

(f) Temperatura zaptonu
(metoda pomiaru w tyglu zamknigtym Pensky’ego-Martensa) Nie mniej niz 250°C

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

9. Thuszcz dhupa to tluszcz otrzymany z czystych i zdrowych ziaren drzewa Dhupa znanego réwniez
jako drzewo kopal (Vateria Indica Linn), w procesie tloczenia lub ekstrakcji rozpuszczalnikowej z
makuchéw lub nasion. Musi zosta¢ poddany rafinacji. Thuszcz musi by¢ klarowny i nie moze
wykazywaé oznak zjelczenia, zawiera¢ domieszek, osadow, zawiesin ani innych ciat obcych,
oddzielonej wody, dodatku barwnikéw lub substancji aromatyzujacych i oleju mineralnego. Jednakze
moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i Zalacznikach.Musi
réwniez spetnia¢ nastepujace standardy, a mianowicie:—

(a) Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 47,5-49,5
LUB
Wspotczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4576-1,4590
(b) Liczba zmydlania 187-192
(c) Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 1,5% w masie
(d) Liczba jodowa (metoda Wijsa) 36-43
(e) Liczba kwasowa Nie wigcej niz 0,5(f) Temperatura
zaptonu

(metoda pomiaru w tyglu zamknigtym Pensky’ego-Martensa) Nie mniej niz 250°C
Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

10. Thuszcz phulwara to tluszcz otrzymany z czystych i zdrowych ziaren drzewa Phulwara [Aisandra
Butyrace (Roxb) Baelni, Madhuca Butyracea lub Bassia Butyracea], w procesie tloczenia lub ekstrakcji
rozpuszczalnikowej z makuchow lub nasion. Musi zosta¢ poddany rafinacji. Thuszcz musi by¢ klarowny
i nie moze wykazywac oznak zjelczenia, obecnosci domieszek, osadow, zawiesin ani innych ciat
obcych, oddzielonej wody, dodatku barwnikdéw i substancji aromatyzujacych i oleju mineralnego.
Jednakze moze zawiera¢ dodatki do Zzywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i

Zatgcznikach.
Musi rowniez spetniac nastepujace standardy, a mianowicie:—
(a) Odczyt refraktometru Butyro w temperaturze 40°C 48,6-51
LUB
Wspoélczynnik zatamania w temperaturze 40°C 1,4584-1,4600
(b) Liczba zmydlania 192,5-199,4
(c) Substancje niezmydlajgce si¢ Nie wiecej niz 1,5% w masie
(d) Liczba jodowa (metoda Wijsa) 43,8-47 .4
(e) Liczba kwasowa Nie wiegcej niz 0,5

(f) Temperatura zaptonu
(metoda pomiaru w tyglu zamknietym Pensky’ego-Martensa) Nie mniej niz 250°C



Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

2.2.5 MARGARYNA I TLUSZCZE DO SMAROWANIA:

1. Margaryna stotowa to emulsja olejow jadalnych i thuszczéw z wodg. Nie moze wykazywaé oznak
zjelczenia, zawiera¢ oleju mineralnego ani tlhuszczow zwierzgcych. Moze zawiera¢ sol kuchenng w
iloci nieprzekraczajacej 2,5%, odttuszczone mleko w proszku w ilosci nieprzekraczajacej 2%; moze
zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszym Regulaminie i Zatagcznikach. Musi spelia¢
nastepujace specyfikacje, mianowicie:—

Thuszcz Nie mniej niz 80% m/m

Zawartos¢ wody Nie mniej niz 12% 1 nie wiecej niz 16% m/m.

Witamina A Nie mniej niz 30 j.m. na g produktu w
momencie sprzedazy.

Temperatura topnienia ekstrahowanego thuszczu 31°C do 37°C

(metoda kapilarna)

Substancje niezmydlajace si¢ ekstrahowanego tluszczu Nie wiecej niz 1,5% w masie ekstrahowanego
thuszczu.

Wolne kwasy tluszczowe (w postaci kwasu oleinowego) Nie wigcej niz 0,25% w masie

ekstrahowanego thuszczu

LUB

Liczba kwasowa Nie wiecej niz 0,5

Musi zawiera¢ olej sezamowy w ilosci nie mniejszej niz 5% swojej masy, lecz wystarczajacej, by
zapewnic, ze w przypadku zmieszania thuszczu z rafinowanym olejem arachidowym w proporcji 20:80
czerwona barwa uzyskana w teScie Baudouina nie moze by¢ jasniejsza niz 2,5 jednostki czerwonej na
komorke 1 cm w skali Lovibonda.

Pod warunkiem, ze taka barwiona i aromatyzowana margaryna musi rowniez zawiera¢ skrobie w ilo$ci
nie mniejszej niz 100 ppm i nie wigkszej niz 150 ppm.

Ponadto, pod warunkiem, ze taka barwiona i aromatyzowana margaryna moze by¢ sprzedawana
wylacznie w zamknigtych opakowaniach o wadze nie wigkszej niz 500 g.

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

2. Margaryna piekarnicza i przemystowa - to emulsja produktu z oleju roslinnego z wodg. Nie moze
zawiera¢ dodatku barwnikéw i aromatow, wykazywac oznak zjetczenia, zawiera¢ oleju mineralnego ani
thuszczéw zwierzecych. Moze zawiera¢ sol kuchenng w ilo$ci nieprzekraczajacej 2,5%. Jednakze moze
zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i Zatacznikach. Musi
spetniac nastepujace standardy, mianowicie:—

Thuszcz Nie mniej niz 80% m/m

Zawartos¢ wody Nie mniej niz 12% i nie wigcej niz 16% m/m.
Oddzielony thuszcz produktow musi spetniac¢ nastepujace wymagania:—

(i) Witamina A Nie mniej niz 30 jm. na g w momencie

pakowania i musi wykazywa¢ pozytywny
wynik testu na obecno$¢ witaminy A w
przypadku badania za pomoca odczynnikow
trojchlorku antymonu (Carr-Price) (zgodnie z
IS 5886-1970).

(if) Temperatura topnienia ekstrahowanego tluszczu ~ 31°C-41°C

(metoda kapilarna)

(iii )Substancje niezmydlajace si¢ Nie wigcej niz 2%, ale w przypadku
produktow, w ktérych udziat oleju z otrebow



ryzowych wynosi wiecej niz 30% w masie
zawarto$¢ substancji niezmydlajgcych si¢ nie
moze przekraczaé 2,5 % w masie, pod
warunkiem, ze ilo$¢ oleju z otrgbow ryzowych
zostanie zadeklarowana na etykiecie takiego
produktu, jak ustanowiono w rozporzadzeniu
2.4.5(34) Rozporzadzen do ust. 34
Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa
zywnosci 1 standardow (standardy dotyczace
produktow spozywczych 1 dodatkéw do
zywnosci) z 2011 r.

(iv) Wolne kwasy tluszczowe Nie wigcej niz 0,25%
(w postaci kwasu oleinowego)

LUB

Liczba kwasowa Nie wigcej niz 0,5

Musi zawiera¢ surowy lub rafinowany olej sezamowy w wystarczajacej ilo$ci, aby w przypadku
zmieszania produktu z rafinowanym olejem arachidowym w proporcji 20:80, barwa uzyskana w tescie
Baudouina nie byta ja$niejsza niz 2 jednostki czerwone na komoérke 1 cm w skali Lovibonda.

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

3. Thuszcz do smarowania to produkt w postaci emulsji typu woda w oleju, fazy wodnej i fazy
thuszczowej jadalnych olejow i thuszczow, z wyjatkiem thuszczow zwierzgcych. Poszczegolne oleje i
thuszcze zawarte w tluszczu do smarowania musza spelnia¢ odpowiednie standardy okreslone w
niniejszych rozporzadzeniach.

Ttuszez do smarowania mozna podzieli¢ na nastepujace trzy grupy:—

Lp. Rodzaje Cechy charakterystyczne
(@) Ttuszez mleczny do smarowania Zawarto$¢ thuszczu to wylacznie tluszez mleczny.
(b) Ttuszcz mieszany do smarowania Zawarto$¢ ttuszczu to mieszanka thuszczu mlecznego z jednym lub

wigcej uwodornionych, nieuwodornionych rafinowanych jadalnych
olejow roslinnych lub thuszczow interestryfikowanych.
(c) Thuszcz roslinny do smarowania Zawarto$¢ thuszczu to mieszanka dwoch lub wigcej uwodornionych,
nieuwodornionych rafinowanych jadalnych olejow lub thuszczow
interestryfikowanych.

Zawarto$¢ thuszczu musi zosta¢ zadeklarowana na etykiecie. W tluszczu mieszanym do smarowania
zawartos¢ thuszczu mlecznego réwniez musi zosta¢ zadeklarowana na etykiecie wraz z catkowity
zawartos$cig thuszczu.

Podczas etykietowania produktu nalezy unikac¢ skojarzen ze stowem ,,masto”.

Moze zawiera¢ jadalng sol kuchenng w ilosci nieprzekraczajacej 2% w masie w fazie wodnej; sucha
mas¢ beztluszczowa mleka: Moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych
Rozporzadzeniach i Zalacznikach. Nie moze zawieraé thuszczu zwierzgcego, oleju mineralnego i wosku.
Thuszez roslinny do smarowania musi zawiera¢ surowy lub rafinowany olej sezamowy w wystarczajacej
ilosci, aby w przypadku zmieszania oddzielonego tluszczu z rafinowanym olejem arachidowym w
proporcji 20:80, barwa uzyskana w te$cie Baudouina nie byta ja$niejsza niz 2,5 jednostki czerwonej na
komorke 1 cm w skali Lovibonda.

Musi takze spetnia¢ nastgpujace standardy, mianowicie:—

(i) Thuszez Nie wigcej niz 80% i nie mniej niz 40% w
masie

(ii) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 56% i nie mniej niz 16% w
masie.

(ii) Temperatura topnienia ekstrahowanego ttuszczu ~ Nie wiecej niz 37°C



(metoda kapilarna) w przypadku thuszczu roslinnego

do smarowania

(iv) Substancje niezmydlajace si¢

ekstrahowanego thuszczu

(a) W przypadku thuszczu mlecznego Nie wigcej niz 1% w masie
i mieszanego do smarowania

(b) w przypadku tluszczu roslinnego do smarowania  Nie wigcej niz 1,5%

(c) Liczba kwasowa ekstrahowanego ttuszczu Nie wigcej niz 0,5
(v) Thuszcz roslinny do smarowania musi zawierac Nie mniej niz 25 j.m. syntetycznej witaminy A
na g w momencie pakowania i musi

wykazywaé pozytywny wynik testu na
obecno$¢ witaminy A w przypadku badania za
pomoca odczynnikow trdjchlorku antymonu
(Carr-Price) (zgodnie z 1.S. 5886 - 1970).

(vi) Musi zawiera¢ skrobig Nie mniej niz 100 ppm oraz
Nie wigcej niz 150 ppm

Musi by¢ obowigzkowo sprzedawany w zamknigtych opakowaniach o wadze nie wigkszej niz 500 g ze
znakiem certyfikatu Agmark.

2.2.6 UWODORNIONE TLUSZCZE ROSLINNE

1. Vanaspati to dowolny rafinowany jadalny olej roslinny lub oleje, poddane procesowi uwodornienia
w dowolnej formie. Musi zosta¢ przygotowany poprzez uwodornienie z oleju arachidowego, oleju z
nasion bawetny i oleju sezamowego lub ich mieszanek lub innych nieszkodliwych olejow roslinnych
dopuszczonych do tego celu przez rzad. Rafinowany thuszcz z nasion drzewa Sal, jesli jest stosowany,
nie moze stanowi¢ wiecej niz 10% catkowitej mieszanki oleju. Vanaspati musi zostaé przygotowany z
jednego lub wigcej z nastepujacych olejow roslinnych:

a. Olej kokosowy

b. Olej z nasion bawelny

c. Thuszcz dhupa

d. Olej arachidowy

e. Ttuszcz kokum

f. Olgj Iniany

g. Olej mahua

h. Olej kukurydziany

i. Thuszcz z nasion mango

j- Olej gorczycowy/rzepakowy

k. Olej z nasion olejarki abisynskiej

I. Olej palmowy

m. Ttuszcz phulwara

n. Olej z otrebow ryzowych

0. Olej krokoszowy

p. Olej z nasion drzewa Sal (do 10%)

g. Olej sezamowy

r. Olej sojowy

s. Olej stonecznikowy

t. Olej z pestek arbuza

u. Oleje roslinne importowane do celow jadalnych:

Musi spelnia¢ wymienione ponizej standardy:—

(i) nie moze zawiera¢ zadnych szkodliwych barwnikow, aromatow ani innych substancji szkodliwych
dla zdrowia;



(i1) Do uwodornionego oleju roslinnego nie wolno dodawaé zadnego barwnika, chyba ze zezwoli na to
Rzad, ale w zadnym wypadku nie wolno dodawa¢ barwnika przypominajgcego barwag masto ghee;

(ii1) Jezeli stosowany jest jakikolwiek aromat, musi on r6zni¢ si¢ od smaku ghee zgodnie z lista
dopuszczalnych aromatéw i1 w ilosciach okreslonych przez Rzad:

Pod warunkiem, ze do Vanaspati przeznaczonego wytacznie do spozycia przez Sily Zbrojne mozna
dodac diacetyl w zakresie nie wigkszym niz 4 ppm;

(iv) Podczas topienia produkt musi by¢ klarowny pod wzglgdem wygladu i nie moze wykazywac oznak
stechlizny ani zjetczenia oraz musi mie¢ przyjemny smak i zapach;

(v) Musi zawiera¢ surowy lub rafinowany olej sezamowy w wystarczajgcej ilosci, aby w przypadku
zmieszania produktu z rafinowanym olejem arachidowym w proporcji 20:80, barwa uzyskana w tescie
Baudouina nie byta jasniejsza niz 2 jednostki czerwone na komoérke 1 cm w skali Lovibonda.

(vi) Nie mozna dodawac¢ do niego zadnego przeciwutleniacza, synergetyku, emulgatora ani zadnej innej
substancji, z wyjatkiem uprzedniego zatwierdzenia ze strony Urzedu.

Pod warunkiem, Zze importowany surowy olej palmowy i jego frakcje nie bedg wykorzystywane przez
producentow oprocz tych zajmujacych si¢ produkcjg vanaspati/jakiegokolwiek innego uwodornionego
oleju i wyposazonych w tym samym miejscu w obiekty do wytwarzania gazu wodorowego i
uwodorniania przedmiotowego importowanego surowego oleju palmowego i jego frakcji z
wytworzonym w ten sposob gazem podczas produkcji vanaspati/jakiegokolwiek innego uwodornionego
oleju roslinnego przeznaczonego do spozycia przez ludzi.

(vii) Produkt musi spetnia¢ nastgpujace wymagania:—

a) Zawartos¢ wody, % w masie: Nie wiecej niz 0,25

b) Temperatura topnienia okreslona metoda kapilarng musi wynosi¢ od do 31- 41°C wlacznie

c) nie moze zawiera¢ substancji niezmydlajacych si¢ w ilosci przekraczajacej 2%, ale w przypadku
vanaspati, gdzie udzial oleju z otrgbow ryzowych przekracza 30% w masie, substancje niezmydlajace
si¢ nie mogg przekracza¢ 2,5% w masie, pod warunkiem, ze ilo$¢ otrgbow ryzowych zostanie
zadeklarowana na etykiecie takiego vanaspati, jak okreslono w rozporzadzeniu 2.4.2(8) rozporzadzen
dotyczacych pakowania i etykietowania

d) Wolne kwasy tluszczowe (w postaci kwasu oleinowego), % w masie: Nie wiecej niz 0,25

e) Syntetyczna witamina A: Nie mniej niz 25 j.m. na g w momencie pakowania i musi wykazywac
pozytywny wynik testu na obecno$¢ witaminy A w przypadku badania za pomoca tréjchlorku antymonu
(odczynnik Carr-Price’a) zgodnie z IS: 5886 - 1970

f) Pozostalosci niklu: Nie wigcej niz 1,5 ppm

g) Wynik testu na obecnos¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

2. Thuszcz do pieczenia to vanaspati przeznaczony do stosowania jako $rodek do pieczenia lub
spulchniania podczas produkcji wyrobdw piekarniczych, tzn. do wspierania rozwoju pozadanej
struktury komérkowej w wyrobie piekarniczym wraz z towarzyszacym wzrostem mi¢kkos$ci 1 objgtosci;
musi rowniez spetnia¢ standardy okre§lone w rozporzadzeniu 2.2.6(1), z wyjatkiem nastepujacych
sytuacji—

(a) temperatura topnienia okreslona metoda kapilarng nie moze przekracza¢ 41°C.

(b) w przypadku napowietrzania nalezy stosowac¢ do tego celu wylacznie azot, powietrze lub inny gaz
obojetny, a ilo$¢ tego gazu zawartego w produkcie nie moze przekracza¢ 12% objetosci.

(c) moze zawiera¢ dodatek monoglicerydow i diglicerydow jako emulgatorow.

Wynik testu na obecno$¢ oleju argemonowego musi by¢ negatywny.

2.3: PRODUKTY OWOCOWE | WARZYWNE

2.3.1: Owoce przetworzone termicznie

1. Owoce przetworzone termicznie

(puszkowane/butelkowane/pakowane w elastyczne opakowania/pakowane aseptycznie) to produkty
otrzymane ze zdrowych, dojrzatych, suszonych, swiezych lub mrozonych, obranych lub nieobranych,
wczesniej pakowanych, calych, przepotowionych lub krojonych owocow zapakowanych w dowolne



wlasciwe medium opakowaniowe i przetwarzanych z uzyciem ciepta w odpowiedni sposob, przed Iub
po zamknigciu w pojemniku, tak aby zapobiec ich zepsuciu. Moga zawiera¢ wodg, sok owocowy, suche
lub ptynne substancje stodzace, przyprawy oraz wszelkie inne sktadniki odpowiednie dla produktu. Na
etykiecie nalezy zadeklarowa¢ medium opakowaniowe wraz z jego wytrzymatos$cia.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatacznikach. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Masa
owocow po odsaczeniu nie moze by¢ mniejsza niz masa podana ponizej:-

(1 Opakowania zawierajace ptyn Nie mniej niz 50% w masie netto zawartosci
(i) Opakowania nie zawierajace ptynu  Nie mniej niz 70% w masie netto zawartosci

3. Pojemnik nalezy wtasciwie napetnic¢ produktem, ktory nie moze zajmowac mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemnos¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktorag zamknigty pojemnik jest w stanie pomiesci¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.2: Przetworzony termicznie koktajl owocowy/koktajl z owocdw tropikalnych

1. Przetworzony termicznie koktajl owocowy/koktajl z owocéw tropikalnych (puszkowany,
butelkowany, w opakowaniu elastycznym i/lub pakowany aseptycznie) to produkt przygotowany z
mieszanki owocow, ktore nalezy zadeklarowac na etykiecie. Takie owoce mogg by¢ §wieze, mrozone,
suszone lub uprzednio przetworzone. Mieszanke owocoOw mozna zapakowaé w dowolne wiasciwe
medium opakowaniowe i przetwarzac¢ z uzyciem ciepta w odpowiedni sposob przed lub po zamknigciu
w pojemniku, tak aby zapobiec zepsuciu. Na etykiecie nalezy zadeklarowa¢ medium opakowaniowe
wraz z jego wytrzymatos$cia.

2. Nazwy owocow wykorzystanych w produkcie i przygotowanych w dowolnym stylu nalezy
zadeklarowa¢ na etykiecie wraz z zakresem procentowym kazdego owocu wykorzystanego w
produkcie. Masa owocow pod odsgczeniu nie moze by¢ mniejsza niz masa podana ponizej:—

(i Opakowania zawierajace ptyn 50% w masie netto zawartosci
(i) Opakowania nie zawierajace ptynu 70% w masie netto zawartosci

3. Produkt moze zawiera¢ dodatki do Zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zakacznikach. Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Pojemnik
nalezy wlasciwie napeli¢ produktem, ktory nie moze zajmowa¢ mniej niz 90% pojemnosci wodne;
pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to objgtosc
wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktorg zamknigty pojemnik jest w stanie pomies$ci¢ po
catkowitym napekieniu.

2.3.3: Przetworzone termicznie warzywa

1. Przetworzone termicznie warzywa (puszkowane, butelkowane, w opakowaniu elastycznym i/lub
pakowane aseptycznie) to produkt otrzymywany ze $wiezych, suszonych lub mrozonych warzyw,
indywidualnie lub tacznie z innymi warzywami, obranych lub nieobranych, z dodatkiem lub bez dodatku
wody, soli kuchennej i substancji stodzacych, przypraw lub wszelkich innych sktadnikoéw odpowiednich
dla produktu, zapakowanych w odpowiednie medium opakowaniowe nadajgce si¢ dla produktu
przetwarzanego z uzyciem ciepla, w odpowiedni sposob, przed lub po zamknigciu w pojemniku, tak aby
zapobiec ich zepsuciu. Na etykiecie nalezy zadeklarowaé medium opakowaniowe wraz z jego
wytrzymaloscig. Produkt moze zosta¢ przygotowany w dowolnym stylu odpowiednim dla produktu.
Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zalacznikach. Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zalaczniku B. Nazwy
warzyw wykorzystanych w produkcie i przygotowanych w dowolnym stylu nalezy zadeklarowac na



etykiecie wraz z zawarto$cig procentowa kazdego warzywa wykorzystanego w produkcie. Masa
warzyw pod odsgczeniu nie moze by¢ mniejsza niz masa podana ponizej:—

(i) Opakowania zawierajace ptyn

(@) Grzyby 50% w masie netto zawarto$ci
(b) Fasola szparagowa, marchew, groszek, stodka kukurydza  50% w masie netto zawartosci
(c) Grzyby pakowane w sosie 25% w masie netto zawartosci
(d) Inne warzywa 50% w masie netto zawartosci
(i) Opakowania nie zawierajace ptynu 70% w masie netto zawartosci

2. Pojemnik nalezy wtasciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowaé mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktéra zamkniety pojemnik jest w stanie pomiescic¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.4: Przetworzone termicznie warzywa w sosie curry/Warzywa gotowe do spozycia

Przetworzone termicznie warzywa w sosie curry/Warzywa gotowe do spozycia to produkt
przygotowany ze swiezych, suszonych lub mrozonych lub uprzednio przetworzonych warzyw, roslin
straczkowych, zb6z lub nasion roslin straczkowych, w catosci lub pokrojonych na kawatki. Warzywa,
indywidualnie lub 1!acznie, mozna przygotowa¢ w dowolnym odpowiednim stylu majacym
zastosowanie dla danego warzywa w zwyklym procesie przygotowania dla celow kulinarnych. Moga
zawiera¢ sol, substancje stodzace, przyprawy, jadalne oleje i tluszcze roslinne, thuszcz mleczny i
wszelkie inne sktadniki odpowiednie dla produktu i sg przetwarzane z uzyciem ciepla, w odpowiedni
sposob, przed lub po zamknigciu w pojemniku, tak aby zapobiec ich zepsuciu.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatacznikach. Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B.

3. Pojemnik nalezy wlasciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowac¢ mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemnos¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktéra zamkniety pojemnik jest w stanie pomiescic¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.5: Przetworzone termicznie zupy warzywne

1. Przetworzone termicznie zupy warzywne (puszkowane, butelkowane, w opakowaniu elastycznym
i/lub zapakowane aseptycznie) to produkt niesfermentowany, lecz zdolny do fermentacji, przeznaczony
do bezposredniego spozycia, przygotowany z soku/migzszu/przecieru otrzymanego ze zdrowych,
dojrzatych warzyw, swiezych, suszonych, mrozonych lub uprzednio przetworzonych, indywidualnie lub
facznie, poprzez zmieszanie z solg, substancjami stodzacymi, przyprawami oraz wszelkimi innymi
sktadnikami odpowiednimi dla produktu, gotowany w celu uzyskania odpowiedniej konsystencji i
przetwarzany z uzyciem ciepta w odpowiedni sposob, przed lub po zamknigciu w pojemniku, tak aby
zapobiec zepsuciu. Moze by¢ klarowny lub mgtny.

2. Produkt musi zawiera¢ calkowite rozpuszczalne substancje state (m/m) w ilo$ci nie mniejszej niz 5%,
z wyjatkiem zupy pomidorowej, w ktorej ilo$¢ ta nie moze by¢ mniejsza niz 7% (w/w).

3. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatacznikach. Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B.

4. Pojemnik nalezy wlasciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowaé mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktora zamknigty pojemnik jest w stanie pomiescié
po catkowitym napetnieniu.

2.3.6: Przetworzone termicznie soki owocowe



1. Przetworzone termicznie soki owocowe (puszkowane, butelkowane, w opakowaniu elastycznym i/lub
zapakowane aseptycznie) to produkt niesfermentowany, lecz zdolny do fermentacji, z migzszem, metny
lub przezroczysty, przeznaczony do bezposredniego spozycia, otrzymany w procesie mechanicznym ze
zdrowych, dojrzaltych owocéw lub ich migzszu i przetwarzany z uzyciem ciepta, w odpowiedni sposob,
przed lub po zamknigciu w pojemniku, tak aby zapobiec zepsuciu. Sok mogl zostaé zageszczony, a
nastepnie odtworzony z uzyciem wody nadajacej si¢ do utrzymania zasadniczego sktadu i czynnikow
jakosciowych soku. Moze zawiera¢ s6l. Mozna doda¢ do niego jedna lub wigcej substancji stodzacych
w ilosciach nieprzekraczajacych 50 g/kg, lecz nieprzekraczajacych 200 g/kg w przypadku bardzo
kwasnych owocow, z wyjatkiem soku jablkowego, soku pomaranczowego (odtworzonego z
koncentratu), soku winogronowego, soku ananasowego (odtworzonego z koncentratu). Produktu nie
trzeba okre$la¢ jako soku stodzonego, dopdki dodatek substancji stodzacych nie przekracza 15 g/kg.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatgcznikach. Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B.

Produkt musi spetnia¢ nastgpujace wymagania:—

SOKI OWOCOWE

Minimalna zawarto$¢ TSS (%)| Kwasowos¢ wyrazona jako
kwas cytrynowy maks. (%)
1 2 3
1 Sok jablkowy 10 3,5 (jako kwas jabtkowy)
2 Sok pomaranczowy
(a) $wiezo wyciskany 10 3,5
(b) odtworzony z koncentratu 10 3,5
3 Sok grejpfrutowy 9 -
4 Sok cytrynowy 6 4 (minimum)
5 Sok limonkowy - 5 (minimum)
6 Sok winogronowy
(a) $wiezo wyciskany 15 3,5
(b) odtworzony z koncentratu 15 3,5
7 Sok ananasowy
(a) $wiezo wyciskany 10 3,5
(b) odtworzony z koncentratu 10 3,5
8 Czarna porzeczka 11 3,5
9 Mango, guawa lub inne owoce migzszowe 15 3,5P
10 Inne soki owocowe z pojedynczych gatunkow — 10 35
niezbyt kwasne
11 |Inne soki owocowe z pojedynczych gatunkow — bardzo 10 3,5
kwasne
12 | Inne soki owocowe z pojedynczych gatunkow lub ich 10 35
potaczenia — niezbyt kwasne
13 | Inne soki owocowe z pojedynczych gatunkoéw lub ich 10 35
polaczenia — bardzo kwasne

3. Pojemnik nalezy wtasciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowac¢ mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemnos¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktora zamkniety pojemnik jest w stanie pomiesci¢
po catkowitym napelnieniu.

2.3.7 Przetworzone termicznie soki warzywne

1. Przetworzone termicznie soki warzywne (puszkowane, butelkowane, w opakowaniu elastycznym
i/lub pakowane aseptycznie) to produkt niesfermentowany, lecz zdolny do fermentacji lub produkt
sfermentowany przy uzyciu kwasu mlekowego, przeznaczony do bezposredniego spozycia, otrzymany
z jadalnej czesci jednego lub wigecej warzyw, w tym korzeni i bulw (np. marchewki, czosnku), todyg 1
pedéw (np. szparagéw), lisci i kwiatéw (np. szpinaku i kalafiora) oraz ros$lin straczkowych (np.
groszku), indywidualnie lub lacznie, moze by¢ klarowny, metny lub z migzszem, mogt zostaé



zageszezony i odtworzony z uzyciem wody nadajacej si¢ do utrzymania zasadniczego sktadu i
czynnikoéw jakosciowych soku i przetwarzany z uzyciem ciepta, w odpowiedni sposob, przed Iub po
zamknieciu w pojemniku, tak aby zapobiec zepsuciu. Moze zawieraé sol, substancje stodzace,
przyprawy, ocet, serwatke po fermentacji przy uzyciu kwasu mlekowego w ilosci nieprzekraczajacej
100 g/kg oraz wszelkie inne sktadniki odpowiednie dla produktu.

2. Produkt musi zawiera¢ calkowite rozpuszczalne substancje state bez dodatku soli w ilosci nie
mniejszej niz 5% (wW/w).

3. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A. Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B:

4. Pojemnik nalezy wlasciwie napetnic¢ produktem, ktory nie moze zajmowaé mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktorag zamknigty pojemnik jest w stanie pomiesci¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.8 Przetworzony termicznie sok pomidorowy:

1. Przetworzony termicznie sok pomidorowy to niesfermentowany sok otrzymany w procesie
mechanicznym z pomidorow (Lycopersicum esculentus L) o odpowiedniej dojrzatosci i przetwarzany
z uzyciem ciepta, w odpowiedni sposéb, przed lub po zamknigciu w pojemniku, tak aby zapobiec
zepsuciu. Sok mogl zosta¢ zageszczony i odtworzony z uzyciem wody w celu utrzymania zasadniczego
sktadu i czynnikow jako$ciowych soku. Produkt moze zawiera¢ sol i inne sktadniki odpowiednie dla
produktu. Produkt nie moze zawiera¢ skorki, nasion i innych grubych czgsci pomidoréw. Produkt musi
mie¢ przyjemny smak i aromat charakterystyczny dla pomidoréw, nie moze mie¢ niepozadanego smaku
i wykazywa¢ oznak fermentacji.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Produkt
musi spetnia¢ wymagania dotyczace zawarto$ci catkowitych rozpuszczalnych substancji statych m/m
bez dodatku soli, aby nie byta mniejsza niz 5%.

3. Pojemnik nalezy wtasciwie napeti¢ produktem, ktéry nie moze zajmowaé nie mniej niz 90%
pojemnos$ci wodnej pojemnika w przypadku zapakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna
pojemnika to objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktdra zamkniety pojemnik jest w stanie
pomiesci¢ po catkowitym napetieniu.

2.3.9 Przetworzone termicznie nektary owocowe:

1. Przetworzone termicznie nektary owocowe (puszkowane, butelkowane, w opakowaniu elastycznym
i/lub pakowane aseptycznie) to produkt niesfermentowany, lecz zdolny do fermentacji, z migzszem lub
bez, me¢tny lub klarowny, przeznaczony do bezposredniego spozycia, wytwarzany z OwocoOw,
indywidualnie lub tacznie, otrzymywany poprzez zmieszanie soku owocowego/miazszu/koncentratu
soku owocowego i/lub jadalnej czesci zdrowych, dojrzatych owocoéw (owocdw), zageszczony lub
niezageszczony, z dodatkiem wody, substancji stodzacych i wszelkich innych sktadnikow
odpowiednich dla produktu i przetwarzany z uzyciem ciepta, w odpowiedni sposob, przed lub po
zamknieciu w pojemniku, tak aby zapobiec zepsuciu.

2. Jako srodek zakwaszajacy mozna dodac sok cytrynowy i limonkowy w ilo$ciach, ktore nie wptywaja
na charakterystyczny smak wykorzystanych owocow. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci
dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku A. Produkt musi spetnia¢ wymagania
mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi spelnia¢ nastepujace wymagania:—



Minimalna zawarto$¢ |Minimalna zawarto$¢ soku| Kwasowo$¢ wyrazona jako
TSS (%) owocowego (%) kwas cytrynowy maks. (%)
NEKTARY Z SOKU CYTRUSOWEGO
Nektar pomaranczowy 15 40 1,5
Nektar grejpfrutowy 15 20 15
Nektar ananasowy 15 40 15
Nektar z mango 15 20 15
Nektar z guawy 15 20 1,5
Nektar brzoskwiniowy 15 20 15
Nektar gruszkowy 15 20 15
Nektar morelowy 15 20 15
Nektar z czarnej porzeczki bez migzszu 15 20 15
Nektar z innych owocow 15 20 15
Inne nektary owocowe o0 wysokiej 15 20 1,5
kwasowosci/z migzszem/o mocnym
aromacie
Nektar z owocOw mieszanych 15 20 1,5

3. Pojemnik nalezy wtasciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowac¢ mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktoéra zamkniety pojemnik jest w stanie pomiesci¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.10: Przetworzone termicznie napoje owocowe/Napdj owocowy/Napoje owocowe gotowe do
spozycia

1. Przetworzone termicznie napoje owocowe/Napdj owocowy/Napoje owocowe gotowe do spozycia
(puszkowane, butelkowane, w opakowaniu elastycznym i/lub pakowane aseptycznie) to produkt
niesfermentowany, ale zdolny do fermentacji, przygotowywany z soku lub migzszu/przecieru lub
zageszczonego soku lub miazszu zdrowych, dojrzatych owocow. Substancje, ktore mozna doda¢ do
soku lub migzszu owocowego, to woda, olej ze skorek, esencje i aromaty owocowe, sol, cukier
inwertowany, ptynna glukoza, mleko i inne sktadniki odpowiednie dla produktu i jest on przetwarzany
z uzyciem ciepta, w odpowiedni sposéb, przed lub po zamknigciu w pojemniku, tak aby zapobiec
zepsuciu.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zatgczniku B. Produkt
musi spetnia¢ nastgpujace wymagania:—

(1) Catkowite rozpuszczalne substancje state (m/m) Nie mniej niz 10%
(i) Zawarto$¢ soku owocowego (m/m)

€)] Gotowy do spozycia napdj cytrynowy/limonkowy Nie mniej niz 5%
(b) Wszystkie inne napoje Nie mniej niz 10%

3. Pojemnik nalezy wtasciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowaé mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemnos¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktora zamkniety pojemnik jest w stanie pomiesci¢
po catkowitym napelnieniu.

2.3.11: Przetworzony termicznie migzsz/przecier z mango i Stodzony migzsz/przecier z mango

1. Przetworzony termicznie migzsz/przecier z mango i Stodzony migzsz/przecier z mango (puszkowany,
butelkowany, w opakowaniu elastycznym i/lub pakowany aseptycznie) to produkt niesfermentowany,
lecz zdolny do fermentacji, przeznaczony do bezposredniego spozycia, otrzymywany z jadalnej czesci
zdrowych, dojrzalych owocow mango (Mangifera indica.L.), poprzez przecieranie przez Sito
przygotowanych owocow, przy czym przecier uzyskuje si¢ w drodze rozdzielania migzszu na drobne
czasteczki z uzyciem urzadzenia do przecierania owocow lub innych $rodkéw mechanicznych, i



przetwarzany z uzyciem ciepta, w odpowiedni sposob, przed lub po zamknigciu w pojemniku, tak aby
zapobiec zepsuciu.

2. Moze zawiera¢ jedna lub wigcej substancji stodzacych w iloSciach nieprzekraczajacych 50 g/kg.
Jednakze produkt nalezy okresli¢ jako slodzony migzsz/przecier z mango, jezeli ilos¢ substancji
stodzacych przekracza 15 g/kg.

3. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi

spelia¢ nastepujace wymagania:—

(1) Catkowite rozpuszczalne substancje state (m/m)

(@) Stodzony Nie mniej niz 15%
(b) Niestodzony (Naturalny migzsz mango) Nie mniej niz 12%
(i) Kwasowo$¢ jako kwas cytrynowy Nie mniej niz 0,3%

(w przypadku stodzonego puszkowanego
migzszu mango)

4. Pojemnik nalezy wtasciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowaé mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktora zamkniety pojemnik jest w stanie pomiescié
po catkowitym napetnieniu.

2.3.12 Termicznie przetworzony migzsz/przecier z owocoéOw 1 Slodzony miazsz/przecier z owocow
innych niz mango

1. Przetworzony termicznie migzsz/przecier z owocow i Stodzony migzsz/przecier z owocdéw innych
niz mango (puszkowany, butelkowany, w opakowaniu elastycznym i/lub pakowany aseptycznie) to
produkt niesfermentowany, lecz zdolny do fermentacji, przeznaczony do bezposredniego spozycia,
otrzymywany z jadalnej cze$ci zdrowych, dojrzatych owocow dowolnego odpowiedniego rodzaju i
odmiany, poprzez przecieranie przez sito przygotowanych owocdw, przy czym przecier uzyskuje sie w
drodze rozdzielania migzszu na drobne czasteczki z uzyciem urzadzenia do przecierania owocoéw lub
innych $rodkow mechanicznych, i przetwarzany z uzyciem ciepta, w odpowiedni sposob, przed lub po
zamknieciu w pojemniku, tak aby zapobiec zepsuciu.

2. Moze zawiera¢ jedng lub wigcej substancji stodzacych w ilo$ciach nieprzekraczajacych 50 g/kg.
Jednakze produkt nalezy okresli¢ jako stodzony migzsz/przecier, jezeli ilos¢ substancji stodzacych
przekracza 15 g/kg.

3. Produkt moze zawiera¢ dodatki do Zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A. Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zalaczniku B. Musi
spelnia¢ nastepujace wymagania:—

M Calkowite rozpuszczalne substancje state (m/m) bez dodatku cukru Nie mniej niz 6%
(i) Kwasowo$¢ jako kwas cytrynowy Nie mniej niz 0,3%

Pojemnik nalezy napeli¢ produktem, ktéory musi zajmowac nie mniej niz 90% pojemnosci wodnej
pojemnika w przypadku zapakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to objgtos¢
wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktorg zamkniety pojemnik jest w stanie pomiesci¢ po
catkowitym napekieniu.

2.3.13 Przetworzony termicznie miazsz/przecier z zageszczonego soku owocowego/warzywnego



1. Przetworzony termicznie migzsz/przecier z zagg¢szczonego Soku Owocowego/warzywnego
(puszkowany, butelkowany, w opakowaniu elastycznym i/lub pakowany aseptycznie) to produkt
niesfermentowany, lecz zdolny do fermentacji, otrzymany z soku lub miazszu lub przecieru ze
zdrowych, dojrzatych owocow/warzyw, z ktorego usunigto wode w stopniu, w jakim catkowita
zawarto§¢ substancji rozpuszczalnych w produkcie nie jest mniejsza niz dwukrotna zawartos¢
oryginalnego soku/migzszu/przecieru przewidziana w rozporzadzeniach 2.3.6 i 2.3.7. Naturalne
sktadniki lotne mozna przywroci¢ do koncentratow, z ktorych je usuni¢to. Produkt moze zawieraé
migzsz, by¢ metny lub klarowny i przetwarzany z uzyciem ciepta w odpowiedni sposob przed lub po
zamkni¢ciu w pojemniku, tak aby zapobiec zepsuciu.

2. Pojemnik nalezy wtasciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowaé mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktéra zamkniety pojemnik jest w stanie pomiescic¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.14 Przetworzony termicznie przecier pomidorowy i koncentrat pomidorowy

1. Przetworzony termicznie przecier pomidorowy i koncentrat pomidorowy (puszkowany, butelkowany,
w opakowaniu elastycznym i/lub pakowany aseptycznie) to produkt niesfermentowany, lecz zdolny do
fermentacji, otrzymywany w drodze zaggszczania soku z dojrzatych pomidorow do uzyskania
pozadanego stopnia zageszczenia. Moze zawiera¢ sol i inne sktadniki odpowiednie dla produktu.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zatagczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi
spelniac¢ nastepujace wymagania:—

Lp. Produkt Catkowite rozpuszczalne substancje state (w/w)
1 Przecier pomidorowy Nie mniej niz 9%
2 Koncentrat pomidorowy Nie mniej niz 25%

3. Pojemnik nalezy wlasciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowac mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktorag zamknigty pojemnik jest w stanie pomiesci¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.15 Zupy w proszku:

1. Zupy w proszku to produkty otrzymane poprzez ~mechaniczne odwodnienie
soku/migzszu/przecieru ze §wiezych owocéw/warzyw otrzymanego ze zdrowych warzyw/owocoéw i/lub
uprzednio zageszczonych, suszonych, mrozonych lub przetworzonych owocéw 1 warzyw,
indywidualnie lub tacznie, zmieszanie z solg, substancjami stodzacymi, przyprawami oraz wszelkimi
innymi sktadnikami odpowiednimi dla produktu, w sposéb odpowiedni dla produktu i odpowiednio
zapakowane, aby zapobiec zepsuciu.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Produkt
musi spetnia¢ nastgpujace wymagania:—

Q) Zawarto$¢ wody (m/m) Nie wiecej niz 5%

(i) Catkowite rozpuszczalne substancje state (m/m) Nie mniej niz 5%

(w rozcienczeniu w produkcie gotowym do spozycia)



2.3.16 Sok/miagzsz/przecier z owocOw/warzyw z dodatkiem konserwantow wylgcznie do uzytku
przemystowego:

1. Sok/miazsz/przecier z owocow/warzyw z dodatkiem konserwantdéw wylacznie do uzytku
przemystowego to wyltacznie produkt niesfermentowany, ale zdolny do fermentacji, z migzszem, metny
lub klarowny, otrzymany w procesie mechanicznym ze zdrowych, dojrzatych owocow/warzyw.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A. Produkt musi spelnia¢é wymagania mikrobiologiczne podane w Zalaczniku B:

3. Pojemnik nalezy wla$ciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowac mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktérag zamkniety pojemnik jest w stanie pomiesci¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.16 Zageszczony sok/miazsz/przecier z owocow/warzyw z dodatkiem konserwantow wytacznie do
uzytku przemystowego:

1. Zageszczony sok/migzsz/przecier z owocoéw/warzyw z dodatkiem konserwantéw wylgcznie do
uzytku przemystowego to produkt niesfermentowany, lecz zdolny do fermentacji, otrzymany z soku lub
migzszu lub przecieru z owocow/warzyw, z ktoérego usunigto wode w stopniu, w ktorym catkowita
zawarto$¢ substancji rozpuszczalnych w produkcie nie jest mniejsza niz dwukrotna zawartos¢
oryginalnego soku, migzszu, przecieru przewidziana w rozporzadzeniach 2.3.6 i 2.3.7. Moze by¢ z
migzszem, klarowny lub metny.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A. Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zalaczniku B:

3. Pojemnik nalezy wtasciwie napekni¢ produktem, ktory nie moze zajmowac¢ mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktoérg zamkniety pojemnik jest w stanie pomiescié
po catkowitym napetnieniu.

2.3.18 Miazsz/przecier i koncentrat z tamaryndu:

1. Miazsz/przecier i koncentrat z tamaryndu to produkt niesfermentowany, lecz zdolny do fermentacji,
otrzymany ze §wiezego lub suszonego tamaryndu, poprzez gotowanie z wodg 1 przecieranie przez sito,
i poddany konserwacji albo w drodze obrobki termicznej, albo przy uzyciu dozwolonych konserwantow.
2. Koncentrat z tamaryndu to produkt otrzymywany z migzszu/przecieru z tamaryndu, z ktérego
usunieto wode poprzez odparowanie w celu osiggniecia odpowiedniego stopnia zageszczenia.

3. Produkt moze zawiera¢ dodatki do Zzywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zalaczniku B. Musi
spetniac nastepujace wymagania:—

Minimalna zawarto$¢ Minimalna kwasowo$§¢ |Zawarto$¢ procentowa popiotu
procentowa TSS nierozpuszczalnego w
rozcienczonym HCI
(maksimum)
Miazsz/przecier z tamaryndu 32 45 0,4
Koncentrat z tamaryndu 65 9 0,8

4. Pojemnik nalezy wlasciwie napemic produktem, ktory nie moze zajmowac¢ mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktoéra zamkniety pojemnik jest w stanie pomiesci¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.19 Baton owocowy/toffi owocowe:
1. Baton owocowy/toffi owocowe to produkt przygotowany poprzez zmieszanie migzszu/ przecieru ze
zdrowych, dojrzalych owocdéw, §wiezych lub uprzednio zakonserwowanych, substancji stodzacych,



masta lub innych jadalnych thuszczow roslinnych lub suchej masy mleka oraz innych sktadnikow
odpowiednich dla produktu i odwodniony w celu utworzenia warstwy, ktorg mozna pokroi¢, aby
uzyskaé pozadany ksztatt lub wielkos$¢.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zatgczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Produkt
musi spetnia¢ nastgpujace wymagania:—

Q) Zawarto$¢ wody (m/m) Nie wiecej niz 20%
(i) Calkowite rozpuszczalne substancje stale Nie mniej niz 75%
(m/m)

(iii)  Zawarto$¢ owocow (m/m) Nie mniej niz 25%

2.3.20 Ptatki zbozowe z owocami/warzywami

1. Platki zbozowe z owocami/warzywami to produkt przygotowany poprzez zmieszanie migzszu/
przecieru ze zdrowych, dojrzalych owocow/warzyw dowolnej odpowiedniej odmiany, $wiezych,
mrozonych lub uprzednio zakonserwowanych, skrobi, zb6z i substancji stodzgcych, innych sktadnikow
wlasciwych dla produktu, z dodatkiem lub bez dodatku soli i odwodniony, aby uzyska¢ forme¢ ptatkow.
2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Produkt
musi spetnia¢ nastgpujace wymagania:—

(1 Zawarto$¢ wody (m/m) Nie wiecej niz 6%
(i) Popiot nierozpuszczalny w kwasie (m/m) Nie wigcej niz 0,5%
(iii)  Skrobia (m/m) Nie wiecej niz 25%

2.3.21 Squashe owocowe, soki owocowe, Syropy owocowe/sorbety owocowe i woda jeczmienna:

1. Squashe owocowe, soki owocowe, syropy owocowe/sorbety owocowe i woda jeczmienna to produkt
przygotowany z niesfermentowanego, lecz zdolnego do fermentacji soku/przecieru lub koncentratu
owocowego, klarowny lub metny, otrzymany z dowolnego odpowiedniego owocu lub kilku owocoéw
poprzez zmieszanie z substancjami stodzacymi, wodg i z dodatkiem lub bez dodatku soli, ziotami
aromatycznymi, olejem ze skorki i wszelkimi innymi sktadnikami odpowiednimi dla produktow.

1.1 Nalewka to klarowny produkt wolny od jakichkolwiek czasteczek, otrzymany poprzez zmieszanie
niesfermentowanego, lecz zdolnego do fermentacji soku owocowego z substancjami stodzacymi i woda,
z dodatkiem lub bez dodatku soli, olejem ze skorki i wszelkimi innymi sktadnikami odpowiednimi dla
produktow.

1.2 Woda jeczmienna to produkt przygotowany z niesfermentowanego, lecz zdolnego do fermentacji
soku owocowego poprzez zmieszanie go z substancjami stodzacymi, woda, z dodatkiem lub bez dodatku
soli, olejem ze skorek i skrobig jeczmienng w ilo$ci nie mniejszej niz 0,25% i wszelkimi innymi
sktadnikami odpowiednimi dla produktow.

1.3 Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Produkt
musi spetnia¢ nastgpujace wymagania:—

Nazwa produktow Minimum (%) soku/ | Cafkowite rozpuszczalne | Kwasowos¢ wyrazona jako
przecieru owocowego W | substancje stafe min. (%) | kwas cytrynowy maks. (%)
gotowym produkcie

(1) Squash 25 40 3,5

(2) Sok 25 55 3,5

(3) Syrop owocowy/ sorbety owocowe 25 65 3,5
(4) Nalewka 25 30 3,5

(5) Woda jeczmienna 25 30 3,5




1.4 Wszelkie syropy/sorbety zawierajace co najmniej 10% suszonych owocow rowniez kwalifikuja sie
do okreslenia jako syropy owocowe.

1.5 Pojemnik nalezy wiasciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowaé nie mniej niz 90%
pojemnosci wodnej pojemnika w przypadku zapakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna
pojemnika to objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktdrg zamknigty pojemnik jest w stanie
pomiesci¢ po catkowitym napehieniu.

2.3.22 Koktajl imbirowy:

1. Koktajl imbirowy (piwo imbirowe lub nap6j imbirowy) to produkt przygotowany poprzez zmieszanie
soku imbirowego lub jego oleozywicy lub esencji z woda i substancjami stodzgcymi.

2. Produkt nie moze zawiera¢ substancji obcych. Po odpowiednim rozcienczeniu musi mie¢ barwe i
aromat charakterystyczny dla produktu.

3. Minimalna zawarto$¢ catkowitych rozpuszczalnych substancji statych nie moze by¢ mniejsza niz
30% (m/m).

4. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A. Produkt musi spelnia¢é wymagania mikrobiologiczne podane w Zalaczniku B:

5. Pojemnik nalezy wlasciwie napetnic produktem, ktory nie moze zajmowaé mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktéra zamkniety pojemnik jest w stanie pomiesci¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.23 Syrop syntetyczny do stosowania w dozownikach wody gazowanej:

1. Syrop syntetyczny do stosowania w dozownikach wody gazowanej to woda gazowana otrzymana
poprzez zmieszanie substancji stodzacych z woda i innymi sktadnikami odpowiednimi dla produktu.

2. Zawartos¢ catkowitych rozpuszczalnych substancji stalych (m/m) produktu nie moze przekracza¢ 30
ppm. Po odpowiednim odtworzeniu produkt musi spetnia¢ wymagania dla wody gazowanej i by¢ pod
kazdym wzgledem zgodny, z wyjatkiem zawartosci dwutlenku wegla, do podobnego produktu
butelkowanego przeznaczonego do bezposredniego spozycia. Nie moze zawiera¢ substancji obcych.

3. Produkt moze zawiera¢ dodatki do Zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zatgczniku A. Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zalaczniku B:

4. Pojemnik nalezy wlasciwie napemic produktem, ktory nie moze zajmowac¢ mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktoéra zamkniety pojemnik jest w stanie pomiesci¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.24: SYNTETYCZNY SYROP LUB SORBET

1. Syntetyczny syrop lub sorbet to syrop otrzymany poprzez zmieszanie syropu wytwarzanego z cukru,
dekstrozy lub ptynnej glukozy.

Moze rowniez zawiera¢ sok owocowy i inne sktadniki odpowiednie dla produktu. Nie moze zawieraé
spalonych lub niepozadanych zanieczyszczen, aromatow, sztucznych substancji stodzacych, substancji
obcych i krystalizacji. Moze zawiera¢ kwas cytrynowy, dozwolone barwniki, dozwolone konserwanty
i dozwolone $rodki aromatyzujace. Musi takze spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—
Catkowite rozpuszczalne substancje state Nie mniej niz 65% w masie

2.3.25 Murabba

1. Murabba to produkt sporzadzony z odpowiednich, zdrowych, catych, pokrojonych lub tartych
owocow, ktaczy lub warzyw, odpowiednio przygotowanych, nadajacych si¢ do tego celu, indywidualnie
lub tacznie, poprzez nasycenie go substancjami stodzacymi do uzyskania stopnia zageszczenia
wystarczajacego do jego zakonserwowania.



2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zatgczniku A. Produkt musi spelnia¢é wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Produkt
musi spetnia¢ nastgpujagce wymagania co do sktadu:

(i) Catkowite rozpuszczalne substancje state ~ Nie mniej niz 65%

(m/m)

(ii) Zawarto$¢ owocow (m/m) Nie mniej niz 55%

3. Pojemnik nalezy wtasciwie napeli¢ produktem, ktory nie moze zajmowac¢ mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktérg zamkniety pojemnik jest w stanie pomiescic¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.26 Owoce/warzywa/klacza/skorki owocoéw kandyzowane, skrystalizowane i glazurowane:

1.1 Owoce/warzywa/ktacza/skorki owocow kandyzowane to produkt przygotowany ze zdrowych i
dojrzatych owocow, warzyw, ktaczy lub skorek owocow, kazdej odpowiedniej odmiany, odpowiednio
przygotowanych, poprzez nasycenie go substancjami stodzacymi do uzyskania stopnia zageszczenia
wystarczajacego do jego zakonserwowania

1.2 Owoce/warzywa/ktacza/skorki owocow skrystalizowane to produkt przygotowany z produktu
smazonego w cukrze poprzez pokrycie czystym krystalizowanym cukrem lub wysuszenie syropu na
mokrych owocach kandyzowanych.

1.3 Owoce/warzywa/kltacza/skorki owocow glazurowane to produkt przygotowany z produktu
smazonego w cukrze poprzez pokrycie go cienka przezroczystg warstwa cigzkiego syropu z dodatkiem
lub bez dodatku pektyny, ktore wysuszono w celu uzyskania mniej lub bardziej twardej tekstury na
produkcie.

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zalgczniku B. Musi
spelia¢ nastepujace wymagania:—

(1) Zawartos¢ procentowa catkowitego cukru (w/w) Nie mniej niz 70
(i1) Procent redukcji cukru do poziomu catkowitego cukru Nie mniej niz 25

2.3.27 Keczup pomidorowy i sos pomidorowy:

1. Keczup pomidorowy i sos pomidorowy to produkt przygotowany poprzez zmieszanie
soku/przecieru/koncentratu pomidorowego o odpowiednim zageszczeniu z substancjami stodzacymi,
sola, octem, przyprawami i wszelkimi innymi sktadnikami odpowiednimi do produktu i podgrzewanie
do uzyskania wymaganej konsystencji. Koncentrat pomidorowy mozna stosowaé po rozcienczeniu
woda nadajacg si¢ do utrzymania zasadniczego sktadu produktu.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zatagczniku A. Produkt musi spelia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zatgczniku B. Musi
spelnia¢ nastepujace wymagania:—

(i) Catkowite rozpuszczalne substancje state (m/m) Nie mniej niz 25%
Bez soli
(ii) Kwasowos¢ jako kwas octowy Nie mniej niz 1%

3. Pojemnik nalezy wla$ciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowac mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktorg zamkniety pojemnik jest w stanie pomiesci¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.28 Koncentraty spozywcze/Sosy owocowe 1 warzywne oprocz sosu pomidorowego i sosu sojowego
1. Koncentraty spozywcze/Sosy owocowe i warzywne oprocz sosu pomidorowego i sosu sojowego to
preparat kulinarny wykorzystywany jako dodatek do zywno$ci, przygotowany z jadalnej czeSci
wszelkich odpowiednich owocow/warzyw, w tym korzeni, bulw i klaczy, migzszu/przecieréw,



suszonych owocow, indywidualnie lub tacznie, poprzez zmieszanie z substancjami stodzacymi, sola,
przyprawami oraz innymi sktadnikami odpowiednimi dla produktu.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Moze zawiera¢ karmel, ale nie moze zawiera¢ zadnego innego dodanego barwnika
naturalnego lub syntetycznego. Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w
Zataczniku B. Musi on spelniaé nastgpujace wymagania:—

Nazwa produktu Catkowite rozpuszczalne substancje state| Kwasowosé % (jako kwas octowy)
(bez dodatku soli) (m/m)
(1) Sos chili Nie mniej niz 8% Nie mniej niz 1%
(2) Sosy owocowe//warzywne Nie mniej niz 15% Nie mniej niz 1,2%
(3) Pasta kulinarna/sos kulinarny Nie mniej niz 8% Nie mniej niz 1%
(4) Pasta imbirowa Nie mniej niz 3% Nie mniej niz 1%

3. Pojemnik nalezy wlasciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowac mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktérag zamkniety pojemnik jest w stanie pomiesci¢
po catkowitym napeieniu.

2.3.29 Sos sojowy:

1. Sos sojowy to produkt uzyskany z pelnowarto$ciowych ziaren soi poprzez fermentacj¢ pasty sojowej,
w ktorej inaktywowano inhibitory trypsyny i zmieszanie z sola, substancjami stodzacymi. Moze
zawiera¢ przyprawy oraz inne skladniki wlasciwe dla produktu zakonserwowanego przy uzyciu
dozwolonego konserwantu.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zatagczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi
spetniac nastepujace wymagania:—

(i) Catkowite rozpuszczalne substancje state (m/m) Nie mniej niz 25%
bez soli
(if) Kwasowos¢ jako kwas octowy Nie mniej niz 0,6%

3. Pojemnik nalezy wlasciwie napehni¢ produktem, ktdry nie moze zajmowac¢ mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktérg zamkniety pojemnik jest w stanie pomiesci¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.30 Gazowane napoje OwWoCowe:

1. Gazowane napoje owocowe to dowolny napoj, ktory przygotowano z soku owocowego i wody lub
wody gazowanej i zawiera cukier, dekstroze, cukier inwertowany lub ptynng glukoze, indywidualnie
lub tacznie. Moze zawiera¢ olej ze skorek i esencje owocowe. Moze réwniez zawiera¢ wszelkie inne
sktadniki odpowiednie dla produktu.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zatagczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi
spetniac nastepujace wymagania:—

(1) Catkowite rozpuszczalne substancje state (m/m) Nie mniej niz 10%
(i) Zawarto$¢ owocow (m/m)

(a) Sok limonkowy lub cytrynowy Nie mniej niz 5%
(b) Inne owoce Nie mniej niz 10%

3. Produkt musi mie¢ barweg, smak i aromat charakterystyczny dla produktu i nie moze zawieraé
substancji obcych.

4. Pojemnik nalezy wtasciwie napetni¢ produktem, ktéry nie moze zajmowaé mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemnos¢ wodna pojemnika to



objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktérg zamkniety pojemnik jest w stanie pomiescic¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.31: Dzem

1. Dzem to produkt przygotowany ze zdrowych, dojrzatych, swiezych, suszonych, mrozonych lub
uprzednio pakowanych owocow, w tym sokow owocowych, migzszu owocowego, zageszczonego soku
owocowego lub suszonych owocow, poprzez gotowanie kawatkow owocow, ich migzszu lub przecieru
z substancjami stodzacymi, mianowicie z cukrem, dekstroza, cukrem inwertowanym lub ptynng glukoza
az do odpowiedniej konsystencji. Moze rowniez zawiera¢ kawatki owocdéw 1 inne sktadniki
odpowiednie dla produktu. Mozna go przygotowac z dowolnych odpowiednich owocow, indywidualnie
lub acznie. Musi mie¢ smak oryginalnych owocéw i nie moze zawiera¢ spalonych lub niepozadanych
aromatow 1 wykazywac oznak krystalizacji.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi on
spelniac¢ nastgpujace wymagania:—

Calkowite rozpuszczalne substancje state (m/m) Nie mniej niz 65%

3. Produkt musi zosta¢ wytworzony z co najmniej 45%, wagowo, oryginalnych przygotowanych
owocow, z wylaczeniem dodatku cukru lub opcjonalnych sktadnikéw gotowego produktu, oprocz
truskawek lub malin, gdzie musi zawiera¢ nie mniej niz 25% owocow.

2.3.32 Galaretka owocowa:

1. Galaretka owocowa to produkt przygotowany poprzez gotowanie soku owocowego lub owocow
dobrej jakosci, z dodatkiem lub bez dodatku wody, wyciskanie i odcedzanie soku, dodanie substancji
stodzacych 1 zageszczenie do takiej konsystencji, ze podczas chtodzenia nastepuje zelatynizacja.
Produkt nie moze by¢ syropowaty, lepki ani gumowaty i musi by¢ klarowny, potyskujacy i
przezroczysty.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi
spetniac nastepujace wymagania:—

Calkowite rozpuszczalne substancje state (m/m) Nie mniej niz 65%

3. Produkt musi zosta¢ wytworzony z co najmniej 45%, wagowo, oryginalnych przygotowanych
owocow, z wylaczeniem dodanego cukru lub opcjonalnych sktadnikow gotowego produktu.

2.3.33 Ser owocowy:

1. Ser owocowy to produkt przygotowany z migzszu/przecieru ze zdrowych, dojrzatych owocow,
$wiezych, mrozonych, uprzednio zakonserwowanych lub suszonych, poprzez gotowanie z dodatkiem
soli, substancji stodzacych w celu uzyskania gestej konsystencji, tak aby podczas schtadzania ulegt
zestaleniu. Ser nie moze by¢ ani zbyt migkki, ani zbyt twardy do zucia. Mozna go przygotowac z
dowolnych odpowiednich owocéw, indywidualnie lub tgcznie. Musi mie¢ smak oryginalnych owocow
i nie moze zawiera¢ spalonych lub niepozadanych aromatdéw 1 wykazywaé oznak krystalizacji.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi
spelia¢ nastepujace wymagania:—

Calkowite rozpuszczalne substancje state (m/m) Nie mniej niz 65%

3. Produkt musi zosta¢ wytworzony z co najmniej 45%, wagowo, oryginalnych przygotowanych
owocow, z wylaczeniem dodatku cukru lub opcjonalnych sktadnikow gotowego produktu, oprécz
truskawek lub malin, gdzie musi zawiera¢ nie mniej niz 25% owocow.

2.3.34 Marmolady:

1. Marmolady to produkt przygotowywany poprzez gotowanie zdrowych owocow ze skorka, migzszem
i sokiem, z dodatkiem lub bez dodatku wody, z dodatkiem substancji stodzacych i zaggszczenie do takiej



konsystencji, aby podczas chlodzenia nastgpita zelatynizacja. Nie moze by¢ syropowaty, lepki ani
gumowaty i musi by¢ klarowny i przezroczysty.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zatgczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zalaczniku B. Musi
spetniac nastepujace wymagania:—

(1) Calkowite rozpuszczalne substancje state (m/m) Nie mniej niz 65%
(i) Zawarto$¢ owocoOw z wyjatkiem skorki (m/m) Nie mniej niz 45%
(iii)  Skoérki w zawiesinie Nie mniej niz 5%

3. Pojemnik nalezy wlasciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowac mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktoéra zamkniety pojemnik jest w stanie pomiescic¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.35 Owoce suszone:

1. Owoce suszone to produkt, przygotowany z jadalnej czeSci odpowiedniej odmiany zdrowych
owocow, wolnej od skaz, owadow lub grzybow, o odpowiedniej dojrzatosci, z ktorej w kontrolowanych
warunkach temperatury, zawartosci wody 1 przeplywu powietrza usunigto wilgo¢ w takim stopniu, ze
produkt ulega zakonserwowaniu.

2. Owoce mogg by¢ w catosci, pokrojone w plasterki, ¢wiartki, kawatki lub sproszkowane. Gotowy
produkt musi mie¢ jednolity kolor 1 nie moze zawiera¢ substancji obcych. Zawartos¢ wody w produkcie
nie moze przekracza¢ 20% m/m. Jesli ma postaé proszku musi by¢ sypki i wolny od grudek.

3. Produkt moze zawiera¢ dodatki do Zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B:

2.3.36 Warzywa suszone:

1. Warzywa suszone to produkt, przygotowany z jadalnych cz¢éci odpowiedniej odmiany zdrowych
warzyw, wolnych od owadéw lub grzybdw, wolnych od skaz, odpowiednio przygotowanych, z ktorych
w kontrolowanych warunkach temperatury, zawarto$ci wody i przeptywu powietrza usunieto wilgo¢ w
takim stopniu, ze produkt ulega zakonserwowaniu.

2. Warzywa moga by¢ w catosci, pokrojone w plasterki, ¢wiartki, mie¢ forme¢ ptatkéw, granulek lub
proszku. Gotowy produkt musi mie¢ jednolita barwe i nie moze mie¢ przebarwien spowodowanych
przypaleniem lub reakcja enzymatyczna. Nie moze zawiera¢ szypulek, skorek, lodyg i substancji
obcych. Jesli ma posta¢ proszku musi by¢ sypki i wolny od grudek.

3. Produkt moze zawiera¢ dodatki do Zzywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi
spetniac nastepujace wymagania jak podano w ponizszej Tabeli

Lp. Nazwa warzyw Zawarto$¢ Dwutlenek Popiot Popiot Test peroksydazowy
wody siarki nie wigcej| catkowity nie | nierozpuszczalny w
nie wigcej niz niz (PPM) wigcej rozcienczonym HCI
(%) niz (%) nie wigcej niz (%)
1. Zielone warzywa 7 2 000 ppm - - Negatywny
lisciaste
2. | (a) Bulwy typu arbi 7 2 000 ppm - - Negatywny
(b) Skrobia z korzenia
lotosu
(c) Pochrzyn chinski
(d) Marchew
(e) Ziemniak
Przepgkla ogorkowata
3. Kapusta 6 - - - Negatywny
Okra
4. Inne warzywa 6 2 000 ppm - - Negatywny
5. 8 2 000 ppm - - Negatywny




6. |Sproszkowana cebula 8 2 000 ppm 5 0,5 Negatywny
7. i czosnek 5 - 5 0,5 Negatywny
8. Sproszkowane inne 5 2 000 ppm 5 0,5 Negatywny
warzywa, w tym
pomidory

2.3.37 Owoce/produkty owocowe mrozone:

1. Owoce/produkty owocowe mrozone to produkt mrozony w blokach lub indywidualnie, szybko
zamrozony i przeznaczony do bezposredniego spozycia, jesli jest to wymagane. Owoce/produkty
owocowe mrozone przygotowywane sg ze S$wiezych, czystych, zdrowych, catych owocow o
odpowiedniej dojrzatosci, wolnych od owadow lub grzybow, ktore sa myte, odpowiednio blanszowane,
aby inaktywowac enzymy, jesli jest to wymagane, i poddawane procesowi zamrazania w odpowiednim
urzadzeniu. Zamrazanie nie jest uwazane za kompletne, dopdki temperatura wewnatrz produktu nie
osiggnie (minus) -18°C po stabilizacji termicznej. Produkt mozna przygotowaé w dowolnym stylu
odpowiednim dla danych owocow/produktu owocowego w zwyktym procesie przygotowania dla celow
kulinarnych. Moze zawiera¢ sol, substancje stodzace, suchg mas¢ mleczng, przyprawy korzenne i
przyprawy oraz wszelkie inne sktadniki odpowiednie dla produktu.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A. Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B.

2.3.38 Warzywa mrozone:

1. Warzywa mrozone to produkt mrozony w blokach lub indywidualnie, szybko zamrozony i
przeznaczony do bezposredniego spozycia, jesli jest to wymagane. Warzywa mrozone przygotowywane
sg ze zdrowych czystych warzyw o odpowiedniej dojrzatosci, wolnych od owadow lub grzybow, ktore
sg myte, odpowiednio blanszowane, aby inaktywowaé¢ enzymy, jesli jest to i poddawane procesowi
zamrazania w odpowiednim urzadzeniu. Zamrazanie nie jest uwazane za kompletne, dopoki
temperatura wewnatrz produktu nie osiggnie (minus) -18°C po stabilizacji termicznej. Produkt mozna
przygotowa¢ w dowolnym stylu odpowiednim dla danego warzywa w zwyklym procesie przygotowania
dla celow kulinarnych. Moze zawiera¢ sol, substancje stodzace, sucha mase mleczna, przyprawy
korzenne i przyprawy oraz wszelkie inne sktadniki odpowiednie dla produktu.

2. Musi mie¢ zwykly kolor charakterystyczny dla danego warzywa. Musi mie¢ smak i aromat
charakterystyczny dla rodzaju i odmiany wykorzystanego warzywa i nie moze zawiera¢ piasku, zwiru
ani innych substancji obcych.

3. Produkt musi uzyska¢ negatywny wynik testu peroksydazowego. Produkt musi spelnia¢ wymagania
mikrobiologiczne podane w Zalaczniku B.

2.3.39 Mrozone warzywa w sosie curry/Warzywa gotowe do spozycia:

1. Mrozone warzywa w sosie curry/warzywa gotowe do spozycia - to produkt przygotowany ze
$wiezych, suszonych lub mrozonych lub uprzednio przetworzonych warzyw, roslin straczkowych, zb6z
lub nasion ro$lin straczkowych, w catosci lub pokrojonych na kawatki. Warzywa, indywidualnie lub
lacznie, mozna przygotowa¢ w dowolnym odpowiednim stylu majacym zastosowanie dla danego
warzywa w zwyklym procesie przygotowania dla celow kulinarnych. Moga zawiera¢ sol, substancje
stodzace, przyprawy korzenne i przyprawy, jadalne oleje i thuszcze roslinne, tluszcz mleczny i wszelkie
inne sktadniki odpowiednie dla produktu i sa poddawane procesowi zamrazania W odpowiednim
urzadzeniu. Zamrazanie nie jest uwazane za kompletne, dopoki temperatura wewnatrz produktu nie
osiggnie (minus) -18°C po stabilizacji termiczne;.

2.Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B.

2.3.40 Mieszanka owocowa do sporzadzania napojow/Sproszkowany napdj Owocowy:

1. Mieszanka owocowa do sporzadzania napojow/Sproszkowany napoj owocowy to produkt, w postaci
proszku, przeznaczony do stosowania po rozcienczeniu, otrzymany poprzez zmieszanie substancji
stalych owocow ze substancjami stodzacymi i innymi sktadnikami odpowiednimi dla produktu i



pakowany w hermetycznie zamykane pojemniki, tak aby zapobiec zepsuciu. Musi mie¢ barwe i smak
charakterystyczny dla wymienionych owocoéw. Moze zawiera¢ witaminy i mineraty.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zatgczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zalaczniku B. Musi
spetniac nastepujace wymagania:—

(i) Zawarto$¢ wody (m/m) Nie wiecej niz 5%
(ii) Zawartos¢ soku owocowego (m/m) po odtworzeniu Nie mniej niz 5%
w drodze rozcienczenia zgodnie z instrukcjg uzycia

2.3.41 Chutney owocowy i warzywny:

1. Chutney owocowy i warzywny to produkt przygotowany z umytych, czystych, zdrowych, surowych
owocow 1/lub warzyw dowolnej odpowiedniej odmiany, ktore obrano, pokrojono w plasterki lub
posiekano, rozdrobniono lub pokruszono i ugotowano z dodatkiem substancji stodzacej. Moze zawiera¢
sol, przyprawy korzenne i przyprawy oraz wszelkie inne sktadniki odpowiednie dla produktu i zostaje
zakonserwowany w drodze obrobki termicznej lub w inny sposob.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi
spelia¢ nastepujace wymagania:—

(1) Catkowite rozpuszczalne substancje state (m/m)

(a) Chutney owocowy Nie mniej niz 50%
(b) Chutney warzywny Nie mniej niz 25%
(c) Ostry i kwasny (pikantny chutney) Nie mniej niz 25%
(il) Zawartos¢ owocow 1 warzyw (m/m) Nie mniej niz 40%
(i) pH Nie wigcej niz 4,6
(iv) Popidt catkowity (m/m) Nie wiecej niz 5%

(v) Popidt nierozpuszczalny w kwasie solnym (m/m)  Nie wiecej niz 0,5%

3. Pojemnik nalezy wlasciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowac mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktéra zamkniety pojemnik jest w stanie pomiescic¢
po catkowitym napelnieniu. Wymaganie to nie ma zastosowania do opakowan zbiorczych
przeznaczonych do uzytku przemystowego.

2.3.42 Chutney z mango:

1. Chutney z mango to produkt przygotowany z umytych, czystych, zdrowych owocéw mango
(Mangifera indica L.) dowolnej odpowiedniej odmiany, ktére obrano, pokrojono w plasterki lub
posiekano, rozdrobniono lub pokruszono i ugotowano z dodatkiem substancji stodzacej. Moze zawiera¢
sol, przyprawy korzenne, przyprawy oraz wszelkie inne skladniki odpowiednie dla produktu i
zakonserwowane w drodze obrébki termicznej lub w inny sposob.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi
spelniaé nastepujace wymagania:—

(i) Calkowite rozpuszczalne substancje state (m/m) Nie mniej niz 50%
(i1) Zawarto$¢ owocodw (m/m) Nie mniej niz 40%
(iii) pH Nie wiecej niz 4,6
(iv) Popiot catkowity Nie wigcej niz 5%
(v) Popiot nierozpuszczalny w kwasie solnym Nie wiecej niz 0,5%

3. Pojemnik nalezy wtasciwie napeli¢ produktem, ktory nie moze zajmowac¢ mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to



objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktéra zamkniety pojemnik jest w stanie pomiesci¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.43 Marynaty:

1. Marynaty to preparat przygotowany z owocow lub warzyw lub innego jadalnego materiatu
roslinnego, w tym grzybow, wolnych od owadow lub grzyboéw, indywidualnie lub Iacznie,
zakonserwowany z uzyciem soli, kwasu, cukru lub dowolnego potaczenia tych trzech substancji.
Marynata moze zawiera¢ cebule, czosnek, imbir, jaggery, jadalny olej ro$linny, zielone lub czerwone
papryczki chili, przyprawy, ekstrakty przypraw/olej, sok z limonki, ocet/kwas octowy, kwas cytrynowy,
bakalie. Nie moze zawiera¢ miedzi, kwasu mineralnego, aluminium, barwnikow syntetycznych i
wykazywa¢ oznak fermentacji.

2. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zalaczniku B. Marynaty
moga stanowi¢ podane ponizej mieszanki:—

(1) Marynaty w soku cytrusowym lub solance spetniajgce nastgpujace wymagania:—

(a) Masa po odsgczeniu Nie mniej niz 60%
(b) Zawarto$¢ chlorku sodu w przypadku solanki Nie mniej niz 12%
(c) Kwasowo$¢ jako kwas cytrynowy Nie mniej niz 1,2%

w przypadku soku cytrusowego

(if) Marynaty w oleju

(a) Masa po odsaczeniu Nie mniej niz 60%

(b) Kawatki owocow i warzyw powinny praktycznie pozosta¢ zanurzone w oleju

(iii) Marynaty w occie

(a) Masa po odsgczeniu Nie mniej niz 60%

(b) Kwasowos¢ octu jako kwas octowy Nie mniej niz 2%

(iv) Marynata bez zadnego medium to marynata inna niz wymienione powyzej. Moze zawieraé
sktadniki podane w ust. 1 niniejszej specyfikacji. Takie marynaty nalezy oznakowac jako ,,Marynowane
(tu poda¢ nazwe warzyw lub owocow)”.

2.3.44 Oliwki stotowe:

1. Oliwki stotowe to produkt otrzymywany ze zdrowych, czystych, odpowiednio dojrzatych owocow
drzewa oliwnego (Olea europaea sativa Hoff. et Link) i odpowiednio przetworzonych i
zakonserwowanych w drodze naturalnej fermentacji/przetwarzania termicznego Ilub dodania
konserwantu. Produkt moze mie¢ posta¢ zielonych oliwek, oliwek zmieniajacych barwe przed
uzyskaniem caltkowitej dojrzatosci lub czarnych oliwek i moze by¢ caty, wydrylowany (pestkowany),
nadziewany, przekrojony na pél, poéwiartowany, pokrojony w plasterki, posiekany, zmielony lub
potamany. Produkt moze zawiera¢ wodg, sol kuchenng, ocet, oliwg z oliwek, substancje stodzace i
nadzienie pimento, cebule, migdaly, seler, sardele, skorki z oliwek, pomaranczy lub cytryn, orzechy
laskowe, kapary itp., indywidualnie lub tacznie lub w postaci pasty, przyprawy, ekstrakty przypraw i
aromatyczne ziota. Produkt musi mie¢ jednolitg barwe, z wyjatkiem przyprawionych oliwek i oliwek
zmieniajacych barwe, nie moze zawiera¢ zadnych substancji obcych, mie¢ niepozadanego smaku ani
wykazywac oznak nietypowej fermentacji. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w
niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania
mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Produkt musi speinia¢ nastepujace wymagania:—

Produkt w solance Chlorek sodu w solance pH solanki Kwasowos¢ solanki
jako kwas mlekowy
(A) |Zielone oliwki poddane/niepoddane obrobee - - —

(i) w hermetycznie zamknigtych Nie mniej niz 5% Nie wigcej niz 4 —
pojemnikach
(i1) w pojemnikach innych niz hermetycznie| Nie mniej niz 6% Nie wigcej niz 4,5 —
zamknigte

(iii) z naturalng fermentacja mlekowa - - Nie mniej niz 0,4%




(B) Przyprawione zielone oliwki - - —
(i) w hermetycznie zamknigtych Nie mniej niz 4% Nie wigcej niz 4 —
pojemnikach
(i1) w pojemnikach innych niz hermetycznie| Nie mniej niz 6% Nie wigcej niz 4,5 —
zamknigte
©) Oliwki zmieniajace barwg - wszystkie Nie mniej niz 6% - —
rodzaje obrobki
(D) Czarne oliwki
(i) w solance Nie mniej niz 7% - —
(ii) w suchej soli Nie mniej niz 10% - —
(E) Materiat uszkodzony Nie wigcej niz 2% w
liczbie
(F) Sztuki uszkodzone przez owady Nie wigcej niz 2% w
liczbie
(G) Ciata obce Nie wigcej niz 1 sztuka nal
kg

Wyjasnienia:- dla celéw niniejszego ustepu,-

»Uszkodzone sztuki” to sztuki wykazujace niedoskonatosci lub uszkodzenia owocni, ktére moga lub
nie by¢ zwigzane ze skazami na powierzchni;

»Sztuki uszkodzone przez owady” to sztuki, w ktorych znajduja si¢ otwory wydrazone przez owady lub
zdeformowane owoce lub owoce z nietypowymi plamami lub ktérych owocnia ma nietypowy wyglad;
,»Ciata obce” to wszelkie substancje roslinne nieszkodliwe dla zdrowia, takie jak liScie, lodyga itp.

2.3.45 Wiorki kokosowe:

1. Widrki kokosowe to produkt otrzymywany poprzez obranie, zmielenie i wysuszenie kopry (cocos
nucifera). Produkt moze mie¢ postaé cienkich platkow, wiorkow lub strzepkdéw. Produkt musi mieé
bialg barwe, nie moze zawieraé cial obcych, zywych owadéw, plesni, martwych owadow, fragmentow
owadow 1 zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt musi mie¢ przyjemny smak i
aromat, nie moze wykazywac oznak zjelczenia i fermentacji. Produkt moze zawiera¢ dodatki do
zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zatgczniku A. Produkt musi spetniaé
wymagania mikrobiologiczne podane w Zalaczniku B. Produkt musi spelia¢ nastepujace
wymagania:—

(1) Obce substancje roslinne Nie wigcej niz 15 jednostek/100 g
(i) Zawarto$¢ wody (m/m) Nie wiecej niz 3%

(iii) Popiot catkowity (m/m) Nie wiecej niz 2,5%

(iv) Zawarto$¢ oleju (m/m) Nie mniej niz 55%

(v) Kwasowo$¢ ekstrahowanego tluszczu jako Nie wigcej niz 0,3%
kwas laurynowy (m/m)
(vi) Dwutlenek siarki Nie wigcej niz 50,0 mg/kg.

Wyjasnienie:— do celéw niniejszego ustgpu obce substancje roslinne to fragmenty tupiny, widkno,
skorki i spalone czastki.

2.3.46 OCET:

1. Ocet warzony to produkt otrzymany w drodze fermentacji alkoholowej i kwasem octowym
dowolnego odpowiedniego medium, takiego jak owoce, stod (warzony wylacznie ze jeczmienia
stodowego lub innych zbdz), melasa, jaggery, sok z trzciny cukrowej itp. z dodatkiem lub bez dodatku
karmelu i przypraw. Nie mozna go wzmacnia¢ za pomoca kwasu octowego.

a) Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zatgczniku A. Produkt musi spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zatgczniku B. Musi
spelia¢ nastepujace wymagania:—



(i) Kwasowos¢ (m/v) Nie mniej niz 3,75% obliczone jako kwas octowy

(i) Calkowite substancje state (m/v) Nie mniej niz 1,5%

(iii) Catkowita zawarto$¢ popiotu Nie mniej niz 0,18%

(iv) Nie moze zawiera¢ kwasu siarkowego ani zadnego innego kwasu mineralnego. Nie moze zawierac
zadnych substancji obcych ani barwnikow z wyjatkiem karmelu.

b) Pojemnik nalezy wlasciwie napeli¢ produktem, ktoéry musi zajmowac nie mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku zapakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktérg zamkniety pojemnik jest w stanie pomiescic¢
po catkowitym napelnieniu.

2. Ocet syntetyczny to produkt wytworzony z kwasu octowego z dodatkiem lub bez dodatku karmelu i
przypraw i musi spelnia¢ nastgpujace wymagania:

(1) Kwasowos¢ produktu nie moze przekraczac 3,75% m/v.

(i1) Nie moze zawiera¢ kwasu siarkowego ani zadnego innego kwasu mineralnego. Nie moze zawieraé¢
zadnych substancji obcych ani barwnikow z wyjatkiem karmelu.

2. Ocet syntetyczny musi by¢ wyraznie oznakowany jako SYNTETYCZNY - WYTWORZONY Z
KWASU OCTOWEGO.

3. Pojemnik nalezy wlasciwie napetni¢ produktem, ktory nie moze zajmowac mniej niz 90% pojemnosci
wodnej pojemnika w przypadku pakowania w sztywne pojemniki. Pojemno$¢ wodna pojemnika to
objetos¢ wody destylowanej w temperaturze 20°C, ktéra zamkniety pojemnik jest w stanie pomiescic¢
po catkowitym napetnieniu.

2.3.47 ORZECHY | RODZYNKI:

1. Ziarno arachidow (pozbawione tupiny) przeznaczone do bezposredniego spozycia przez ludzi
powszechnie znane jako moongphali otrzymywane jest z ro§liny arachis hypogols. Ziarna nie moga
zawiera¢ niejadalnych nasion, takich jak mahua, racznik, neem lub argemon itp.

Nie moze zawiera¢ barwnikoéw i konserwantow. Praktycznie nie moze zawiera¢ obcych substancji,
takich jak kamienie, brud, glina itp. Ziarna muszg spetnia¢ nast¢pujgce standardy, mianowicie:—

Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 7%
Uszkodzone ziarno, w tym lekko uszkodzone ziarno  Nie wiecej niz 5% w masie
Zawartos¢ aflatoksyny Nie wigcej niz 30 czgsteczek na miliard.

2. Rodzynki to produkt otrzymywany poprzez wysuszenie zdrowych, czystych winogron o
odpowiedniej dojrzatosci nalezace do rodzaju Vitis vinifera L. Produkt moze zosta¢ umyty, z nasionami
i lodygami lub bez nich, i wybielony dwutlenkiem siarki. Produkt nie moze zawiera¢ ciat obcych,
zywych owadow, plesni, martwych owadéw, fragmentow owaddéw i zanieczyszczen spowodowanych
przez gryzonie. Produkt musi mie¢ jednolita barwe, przyjemny smak i aromat, nie moze mie¢ zapachu,
smaku i oznak fermentacji. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow. Produkt moze zawieraé
dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku A. Produkt musi
spelnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Produkt musi spelnia¢ nastepujace
wymagania co do sktadu:

(i) Zawarto$¢ wody (m/m) Nie wigcej niz 15%
(ii) Uszkodzone rodzynki (m/m) Nie wiecej niz 2%
(iii) Scukrzone rodzynki (m/m) Nie wiecej niz 15%

Wyjasnienie.- dla celow niniejszego ustepu,—

(1) ,,Uszkodzone rodzynki” to rodzynki, na ktérych znajduja si¢ przypalenia, uszkodzenia powierzchni,
uszkodzenia mechaniczne, ktore maja powazny wptyw na wyglad, jadalnos¢ i zachowanie jakosci;

(i) ,,Scukrzone rodzynki” to rodzynki, w ktorych, na zewnatrz lub wewnatrz, znajduja si¢ krysztatki
cukru, ktore sg wyraznie widoczne i maja powazny wplyw na wyglad rodzynek.



3. Orzechy pistacjowe to produkt otrzymany z dojrzatych nasion Pistacia vera L, ktére wysuszono na
stoncu, a ich hupiny zostaty otwarte naturalnie lub mechanicznie. Produkt moze by¢ surowy, prazony,
solony i/lub poddany obrébce z uzyciem soku z limonki. Produkt nie moze zawieraé ciat obcych,
zywych owadow, plesni, martwych owadow, fragmentow owadow i zanieczyszczen spowodowanych
przez gryzonie. Produkt musi mie¢ przyjemny smak i aromat, nie moze mie¢ zapachu i smaku stechlizny
i zjetczenia. Produkt musi spetnia¢ nastgpujace wymagania:—

(i) Zawarto$¢ wody (m/m) Nie wiecej niz 7%
(ii) Nieotwarte tupiny (m/m) Nie wiecej niz 2%
(iii) Puste tupiny (m/m) Nie wiecej niz 1%

Wyjasnienie.-dla celdw niniejszego ustepu,—

(1) ,,Nieotwarte tupiny” to tupiny, ktére nie pekly, ale zawierajag w petni rozwinicte ziarno; (ii) ,,Puste
hupiny” to tupiny, w ktorych ziarno nie jest rozwinigte;

(iii) ,,Splesniate tupiny” to orzechy zaatakowane przez plesn.

4. Daktyle to produkt otrzymany przez wysuszenie zdrowych, czystych owocow o odpowiedniej
dojrzatosci nalezacych do rodzaju Phoenix dactylifera. Produkt moze by¢ myty, drylowany lub nie, z
dnem kwiatowym lub bez niego, sprasowany lub pojedynczy. Produkt mozna podda¢ obrobce z uzyciem
cukru, syropu glukozowego, maki i oleju roslinnego. Produkt nie moze zawiera¢ cial obcych, zywych
owadow, plesni, martwych owadow, fragmentéw owadoéw i zanieczyszczen spowodowanych przez
gryzonie. Produkt musi mie¢ przyjemny smak i zapach, nie moze wykazywa¢ zapachu i oznak
fermentacji. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku barwnikoéw. Produkt moze zawiera¢ dodatki do
zywnosci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w Zataczniku A. Produkt musi spelia¢
wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Produkt musi spetnia¢ nastgpujace wymagania
co do sktadu:

(i) Zawartos¢ wody (m/m) Nie wigcej niz 30%
(i1) Popiot nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI Nie wiecej niz 0,1%
(iii) Skazone/uszkodzone sztuki Nie wigcej niz 5% (ii)
(iv) Substancje obce Nie wigcej niz 1%

Wyjasnienie: — dla celow niniejszego ustepu —

(1) ,,Skazone” to sztuki, na ktorych znajdujg si¢ uszkodzenia powierzchni, przebarwienia, przypalenia,
ciemne plamy na powierzchni;

(i1) ,,Uszkodzone” to daktyle, w ktorych wystepuje zmiazdzenie i/lub rozerwanie migzszu, odstaniajace
pestke lub znaczaco zmieniajace wyglad.

(ii1) ,,Obce substancje roslinne” to szyputki, kawatki tupin, pestki, wiokno, skorka, itp.

5. Bakalie to produkty uzyskane poprzez wysuszenie zdrowych, czystych owocow i orzechow o
odpowiedniej dojrzatosci. Produkt moze zawiera¢ szypulki lub nie, by¢ luskany lub nietuskany,
drylowany lub nie, lub sprasowany w bloki. Produkt nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych
owadow, fragmentow owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt musi mie¢
jednolita barwe i przyjemny smak i aromat charakterystyczny dla owocoéw/orzechdéw, nie moze miec
niepozadanego smaku, wykazywaé¢ oznak stechlizny, zjelczenia i fermentacji. Produkt nie moze
zawiera¢ dodatku barwnikéw. Produkt musi spetnia¢ nastepujagce wymagania:—

(i) Obce substancje roslinne(m/m) Nie wigcej niz 1%

(i) Uszkodzone/przebarwione sztuki (m/m)  Nie wiecej niz 2%

(iii) Kwasowos¢ ekstrahowanego thuszczu jako Nie wiecej niz 1,25%

kwas oleinowy

Woyjasnienie — dla celow niniejszego ustepu —
(1) ,,Obce substancje roslinne” to szypuiki, kawatki tupin, pestki, wtokno, skorka;



(i1) ,,Uszkodzone lub przebarwione” to sztuki, na ktoérych znajdujg si¢ przypalenia, uszkodzenia
powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, przebarwienia i owady.

2.3.48 FASOLA: To nerkowate lub sptaszczone suche nasiona odmian roslin stragczkowych
wykorzystywane jako zywno$¢, w catosci lub w formie dalu. Nie moga zawiera¢é kwasu
cyjanowodorowego w ilosci przekraczajacej 20 czeSci na milion, jak okreslono w metodzie maceracji
Stowarzyszenia Urzedowych Chemikéw Analitycznych.

2.4 ZBOZA 1 PRODUKTY ZBOZOWE

241 ATTA
1. Atta to gruboziarnisty produkt otrzymany poprzez zmielenie czystej pszenicy wolnej od siersci i
odchodow gryzoni. Musi on spetnia¢ nastgpujace standardy:—

Zawarto$¢ wody Nie wiecej niz 14% (okre$lana przy podgrzewaniu w
temperaturze 130-133°C przez 2 godziny).

Popiot catkowity Nie wiecej niz 2% (w stanie suchym)

Popidt nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI Nie wigcej niz 0,15% (w stanie suchym)

Gluten (w stanie suchym) Nie mniej niz 6%

Kwasowos$¢ alkoholowa (90% alkoholu) Nie wigcej niz 0,18%

wyrazona jako H,SO4 (w stanie suchym)
Nie moze zawiera¢ siersci i odchodow gryzoni.

2. Wzbogacona atta to produkt otrzymany przez dodanie do atty jednego lub wigcej z nastepujacych
materialdéw, mianowicie:—

(a) Weglan wapnia (preparat kredowy, powszechnie znany jako Creta preparata).

(b) Zelazo

(c) Tiamina

(d) Ryboflawina i

(e) Niacyna.

Sproszkowany weglan wapnia, jezeli dodawany jest w celu wzbogacenia, nalezy doda¢ w takiej ilosci,
aby 100 cze$ci wagowych wzmocnionej atty nie zawierato mniej niz 0,3 i wigcej niz 0,35 czegsci
wagowych weglanu wapnia. Nie moze zawiera¢ siersci i odchodéw gryzoni.

3. Atta wzbogacona biatkiem (paushtik) to produkt otrzymany poprzez zmieszanie pszennej atty z maka
arachidowg ,,lub maka sojowa” lub ,,mieszanka obydwu tych skladnikow” w ilosci do 10%. Maka
sojowa, bedaca wykorzystywang w takiej mieszance maka sojowg ekstrahowang rozpuszczalnikowo,
musi spelnia¢ standardy maki sojowej ustanowione w rozporzadzeniu 2.4.13(1). Nie moze zawieraé
owadow ani grzybow, mie¢ niepozadanego zapachu i zjelczatego smaku. Nie moze zawiera¢ dodatku
aromatow i barwnikow ani zadnych innych substancji obcych. Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 14%

Popiot catkowity Nie wigcej niz 2,75% w stanie suchym
Popidt nierozpuszczalny w rozcienczonym HCL Nie wiecej niz 0,1% w stanie suchym
Calkowita zawarto$¢ biatka (N x 6.25) Nie mniej niz 12,5% w stanie suchym
Widkno surowe Nie wiecej niz 2,5% w stanie suchym
Kwasowo$¢ alkoholowa (90% alkoholu) Nie wigcej niz 0,12%

wyrazona jako HoSO4
Nie moze zawierac siersci i odchodow gryzoni.

2.4.2 MAIDA:



1. Maida to drobnoziarnisty produkt wytwarzany poprzez zmielenie czystej pszenicy wolnej od siersci
i odchodéw gryzoni oraz przesiewanie lub obrobke powstatej maczki pszennej. Musi spetniaé
nastgpujace standardy:—

Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 14% (okreslana przy podgrzewaniu w
temperaturze 130-133°C przez 2 godziny)

Popiot catkowity Nie wigcej niz 1% (w stanie suchym)

Popiol nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI Nie wigcej niz 0,1% (w stanie suchym)

Gluten (w stanie suchym) Nie mniej niz 7,5%Kwasowo$¢ alkoholowa (90%

alkoholu) Nie wiecej niz 0,12%

wyrazona jako H2SO4

(w stanie suchym)

Nie moze zawiera¢ siersci i odchodow gryzoni.

Jezeli produkt ma by¢ wykorzystywany do celéw piekarniczych, mozna uzy¢ nastgpujacych
polepszaczy maki w iloSciach wymienionych dla kazdego z nich, mianowicie:—

Nadtlenek benzoilu (maks.) 40 ppm
Bromian potasu (maks.) 20 ppm
Kwas askorbinowy (maks.) 200 ppm

2. Wzbogacona maida to produkt otrzymany przez dodanie do maidy jednego lub wigcej z nastepujacych
materiatdéw, mianowicie:—

(a) Weglan wapnia (preparat kredowy powszechnie znany jako creta preparata)

(b) Zelazo

(c) Tiamina

(d) Ryboflawina i

(e) Niacyna.

Sproszkowany weglan wapnia, jezeli dodawany jest w celu wzmocnienia, nalezy doda¢ w takiej ilosci,
aby 100 czesci wagowych wzmocnionej maidy nie zawieralo mniej niz 0,3 1 wigcej niz 0,35 czesci
wagowych weglanu wapnia. Nie moze zawiera¢ sier§ci i odchoddéw gryzoni.

3. Maida wzbogacona biatkiem (paushtik) to produkt otrzymany poprzez zmieszanie maidy (maka
pszenna) z maka arachidowa ,,lub maka sojowa” lub ,,mieszankg obydwu tych sktadnikow” w ilosci do
10%. Maka sojowa, bedaca wykorzystywang w takiej mieszance maka sojowa ekstrahowana
rozpuszczalnikowo, musi spetnia¢ standardy maki sojowej ustanowione w rozporzadzeniu 2.4.13(1).
Nie moze zawiera¢ owadow ani grzybow, mie¢ niepozadanego zapachu i zjelczatego smaku. Nie moze
zawiera¢ dodatku aromatow i barwnikdéw ani zadnych innych substancji obcych. Musi spehniac
nastepujace standardy:—

Zawarto$¢ wody Nie wiecej niz 14%

Popiot catkowity Nie wiegcej niz 1,4% w stanie suchym

Popiot nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI Nie wigcej niz 0,1% w stanie suchym

Catkowita zawarto$¢ biatka (N x 6.25) Nie mniej niz 12,5% w stanie suchym

Widkno surowe Nie wigcej niz 0,53% w stanie suchym

Kwasowo$¢ alkoholowa (90% alkoholu) Nie wiecej niz 0,12%

wyrazona jako H2SO4

Gluten (w stanie suchym) Nie mniej niz 7% w stanie suchymNie moze zawierac¢

siersci i odchodow gryzoni.

2.4.3 SEMOLINA (Suji lub Rawa):

1. Semolina (suji lub rawa) to produkt przygotowany z czystej pszenicy wolnej od siersci i odchodow

gryzoni w procesie mielenia i przesiewania. Musi by¢ wolny od zapachu stgchlizny i niepozadanego

zapachu i mie¢ kremowozottg barwe. Musi spetnia¢ nastepujgce standardy:—

Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 14,5% (okreslana przy podgrzewaniu w
temperaturze 130-133°C przez 2 godziny)



Popiot catkowity Nie wiecej niz 1% (w stanie suchym)

Gluten (w stanie suchym) Nie mniej niz 6%
Kwasowo$¢ alkoholowa (90% alkoholu) Nie wigcej niz 0,18%
wyrazona jako H2SO4

(w stanie suchym)
Nie moze zawiera¢ siersci i odchodow gryzoni.

2.4.4 BESAN:

1. Besan to produkt otrzymany poprzez zmielenie tuskanej ciecierzycy pospolitej (Cicer arietinum) i nie
moze zawiera¢ dodatku barwnikéw ani innych obcych sktadnikow.

Besan musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

Popiot catkowity Nie wigcej niz 5%.
Popiol nierozpuszczalny Nie wigcej niz 0,5%
w rozcienczonym kwasie solnym

2.4.5 Kasza jeczmienna (Jau)

1. Kasza jeczmienna (Jau) to produkt otrzymywany z czystego i zdrowego jeczmienia (Hordeum vulgare
lub hordeum distichon). Musi mie¢ bialawa barwg i nie moze mie¢ sfermentowanego, stechtego lub
innego niepozadanego smaku lub zapachu, zawiera¢ domieszek ani owadow i grzybow i zanieczyszczen
spowodowanych przez gryzonie. Nie moze zawiera¢ innych ziaren spozywczych w ilosci
przekraczajacej 1% w masie.

Sproszkowany jeczmien to produkt otrzymany poprzez zmielenie czystego i zdrowego tuskanego
jeczmienia (Hordeum vulgare lub Hordeum distichon). Zawarto$¢ skrobi jeczmiennych nie moze by¢
mniejsza niz 98% w masie.

Sproszkowany jeczmien musi takze spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

Popiot catkowity (w stanie suchym) Nie wigcej niz 1%
Popiol nierozpuszczalny w rozcienczonym Nie wiecej niz 0,1%
kwasie solnym (w stanie suchym)

Wi1békno surowe (w stanie suchym) Nie wigcej niz 0,5%
Kwasowo$¢ alkoholowa (jako H2SOs) Nie wiecej niz 0,1%

90% alkoholu

2. Pelnoziarnisty sproszkowany jeczmien lub maka jeczmienna lub choker yukt jau ka churan to produkt
otrzymany poprzez zmielenie czystego i zdrowego tuskanego jeczmienia (Hordeum vulgare lub
Hordeum distichon) wolnego od siersci i odchoddéw gryzoni]. Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 14% (okreslana przy podgrzewaniu w
temperaturze 130-133°C przez 2 godziny)

Popiot catkowity Nie wigcej niz 3% (w stanie suchym)

Popidl nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI Nie wigcej niz 0,5% (w stanie suchym)

Kwasowo$¢ alkoholowa (90% alkoholu) Nie wiecej niz 0,17%

wyrazona jako H,SO4 (w stanie suchym)

2.4.6 Ziarna spozywcze:

1. Ziarna spozywcze przeznaczone do spozycia przez ludzi to cate lub tamane ziarna zbdz, prosa i roslin
straczkowych. Oprocz wyzej wymienionych standardow, z ktérymi muszg by¢ zgodne ziarna, nie moga
one zawiera¢ argemonu meksykanskiego i szafranu w Zadnej postaci. Nie moga zawiera¢ dodatku
zadnych barwnikow. Ziarna spozywcze nie moga zawiera¢é zadnych pozostatosci $rodkow
owadobdjczych oprocz tych okreslonych w rozporzadzeniu 2.3.1 Rozporzadzen dotyczacych



bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Zanieczyszczenia, toksyny i pozostatosci) z 2011 r., a ilos¢
pozostatosci $srodkow owadobdjczych w ziarnach spozywczych nie moze przekraczaé limitow
okreslonych w rozporzadzeniu 2.3.1 wyzej wymienionej tabeli Rozporzadzen dotyczacych
bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Zanieczyszczenia, toksyny i pozostatosci) z 2011 r. Ziarna
spozywcze przeznaczone do mielenia/przetwarzania musza by¢ czyste, nie moga zawiera¢ zadnych
zanieczyszczen, w tym cial obcych (substancji obcych).

2. Pszenica

Opis: Pszenica to suszone dojrzate ziarna Triticum aestivum Linn. lub Triticum vulgare vill, Triticum
durum Desf., Triticum sphaerococcum perc., Triticum dicoccus schubl., Triticum Compactum Host.
Musza one by¢ slodkie, czyste i pelnowartoSciowe. Muszg takze speinia¢ nastgpujace standardy,
mianowicie:—

(i) Zawarto$¢ wody— Nie wigcej niz 14% w masie (otrzymywana przez podgrzewanie

sproszkowanych ziaren w temperaturze 130-133°C przez dwie godziny)

(i) Ciata obce — (substancje obce) Nie wiecej niz 1% w masie, w tym nie wiecej niz 0,25%
W masie powinny stanowi¢ substancje mineralne i nie
wiecej niz 0,1% w masie powinny stanowié
zanieczyszczenia pochodzenia zwierzecego

(iii) Inne jadalne ziarna Nie wiecej niz 6% w masie

(iv) Uszkodzone ziarna Nie wigcej niz 6% w masie, w tym ziarna zaatakowane
przez $nie¢ indyjska i ziarna zaatakowane przez
sporysz. Limit ziaren zaatakowanych przez $nie¢
indyjska 1 ziaren zaatakowanych przez sporysz nie
moze przekracza¢ odpowiednio 3% i 0,05% w masie.

(v) Ziarna zaatakowane przez ryjkowce— Nie wiecej niz 10% w liczbie
(vi) Kwas moczowy— Nie wiecej niz 100 mg na kg
(vii) Aflatoksyna Nie wigcej niz 30 mcg na kg
(viii) Deoksyniwalenol (DON) Nie wigcej niz 1 000 mcg na kg

Pod warunkiem, ze calkowita zawarto$¢ ciat obcych, innych jadalnych ziaren i uszkodzonych ziaren nie
moze przekracza¢ 12% w masie.

3. KUKURYDZA:

Kukurydza to suszone dojrzate ziarna Zea mays Linn. Musza one by¢ stodkie, twarde, czyste i

pelnowartosciowe. Muszg takze spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

(1) Zawartos¢ wody— Nie wigcej niz 16% w masie (otrzymywana przez
podgrzewanie sproszkowanych ziaren w temperaturze
130-133°C przez dwie godziny)

(ii) Ciata obce — (substancje obce) Nie wigcej niz 1% w masie, w tym nie wigcej niz 0,25%
W masie powinny stanowi¢ substancje mineralne i nie
wigcej niz 0,1% w masie powinny stanowic
zanieczyszczenia pochodzenia zwierzecego

(iii) Inne jadalne ziarna Nie wiecej niz 3% w masie
(iv) Uszkodzone ziarna Nie wiecej niz 5% w masie
(v) Ziarna zaatakowane przez ryjkowce— Nie wiecej niz 10% w liczbie
(vi) Kwas moczowy— Nie wiecej niz 100 mg na kg
(vii) Aflatoksyna Nie wigcej niz 30 meg na kg

Pod warunkiem, ze calkowita zawartosc¢ ciat obcych, innych jadalnych ziaren i uszkodzonych ziaren nie
moze przekracza¢ 9% w masie.



4. JAWAR | BAJRA:

Jawar i bajra to suszone dojrzate ziarna Sorghum Vulgare Pers. i

Pennisetum - typhoideum Rich, odpowiednio. Muszg one by¢ stodkie, twarde, czyste i
pelnowartosciowe. Musza takze spetniac nastepujace standardy, mianowicie:—

(1) Zawartos¢ wody— Nie wiecej niz 16% w masie (otrzymywana przez
podgrzewanie sproszkowanych ziaren w temperaturze
130-133°C przez dwie godziny)

(ii) Ciata obce — (substancje obce) Nie wigcej niz 1% w masie, w tym nie wigcej niz 0,25%
W masie powinny stanowi¢ substancje mineralne i nie
wiecej niz 0,1% w masie powinny stanowic
zanieczyszczenia pochodzenia zwierzgcego

(iii) Inne jadalne ziarna Nie wigcej niz 3% w masie

(iv) Uszkodzone ziarna Nie wigcej niz 6% w masie, w tym ziarna zaatakowane
przez sporysz nie moga przekracza¢ odpowiednio 3% i
0,05% w masie

(v) Ziarna zaatakowane przez ryjkowce— Nie wigcej niz 6% w liczbie
(vi) Kwas moczowy— Nie wigcej niz 100 mg na kg
(vii) Aflatoksyna Nie wigcej niz 30 mcg na kg

Pod warunkiem, ze calkowita zawarto$¢ ciat obcych, innych jadalnych ziaren i uszkodzonych ziaren nie
moze przekracza¢ 10% w masie.

5.RYZ:

Ryz to dojrzate ziarna lub kawalki ziaren Oryza sativa Linn. otrzymane z nieluskanego ryzu w postaci
surowej lub obgotowanej. Musza one by¢ suche, stodkie, czyste, pelnowartosciowe i nie moga zawieraé
szkodliwych substancji trujgcych. Muszg takze spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

(i) Zawartos¢ wody— Nie wigcej niz 16% w masie (otrzymywana przez
podgrzewanie sproszkowanych ziaren w temperaturze
130-133°C przez dwie godziny)

(i1) Ciata obce — (substancje obce) Nie wiecej niz 1% w masie, w tym nie wiecej niz 0,25%
w masie powinny stanowi¢ substancje mineralne i nie
wigcej niz 0,1% w masie powinny stanowic
zanieczyszczenia pochodzenia zwierzecego

(iii) Uszkodzone ziarna Nie wigcej niz 5% w masie

(iv) Ziarna zaatakowane przez ryjkowce— Nie wiecej niz 10% w liczbie
(v) Kwas moczowy— Nie wiecej niz 100 mg na kg
(vi) Aflatoksyna Nie wigcej niz 30 meg na kg

Pod warunkiem, ze catkowita zawarto$¢ cial obcych 1 uszkodzonych ziaren nie moze przekracza¢ 6%
W masie.

6. MASUR W CALOSCT:

Masur w calosci sktada si¢ z ziaren soczewicy (lens culinaris Medik lub Even lens Linn. lub Lens
esculenta Moench). Musza one by¢ zdrowe, suche, stodkie, czyste i pelnowarto§ciowe. Musi spetniac¢
nastgpujace standardy, mianowicie:—



(i) Zawartos¢ wody— Nie wiecej niz 14% w masie (otrzymywana przez
podgrzewanie sproszkowanych ziaren w temperaturze
130-133°C przez dwie godziny)

(ii) Ciata obce — (substancje obce) Nie wigcej niz 1% w masie, w tym nie wiecej niz 0,25%
W masie powinny stanowi¢ substancje mineralne i nie
wigcej niz 0,1% w masie powinny stanowic
zanieczyszczenia pochodzenia zwierzecego

(iii) Inne jadalne ziarna Nie wiecej niz 3% w masie
(iv) Uszkodzone ziarna Nie wiecej niz 5% w masie
(v) Ziarna zaatakowane przez ryjkowce— Nie wigcej niz 6% w liczbie
(vi) Kwas moczowy— Nie wiecej niz 100 mg na kg
(vii) Aflatoksyna Nie wigcej niz 30 mcg na kg

Pod warunkiem, ze calkowita zawarto$¢ ciat obcych, innych jadalnych ziaren i uszkodzonych ziaren nie
moze przekracza¢ 8% w masie.

7. URAD W CALOSCI:
Urad w calo$ci sktada si¢ z nasion fasoli mungo (phaseolus mungo Linn). Musza one by¢ zdrowe, suche,
stodkie i pelnowartosciowe. Muszg takze spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

(i) Zawartos¢ wody— Nie wigcej niz 14% w masie (otrzymywana przez
podgrzewanie sproszkowanych ziaren w temperaturze
130-133°C przez dwie godziny)

(i1) Ciata obce — (substancje obce) Nie wiecej niz 1% w masie, w tym nie wiecej niz 0,25%
W masie powinny stanowi¢ substancje mineralne i nie
wigcej niz 0,1% w masie powinny stanowic
zanieczyszczenia pochodzenia zwierzecego

(iii) Inne jadalne ziarna Nie wiecej niz 4% w masie
(iv) Uszkodzone ziarna Nie wigcej niz 5% w masie
(v) Ziarna zaatakowane przez ryjkowce— Nie wigcej niz 6% w liczbie
(vi) Kwas moczowy— Nie wigcej niz 100 mg na kg
(vii) Aflatoksyna Nie wigcej niz 30 mcg na kg

Pod warunkiem, ze calkowita zawarto$¢ ciat obcych, innych jadalnych ziaren i uszkodzonych ziaren nie
moze przekracza¢ 9% w masie.

8. MOONG W CALOSCI:

Moong w catosci sktada sie z nasion fasoli mung (Phaseolous aurues Roxb., Phaseolus radiatus Roxb.)
Muszg one by¢ zdrowe, suche, stodkie, pelnowartosciowe i nie mogg zawiera¢ domieszki szkodliwych
substancji. Musza takze spetnia¢ nastgpujace standardy, mianowicie:—

(1) Zawartos¢ wody— Nie wiecej niz 14% w masie (otrzymywana przez
podgrzewanie sproszkowanych ziaren w temperaturze
130-133°C przez dwie godziny)

(ii) Ciata obce — (substancje obce) Nie wigcej niz 1% w masie, w tym nie wigcej niz 0,25%
W masie powinny stanowi¢ substancje mineralne i nie
wigcej niz 0,1% w masie powinny stanowié
zanieczyszczenia pochodzenia zwierzecego

(iii) Inne jadalne ziarna Nie wigcej niz 4% w masie
(iv) Uszkodzone ziarna Nie wiecej niz 5% w masie
(v) Ziarna zaatakowane przez ryjkowce— Nie wigcej niz 6% w liczbie
(vi) Kwas moczowy— Nie wiecej niz 100 mg na kg

(vii) Aflatoksyna Nie wiecej niz 30 mcg na kg



Pod warunkiem, ze calkowita zawarto$¢ ciat obcych, innych jadalnych ziaren i uszkodzonych ziaren nie
moze przekracza¢ 9% w masie.

9. CHANA W CALOSCI:

Chana w catos$ci to suszone ziarna ciecierzycy (Cicer arietinum Linn.) Musza one by¢ zdrowe, czyste,
stodkie, pelowarto$ciowe 1 nie mogg zawiera¢ szkodliwych substancji. Musza takze spemliac
nastepujace standardy, mianowicie:—

(i) Zawartos¢ wody— Nie wiecej niz 16% w masie (otrzymywana przez
podgrzewanie sproszkowanych ziaren w temperaturze
130-133°C przez dwie godziny)

(ii) Ciata obce — (substancje obce) Nie wigcej niz 1% w masie, w tym nie wiecej niz 0,25%
W masie powinny stanowi¢ substancje mineralne i nie
wigcej niz 0,1% w masie powinny stanowié
zanieczyszczenia pochodzenia zwierzgcego

(iii) Inne jadalne ziarna Nie wiecej niz 4% w masie
(iv) Uszkodzone ziarna Nie wiecej niz 5% w masie
(v) Ziarna zaatakowane przez ryjkowce— Nie wigcej niz 10% w liczbie
(vi) Kwas moczowy— Nie wigcej niz 100 mg na kg
(vii) Aflatoksyna Nie wigcej niz 30 mcg na kg

Pod warunkiem, ze calkowita zawarto$¢ ciat obcych, innych jadalnych ziaren i uszkodzonych ziaren nie
moze przekracza¢ 9% w masie.

10. LUSKANY ARHAR DAL:

Arhar dal sktada si¢ z tuski i tuskanych nasion nikli indyjskiej (Cajanus cajan (L) Millsp). Musza one
by¢ zdrowe, czyste, stodkie, suche, pelnowartoSciowe i nie moga zawiera¢ domieszki szkodliwych
substancji. Muszg takze spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

(i) Zawarto$¢ wody— Nie wigcej niz 14% w masie (otrzymywana przez
podgrzewanie sproszkowanych ziaren w temperaturze
130-133°C przez dwie godziny)

(i1) Ciata obce — (substancje obce) Nie wiecej niz 1% w masie, w tym nie wiecej niz 0,25%
w masie powinny stanowi¢ substancje mineralne i nie
wigcej niz 0,1% w masie powinny stanowic
zanieczyszczenia pochodzenia zwierzecego

(iii) Inne jadalne ziarna Nie wiecej niz 0,5% w masie
(iv) Uszkodzone ziarna Nie wiecej niz 5% w masie
(v) Ziarna zaatakowane przez ryjkowce— Nie wigcej niz 3% w liczbie
(vi) Kwas moczowy— Nie wigcej niz 100 mg na kg
(vii) Aflatoksyna Nie wigcej niz 30 meg na kg

Pod warunkiem, ze calkowita zawarto$¢ ciat obcych, innych jadalnych ziaren i uszkodzonych ziaren nie
moze przekracza¢ 6% w masie.

11. LUSKANY MOONG DAL:

Moong dal sktada si¢ z tuskanych nasion fasoli mung (Phaseolus aureus Roxb, Phaseolus raditus).
Musza one by¢ zdrowe, czyste, stodkie, pelnowartosciowe i nie moga zawiera¢ szkodliwych substancji.
Muszg takze spetniaé nastepujace standardy, mianowicie:—



(i) Zawartos¢ wody— Nie wigcej niz 14% w masie (otrzymywana przez
podgrzewanie sproszkowanych ziaren w temperaturze
130-133°C przez dwie godziny)

(ii) Ciata obce — (substancje obce) Nie wigcej niz 1% w masie, w tym nie wiecej niz 0,25%
W masie powinny stanowi¢ substancje mineralne i nie
wigcej niz 0,1% w masie powinny stanowié
zanieczyszczenia pochodzenia zwierzgcego

(iii) Inne jadalne ziarna Nie wiecej niz 4% w masie
(iv) Uszkodzone ziarna Nie wigcej niz 5% w masie
(v) Ziarna zaatakowane przez ryjkowce— Nie wigcej niz 3% w liczbie
(vi) Kwas moczowy— Nie wigcej niz 100 mg na kg
(vii) Aflatoksyna Nie wigcej niz 30 mcg na kg

Pod warunkiem, ze calkowita zawarto$¢ ciat obcych, innych jadalnych ziaren i uszkodzonych ziaren nie
moze przekracza¢ 8% w masie.

12. LUSKANY URAD DAL.:

Urad dal sktfada si¢ z tuskanych nasion fasoli mungo (phaseolus mungo Linn.) Musza one by¢ zdrowe,
suche, stodkie, pelnowarto§ciowe i nie moga zawiera¢ domieszki szkodliwych substancji. Musza takze
spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

(1) Zawartos¢ wody— Nie wiecej niz 14% w masie (otrzymywana przez
podgrzewanie sproszkowanych ziaren w temperaturze
130-133°C przez dwie godziny)

(ii) Ciata obce — (substancje obce) Nie wigcej niz 1% w masie, w tym nie wigcej niz 0,25%
W masie powinny stanowi¢ substancje mineralne i nie
wiecej niz 0,1% w masie powinny stanowic
zanieczyszczenia pochodzenia zwierzecego

(iii) Inne jadalne ziarna Nie wiecej niz 4% w masie
(iv) Uszkodzone ziarna Nie wigcej niz 5% w masie
(v) Ziarna zaatakowane przez ryjkowce— Nie wigcej niz 3% w liczbie
(vi) Kwas moczowy— Nie wigcej niz 100 mg na kg
(vii) Aflatoksyna Nie wigcej niz 30 meg na kg

Pod warunkiem, ze calkowita zawarto$¢ ciat obcych, innych jadalnych ziaren i uszkodzonych ziaren nie
moze przekracza¢ 8% w masie.

13. CHANA DAL:

Chana dal to tuskane ziarna ciecierzycy (Cicer arietinum Linn). Muszg one by¢ zdrowe, czyste, stodkie,
suche, pelnowartosciowe i nie moga zawiera¢ domieszki szkodliwych substancji. Muszg takze spelnia¢
nastgpujace standardy, mianowicie:—

(i) Zawartos¢ wody— Nie wiecej niz 16% w masie (otrzymywana przez
podgrzewanie sproszkowanych ziaren w temperaturze
130-133°C przez dwie godziny)

(ii) Ciata obce — (substancje obce) Nie wigcej niz 1% w masie, w tym nie wiecej niz 0,25%
W masie powinny stanowi¢ substancje mineralne i nie
wigcej niz 0,1% w masie powinny stanowié
zanieczyszczenia pochodzenia zwierzecego

(iii) Inne jadalne ziarna Nie wigcej niz 2% w masie

(iv) Uszkodzone ziarna Nie wiecej niz 5% w masie



(v) Ziarna zaatakowane przez ryjkowce— Nie wiecej niz 3% w liczbie

(vi) Kwas moczowy— Nie wiecej niz 100 mg na kg

(vii) Aflatoksyna Nie wigcej niz 30 mcg na kg

Pod warunkiem, ze catkowita zawartos$¢ ciat obcych, innych jadalnych ziaren i uszkodzonych ziaren nie
moze przekracza¢ 7% w masie.

14. LUSKANY MASUR:

Masur dal sktada sie z obluszczonego catego i tuskanego ziarna soczewicy (Lenil esculenta Moench lub
Lens culinaris Medik Iub Ervem lens Linn). Musi ono by¢ zdrowe, czyste, suche, stodkie,
pelnowarto$ciowe i nie moze zawiera¢ domieszki szkodliwych substancji. Musi takze speiniac
nastgpujace standardy, mianowicie:—

(i) Zawartos¢ wody— Nie wigcej niz 14% w masie (otrzymywana przez
podgrzewanie sproszkowanych ziaren w temperaturze
130-133°C przez dwie godziny)

(ii) Ciata obce — (substancje obce) Nie wigcej niz 1% w masie, w tym nie wigcej niz 0,25%
W masie powinny stanowi¢ substancje mineralne i nie
wiecej niz 0,1% w masie powinny stanowic
zanieczyszczenia pochodzenia zwierzgcego

(iii) Inne jadalne ziarna Nie wiecej niz 2% w masie
(iv) Uszkodzone ziarna Nie wiecej niz 5% w masie
(v) Ziarna zaatakowane przez ryjkowce— Nie wigcej niz 3% w liczbie
(vi) Kwas moczowy— Nie wigcej niz 100 mg na kg
(vii) Aflatoksyna Nie wigcej niz 30 meg na kg

Pod warunkiem ze catkowita zawartos¢ ciat obcych, innych jadalnych ziaren i uszkodzonych ziaren nie
przekracza 7% w masie.

15. Wszelkie inne ziarna spozywcze niewymienione powyzej muszg spetnia¢ nastgpujace standardy,
mianowicie:—

(1) Zawartos¢ wody— Nie wiecej niz 16% w masie (otrzymywana przez
podgrzewanie sproszkowanych ziaren w temperaturze
130-133°C przez dwie godziny)

(ii) Ciata obce — (substancje obce) Nie wigcej niz 1% w masie, w tym nie wiecej niz 0,25%
W masie powinny stanowi¢ substancje mineralne i nie
wigcej niz 0,1% w masie powinny stanowic
zanieczyszczenia pochodzenia zwierzecego

(iii) Inne jadalne ziarna Nie wiecej niz 6% w masie
(iv) Ziarna zaatakowane przez ryjkowce— Nie wigcej niz 10% w liczbie
(v) Uszkodzone ziarna Nie wigcej niz 5% w masie
(vi) Kwas moczowy— Nie wiecej niz 100 mg na kg
(vii) Aflatoksyna Nie wiecej niz 30 mcg na kg

Pod warunkiem, ze catkowita zawarto$¢ ciat obcych, innych jadalnych ziaren i uszkodzonych ziaren nie
moze przekracza¢ 12% w masie.

Wyjasnienie — dla celéw pozycji w rozporzadzeniu 2.4.6 (2-14):—
(a) ,.ciata obce” to wszelkie substancje obce inne niz ziarna spozywcze, obejmujace-



(i) substancje nieorganiczne obejmujgce kawalki metalu, piasek, zwir, zabrudzenia, kamyki, kamienie,
grudki ziemi, gliny i btota, odchody zwierzece, a w przypadku ryzu - ziarna lub kawatki ziaren, jesli sa,
przyklejone z btotem do powierzchni ryzu, oraz

(i1) substancje organiczne obejmujace tuski, stomki, nasiona chwastow i inne niejadalne ziarna, a takze
ryz nietuskany w przypadku ryzu;

(b) nasiona trujace, toksyczne i/lub szkodliwe - to wszelkie nasiona obecne w ilosciach
przekraczajacych dopuszczalne limity, ktore mogg mie¢ szkodliwy lub niebezpieczny wplyw na
zdrowie, wlasciwosci organoleptyczne lub wlasciwosci technologiczne, takie jak bielun (D. fastur linn
i D. stramonium linn), kakol (Agrostemma githago L, Machai Lallium remulenum linn), wyka (gatunek
Vicia).

(¢) ,,Uszkodzone ziarna” to ziarna lub kawatki ziaren, ktére wykietkowaty lub zostaly wewnetrznie
uszkodzone w wyniku dziatania ciepta, zarazkow, wilgoci itp. tj. ziarna zaatakowane przez sporysz lub
ziarna zaatakowane przez $nie¢ indyjska;

(d) ,,Ziarna zaatakowane przez ryjkowce” to ziarna, ktore zostaty czesciowo lub catkowicie uszkodzone
przez owady szkodliwe dla ziarna, ale nie obejmujg ziaren ze zniszczonymi zarodkami i ziaren, na
ktorych znajdujg si¢ jaja owadow;

(e) ,,Inne jadalne ziarna” to wszelkie jadalne ziarna (w tym nasiona oleiste) oprocz rozpatrywanych
powyzej.

2.4.7 MAKA KUKURYDZIANA (skrobia kukurydziana):

1. MAKA KUKURYDZIANA (skrobia kukurydziana) to skrobia otrzymana z kukurydzy (Zea mays
L.). Nie moze zawiera¢ dodatku barwnikéw, aromatow ani innych substancji chemicznych.. Nie moze
zawiera¢ zabrudzen, owadow, larw i zanieczyszczen ani innych substancji obcych. Musi spehniaé
nastgpujace standardy:—

Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 12,5%

Popidt catkowity Nie wiecej niz 0,5% (w stanie suchym)

Popidt nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI Nie wiecej niz 0,1% (w stanie suchym)
Kwasowo$¢ alkoholowa (90% alkoholu) Musi wynosi¢ nie wigcej niz 2 ml N. NaOH na

100 g suszonej substancji

2.4.8. PLATKI KUKURYDZIANE:

1. PLATKI KUKURYDZIANE to produkt otrzymywany z tuskanej, pozbawionej zarodkow i
gotowanej kukurydzy (Zea mays L.) w drodze ptatkowania, czg¢sciowe suszenia i prazenia. Musi mie¢
posta¢ chrupigcych ptatkéw o dos¢ jednolitej wielkosci i ztocistobragzowej barwie. Nie moze zawierac
zabrudzen, owadow, larw i zanieczyszczen ani innych substancji obcych. Musi spetnia¢ nastepujace

standardy:—

Zawarto$¢ wody Nie wiecej niz 7,5%

Popiot catkowity z wyjatkiem soli Nie wiecej niz 1% (w stanie suchym)

Popidt nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI Nie wiecej niz 0,1% (w stanie suchym)
Kwasowos¢ alkoholowa (90% alkoholu) Musi wynosi¢ nie wigcej niz 2 ml N. NaOH na

100 g suszonej substancji

2.4.9 SPROSZKOWANY SOS CUSTARD:

1. SPROSZKOWANY SOS CUSTARD to produkt otrzymany z kukurydzy (Zea mays L.) lub
sago/tapioki z dodatkiem lub bez dodatku niewielkich ilosci jadalnych skrobi uzyskanych z maranty
trzcinowatej, ziemniaka lub jawaru (sorghum vulgare) i z dodatkiem lub bez dodatku soli kuchennej,
mleka i albuminy. Moze zawiera¢ dozwolone barwniki i aromaty. Nie moze zawiera¢ zadnych
substancji obcych. Musi mie¢ posta¢ drobnego proszku, nie moze wykazywac oznak zjelczenia, miec¢
zapachu fermentacji i stgchlizny. Musi spetnia¢ nastgpujgce standardy, mianowicie:—

Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 12,5%
Popiot catkowity, bez dodatku soli kuchenne;j Nie wigcej niz 0,5%



(w stanie suchym)
Popidt nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI
(w stanie suchym).

Nie wigcej niz 0,1%

2.4.10 PRODUKTY MAKARONOWE:

1. PRODUKTY MAKARONOWE -(Macaroni, spaghetti, vermicelli) to produkty otrzymane z suji lub
maidy, z dodatkiem lub bez dodatku sktadnikow takich jak jadalna maka arachidowa, tapioka, maka
sojowa, mleko w proszku, przyprawy, witaminy, mineraly, poprzez zagniatanie i rozciaganie ciasta. Nie
moze zawiera¢ dodatku barwnikdéw, zabrudzen, owadow, larw i zanieczyszczen ani innych substancji
obcych. Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

Nie wigcej niz 12,5%
Nie wigcej niz 1% w stanie suchym
Nie wigcej niz 0,1%

Zawartos¢ wody

Popiot catkowity

Popidt nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI
(w stanie suchym).

Azot Nie mniej niz 1,7% w stanie suchym

2.4.11 PRODUKTY SPOZYWCZE SLODOWE I NA BAZIE SLODU

1. PRODUKT SPOZYWCZY NA BAZIE MLEKA SLODOWEGO to produkt otrzymany przez
zmieszanie mleka petnego, czgsciowo odtluszczonego lub mleka w proszku z brzeczka oddzielong od
zacieru z mielonego stodu jeczmiennego, wszelkimi innymi ziarnami zb6z stodowych i maka pszenng
lub wszelkimi innymi rodzajami maki zbozowej lub ekstraktem stodowym z dodatkiem lub bez dodatku
aromatow i przypraw,emulgatorow, jaj, izolatow bialek, jadalnej soli kuchennej, wodoroweglanu sodu
lub potasu, mineratéw i witamin oraz bez dodatku cukru w taki sposob, aby zapewni¢ catkowita
hydroliz¢ materialu skrobiowego i wytworzony w postaci proszku, granulatu lub ptatkéw za pomoca
suszenia walcowego, suszenia rozpylowego, suszenia prézniowego lub w inny sposéb. Moze zawieraé
sproszkowane kakao. Nie moze zawiera¢ zabrudzen ani innych substancji obcych. Nie moze zawieraé
dodatku skrobi (z wyjatkiem skrobi naturalnej dla sproszkowanego kakao) ani dodatku tluszczu innego
niz tluszcz mleczny. Nie moze zawiera¢ zadnych konserwantow ani dodatku barwnikow. Produkt
spozywczy na bazie mleka stodowego zawierajacy sproszkowane kakao moze zawiera¢ dodatek cukru.
Produkt spozywczy na bazie mleka stodowego musi takze spelnia¢ nastgpujace standardy,
mianowicie:—

Produkt spozywczy na bazie
mleka stodowego bez dodatku
sproszkowanego kakao

Produkt spozywczy na bazie
mleka stodowego z dodatkiem
sproszkowanego kakao

()

Popiot nierozpuszezalny w kwasie (w stanie suchym)
(w rozcienczonym HCI)

INie wigcej niz 0,1% w masie (W]
stanie suchym)

@) Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 5% w masie Nie wigcej niz 5% w masie

(b) Biatko catkowite Nie mniej niz 12,5% w masie | Nie mniej niz 11,25% w masie
(N x 6,25) (w stanie suchym)

(c) Thuszcz catkowity (w stanie suchym) Nie mniej niz 7,5% w masie Nie mniej niz 6% w masie

(d) Popiot catkowity (w stanie suchym) Nie wiecej niz 5% w masie Nie wiecej niz 5% w masie

Nie wiecej niz 0,1% w masie

()] Rozpuszczalnos¢ Nie mniej niz 85% w masie Nie mniej niz 80% w masie
(9) Sproszkowane kakao (w stanie suchym) - Nie mniej niz 5% w masie
(h) Wynik badania na obecno$¢ skrobi Negatywny -

0] Liczba bakterii Nie wiecej niz 50 000 na g Nie wiecej niz 50 000 na g
()] Liczba E. coli Nie wigcej niz 10 na g Nie wigeej niz 10na g
(k) Liczba drozdzy i plesni Nieobecnew 0,19

U} Salmonella i Shigella Nieobecnew 0,1 g

(m) E.Coli Nieobecnew 0,1 g

(n) Vibrio cholera i V.Paraheamolyticus Nieobecnew 0,1 g

(0) (o) Paciorkowce katowe i gronkowiec zlocisty Nieobecne w 0,1 g

2. PRODUKT SPOZYWCZY NA BAZIE SLODU (ZYWNOSC SLODOWA) to produkt otrzymany
poprzez zmieszanie stodu (brzeczki lub maki lub ekstraktu stodowego) dowolnego rodzaju otrzymanego




w wyniku kontrolowanego skietkowania nasion (zb6z i/lub zbozowych roslin straczkowych),
obejmujacego gtownie procesy namaczania, kietkowania i suszenia w piecu z udziatem innych mak
zbozowych 1 straczkowych, z dodatkiem lub bez dodatku mleka peinego Iub mleka w proszku,
aromatow, przypraw, emulgatorow, jaj, proszku jajecznego, izolatow biatek, hydrolizatow biatek,
jadalnej soli kuchennej, ptynnej glukozy, wodoroweglanu sodu lub potasu, mineratow, aminokwasow i
witamin. Moze zawiera¢ dodatek cukru i/lub sproszkowanego kakao i jest przetwarzany w taki sposob,
aby zapewni¢ czegsciowa lub catkowitg hydroliz¢ materiatu skrobiowego w postaci proszku, granulatu
lub ptatkéw za pomoca suszenia lub suchego mieszania sktadnikéw. Zboza, rosliny straczkowe i ich
produkty wykorzystywane do przygotowania stodu musza by¢ zdrowe, niezainfekowane i nie moga
zawiera¢ fragmentdéw owadow, odchoddéw szczurdéw, ziaren zaatakowanych przez grzyby ani
wykazywaé zadnego innego rodzaju uszkodzen spowodowanych przez owady lub grzyby.

Musza takze spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

(a) Zawartos¢ wody - Nie wigcej niz 5% w masie
(b) Biatko catkowite (N x 6.25) (w stanie suchym) - Nie mniej niz 7% w masie
(c) Popiot catkowity (w stanie suchym) - Nie wigcej niz 5% w masie
(d) Popidt nierozpuszczalny w kwasie - Nie wigcej niz 0,1% w masie
(w rozcienczonym HCI)

(e) Catkowita liczba bakterii - Nie wigcej niz 50 000 na g
(f) Liczba bakterii z grupy coli - Nie wigcej niz 10 na g.

(g) Liczba drozdzy i plesni - Nie wigcej niz 100 na g

(h) E. coli - Nieobecnaw 10 g.

(i) Salmonella i Shigella - Nieobecne w 25 g

(j) Kwasowos¢ alkoholowa (wyrazona jako H2SO4) - Nie wigcej niz 0,3%
90% alkoholu (w stanie suchym)

(k) Vibrio cholera i V.Paraheamolyticus Nieobecne w 0,1 g

(1) Paciorkowce katowe i gronkowiec ztocisty Nieobecne w 0,1 g

2.4.12 PLATKI OWSIANE:

1. PLATKI OWSIANE (ptatki owsiane do szybkiego gotowania) to produkt otrzymany ze zdrowego
huskanego owsa (Avena sativa). Nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow, wykazywac oznak jelczenia
ani zawiera¢ aromatow. Musi mie¢ posta¢ ptatkow o jednolitej wielkosci 1 jasnokremowej barwie. Nie
moze zawiera¢ zabrudzen, owadow ani fragmentow owaddéw. Musi spelnia¢ nastepujace standardy:—
Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 10%

Popiot catkowity Nie wigcej niz 2% w stanie suchym

Popidt nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI Nie wiecej niz 0,1%

(w stanie suchym)

Azot Nie mniej niz 1,8% w stanie suchym
Widkno surowe Nie wigcej niz 2% w stanie suchym
Kwasowo$¢ alkoholowa (90% alkoholu) Musi wynosi¢ nie wigcej niz 8 ml N.NaOH na 100 g

substancji suszonej

2.4.13 MAKI EKSTRAHOWANE ROZPUSZCZALNIKOWO:

1. MAKA SOJOWA EKSTRAHOWANA ROZPUSZCZALNIKOWO to produkt otrzymany z
czystych, zdrowych ziaren soi w procesie krakowania, tuszczenia, ekstrakcji rozpuszczalnikowej
heksanem spozywczym i mielenia. Musi mie¢ postac¢ gruboziarnistego lub drobnego proszku Iub kaszki,
o barwie od biatej do kremowej, musi mie¢ jednolity sktad i nie moze mie¢ zjelczatego i niepozadanego
zapachu ani zawiera¢ substancji obcych, owaddéw, grzybow, siersci i odchodéw gryzoni. Nie moze
zawiera¢ dodatku barwnikow i aromatéw. Musi spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

(a) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 9% w masie.

(b) Popidt catkowity Nie wiecej niz 7,2% w stanie suchym



(c) Popiot nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI Nie wigcej niz 0,4% w stanie suchym

(d) Biatko (Nx6,25) Nie mniej niz 48% w stanie suchym
(e) Widkno surowe Nie wiecej niz 4,2% w stanie suchym
() Thuszez Nie wigcej niz 1,5% w stanie suchym
(g) Catkowita liczba bakterii Nie wigcej niz 50 000 na g

(h) Bakterie z grupy coli Nie wiecej niz 10 na g

(i) Salmonella Nieobecnaw 25 g

(j) Heksan (spozywczy) Nie wigcej niz 10 ppm

2. MAKA ARACHIDOWA EKSTRAHOWANA ROZPUSZCZALNIKOWO to produkt otrzymany ze
Swiezych, czystych, pozbawionych zarodkéw ziaren orzechéw arachidowych, z ktérych usunieto skorke
po lekkim podprazeniu. Ziarna nalezy najpierw wyjac¢ ze skorupek, a nastepnie poddac ekstrakcji
rozpuszczalnikowej z uzyciem heksanu spozywczego lub bezposredniej ekstrakcji ziaren. Musi mie¢
barwe od biatawej do jasnobrazowej, jednolity sktad i nie moze mie¢ zjetczatego i niepozadanego
zapachu ani zawiera¢ substancji obcych, owadow, grzybow, siersci i odchodéw gryzoni. Nie moze
zawiera¢ dodatku barwnikéw i aromatéw. Musi spetniaé nastepujgce standardy, mianowicie:—

(a) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 8% w masie.

(b) Popidt catkowity Nie wigcej niz 5% w stanie suchym
(c) Popiot nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI Nie wigcej niz 0,38% w stanie suchym
(d) Biatko (Nx6,25) Nie mniej niz 48% w stanie suchym
(e) Wi6kno surowe Nie wigcej niz 5% w stanie suchym
(f) Thuszez Nie wigcej niz 1,5% w stanie suchym
(g) Catkowita liczba bakterii Nie wigcej niz 50 000 na g

(h) Bakterie z grupy coli Nie wigcej niz 10 na g

(i) Salmonella Nieobecnaw 25 g

(j) Heksan (spozywczy) Nie wiecej niz 10 ppm

3. MAKA SEZAMOWA EKSTRAHOWANA ROZPUSZCZALNIKOWO to produkt otrzymany przez
tloczenie czystych, zdrowych i pozbawionych skoérek nasion sezamu, a nastgpnie ekstrakcje
rozpuszczalnikowa z uzyciem heksanu spozywczego lub bezposrednig ekstrakcje ziaren. Musi mieé¢
posta¢ maki o biatej lub jasnokremowej barwie, jednolity sktad i nie moze mie¢ zjetczalego i
niepozadanego zapachu ani zawiera¢ substancji obcych, owadow, grzybow, siersci i odchodow gryzoni.
Nie moze zawiera¢ dodatku barwnikéw i aromatow. Musi spetnia¢ nastepujace standardy,
mianowicie:—

(a) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 9% w masie.

(b) Popidt catkowity Nie wigcej niz 6% w stanie suchym
(c) Popidt nierozpuszczalny w rozcienczonym HCl Nie wiecej niz 0,15% w stanie suchym
(d) Biatko (Nx6,25) Nie mniej niz 47% w stanie suchym
(e) Widkno surowe Nie wigcej niz 6% w stanie suchym
() Thuszez Nie wigcej niz 1,5% w stanie suchym
(g9) Catkowita liczba bakterii Nie wiecej niz 50 000 na g

(h) Bakterie z grupy coli Nie wiecej niz 10 na g

(i) Salmonella Nieobecnaw 25 g

(1) Kwas szczawiowy Nie wiecej niz 0,5% w masie w stanie suchym
(k) Heksan (spozywczy) Nie wigcej niz 10 ppm

4. MAKA KOKOSOWA EKSTRAHOWANA ROZPUSZCZALNIKOWO to produkt otrzymany ze
$wiezych ziaren kokosowych lub suszonej kopry kokosowej dobrej jakosci i wolnej od plesni. Do
ekstrakcji oleju stosuje si¢ heksan spozywczy. Musi mie¢ barweg bialawg lub jasnobrazowozoélta,



jednolity sktad i nie moze mie¢ zjelczalego i niepozadanego zapachu ani zawiera¢ substancji obcych,
owadow, grzybow, sieréci i odchodoéw gryzoni. Nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow i aromatow.
Musi spetnia¢ nastgpujace standardy, mianowicie:—

(a) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 9% w masie.

(b) Popiot catkowity Nie wigcej niz 6% w stanie suchym
(c) Popiot nierozpuszczalny w rozcienczonym HCl Nie wigcej niz 0,35% w stanie suchym
(d) Biatko (Nx6,25) Nie mniej niz 22% w stanie suchym
(e) Widkno surowe Nie wiecej niz 9% w stanie suchym
(f) Thuszcez Nie wigcej niz 1,5% w stanie suchym
(g) Catkowita liczba bakterii Nie wiecej niz 50 000 na g

(h) Bakterie z grupy coli Nie wigcej niz 10 na g

(i) Salmonella Nieobecnaw 25 g

(j) Heksan (spozywczy) Nie wigcej niz 10 ppm

5. MAKA Z NASION BAWELNY EKSTRAHOWANA ROZPUSZCZALNIKOWO to produkt
otrzymany w drodze ekstrakcji rozpuszczalnikowej oleju z makuchéw z uzyciem heksanu spozywczego
bezposrednio po pojedynczym tloczeniu, z nasion baweiny dobrej jako$ci, ktére zostalty wstepnie
oczyszczone i nie zawierajg zarazonych lub w inny sposob uszkodzonych materiatéw i substancji
obcych. Musi mie¢ posta¢ maki o biatej lub jasnobrazowej barwie, jednolity sktad i nie moze mie¢
zjelczatego 1 niepozadanego zapachu ani zawiera¢ substancji obcych, owaddw, grzybow, siersci i
odchodéw gryzoni. Nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow i aromatéw. Musi spetnia¢ nastepujace
standardy, mianowicie:—

(a) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 8% w masie.

(b) Popidt catkowity Nie wigcej niz 5% w stanie suchym

(c) Popidt nierozpuszczalny w rozcienczonym HCl Nie wigcej niz 0,35% w stanie suchym

(d) Biatko (Nx6,25) Nie mniej niz 47% w stanie suchym

(e) Dostegpna lizyna Nie mniej niz 3,6 g na 100 g surowego biatka
(f) Widkno surowe Nie wiecej niz 5% w stanie suchym

(9) Wolny gossypol Nie wiecej niz 0,06% w masie w stanie suchym
(h) Catkowity gossypol Nie wigcej niz 1,2% w masie w stanie suchym
(i) Ttuszez Nie wigcej niz 1,5% w masie w stanie suchym
(j) Caltkowita liczba bakterii Nie wigcej niz 50 000 na g

(k) Bakterie z grupy coli Nie wiecej niz 10na g

(I) Salmonella Nieobecnaw 25 g

(m) Heksan (spozywczy) Nie wigcej niz 10 ppm

2.4.14 PRODUKTY SKROBIOWE:

1. MARANTA to oddzielona i oczyszczona skrobia z ktgcza roslin znanych jako Maranta arundinacea
lub Curcuma augustifolia.

2. SAGO to niewielkie twarde kulki lub peretki przygotowane ze skrobi palmy sago lub bulw manioku
jadalnego (Manihot utilissima) i nie mogg zawiera¢ zadnych substancji obcych, w tym naturalnych
barwnikow.

Musza spetniaé nastepujace standardy, mianowicie:—

(i) Popiot catkowity (w stanie suchym) Nie wigcej niz 0,4%;

(i1) Popiodt nierozpuszczalny w Nie wiecej niz 0,1%

rozcienczonym kwasie solnym (w stanie suchym)



2.4.15 WYROBY PIEKARNICZE:

1. Ciastka, w tym wafle, muszg by¢ wytwarzane z maidy, vanaspati lub rafinowanego oleju jadalnego,
masta stotowego lub masta desi, margaryny lub ghee lub ich mieszanki zawierajacej jeden Iub wiecej z
nastepujacych sktadnikow, mianowicie:—

Jadalna s6l kuchenna, masto, mleko w proszku, zboza i ich produkty, ser, kakao, ekstrakt kawy, widrki
kokosowe, dekstroza, owoce i produkty owocowe, bakalie, jaja, jadalne produkty roslinne, imbir, gluten,
maka arachidowa, mleko i produkty mleczne, midd, ptynna glukoza, produkty stodowe, jadalne nasiona
oleiste, maka i maczki, przyprawy, skrobie jadalne takie jak skrobia ziemniaczana i maki jadalne, cukier
i produkty cukrownicze, jaggery, koncentraty biatkowe, oligofruktoza (maks. 15%), ocet oraz inne
sktadniki odzywcze 1 witaminy:

Pod warunkiem, ze moga zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zataczniku A:

Ponadto pod warunkiem, ze moga zawiera¢ sztuczng substancje stodzaca zgodnie z rozporzadzeniem
3.1.3 niniejszych rozporzadzen oraz deklaracja na etykiecie, jak przewidziano w rozporzadzeniu 2.4.5
(24, 25, 26, 28 1 29) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Pakowanie i
etykietowanie) z 2011 r.

Pod warunkiem takze, ze beda zgodne z nastepujacymi standardami, mianowicie:—

(i) Popiot nierozpuszczalny w Nie wiecej niz 0,1%

rozcienczonym kwasie solnym (w stanie suchym):

(i1) kwasowos¢ ekstrahowanego ttuszczu (jako kwas oleinowy): Nie wigcej niz 1,5 %.

Moga zawiera¢ oligofruktozg (wtdkna dietetyczne) maksymalnie do 15%, z zastrzezeniem deklaracji na
etykiecie zgodnie z rozporzadzeniem 2.4.5(43) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i
standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r.

2. PIECZYWO, sprzedawane jako chleb biaty lub chleb pszenny, chleb ozdobny lub owocowy, butka

lub chleb masala lub chleb mleczny Iub pod jakgkolwiek inng nazwa, to produkt przygotowany z

mieszanki pszenicy atta, maidy, wody, soli, drozdzy lub innego srodka fermentacyjnego, zawierajacy

jeden lub wiecej z nastepujacych sktadnikow, mianowicie:—

Mleko skondensowane, mleko w proszku (petne lub odtluszczone), serwatka, twardg, gluten, cukier,

gur lub jaggery, khandsari, miod, ptynna glukoza, produkty stodowe, jadalne skrobie i maki, jadalna

maka arachidowa, jadalna maka sojowa, koncentraty i izolaty bialek, vanaspati, margaryna lub

rafinowany olej jadalny odpowiedniego rodzaju lub masto lub ghee, lub ich mieszanki, albumina, woda

wapienna, lizyna, witaminy, przyprawy lub ich ekstrakty, owoce i produkty owocowe (kandyzowane,

krystalizowane lub glazurowane), orzechy, produkty orzechowe, oligofruktoza (maks. 15 %) i ocet:

Pod warunkiem, ze moze takze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych

rozporzadzeniach i Zatagczniku A:

Ponadto pod warunkiem, ze moze zawiera¢ sztuczng substancje stodzacg zgodnie z rozporzadzeniem

3.1.3 niniejszych rozporzadzen oraz deklaracja na etykiecie w rozporzadzeniu 2.4.5 (24, 25, 26, 28 1 29)

Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011

r.Pod warunkiem takze, Ze bedzie zgodny z nastepujacymi standardami, mianowicie:—

(a) Kwasowos¢ alkoholowa (90% alkoholu) Nie moze przekracza¢ rownowartosci 7,5 ml N
NaOH na 100 g suszonej substancji

(b) popidt nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCl w stanie suchym —

(1) pieczywo z wyjatkiem chleba masala Nie wiecej niz 0,1%
lub chleba owocowego
(ii) chleb masala lub chleb owocowy Nie wiecej niz 0,2%

Pod warunkiem, ze nie zawiera zabrudzen, owadow i fragmentow owadow, larw, siersci gryzoni i
dodatku barwnikow, z wyjatkiem wszelkich dozwolonych barwnikoéw spozywczych obecnych jako



barwnik na zasadzie przeniesienia zgodnie z przepisem rozporzadzenia 3.1.17, w surowcu
wykorzystanym w produktach.

Moze zawierac oligofruktoze (widkna dietetyczne) maksymalnie do 15%, z zastrzezeniem deklaracji na
etykiecie zgodnie z rozporzadzeniem 2.4.5(43) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i
standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r.

2.5. MIESO I PRODUKTY MIESNE

2.5.1 Definicja:

(a) ,,zwierze” to zwierze nalezace do ktoregokolwiek z gatunkéw wymienionych ponizej;- (i) owce;
(i1) kozy; (iii) $winie; (iv) bydto;

obejmuje takze drob i ryby

(b) ,,tusza” to martwe ciato lub jakakolwiek jego czes¢, tacznie z wngtrznosciami, kazdego zwierzecia,
ktore zostato poddane ubojowi

(c) ,,migso” to mieso i inne jadalne czgsci tuszy

(d) ,,produkty migsne” to kazdy artykut spozywczy lub dowolny artykut przeznaczony lub mozliwy do
uzycia jako produkt spozywczy, ktory jest pozyskiwany lub przygotowywany z mi¢sa poprzez suszenie,
peklowanie, wedzenie, gotowanie, przyprawianie, aromatyzowanie, mrozenie lub przy zastosowaniu
metody przetwarzania migsa podobnej do ktorejkolwiek z powyzszych metod, ale nie obejmuje
nastepujacych produktow

(i) Ekstrakty miesne, rosét i bulion migsny, sosy migsne i podobne produkty niezawierajace fragmentdw
miesa;

(ii) Cate, tamane lub rozdrobnione kosci, peptony migsne, zelatyna zwierzeca, sproszkowane migso,
sproszkowane skorki wieprzowe, osocze krwi, suszona krew, suszone osocze krwi, biatka komorkowe,
ekstrakty kostne i podobne produkty;

(iii) Ttuszcze wytopione z tkanek zwierzecych;

(iv) Zotadki, pecherze i jelita, czyste i bielone, solone lub suszone;

(v) Produkty zawierajagce fragmenty migsa, lecz zawierajace ilo$¢ migsa lub produktu migsnego
nieprzekraczajacg dziesi¢ciu procent catkowitej masy produktu koncowego;

(vi) Kotleciki, paszteciki, rolady, pierozki samosa, sznycle, kofty, kebaby, kotlety, tikki i zupy z
baraniny, kurczaka, migsa koziego, migsa bawolego, wotowiny i grillowanego kurczaka, ktore sa
przygotowane do bezposredniego spozycia, ampulki z esencja z kurczaka, hot-dogi i hamburgeri
przygotowane do natychmiastowego spozycia, ktore nie moga by¢ przechowywane nawet w warunkach
chlodniczych;

(E) ,,Rzeznia” to budynek, pomieszczenia lub miejsce, ktore posiada przyznang przez organ lokalny
licencje jako rzeznia do uboju zwierzat przeznaczonych do spozycia przez ludzi.

2.5.2 Migso i produkty migsne:

1. PUSZKOWANA WOLOWINA PEKLOWANA to produkt przygotowany z pozbawionego kosci
migsa z tuszy bydta, w tym migsa bawolego, ktore poddano badaniom przed- i poubojowym.

Produkt musi by¢ réwnomiernie zapeklowany z uzyciem jadalnej soli kuchennej oraz azotynu sodu i/lub
potasu. Produkt moze zawiera¢ kwas askorbinowy, askorbinian sodu lub kwas
izoaskorbinianowy/izoaskorbinian sodu indywidualnie lub tacznie, w ilosci nieprzekraczajacej 500
mg/kg. Produkt moze rowniez zawiera¢ sacharoze, dekstrozg, laktoze, maltoze i syrop glukozowy, w
tym syrop kukurydziany.

Produkt musi by¢ zapakowany w hermetycznie zamknigte pojemniki i poddany obrébce cieplnej, a
nastepnie szybkiemu schiodzeniu w celu zapewnienia trwatosci produktu. Zamknigte pojemniki nie
moga wykazywaé zadnych zmian podczas inkubacji w temperaturze 35°C przez 10 dni i 55°C przez 5
dni.

Produkt musi mie¢ postac solidnej bryty, ktéra mozna kroi¢ w plasterki.



Produkt nie moze zawiera¢ dodatku barwnikdéw ani naturalnych i sztucznych aromatéw. Produkt musi
by¢ czysty i zasadniczo nie moze mie¢ plam ani zanieczyszczen pochodzacych z pojemnika, nie moze
zawiera¢ cial obcych ani mie¢ niepozadanego zapachu.

Produkt musi spetnia¢ nastepujace wymagania, mianowicie:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania

1) Catkowita liczba bakterii maksymalnie 1 000/g
2) E.Coli Nieobecnaw 25 g
?3) Salmonella Nieobecnaw 25 g
4) Gronkowiec ztocisty Nieobecny w 25 g
(5) Clostridium perfringens i Clostridium botulinum Nieobecne w 25 g

2. PUSZKOWANA MIELONKA to produkt przygotowany z jadalnej cz¢$ci migsa poddanych ubojowi
w rzezni ssakow, ktore poddano badaniu przed- i poubojowemu i/lub jadalnego migsa drobiu, w tym
kurczat, indykow, kaczek, gesi, perliczek lub gotebi poddanych ubojowi w rzezni.

Produkt musi by¢ rownomiernie zapeklowany z uzyciem jadalnej soli kuchennej oraz azotynu sodu i/lub
potasu. Produkt moze zawiera¢ lub nie dodatek substancji wigzacych, takich jak maka/skrobia zbozowa,
pieczywo, ciastka lub produkty piekarnicze, mleko w proszku, serwatka w proszku, biatko jaja, roslinne
produkty biatkowe, glukoza, cukier inwertowany, dekstroza, laktoza, maltoza, syrop glukozowy, w tym
syrop kukurydziany, przyprawy korzenne, mieszanki przyprawowe i przyprawy oraz rozpuszczalne w
wodzie biatko hydrolizowane.

Produkt moze by¢ wedzony i aromatyzowany z uzyciem naturalnych i identycznych z naturalnymi
aromatow oraz dozwolonych wzmacniaczy smaku.

Produkt moze zawiera¢ kwas askorbinowy/kwas izoaskorbinowy i jego sole sodowe, indywidualnie lub
facznie, w ilo$ci nieprzekraczajacej 500 mg/kg, wyrazone jako kwas askorbinowy jako przeciwutleniacz
oraz mono- i di- i polifosforany potasowe, indywidualnie lub tacznie, w ilosci nieprzekraczajacej 3 000
mg/kg, wyrazone jako P205, jako $rodki zatrzymujace wode.

Produkt musi by¢ zapakowany w hermetycznie zamknigte pojemniki i poddany obrobce cieplnej, a
nastepnie szybkiemu schtodzeniu w celu zapewnienia trwato$ci produktu. Zamkniete pojemniki nie
mogg wykazywac¢ zadnych zmian podczas inkubacji w temperaturze 35°C przez 10 dni i 55°C przez 5
dni.

Produkt musi by¢ czysty i zasadniczo nie moze mie¢ plam pochodzacych z pojemnika, nie moze
zawiera¢ ciat obcych i musi nadawac si¢ do krojenia.

Produkt musi spetnia¢ nastepujgce wymagania, mianowicie:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
) Catkowita zawartos¢ ttuszczu:
a) Produkt bez substancji wiazacej Nie wigcej niz 30%

b) Produkt zawierajacy substancj¢ wiazaca Nie wiecej niz 35%
2 Catkowita liczba bakterii maksymalnie 1 000/g
?3) E.Coli Nieobecnaw 25 g
4) Salmonella Nieobecnaw 25 g
(5) Gronkowiec ztocisty Nieobecny w 25 ¢
(6) Clostridium perfringens i Clostridium botulinum Nieobecne w 25 g

3. PUSZKOWANA SZYNKA GOTOWANA to produkt przygotowany z migsa $win, ktére poddano
badaniom przed- i poubojowym. Produkt nie moze zawiera¢ kosci, oderwanej tkanki chrzestnej,
$ciggien, wigzadel i moze zawiera¢ lub nie skore i thuszez. Produkt musi by¢ rownomiernie zapeklowany
z uzyciem jadalnej soli kuchennej oraz azotynu sodu i/lub potasu.

Produkt moze zawiera¢ sacharozg, cukier inwertowany, dekstrozg, laktoze, maltoze, syrop glukozowy,
w tym syrop kukurydziany, miéd, przyprawy korzenne, mieszanki przyprawowe i przyprawy,
rozpuszczalne w wodzie biatko hydrolizowane i zelatyne spozywcza. Produkt moze by¢ wedzony i
aromatyzowany z uzyciem naturalnych i identycznych z naturalnymi aromatéw oraz dozwolonych
dodatkéw smakowych. Produkt moze zawiera¢ kwas askorbinowy/kwas izoaskorbinowy i jego sol



sodowsg, indywidualnie lub tgcznie, w ilo$ci nieprzekraczajacej 500 mg/kg, wyrazone jako kwas
askorbinowy oraz mono- i di- i polifosforany potasowe, indywidualnie lub tacznie, w iloSci
nieprzekraczajacej 3 000 mg/kg, wyrazone jako P205, jako przeciwutleniacz i jako srodki zatrzymujace
wodg, odpowiednio. Produkt moze rowniez zawiera¢ alginian sodu/potasu w ilo$ci nieprzekraczajacej
10 mg/kg i/lub agar, karagen i cytrynian sodu jako emulgatory i stabilizatory.

Produkt musi by¢ zapakowany w hermetycznie zamknigte pojemniki i poddany obrdbce cieplnej, a
nastepnie szybkiemu schtodzeniu w celu zapewnienia trwatos$ci produktu. Zamknigte pojemniki nie
moga wykazywac¢ zadnych zmian podczas inkubacji w temperaturze 35°C przez 10 dni i 55°C przez 5
dni.

Produkt nie moze mie¢ plam pochodzacych z pojemnika/opakowania, zawiera¢ niepozadanych
substancji i musi nadawac si¢ do krojenia.

Produkt musi spetnia¢ nastgpujgce wymagania, mianowicie:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
Q) Catkowita liczba bakterii maksymalnie 1 000/g
2) E.Coli Nieobecnaw 25 g
?3) Salmonella Nieobecnaw 25 g
4) Gronkowiec ztocisty Nieobecny w 25 g
(5) Clostridium perfringens i Clostridium botulinum Nieobecne w 25 g
4, PUSZKOWANE MIESO SIEKANE to produkt przygotowany z jadalnej cze¢sci migsa

poddanych ubojowi w rzezni ssakow, ktore poddano badaniu przed- i poubojowemu i/lub jadalnego
migsa drobiu, w tym kurczat, indykow, kaczek, gesi poddanych ubojowi w rzezni.

Produkt musi by¢ rownomiernie zapeklowany z uzyciem jadalnej soli kuchennej oraz azotynu sodu lub
potasu. Produkt moze zawiera¢ lub nie dodatek substancji wiazacych, takich jak maka/skrobia zbozowa,
pieczywo, ciastka, roslinne produkty biatkowe, fruktoza, cukier inwertowany, dekstroza, laktoza,
maltoza, syrop glukozowy, w tym syrop kukurydziany, przyprawy korzenne, mieszanki przyprawowe i
przyprawy oraz rozpuszczalne w wodzie biatko hydrolizowane.

Produkt moze by¢ wedzony i aromatyzowany z uzyciem naturalnych i identycznych z naturalnymi
aromatow oraz dozwolonych dodatkow smakowych.

Produkt moze zawiera¢ kwas askorbinowy/kwas izoaskorbinowy i jego sole sodowe, indywidualnie lub
tacznie, w ilosci nieprzekraczajacej 500 mg/kg, wyrazone jako kwas askorbinowy oraz mono- i di- i
polifosforany sodowe i/lub potasowe, indywidualnie lub tacznie, w ilosci nieprzekraczajacej 3 000
mg/kg, wyrazone jako P205, jako przeciwutleniacz i jako $rodki zatrzymujace wodg, odpowiednio.

Produkt musi by¢ zapakowany w hermetycznie zamknigte pojemniki i poddany obrébce cieplnej, a
nastepnie szybkiemu schtodzeniu w celu zapewnienia trwatosci produktu. Zamknigte pojemniki nie
moga wykazywaé zadnych zmian podczas inkubacji w temperaturze 35°C przez 10 dni i 55°C przez 5
dni.

Produkt musi by¢ czysty i zasadniczo nie moze mie¢ plam i zanieczyszczen pochodzacych z pojemnika,
zawiera¢ cial obcych i musi nadawac si¢ do krojenia. Produkt musi spelnia¢ nastepujace wymagania,
mianowicie:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
1) Catkowita zawartos¢ ttuszczu:
a) Produkt bez substancji wigzacej Nie wiecej niz 25%




b) Produkt zawierajacy substancje wigzaca Nie wiecej niz 30%
) Catkowita liczba bakterii maksymalnie 1 000/g
?3) E.Coli Nieobecnaw 25 g
4) Salmonella Nieobecnaw 25 g
(5) Gronkowiec ztocisty Nieobecny w 25 g
(6) Clostridium perfringens i Clostridium botulinum Nieobecne w 25 g

5. PUSZKOWANE MIESO Z KURCZAKA to produkt przygotowany z jadalnej cze$ci migsa
poddanego ubojowi w rzezni drobiu, ktdry poddano badaniom przed- i poubojowym. Produkt nie moze
zawiera¢ kosci, skrzepow krwi, skory, wtosow, wnetrznosci oraz obitego/rozdrobnionego materiatu.
Produkt musi by¢ zapeklowany z uzyciem mieszanki jadalnej soli kuchennej i azotynu sodu. Produkt
nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow, aromatéw ani substancji zmigkczajacych migso. Medium
opakowaniowe i inne sktadniki musza mie¢ jakos¢ spozywcza.

Produkt musi by¢ zapakowany w hermetycznie zamkniete, czyste, solidne puszki i poddany
odpowiedniej obrdbce cieplnej, a nastgpnie szybkiemu schiodzeniu w celu zapewnienia trwatosci
produktu. Zamknigte pojemniki nie moga wykazywaé zadnych zmian podczas inkubacji w temperaturze
35°C przez 10 dni i 55°C przez 5 dni.

Zawarto$¢ musi mie¢ charakterystyczng barwe, nie moze mie¢ niepozadanego zapachu, wykazywaé
przebarwien ani nadmiernego rozdrobnienia.

Produkt musi spetnia¢ nastgpujace wymagania, mianowicie:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania

1) Catkowita liczba bakterii maksymalnie 1 000/g
2) E.Coli Nieobecnaw 25 g
?3) Salmonella Nieobecnaw 25 g
4) Gronkowiec ztocisty Nieobecny w 25 g
(5) Clostridium perfringens i Clostridium botulinum Nieobecne w 25 g

6. PUSZKOWANE MIESO BARANIE I KOZIE to produkt przygotowany z jadalnej cze$ci migsa
poddanych ubojowi w rzezni owiec i koz, ktore poddano badaniom przed- i poubojowym. Produkt nie
moze zawiera¢ kosci, skrzepow krwi, skory, wlosow, tkanki tacznej i widknistej, obitego materiatu,
wnetrznos$ci, $ciggien i nadmiaru thuszczu. Produkt nalezy pokroi¢ na kawatki o rozsadnie jednakowej
wielkosci 1 zapeklowaé z uzyciem mieszanki soli jadalnej i azotanu i/lub azotynu sodu. Produkt nie
moze zawiera¢ dodatku barwnikéw, aromatow ani substancji zmigkczajacych migso. Medium
opakowaniowe i inne sktadniki musza mie¢ jakos¢ spozywcza.

Produkt musi by¢ zapakowany w hermetycznie zamknigte, czyste, solidne puszki i poddany
odpowiedniej obrdbce cieplnej, a nastgpnie szybkiemu schlodzeniu w celu zapewnienia trwatos$ci
produktu. Zamknigte pojemniki nie moga wykazywac zadnych zmian podczas inkubacji w temperaturze
35°C przez 10 dni i 55°C przez 5 dni.

Zawarto$¢ musi mie¢ charakterystyczng barwe, nie moze mie¢ niepozadanego zapachu, wykazywac
przebarwien ani nadmiernego rozdrobnienia.

Produkt musi spetnia¢ nastgpujgce wymagania, mianowicie:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania

1) Catkowita liczba bakterii maksymalnie 1 000/g
2) E.Coli Nieobecnaw 25 g
3) Salmonella Nieobecnaw 25 g
4) Gronkowiec ztocisty Nieobecny w 25 g
(5) Clostridium perfringens i Clostridium botulinum Nieobecne w 25 g

7. MROZONE MIESO BARANIE, Z KURCZAKA, KOZIE I BAWOLE to produkt przygotowany z
jadalnej czesci migsa poddanych ubojowi w rzezni zwierzat wyszczegdlnionych w ramach niniejszego
rozporzadzenia, w tym miesa bawolego, ktore poddano badaniom przed- i poubojowym.

Swieze mieso przeznaczone do mrozenia musi byé czyste, nie moze zawieraé cial obcych, mieé
niepozadanego zapachu/smaku ani wykazywa¢ oznak pogorszenia jakoSci. Migso nalezy



przygotowywac poprzez szybkie zamrozenie w odpowiednim urzadzeniu w taki sposob, aby szybko
przej$¢ zakres temperatury maksymalnej krystalizacji, a produkt osiggnat wewnetrzng temperature -
18°C 1ub nizsza po stabilizacji termicznej. Produkt nalezy utrzymywac w stanie gleboko zamrozonym
w celu utrzymania jego jakos$ci podczas transportu, przechowywania i sprzedazy.

Produkt musi spetnia¢ nastepujace wymagania, mianowicie:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania

1) Catkowita liczba bakterii maksymalnie 100 000/g
2) E.Coli maksymalnie 100/g
®3) Gronkowiec ztocisty maksymalnie 100/g
4) Clostridium perfringens i Clostridium botulinum maksymalnie 30/g
5) Liczba drozdzy i plesni maksymalnie 1 000/g
(6) Salmonella Nieobecnaw 25 g
(7) Listeria monocytogenes Nieobecnaw 25 g

2.6. Ryby i produkty rybne:

2.6. 1 Ryby i produkty rybne

1. Mrozone krewetki to produkt przygotowany ze $wiezych krewetek o odpowiedniej jakosci,
nalezacych do rodzin Penaeidae, Pandalidae, Crangonidae, Palaeomonidae Solenoceridae, Aristeidae i
Sergestidae. Produkt nie moze zawiera¢ mieszanki rodzajow, ale moze zawiera¢ mieszanke gatunkow
tego samego rodzaju o podobnych wilasciwosciach sensorycznych. Produkt moze by¢ obrany lub
nieobrany, surowy lub gotowany. Produkt moze by¢ pokryty glazurg wodng. Produkt musi spetniaé
nastgpujace wymagania:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania w produkcie surowym Wymagania w produkcie
gotowanym
(1) Catkowite lotne zasady (azot) Nie wigcej niz 30 mg/100 g Nieobecne w 25 g
2. Mrozone homary to przygotowany ze swiezych homaréw o odpowiedniej jako$ci nalezacych

do rodzaju Homarus z rodziny Nephropidae oraz z rodzin Palinuridae i Scyllaride. Homarzec moze
zostaé przygotowany z Nephros norvegicus. Produkt nie moze stanowi¢ mieszanki roznych gatunkow.
Produkt moze by¢ surowy lub gotowany. Produkt moze by¢ pokryty glazura wodna. Produkt musi
spelnia¢ nastepujace wymagania:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania w produkcie surowym Wymagania w produkcie
gotowanym
(1) Calkowite lotne zasady (azot) Nie wigcej niz 30 mg/100 g Nieobecne w 25 g

3. Mrozona katamarnica i czg$ci kalamarnicy to produkt przygotowany ze $wiezej kalamarnicy o
odpowiedniej jakosci nalezacej do gatunkoéw katamarnic z rodziny Loliginidae, Ommastrephidae
Onychoteuthide i Thysanotenthidae. Produkt moze by¢ pokryty glazura wodna. W tym produkcie nie
mozna stosowac¢ zadnych dodatkéw do zywnosci. Produkt musi spetnia¢ nastgpujace wymagania:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
(1) Calkowite lotne zasady (azot) Nie wigcej niz 30 mg/100 g

4. Mrozone ryby to produkt przygotowany ze §wiezych ryb o dobrej jakosci. Produkt moze by¢ z glowa
lub bez, a wnetrznos$ci lub inne narzady zostaly z niego catkowicie lub cze$ciowo usunigte. Produkt
moze by¢ pokryty glazurg wodna. Produkty musza spetnia¢ nastepujace wymagania:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
1) Calkowite lotne zasady (azot) Nie wigcej niz 30 mg/100 g
(2) Histamina Nie wigcej niz 20 mg/100 g




5. Filety rybne mrozone lub mielone migso z ryb lub ich mieszanki to produkty otrzymane ze swiezych,
pelnowartosciowych ryb dowolnego gatunku lub mieszanek gatunkéw o podobnych wiasciwosciach
sensorycznych. Filety moga stanowi¢ kawalki o nieregularnej wielkos$ci i ksztalcie, mogg by¢ ze skora
lub bez. Mielone migso z ryb sktada si¢ z czgstek migsni szkieletowych i nie moze zawiera¢ kosci,
wnetrznos$ci 1 skory. Produkt moze by¢ pokryty glazura wodng. Produkty musza spetnia¢ nastepujace
wymagania:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
1) Catkowite lotne zasady (azot) Nie wigcej niz 30 mg/100 g
(2) Histamina Nie wigcej niz 20 mg/100 g

Uwaga I: Produkty w ramach art. 2, 3, 4 ORAZ 5 nalezy szybko zamrozi¢ w odpowiednim urzadzeniu
do temperatury minus (-) 18°C lub nizszej w taki sposob, aby szybko przejs¢ zakres temperatury
maksymalnej krystalizacji. Procesu szybkiego zamrazania nie mozna uznaé¢ za kompletny, dopoki
temperatura wewnatrz produktu nie osiggnie minus (-) 18°C lub mniej po stabilizacji termicznej. Produkt
nalezy utrzymywac w stanie gleboko zamrozonym w celu utrzymania jego jakosci podczas transportu,
przechowywania i sprzedazy. Calo$¢ operacji, w tym przetwarzanie i pakowanie musi zapewnic
minimalne odwodnienie i utlenianie. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w
Zalaczniku A, z wyjatkiem produktu wymienionego w rozporzadzeniu 2.6.1(3). Produkt musi spetniaé
wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Produkty nie moga zawiera¢ ciat obcych ani
mie¢ niepozadanego zapachu/aromatu.

6. Suszone pletwy rekina to produkt przygotowany z ptetw grzbietowych i piersiowych, dolnego plata
ptetwy ogonowej i miednicy ze §wiezego rekina o jadalnej jakosci. Produkt nie moze zawierad
przylegajacego do niego migsa i moze by¢ ze skorg lub bez. Produkt nalezy wysuszy¢ w odpowiedni
sposob i1 nie moze zawiera¢ zadnych dodatkéw do zywnosci. Produkt nie moze zawierac ciat obcych,
mie¢ niepozadanego zapachu lub aromatu i wykazywa¢ oznak zjetczenia. W tym produkcie nie mozna
stosowa¢ zadnych dodatkéw do zywnosci. Produkt musi spetnia¢ nastepujace wymagania:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania

(1) Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 10%
(2) Popiot nierozpuszczalny w HC1 w stanie suchym Nie wiecej niz 1%
(3) Liczba drozdzy i ple$ni Nieobecne w 25 g

7. Solone ryby/suszone solone ryby to produkt przygotowany ze $§wiezych, petnowarto$ciowych ryb.
Ryby musza by¢ wykrwawione, wypatroszone, pozbawione glow, przepotowione lub wyfiletowane i
umyte. Ryby musza by¢ w pelni nasycone solag (mocno solone) lub czg¢sciowo nasycone solg o
zawartos$ci nie mniejszej niz 10% w masie solonych ryb, ktore zostaty poddane suszeniu. Produkt nie
moze zawiera¢ cial obcych, mie¢ niepozadanego zapachu lub aromatu. Produkt moze zawiera¢ dodatki
do zywnos$ci dozwolone w Zataczniku A. Produkt musi spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne podane
w Zataczniku B. Produkt musi spetniac¢ nastepujace wymagania:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
(1) Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 16%
2) Chlorek sodu Nie mniej niz 10% i nie wigcej niz 15%
?3) Popio6t nierozpuszezalny w HCI w stanie suchym Nie wigcej niz 1%
(4) Liczba drozdzy i ple$ni Nieobecnhe w 25 ¢
8. Puszkowane ryby to produkt przygotowany z migsa $wiezych ryb o odpowiedniej jakosci,

nalezacych do jednego gatunku lub mieszanki gatunkow w obrebie tego samego rodzaju, o podobnych
wlasciwosciach sensorycznych. Produkt nie moze zawiera¢ gldw, ogonow i wnetrznosci. Produkt moze
zosta¢ zapakowany w dowolne odpowiednie medium opakowaniowe. Medium opakowaniowe i inne
sktadniki muszg mie¢ jako$¢ spozywczg. Produkt musi spetnia¢ nastgpujace wymagania:—

[ Lp. | Cechy charakterystyczne | Wymagania




(1) Histamina
(2) Calkowite lotne zasady (azot)

Nie wigcej niz 20 mg/100 g
Nie wiecej niz 30 mg/100 g

9. Puszkowane krewetki to produkt przygotowany ze $wiezych krewetek o odpowiedniej jakosci z
dowolnego potaczenia gatunkow z rodzin Penaeidae, Pandalide, Crangonidae i Palaemonidae, z ktorych
usuni¢to glowy, pancerze i czulki. Produkt moze mie¢ posta¢ obranych krewetek, ktore zostaty
pozbawione gldw i obrane bez usuwania jelita lub krewetek oczyszczonych i pozbawionych zytek, w
ktorych po obraniu rozcigto grzbiet i usunigto jelito az do ostatniego segmentu obok ogona lub famanych
krewetek sktadajacych si¢ z kawatkéw obranych krewetek mniejszych niz cztery segmenty, z ktorych
usuni¢to zylke lub nie. Medium opakowaniowe i inne sktadniki muszg mie¢ jako$¢ spozywcza. Produkt
musi spetnia¢ nastgpujagce wymagania:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
1) Catkowite lotne zasady (azot) Nie wigcej niz 30 mg/100 g
(2) Kwasowo§¢ w solance wyrazona jako kwas cytrynowy Nie wigeej niz 0,2%

10. Puszkowane sardynki lub produkty typu sardynki to produkt przygotowany ze $wiezych lub
mrozonych ryb nalezacych do Sardinia pilchardus, Sardinia milanostictus neopilchardus ocellatus/sag
ax/caeruleus, Sardinia aurita/brasiliensis maderensis longiceps gibbosa celupea harengus, Sprattus
sprattus, Hypertophus vittatus, Nematolosaviaminghi, Etrumeus teses, Ethmedium maculatun,
Engranulis anchoita/mordax/ringens i opisthonema oglinum.

Produkt nie moze zawiera¢ gtow ani skrzeli. Moze nie zawiera¢ tusek i/lub ogona. Ryby moga by¢
wypatroszone. W przypadku wypatroszenia praktycznie nie moga zawiera¢ czgsci trzewnych oprocz
ikry, mlecza lub nerki. W przypadku niewypatroszenia praktycznie nie moga zawiera¢ niestrawionej
paszy lub zuzytej paszy. Produkt musi zosta¢ zapakowany w dowolne odpowiednie medium. Medium
opakowaniowe i1 wszystkie inne sktadniki muszg mie¢ jako$¢ spozywcza. Produkty musza takze
spetniac nastepujace wymagania:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
1) Histamina Nie wiecej niz 20 mg/100 g
(2) Catkowite lotne zasady (azot) Nie wiecej niz 30 mg/100 g

11. Puszkowany toso$ to produkt przygotowany ze §wiezych ryb o odpowiedniej jakos$ci, nalezacych do
gatunkow Salmosalar or Oncorhynctus nerka/kisutch tschawytscha/gorboscha/ketax oraz masou.
Produkt nie moze zawiera¢ gtow, wnetrznosci, ptetw i ogondéw. Produkt musi zosta¢ zapakowany w
dowolne odpowiednie medium. Medium opakowaniowe i wszystkie inne sktadniki muszg mie¢ jako$é
spozywcza. W tym produkcie nie mozna stosowa¢ zadnych dodatkow do zywnos$ci. Produkt musi
spetniac nastepujace wymagania.

Wymagania
Nie wiecej niz 30 mg/100 g

Lp. Cechy charakterystyczne
(1) Calkowite lotne zasady (azot)

12. Puszkowane migso kraba to produkt przygotowany z zywych krabow o odpowiedniej jakosci z
dowolnego jadalnego gatunku podrzgdu Branchyura lub rzedu Decapoda i wszystkich gatunkow z
rodziny Lithodiadae. Produkt musi zosta¢ przygotowany indywidualnie lub lacznie z migsem z nog,
szczypiec i grzbietu, z ktorych usunieto pancerz. Produkt musi zosta¢ zapakowany w dowolne
odpowiednie medium. Medium opakowaniowe i wszystkie inne skladniki musza mie¢ jakosé
spozywcza. Produkt musi spetnia¢ nast¢pujace wymagania:—

Lp.

Cechy charakterystyczne

Wymagania

o)
@

Catkowite lotne zasady (azot)
Kwasowo$¢ w solance wyrazona jako kwas cytrynowy

Nie wigcej niz 30 mg/100 g
Nie mniej niz 0,06% i nie wigcej niz 0,2%




13. Puszkowany tunczyk i bonito to produkt przygotowany ze §wiezych ryb o odpowiedniej jakosci,
nalezacych do gatunkow Thunnus alalunga/albacares atlanticus obesus maccoyii thunnus tongoe,
Euthynnus affinis alleteratus Jinlatus/Sarda chilentis/Sarda orientalis i Katsuwonus pelamis (syn.
Euthynnus pelamis). Produkt moze mie¢ posta¢ segmentéw ze skora lub bez, kawatkow, ptatkéw lub
startych/rozdrobnionych czgstek. Produkt musi zosta¢ zapakowany w dowolne odpowiednie medium.
Medium opakowaniowe i wszystkie inne sktadniki muszg mie¢ jako$¢ spozywcza. Produkt musi
spelniac¢ nastgpujace wymagania:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
1) Histamina Nie wigcej niz 20 mg/100 g
(2) Catkowite lotne zasady (azot) Nie wigcej niz 30 mg/100 g

Uwaga II: Wszystkie produkty wymienione w art. 8, 9, 10, 11, 12 i 13 musza by¢ pakowane w
hermetycznie zamknigte, czyste i solidne pojemniki i poddane odpowiedniej obrobee cieplnej, a
nastepnie szybkiemu chtodzeniu w celu zapewnienia sterylnosci handlowej. Pojemnik nie moze nosi¢
sladow rdzy ani uszkodzen mechanicznych. Pojemnik nie moze wykazywaé zadnych zmian ani
inkubacji w temperaturze 37°C przez 7 dni. Produkt koncowy nie moze zawiera¢ ciat obcych, mie¢
niepozadanego zapachu lub aromatu. Produkt moze zawiera¢ dodatki do Zywnos$ci dozwolone w
Zalaczniku A, z wyjatkiem produktu wymienionego w rozporzadzeniu 2.6.1(11). Produkt musi spetnia¢
wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B.

Uwaga - Bez uszczerbku dla standardow okreslonych w niniejszym Zataczniku, zawsze gdy do
produkcji lub przygotowania jakiegokolwiek artykulu spozywczego wykorzystywana jest woda, nie
moze ona zawiera¢ mikroorganizmé6w mogacych wywotywaé choroby ani sktadnikéw chemicznych,
ktére moga by¢ szkodliwe dla zdrowia.

2.7. SEODYCZE I WYROBY CUKIERNICZE:

2.7.1 Wyroby cukiernicze z gotowanego cukru:

Wyroby cukiernicze z gotowanego cukru, sprzedawane jako twarde wyroby cukiernicze z gotowanego
cukru lub glazurowane wyroby cukiernicze, toffi lub toffi mleczne lub modyfikowane toffi lub cukierki
mleczne, lub pod inng nazwa, to przetworzony ztozony artykul spozywczy przygotowany z cukru z
dodatkiem lub bez substancji zapobiegajacych krystalizacji, takich jak dwuwinian potasu, w drodze
gotowania, zar6wno glazurowany jak i nie. Moze zawiera¢ nadzienie, ptynne, potplynne lub state, z
polewa cukrowg lub czekoladowa albo bez niej. Moze réwniez zawiera¢ dowolny z nastepujacych
sktadnikow:

(i) substancje stodzace, takie jak cukier, cukier inwertowany, jaggery, laktoza, gur, cukier bura,
khandsari, sorbitol, miod, ptynna glukoza;

(ii) mleko i produkty mleczne;

(iii) jadalna melasa;

(iv) ekstrakty stodowe;

(v) skrobie jadalne;

(vi) oleje i thuszcze jadalne;

(vii) jadalna s6l kuchenna;

(viii) owoce i produkty owocowe oraz orzechy i produkty orzechowe;

(ix) ekstrakt herbaty, ekstrakt kawy, czekolada, kakao;

(x) witaminy i mineraty;

(xi) szelak (spozywczy) w ilosci nieprzekraczajacej 0,4% w masie, wosk pszczeli (spozywczy), wosk
parafinowy spozywczy, wosk karnauba (spozywczy) i inny wosk spozywczy lub ich mieszanka;

(xii) wiorki kokosowe;

(xiii) przyprawy i ich ekstrakty;



(xiv) kandyzowane skorki owocow;

(xv) enzymy;

(xvi) dozwolone stabilizatory i emulgatory;

(xvii) jadalne ziarna spozywcze; jadalne nasiona;

(xviii) proszek do pieczenia;

(xix) gulkand, gulabanafsha, mulethi;

(xx) ryz dmuchany;

(xxi) agar;

(xxii) olejek eukaliptusowy, kamfora, krysztalki olejku mentolowego, olejek z miety pieprzowe;j;
(xxiii) tymol;

(xxiv) maka z jadalnych nasion oleistych i izolaty biatek;

(xxv) guma arabska i inna jadalna guma.

Musi takze spetnia¢ nastgpujace standardy, mianowicie:—

(i) Popiot siarczanowy (bez soli) Nie wiecej niz 2,5% w masie.

Pod warunkiem, ze w przypadku wyrobow cukierniczych z gotowanego cukru, w ktorych jako nadzienie
stosowane sg przyprawy korzenne, zawarto$¢ popiotu siarczanowego nie moze przekracza¢ 3% w
masie.

(i1) Popiot nierozpuszczalny

(w rozcienczonym kwasie solnym) Nie wigcej niz 0,2% w masie.

Pod warunkiem, ze w przypadku wyrobow cukierniczych z gotowanego cukru, w ktorych jako nadzienie
stosowane sg przyprawy korzenne, zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w rozcienczonym kwasie
solnym nie moze przekraczac 0,4%.

W przypadku gdy wyroby cukiernicze z gotowanego cukru sprzedawane sa pod nazwg toffi mleczne i
toffi maslane, muszg one spetnia¢ nastepujace dodatkowe wymagania, jak wskazano dla kazdego z nich;
(1) Toffi mleczne-

(1) Biatko catkowite (Nx6,25) Nie mniej niz 3% w masie w stanie suchym

(i1) Zawartos¢ ttuszczu Nie mniej niz 4% w masie w stanie suchym.

(2) Toffi maslane - zawarto$¢ thuszczu nie mniej niz 4% w masie w stanie suchym.

Pod warunkiem, ze moga takze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych
Rozporzadzeniach, w tym w Zalaczniku A.

Ponadto pod warunkiem, ze w przypadku dodatku sztucznej substancji stodzacej zgodnie z
rozporzadzeniem 3.1.3, nalezy ja zadeklarowac na etykiecie zgodnie z rozporzadzeniem 2.4.5 (24, 25,
26, 28 i 29) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Pakowanie i
etykietowanie) z 2011 r.

2.7.2: Pastylki:

Pastylki to wyroby cukiernicze przygotowane gltéwnie ze sproszkowanego cukru lub cukru pudru z
dodatkiem substancji wiazacych, takich jak jadalne gumy, jadalna Zelatyna, ptynna glukoza lub
dekstryna, sporzadzone za pomocg mieszania na zimno, ktore nie wymaga wstgpnego gotowania
sktadnikow. Moga zawiera¢ dowolny z nastgpujacych sktadnikow:

(i) substancje stodzace, takie jak dekstroza, monohydrat dekstrozy, miod, cukier inwertowany, cukier,
jaggery, cukier bura, khandsari, sorbitol, ptynna glukoza;

(ii) mleko i produkty mleczne;

(iii) orzechy i produkty orzechowe;

(iv) syrop stodowy;

(v) skrobie jadalne;

(vi) jadalna sol kuchenna;

(vii) proszek lub ekstrakty z imbiru;

(viii) proszek lub ekstrakty z cynamonu;

(ix) proszek lub ekstrakty z anyzu;



(x) proszek lub ekstrakty z kminku;

(xi) proszek lub ekstrakty z kardamonu;
(xii) proszek lub ekstrakty z kakao;

(xiii) izolaty biatek;

(xiv) ekstrakty lub aromat kawowy;

(xv) dozwolone barwniki;

(xvi) dozwolone emulgatory i stabilizatory
(xvii) witaminy i mineraty;

Musza takze spetniaé nastgpujace standardy:

(1) Zawartos¢ sacharozy Nie mniej niz 85% w masie
(i1) Popiot siarczanowy (bez soli) Nie wigcej niz 3% w masie
(ii1) Popiodt nierozpuszczalny Nie wiecej niz 0,2% w masie

w rozcienczonym kwasie solnym

Produkt moze zawiera¢ dodatki do Zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A.

Ponadto pod warunkiem, ze w przypadku dodatku sztucznej substancji stodzacej zgodnie z
rozporzadzeniem 3.1.3, nalezy ja zadeklarowaé na etykiecie zgodnie z rozporzadzeniem 2.4.5 (24, 25,
26, 28 i 29) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywno$ci i standardow (Pakowanie i
etykietowanie) z 2011 r.

Ponadto pod warunkiem, ze w przypadku stosowania w produktach jako substancji stodzacej tylko
dozwolonej sztucznej substancji stodzacej, wymaganie dotyczace sacharozy okreslone w tych
standardach nie ma zastosowania do takich produktow.

2.7.3: Guma do zucia i guma balonowa

Guma do zucia i guma balonowa przygotowywane sg z bazy gumy do zucia lub bazy gumy balonowe;j,
naturalnej lub syntetycznej, nietoksycznej; cukru trzcinowego i ptynnej glukozy (syrop kukurydziany).
Mozna zastosowaé nastepujace zrodta bazy gumy:—

(1) Babul, Kikar (guma arabska)

(2) KHAIR

(3) Jhingan (Jael)

(4) Ghatti

(5) Chiku (Sapota)

(6) Lateks z kauczuku naturalnego

(7) Lateks z kauczuku syntetycznego

(8) Ester glicerolu z zywicy drzewnej

(9) Ester glicerolu z gumozywicy

(10) Zywica syntetyczna

(11) Ester glicerolu lub czgsciowo uwodorniona guma lub zywica drzewna
(12) Zywica naturalna

(13) Polioctan winylu

(14) Agar (spozywczy)

Moze rowniez zawiera¢ dowolny z nastepujacych sktadnikéw, mianowicie:—
(a) Stod

(b) Mleko w proszku

(c) Czekolada

(d) Kawa

(e) Zelatyna spozywcza

(f) Dozwolone emulgatory

(g) Woda pitna

(h) Sktadniki odzywcze, takie jak witaminy, mineraly, biatka



Nie moze zawiera¢ zabrudzen, odchodow, domieszek i szkodliwych sktadnikéw. Musi takze spetniac
nastepujace standardy, mianowicie:—

Sktadniki Guma do Zucia Guma balonowa
i) Guma ie mniej niz 12,5% w masie ie mniej niz © W masie
G N 3] 12,5% N 3] 14%
ii) Zawarto$¢ wo ie wigcej niz 3,5% w masie ie wiecej niz 3,5% w masie
7 46 wody Nie wiccej niz 3.5% . Nie wiccej niz 3,5% .
iii) Popiot siarczanow ie wigcej niz 9,5% w masie ie wiecej niz 11,5% w masie
iii) Popiot si y Nie wigcej niz 9,5% i Nie wigcej niz 11,5%
(iv) Popidt nierozpuszczalny w kwasie Nie wigcej niz 2% w masie Nie wigcej niz 3,5% w masie
(v) Cukry redukujace (obliczone jako Nie mniej niz 4,5% w masie Nie mniej niz 5,5% w masie
dekstroza)
(vi) Sacharoza Nie wigcej niz 70% w masie Nie wigcej niz 60% w masie

Pod warunkiem, ze moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach,
w tym w Zalaczniku A.

Ponadto pod warunkiem, ze w przypadku dodatku sztucznej substancji stodzacej zgodnie z
rozporzadzeniem 3.1.2(1), nalezy ja zadeklarowac na etykiecie zgodnie z rozporzadzeniem 2.4.5 (24,
25, 26, 28 1 29) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Pakowanie i
etykietowanie) z 2011 r.

Ponadto pod warunkiem, ze w przypadku stosowania w produktach jako substancji stodzacej tylko
dozwolonej sztucznej substancji stodzacej, parametry, mianowicie, cukry redukujace i sacharoza
okreslone w powyzszej tabeli nie maja zastosowania do takich produktow

2.7.4: Czekolada

Czekolada to jednorodny produkt otrzymany w drodze odpowiedniego procesu wytwarzania z
mieszanki jednego lub wiecej sktadnikow, mianowicie, ziaren kakaowych, prazonych i tuskanych ziaren
kakaowych, masy kakaowej, kucha kakaowego i pytu kakaowego (sproszkowane kakao), w tym
sproszkowane kakao o obnizonej zawartosci tluszczu, z dodatkiem lub bez dodatku cukrow, masta
kakaowego, suchej masy mleka, w tym tlhuszczu mlecznego. Czekolada nie moze zawiera¢ thuszczu
roslinnego oprdcz masta kakaowego.

Material nie moze mie¢ wykazywaé oznak zjelczenia ani mie¢ niepozadanego zapachu, nie moze
zawiera¢ owadow i grzybow, odchodow, domieszek i zadnych szkodliwych substancji.

Istniejg nastgpujace rodzaje czekolad:

Czekolada mleczna otrzymywana jest z prazonych i tuskanych ziaren kakaowych, masy kakaowej,
kucha kakaowego, sproszkowanego kakao, w tym sproszkowanego kakao o niskiej zawartos$ci thuszczu,
z dodatkiem cukru i suchej masy mlecznej, w tym thuszczu mlecznego i masta kakaowego.

Kuwertura mleczna - zgodnie z definicjg powyzej, ale nadajaca si¢ do polewania wyrobow.

kakaowego, sproszkowanego kakao, w tym sproszkowanego kakao o niskiej zawartosci thuszczu, z
dodatkiem cukru i masta kakaowego.

Kuwertura gorzka - to samo co czekolada gorzka, ale nadajaca sie do polewania wyrobow.
Czekolada mieszana to mieszanka czekolady mlecznej i gorzkiej w réznych proporcjach.

Czekolada biala otrzymywana jest z masta kakaowego, suchej masy mlecznej, w tym tluszczu
mlecznego i cukru.

Czekolada nadziewana to produkt w polewie czekoladowej, ktorego $rodek pod wzglgdem sktadu
wyraznie odroznia si¢ od polewy zewnetrznej, ale nie obejmuje macznych wyrobow cukierniczych i
ciastek. Polewa musi by¢ wykonana z czekolady spetniajacej wymagania jednego lub wiecej rodzajow



czekolady wymienionych powyzej. Ilos¢ czekoladowego sktadnika polewy nie moze by¢ mniejsza niz
25% w caltkowitej masie gotowego produktu.

Czekolada z dodatkami - to produkt zawierajacy co najmniej 60% czekolady w masie oraz jadalne
pelowarto$ciowe substancje, takie jak owoce, orzechy. Musi zawiera¢ jedna lub wigcej jadalnych
pelmowarto$ciowych substancji, ktorych zawarto$¢ nie moze by¢ mniejsza niz 10% w catkowitej masie
gotowego produktu.

Pod warunkiem, ze moga zawiera¢ sztuczng substancje¢ stodzaca zgodnie z rozporzadzeniem 3.1.3 i
deklaracje na etykiecie, jak przewidziano w rozporzadzeniu 2.4.5 (24, 25, 26, 28 i 29) Rozporzadzen
dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r.

Ponadto pod warunkiem, ze oprocz wyzej wymienionych sktadnikow czekolada moze zawieraé jedna
lub wigcej substancji wymienionych ponizej, w ramach r6znych rodzajow czekolady.

(a) jadalne sole

(b) przyprawy korzenne i przyprawy
(c) dozwolone emulgatory i stabilizatory

(d) dozwolone substancije chelatujace i buforujace.

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach, w tym w
Zatgczniku A.

Czekolada musi takze spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

Lp. Cechy Wymagania

charakterystyczne

Czekolada
mleczna

Kuwertura
mleczna

Czekolada
gorzka

Kuwertura
gorzka

Czekolada
biata

Czekolada
mieszana

Thuszcz
catkowity (w
stanie suchym),
% w masie.
Nie mniej niz
Thuszcz mleczny
(w stanie
suchym), % w
masie.

Nie mniej niz
Sucha masa
kakaowa (bez
wody i thuszczu),
% w masie
Nie mniej niz
Sucha masa
mleczna (bez
wody i tluszczu),
% w masie
a) Nie mniej niz
b) Nie wigcej niz
Popiot
nierozpuszczalny
w kwasie (bez
wody i thuszczu),
% w masie

Nie wigcej niz

25

2,5

10,5

0,2

25

2,5

10,5

0,2

25

12

0,2

25

12

0,2

25

10,5

0,2

25

[y

0,2

2.7.5: LODY NA PATYKU LUB LOD JADALNY




1. LODY NA PATYKU LUB LOD JADALNY to mrozone produkty lodowe, ktore moga zawiera¢
cukier, syrop, owoce, soki owocowe, kakao, kwas cytrynowy, dozwolone aromaty i barwniki. Moga
réwniez zawiera¢ dozwolone stabilizatory i/lub emulgatory w ilo$ci nieprzekraczajacej 0,5% w masie.
Nie moga zawiera¢ zadnych sztucznych substancji stodzacych.

Cukierki lodowe to produkt otrzymany poprzez zamrozenie pasteryzowanej mieszanki przygotowane;j
z wody, substancji stodzacych, np. cukru, dekstrozy, ptynnej glukozy, suszonej pltynnej glukozy, miodu,
owocow 1 produktow owocowych, kawy, kakao, imbiru, orzechow i soli. Produkt moze zawierac
dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i Zalgcznikach. Musi spelniaé
wymagania mikrobiologiczne podane w Zataczniku B. Musi spetnia¢ nastepujace wymagania:—
Cukry catkowite wyrazone jako sacharoza... Nie mniej niz 10%

2.8: Substancje stodzace, w tym miod

2.8.1: CUKIER

1. CUKIER BIALY PLANTACYJNY (powszechnie znany jako cukier) to krystalizowany produkt
otrzymywany z trzciny cukrowej lub burakéw cukrowych. Nie moze zawiera¢ zabrudzen, odchodow,
opitkéw zelaza ani dodatku barwnikoéw. Zawarto$¢ cial obcych nie moze przekraczaé 0,1% w masie.
Musi takze spetniaé nastepujace standardy, mianowicie:—

(a) Zawarto$¢ wody (podczas podgrzewania Nie wigcej niz 0,5% w masie
w temperaturze 105 + 1°C przez 3 godziny)
(b) Sacharoza Nie mniej niz 98% w masie

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zalacznikach.

2. CUKIER RAFINOWANY to krystalizowany cukier bialy otrzymywany przez rafinacj¢ cukru biatego
plantacyjnego. Nie moze zawiera¢ zabrudzen, odchodow, opitkoéw zZelaza ani dodatku barwnikow.
Zawartosc¢ cial obcych nie moze przekraczac 0,1% w masie. Musi takze spetnia¢ nastepujace standardy,
mianowicie:—

(a) Zawarto$¢ wody (podczas podgrzewania Nie wigcej niz 0,5% w masie
w temperaturze 105+ 1°C przez 3 godziny)
(b) Sacharoza Nie mniej niz 99,5% w masie

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatacznikach.

3. CUKIER KHANDSARI otrzymywany z soku z trzciny cukrowej w procesie gotowania w otwartym
zbiorniku moze mie¢ dwie odmiany, mianowicie:

(i) cukier Desi Khandsari; oraz

(i1) cukier Khandsari (siarka) znany rowniez jako ,,cukier siarkowy”.

Moze by¢ krystaliczny lub sproszkowany. Nie moze zawiera¢ zabrudzen, odchodow, opitkéw zelaza
ani dodatku barwnikow. Zawarto$¢ ciat obcych nie moze przekracza¢ 0,25% w masie. Moze zawieraé
wodoroweglan sodu (spozywczy). Musi takze spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

Cukier Khandsari (cukier siarkowy) Cukier Khandsari (Desi)
(1) Zawartos$¢ wody (podczas ogrzewania Nie wigcej niz 1,5% w masie Nie wigcej niz 1,5% w masie
w temperaturze 105° + 1°C przez 3
godziny)
(i) Popidt nierozpuszczalny w Nie wigcej niz 0,5% w masie Nie wigcej niz 0,7% w masie
rozcienczonym kwasie solnym
(iii) Sacharoza Nie mniej niz 96,5% w masie Nie mniej niz 93% w masie




Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatgcznikach.

UWAGA: - cukier Khandsari mozna odr6zni¢ od cukru biatego plantacyjnego wedlug nastepujacych
cech, mianowicie:

Cukier Khandsari (cukier siarkowy) Cukier Khandsari (Desi)
(i) Przewodno$¢ (106 mho/cm2) 100-300 w 5% roztworze w temperaturze| Nie wigcej niz 100 w 5% roztworze w
30°C temperaturze 30°C
(i) Tlenek wapnia (mg/100 g) Nie wiecej niz 100 Nie wigcej niz 50

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci okreslone w Zatgczniku A.

4. CUKIER BURA to produkt drobnoziarnisty, przygotowany z dowolnego rodzaju cukru. Nie moze
zawiera¢ zabrudzen, odchodow, opitkow zelaza ani dodatku barwnikow. Zawartos¢ ciat obcych nie
moze przekraczaé¢ 0,1% w masie. Musi takze spetniac nastepujace standardy, mianowicie:—

(a) Sacharoza Nie mniej niz 90% w masie
(b) Popidt nierozpuszczalny
w rozcienczonym kwasie solnym Nie wiecej niz 0,7% w masie

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatacznikach.

5. CUKIER W KOSTKACH to cukier w postaci kostek lub szesciennych bloczkéw wytwarzany z
rafinowanego cukru krystalicznego. Musi mie¢ biata barwg, nie moze zawiera¢ zabrudzen ani innych
obcych zanieczyszczen. Musi takze spelnia¢ nastgpujace standardy:—

(a) Sacharoza Nie mniej niz 99,7% w masie
(b) Zawarto$¢ wody Nie wiecej niz 0,25% w masie
(c) Popidt catkowity Nie wiecej niz 0,03% w masie

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatgcznikach.

6. CUKIER PUDER to cukier wytwarzany przez sproszkowanie cukru rafinowanego lub cukru
otrzymanego w drodze obrobki w zbiorniku podci$nieniowym (biatego plantacyjnego) z dodatkiem lub
bez dodatku skrobi jadalnej. W razie dodatku skrobi jadalnej musi ona by¢ réwnomiernie
rozprowadzona w cukrze. Musi mie¢ on posta¢ biatego proszku, nie moze zawiera¢ pytu ani zadnych
innych substancji obcych.

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zalacznikach. Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(a) Skrobia catkowita i sacharoza (bez wody) Nie mniej niz 99% w masie

(b) Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 0,8% w masie
(c) Skrobia Nie wigcej niz 4% w masie w stanie suchym
2.8.2: MISRI

1. MISRI to produkt przygotowany w postaci stodyczy uzyskanych z dowolnego rodzaju cukru lub soku
palmyrah. Nie moze zawiera¢ zabrudzen, odchodéw, opitkdéw zelaza ani dodatku barwnikéw. Zawartosé
cial obcych nie moze przekracza¢ 0,1% w masie. Musi takze spelnia¢ nastgpujace standardy,
mianowicie:—

(a) Popiot catkowity Nie wigcej niz 0,4% w masie
(b) Cukier catkowity (zwany, znany Nie mniej niz 98,0% w masie
lub wyrazony jako sacharoza)



Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatgcznikach.

2.8.3: ,MIOD”

1. MIOD to naturalna stodka substancja wytwarzana przez pszczoty miodne z nektaru kwiatow lub z
wydzielin ro$lin zbieranych przez pszczoly miodne, przeksztalcanych w plastry miodu w celu
dojrzewania.

Podczas ogledzin miod nie moze zawiera¢ zadnych cial obcych, takich jak plesn, zabrudzenia, osad,
kawatki wosku pszczelego, fragmenty pszczot i innych owadéw ani zadnych innych ciat obcych.
Barwa miodu waha si¢ od jasnej do ciemnobrgzowej. Midd musi spetnia¢ nastgpujace standardy,
mianowicie:—

(a) Cigzar wlasciwy w temperaturze 27°C Nie mniej niz 1,35

(b) Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 25% w masie
(c) Catkowite cukry redukujace Nie mniej niz 65% w masie
(i) w przypadku Carbia collosa i spadzi Nie mniej niz 60% w masie
(d) Sacharoza Nie wiecej niz 5% w masie
(i) w przypadku Carbia collosa i spadzi Nie wigcej niz 10% w masie
(d) Stosunek fruktozy do glukozy Nie mniej niz 0,95% w masie
(f) Popiot Nie wigcej niz 0,5% w masie
(g) Kwasowo$¢ (wyrazona jako kwas mrowkowy) Nie wigcej niz 0,2% w masie
(h) Test Fiehe’a. Negatywny

(i) Hydroksymetylofurfural (HMF), mg/kg Nie wigcej niz 80

Jesli wynik testu Fiehe’a jest pozytywny, a zawarto$¢ hydroksymetylofurfuralu (HMF) przekracza 80
mg/kg, wtedy stosunek fruktozy do glukozy powinien wynosi¢ 1 lub wiece;.

2.8.4: GUR LUB JAGGERY

1. GUR LUB JAGGERY to produkt otrzymany w wyniku gotowania lub przetwarzania soku
wyciskanego z trzciny cukrowej lub ekstrahowanego z palmy winnej, palmy daktylowej lub palmy
kokosowej. Nie moze zawiera¢ substancji szkodliwych dla zdrowia i musi speinia¢ nastepujace
standardy analityczne, w stanie suchym:

Cukry catkowite wyrazone jako Nie mniej niz 90% i sacharozy nie mniej niz 60%
cukier inwertowany

Substancje obce nierozpuszczalne w wodzie  Nie wiecej niz 2%

Popidt catkowity Nie wiecej niz 6%

Popiot nierozpuszczalny Nie wiecej niz 0,5%

w kwasie solnym (HCI)

Zawarto$¢ wody w gurze lub jaggery oprocz odmiany ptynnej lub potptynnej nie moze przekraczaé
10%. Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywno$ci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zalacznikach.

Jesli dla celow klarowania stosowany jest wodoroweglan sodu, musi on mie¢ jako$¢ spozywcza.

2.8.5: DEKSTROZA

1. DEKSTROZA to biaty lub jasnokremowy granulowany proszek, bezzapachowy i o stodkim smaku.
Po podgrzaniu w roztworze winianu miedzi musi wytworzy¢ obfity osad tlenku miedzi. Musi spetiac
nastepujace standardy:—

Popiot siarczanowy Nie wigcej niz 0,1% w stanie suchym



Kwasowo$¢ 0,5 g. Rozpuszczony w 50 ml swiezo przegotowanej i
schtodzonej wody wymaga do neutralizacji nie wigcej
niz 0,2 ml N/10 wodorotlenku sodu do wskaznika
fenoloftaleiny

Glukoza Nie mniej niz 99% w stanie suchym

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zaltacznikach.

2.8.6: ZLOTY SYROP

1. ZLOTY SYROP to syrop otrzymany w drodze inwersji cukru. Musi mie¢ ztotozolta barwe, mieé
przyjemny smak i nie moze wykazywa¢ zadnych oznak krystalizacji.Musi takze speilnia¢ nastepujace

standardy:—

Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 25% w masie
Popiot catkowity Nie wigcej niz 2,5% w masie
Cukier catkowity jako cukier inwertowany Nie mniej niz 72% w masie

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A. Jesli dla celow klarowania stosowany jest wodoroweglan sodu, musi on mie¢ jako$¢
SpOZywcCZ3.

2.8.7 SUSZONY SYROP GLUKOZOWY to materiat w postaci gruboziarnistego lub drobnoziarnistego
proszku, o barwie od biatej do kremowej, stodkim smaku, tagodnym aromacie i nieco higroskopijnego.
Nie moze wykazywac oznak fermentacji, rozwoju plesni, zabrudzen ani innych substancji obcych i nie
moze zawiera¢ dodatku substancji stodzacej ani aromatu.

Nie moze rowniez zawiera¢ dodatku zadnego barwnika, naturalnego lub smotowego. Musi spehiac
nastgpujace standardy:—

Calkowita zawarto$¢ substancji statych Nie mniej niz 93% w masie
Zawartos¢ cukréw redukujacych Nie mniej niz 20% w masie
Popidt siarczanowy Nie wiecej niz 1% w masie.

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach i
Zatgcznikach.

2.8.8: SACHARYNA SODOWA

1. SACHARYNA SODOWA powszechnie znana jako rozpuszczalna sacharyna o wzorze empirycznym
C7HsNNaO3S.2H20 i masie czasteczkowej 241,2 to material rozpuszczalny w 20°C w 1,5 czesci wody
1 50 cze$ciach alkoholu (95%); i nie moze zawiera¢ mniej niz 98% i nie wigcej niz rownowartos¢ 100,5
% C7H4O3NSNa obliczone w odniesieniu do substancji suszonej do momentu osiggni¢cia statej masy w
temperaturze 105°C, badanie przeprowadzano zgodnie z opisem w Farmakopei indyjskiej. Nie moze
zawiera¢ wigcej niz 2 ppm arsenu i 10 ppm otowiu. Temperatura topnienia sacharyny wyizolowanej z
materialu zgodnie z metoda Farmakopei indyjskiej wynosi od 226°C do 230°C. Ubytek materiatu
podczas suszenia w temperaturze 105°C nie moze by¢ mniejszy niz 12% i wickszy niz 16% masy.
Material musi przejsc¢ testy identyfikacyjne i by¢ zgodny z badaniami granicznymi wolnego kwasu lub
zasad, zwiazkow amonowych i parasulfamoylbenzoesanu wymienionymi w Farmakopei indyjskiej.

2.8.9: ESTER METYLOWY ASPARTYLOFENYLOALANINY (ASPARTAM)

1. Ester metylowy aspartylofenyloalaniny, powszechnie znany jako aspartam, o wzorze empirycznym
C14H18N20s 1 masie czgsteczkowej 294,31 to materiat stabo rozpuszczalny w wodzie i metanolu. Nie
moze zawiera¢ mniej niz 98% i wigcej niz 102% aspartamu w stanie suchym. Nie moze zawiera¢ wigcej
niz 3 ppm arsenu i 10 ppm otowiu.

Ubytek materialu podczas suszenia w temperaturze 105°C przez 4 godziny nie moze by¢ wigkszy niz
4,3% masy. Zawarto$¢ popiotu siarczanowego nie moze przekraczac¢ 0,2%. Nie moze zawiera¢ wigcej
niz 1% diketopiperazyny.



2.8.10: Acesulfam potasowy

1. Acesulfam potasowy, powszechnie znany jako acesulfam K, o wzorze empirycznym C4HsKNO4S,
masie czasteczkowej 201,24 to material bezzapachowy, biaty krystaliczny proszek o intensywnie
stodkim smaku i bardzo stabo rozpuszczalny w etanolu, ale swobodnie rozpuszczalny w wodzie. Nie
moze zawiera¢ mniej niz 99% i wiecej niz 101% acesulfamu K w stanie suchym. Nie moze zawieraé
wigcej niz 3 ppm fluorku. Zawartos¢ metali cigzkich nie moze przekracza¢ 10 ppm. Ubytek materiatu
podczas suszenia w temperaturze 105°C przez dwie godziny nie moze by¢ wigkszy niz 1% masy.
2.8.11: Sukraloza

1. Sukraloza:

Nazwa chemiczna - 6-dichloro-6, 6-dideoksy-?-D-fruktofuranozylo-4-chloro-4-deoksy-a-D-
galaktopiranozyd,;

Synonimy -4, 1 '6'-trichlorogalaktosacharoza; INS 955

Wz6r chemiczny - C12H19C130s

Masa czasteczkowa - 397,64

Musi mie¢ barwe biatg lub brudnobiatg, mie¢ postaé bezzapachowego, krystalicznego proszku o
stodkim smaku. Musi swobodnie rozpuszczac si¢ w wodzie, metanolu i alkoholu oraz stabo rozpuszczaé
si¢ w octanie etylu. Nie moze zawiera¢ mniej niz 98% i nie wigcej niz 102% C12H19Cl30g W przeliczeniu
na bezwodng mase. Nie moze zawiera¢ wiecej niz 3 ppm arsenu (jako As) i 10 ppm otowiu lub metali
ciezkich (jako Pb). Nie moze zawiera¢ wigcej niz 0,1% metanolu. Ilo§¢ pozostalosci po spaleniu nie
moze przekraczaé 0,7%, a zawartos¢ wody - 0.2%.

2.9: SOL, PRZYPRAWY KORZENNE, PRZYPRAWY I POWIAZANE PRODUKTY

Uwaga: (1) W kazdym przypadku, gdy jest to wymagane, substancje obce klasyfikuje si¢ w nastepujacy
Sposob:

a. Organiczne substancje obce, takie jak plewy, todygi, stoma

b. Nieorganiczne substancje obce, takie jak kurz, zabrudzenia, kamienie i grudki ziemi. Catkowita
zawarto$¢ substancji obcych nie moze przekraczaé 2% masy

(a) Wszystkie przyprawy korzenne, przyprawy i powigzane produkty od 2.9.1 do 2.9.29 muszg spetniac
wymagania mikrobiologiczne podane w Tabeli 3 Zatacznika B.

2.9.1: Kminek (Siahjira):

1. (Siahjira) w cato$ci to roztupnie prawie dojrzatych owocow Carum carvi L. Owoce dzielone s3 na
dwie roztupnie poprzez mtdcenie po wysuszeniu. Musi mie¢ charakterystyczny smak i nie moze mie¢
obcego aromatu ani zapachu stechlizny. Nie moze zawieraé plesni, zywych/martwych owadow,
fragmentdw owaddéw i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Nie moze by¢ zaatakowany
przez grzyby Sclerotinia. Nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow i innych szkodliwych substancji.
Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 1% w masie
(ii) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 13% w masie
(ii1) Popiot calkowity w stanie suchym Nie wigcej niz 8% w masie
(iv) Popidt nierozpuszczalny Nie wiecej niz 1,5% w masie
w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(v) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 2,5% w masie
(vi) Materiat uszkodzony przez owady Nie wiecej niz 1% w masie

Bialy kminek (Carum carvi) w catos$ci jest nieco wigkszy 1 ma jasniejsza barwg.
2. Czarny kminek (Siahjira) w caloéci to suszone nasiona Carum bulbocastanum. Musi spehiaé
nastgpujace standardy.



(i) Substancje obce Nie wiecej niz 1% w masie

(i1) Zawartos¢ wody Nie wiecej niz 12% w masie
(ii1) Popiodt catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 9% w masie
(iv) Popiot nierozpuszczalny Nie wiecej niz 2% w masie
w rozcienczonym HCl w stanie suchym.

(v) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 1,5% w masie
(vi) Materiat uszkodzony przez owady Nie wigcej niz 1% w masie

3. Sproszkowany kminek (Siahjira) to proszek otrzymany poprzez zmielenie suszonych dojrzatych
owocow Carum Carvi L. bez dodatku innych substancji. Moze mie¢ posta¢ matych kawatkéw nasion
lub by¢ drobno zmielony. Musi mie¢ charakterystyczny smak i nie moze mie¢ obcego aromatu ani
wykazywaé oznak stechlizny. Nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadow, fragmentow
owadéw i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Proszek nie moze zawiera¢ dodatku
barwnikow i innych szkodliwych substancji.

Musi spelniac¢ nastepujace standardy:—

(1) Zawarto$¢ wody Nie wiecej niz 12% w masie
(ii) Popiot catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 8% w masie
(iii) Popidt nierozpuszczalny Nie wiecej niz 1,5% w masie

w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(iv) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym

Czarny Nie mniej niz 2,25% v/w
Bialy Nie mniej niz 1,33% v/w

2.9.2: Kardamon (Elaichi)

1. Kardamon (Chhoti Elaichi) w calosci to suszone torebki nasienne prawie dojrzalych owocow Elettaria
cardamomum L. Maton Var. Minuscula Burkill. Torebki moga mie¢ barwe od jasnozielonej do bragzowej
lub jasnokremowg do bialej, gdy sa bielone dwutlenkiem siarki. Musi mie¢ charakterystyczny aromat
bez obcych zapachéw, oznak stechlizny lub zjelczenia. Nie moze zawieraé ple$ni, zywych/martwych
owadow, fragmentow owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Same oznaki
obecnosci wceiornastkow nie powinny prowadzi¢ do wniosku, ze torebki zostaly zaatakowane przez
owady. Proszek nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow ani innych szkodliwych substancji.

Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wiecej niz 1% w masie
(ii) Puste i nieprawidlowo uformowane torebki w liczbie Nie wiecej niz 3% w liczbie
(iii) Niedojrzate i wyschniete torebki Nie wiecej niz 3% w masie
(iv) Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 13% w masie
(v) Popiot catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 9,5% w masie
(vi) Zawartos$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 3,5% v/w

(vii) Materiat uszkodzony przez owady Nie wiecej niz 1% w masie

2. Nasiona kardamonu (Chhoti Elaichi) to obluszczone nasiona oddzielone do wysuszonych torebek
nasiennych prawie dojrzalych owocéw Elettaria cardamomum L. Maton Var. Minuscula Burkill.
Nasiona muszg mie¢ charakterystyczny aromat bez obcych zapachow, oznak stgchlizny lub zjetczenia.
Nie mogg zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadow, fragmentow owadow 1 zanieczyszczen
spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawieraé dodatku barwnikéw ani innych
szkodliwych substancji.

Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 2% w masie
(ii) Nasiona jasne Nie wiecej niz 3% w masie



(ii1) Zawarto$¢ wody Nie wiecej niz 13% w masie

(iv) Popiot catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 9,5% w masie
(v) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 3,5% v/w
(vi) Materiat uszkodzony przez owady Nie wigcej niz 1% w masie

Woyjasnienie:- nasiona jasne to nasiona, ktore maja kolor brazowy lub czerwony oraz nasiona potamane,
niedojrzate i wyschnigte.

3. Sproszkowany kardamon (Chhoti Elaichi) to proszek otrzymany poprzez zmielenie suszonych nasion
Elettaria Cardamomum L. Maton var miniscula Burkill bez dodatku jakiejkolwiek innej substanciji.
Moze mie¢ posta¢ matych kawatkdow nasion lub by¢ drobno zmielony. Musi mie¢ charakterystyczny
aromat bez obcych zapachow, oznak stechlizny lub zjelczenia. Nie moze zawieraé plesni,
zywych/martwych owadow, fragmentow owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie.
Proszek nie moze zawiera¢ dodatku barwnikéw i innych szkodliwych substancji.

Musi spelniac¢ nastepujace standardy:—

(1) Zawarto$¢ wody Nie wiecej niz 11% w masie
(ii) Popiot catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 8% w masie
(iii) Popidt nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCl w stanie suchym Nie wiecej niz 3% w masie

(iv) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 3% v/w.

4. Czarny kardamon (Badi Elaichi) to suszony prawie dojrzaly owoc (torebka nasienna) Amomum
subulatum Roxb. Torebka musi mie¢ charakterystyczny aromat bez obcych zapachow, oznak stechlizny
lub zjetczenia. Nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadow, fragmentow owadow i
zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku barwnikéw ani
innych szkodliwych substancji.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 1% w masie
(ii) Puste i nieprawidtowo uformowane torebki w liczbie Nie wigcej niz 2% w liczbie
(ii1) Niedojrzate i wyschnigte torebki Nie wiecej niz 2% w masie
(iv) Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 12% w masie
(v) Popidt nierozpuszczalny Nie wigcej niz 2% w masie

w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(vi) Popidt catkowity w stanie suchym Nie wigcej niz 8% w masie
vii) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 1% v/w

(vii) ) ryczneg y ]

(viii) Materiat uszkodzony przez owady Nie wiecej niz 1% w masie

5. Nasiona czarnego kardamonu (Badi Elaichi) to nasiona uzyskane w drodze obtuszczenia torebek
nasiennych Amomum subulatum Roxb. Muszg mie¢ charakterystyczny aromat bez obcych zapachow,
oznak stechlizny lub zjetczenia. Nie mogg zawiera¢ ples$ni, zywych/martwych owadow, fragmentow
owadoéw i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku
barwnikow ani innych szkodliwych substancji.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wiecej niz 2% w masie
(i1) Nasiona jasne/brgzowe/czerwone Nie wiecej niz 3% w masie
(ii1) Zawartos¢ wody Nie wiecej niz 12% w masie
(iv) Popiodt catkowity w stanie suchym Nie wigcej niz 8% w masie
(v) Popidt nierozpuszczalny Nie wigcej niz 2% w masie

w rozcienczonym HCl w stanie suchym
(vi) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 1% v/w
(vii) Materiat uszkodzony przez owady Nie wiecej niz 1% w masie



6. Sproszkowany czarny kardamon (Badi Elaichi) to proszek otrzymany poprzez zmielenie nasion
Amomum subulatum Roxb, bez dodatku jakiejkolwiek innej substancji. Moze mie¢ posta¢ matych
kawalkow nasion lub by¢ drobno zmielony. Proszek musi mie¢ charakterystyczny aromat bez obcych
zapachow, oznak stgchlizny lub zjetczenia. Nie moze zawiera ple$ni, zywych/martwych owadow,
fragmentow owadow 1 zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Proszek nie moze zawieraé
dodatku barwnikéw ani innych szkodliwych substancji.

Musi spelniac¢ nastepujace standardy:—

Nie wiecej niz 11% w masie
Nie wigcej niz 8% w masie
Nie wigcej niz 2% w masie

(1) Zawarto$¢ wody

(i1) Popiot catkowity w stanie suchym

(iii) Popidt nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(iv) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 1% w masie

2.9.3: Chili i papryka (Laal Mirchi)

1. Chili i papryka (Lal Mirchi) w catosci - to suszone dojrzate owoce lub straki Capsicum annum L &
Capsicum frutescens L. Straki nie moga zawiera¢ plesni, zywych i martwych owadow, fragmentow
owadow ani zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku
obcych barwnikéw, powloki z oleju mineralnego ani innych szkodliwych substancji.

Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 1% w masie

(i1) Owoce niedojrzate i pokryte plamami
(iii) Potamane owoce, nasiona i fragmenty
(iv) Zawarto$¢ wody

(v) Popidt catkowity w stanie suchym

(vi) Popidt nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCI w stanie suchym
(vii) Materiat uszkodzony przez owady

Nie wigcej niz 2% w masie
Nie wigcej niz 5% w masie
Nie wigcej niz 11% w masie
Nie wigcej niz 8% w masie
Nie wigcej niz 1,3% w masie

Nie wigcej niz 1% w masie

2. Sproszkowane chili i papryka (Lal Mirchi) to proszek otrzymany poprzez zmielenie czystych
dojrzatych owocow lub strakdéw Capsicum annum L i Capsicum frutescens L. Nie moze zawiera¢ plesni,
zywych i martwych owadow, fragmentow owadow ani zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie.
Proszek musi by¢ suchy, nie moze zawiera¢ zabrudzen, obcych barwnikéw, aromatow, oleju
mineralnego ani innych szkodliwych substancji. Sproszkowane chili moze zawiera¢ dowolny jadalny
olej roslinny do maksymalnej granicy 2% w masie, zgodnie z deklaracja na etykiecie dotyczacg ilosci i
rodzaju zastosowanego oleju.

Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

Nie wiegcej niz 11% w masie
Nie wigcej niz 8% w masie
Nie wigcej niz 1,3% w masie

(i) Zawartos¢ wody

(ii) Popiot catkowity w stanie suchym

(iii) Popiot nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(iv) Witodkno surowe

(v) Nielotny ekstrakt eterowy w stanie suchym

Nie wiecej niz 30% w masie
Nie mniej niz 12% w masie

2.9.4: Cynamon (Dalchini)

1. Cynamon (Dalchini) w calosci to wewnetrzna kora pni lub gatezi Cinnamomum Zeylanicum Blume.
Musi mie¢ charakterystyczny zapach i smak i nie moze mie¢ obcego aromatu ani wykazywaé¢ oznak
stechlizny. Nie moze zawiera¢ ples$ni, zywych/martwych owadow, fragmentow owadow i



Zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku barwnikdw,
obcych substancji roslinnych ani innych szkodliwych substancji.

Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 1% w masie
(ii) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 12% w masie
(iii) Popiot calkowity w stanie suchym Nie wigcej niz 7% w masie
(iv) Popidt nierozpuszczalny Nie wiecej niz 2% w masie
w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(v) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 0,7% w masie
(vi) Materiat uszkodzony przez owady Nie wiecej niz 1% w masie

2. Sproszkowany cynamon (Dalchini) to proszek otrzymany poprzez zmielenie wewnetrznej kory pni
lub galezi Cinnamomum Zeylanicum Blume. Proszek musi mie¢ barwe od zottawej do
czerwonawobrazowej, charakterystyczny zapach i smak i nie moze mie¢ niepozadanego smaku ani
wykazywaé oznak stgchlizny. Nie moze zawiera plesni, zywych/martwych owadow, fragmentow
owadow i1 zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku
barwnikdw, obcych substancji roslinnych ani innych szkodliwych substancji.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(1) Zawartos¢ wody Nie wiecej niz 12% w masie
(ii) Popiot catkowity w stanie suchym Nie wigcej niz 7% w masie
(iii) Popiot nierozpuszczalny Nie wigcej niz 2% w masie
w rozcienczonym HCl w stanie suchym.

(iv) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 0,5% w masie

2.9.5: Cynamon kasja (Taj)

1. Cynamon kasja (Taj) w calosci to kora drzew Cinnamomum Cassia (Nees) ex Blume, Cinnamomum
aromaticum (Nees) Syn, Cinnamomum burmanii (C.G. Nees) blume i Cinnamomum loureini Nees.
Produkt musi mie¢ charakterystyczny zapach i smak i nie moze mie¢ niepozadanego smaku ani
wykazywaé oznak stechlizny. Nie moze zawiera¢ ple$ni, zywych/martwych owadow, fragmentow
owadow 1 zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku
barwnikow, obcych substancji roslinnych ani innych szkodliwych substancji.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 1% w masie
(i1) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 12% w masie
(ii1) Popiodt catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 5% w masie
(iv) Popidt nierozpuszczalny Nie wigcej niz 1% w masie
w rozcienczonym HCl w stanie suchym.

(v) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 2% w masie.

2. Sproszkowany cynamon kasja (Taj) to proszek otrzymany poprzez zmielenie kory drzew
Cinnamomum Cassia (Nees) ex Blume, Cinnamomum aromaticum (Nees) Syn, Cinnamomum burmanii
(CG Nees) Blume i Cinnamomum loureini Nees bez dodatku innych substancji. Proszek musi mie¢
charakterystyczny zapach i nie moze mie¢ niepozadanego smaku ani wykazywac¢ oznak stechlizny. Nie
moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadow, fragmentow owadow 1 zanieczyszczen
spowodowanych przez gryzonie. Proszek nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow, obcych substancji
roslinnych ani innych szkodliwych substancji.

Musi spetniaé nastepujace standardy:—



(1) Zawartos¢ wody
(i1) Popiot calkowity w stanie suchym
(ii1) Popiodt nierozpuszczalny

Nie wiecej niz 12% w masie
Nie wigcej niz 5% w masie
Nie wigcej niz 1% w masie

w rozcienczonym HCI w stanie suchym
(iv) Zawartos$¢ olejku eterycznego w Stanie suchym Nie mniej niz 1,5% w masie

2.9.6: Gozdziki (Laung)

1. Gozdziki (Laung) w catosci to suszone nieotwarte paki kwiatowe Eugenia Caryophyllus (C. Sprengel)
Bullock i Harrison. Musza mie¢ barwe od czerwonobrazowej do czarnobrazowej, silny aromat i nie
moga mie¢ niepozadanego smaku ani wykazywaé oznak stgchlizny. Nie moga zawiera¢ plesni,
zywych/martwych owadow, fragmentéw owaddw i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie.
Nie mogg zawiera¢ dodatku barwnikow.

Muszg spetniaé nastepujgce standardy:—

(i) Substancje obce

(i) Wasy, owoce gozdzikowca
(ii1) Gozdziki Khokar Nie wiecej niz 2% w masie
(iv) Zawarto$¢ wody Nie wiecej niz 12% w masie
(v) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 17% w masie
(vi) Gozdziki pozbawione glowek Nie wiecej niz 2% w masie
(vii) Gozdziki uszkodzone przez owady Nie wiecej niz 2% w masie

Nie wigcej niz 1% w masie
Nie wigcej niz 2% w masie

Woyjasnienie: (1) Gozdziki pozbawione glowek: Gozdzik, ktory sktada si¢ tylko z dna kwiatowego i
dzialek kielicha i utracit koputowata gtowke.

(2) Gozdziki Khokar: Gozdzik, ktéry ulegt fermentacji w wyniku niepetnego wysuszenia, o czym
$wiadczy jasnobrgzowy kolor, biatawy, maczysty wyglad i pomarszczona powierzchnia.

(3) Owoce gozdzikowca: Owoc w postaci jajowatej brazowej jagody, zwienczonej czterema wygigtymi
dziatkami kielicha.

2. Sproszkowane gozdziki (Laung) to proszek otrzymany poprzez zmielenie suszonych nieotwartych
pakow kwiatowych Eugenia Caryophyllus (C. Sprengel) Bullock i Harrison. Musi mie¢ bragzowa barwe
z fioletowym odcieniem, silny, korzenny aromat i nie moze mie¢ niepozadanego smaku ani wykazywac
oznak stechlizny. Nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadoéw, fragmentow owadow i
zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

Nie wigcej niz 10% w masie
Nie wigcej niz 7% w masie
Nie wigcej niz 0,5% w masie

(1) Zawartos¢ wody

(i1) Popiot catkowity w stanie suchym
(ii1) Popiodt nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCI w stanie suchym
(iv) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 16% v/w

(v) Wibékno surowe Nie wigcej niz 13% w masie

2.9.7: Kolendra (dhania)

1. Kolendra (dhania) w catosci to suszone dojrzate owoce (nasiona) Coriandrum sativum L. Musi mieé¢
charakterystyczny aromat i smak. Nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadéw, fragmentow
owadoéw 1 zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku
barwnikow.

Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Substancje obce
(i) Roztupane owoce

Nie wigcej niz 1% w masie
Nie wiecej niz 10% w masie



(iii) Uszkodzone/przebarwione owoce

(iv) Zawarto$¢ wody

(v) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym
(vi) Popidt catkowity w stanie suchym

(vii) Popiot nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(viii) Materiat uszkodzony przez owady

Nie wiecej niz 2% w masie
Nie wigcej niz 9% w masie
Nie mniej niz 0,1% v/w

Nie wigcej niz 7% w masie
Nie wiecej niz 1,5% w masie

Nie wiecej niz 1% w masie

2. Sproszkowana kolendra (dhania) to proszek otrzymany poprzez zmielenie czystych, zdrowych,
suszonych dojrzatych owocow Coriandrum sativum L. Musi mie¢ posta¢ gruboziarnistego lub drobnego
proszku. Musi mie¢ typowy aromat i nie moze wykazywac oznak stechlizny. Nie moze zawiera¢ plesni,
zywych i martwych owadow, fragmentow owadow, zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie;
proszek nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow, skrobi, wybielacza ani konserwantow.

Musi spelniac¢ nastepujace standardy:—

(i) Zawartos¢ wody

(ii) Zawartos¢ olejku eterycznego w stanie suchym
(ii1) Popiot catkowity w stanie suchym

(iv) Popidt nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCl w stanie suchym

Nie wigcej niz 9% w masie
Nie mniej niz 0,09% v/w
Nie wiecej niz 7% w masie
Nie wigcej niz 1,5% w masie

2.9.8: Kumin (Zeera, Kaloniji)

1. Kumin (Safed Zeera) w catosci to suszone dojrzate owoce Cuminum Cyminum L. Musi mie¢
charakterystyczny aromat bez oznak stgchlizny. Nie moze zawiera¢ ple$ni, zywych/martwych owadow,
fragmentéw owadow 1 zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawieraé

dodatku barwnikow ani szkodliwych substancji.
Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Substancje obce

(i1) Potamane owoce (uszkodzone, wyschniete,
przebarwione i niedojrzate nasiona)

(iil) Zawartos¢ wody

(iv) Popiot catkowity w stanie suchym

(v) Popidt nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCl w stanie suchym

(vi) Nielotny ekstrakt eterowy w stanie suchym
(vii) Zawartos¢ olejku eterycznego w stanie suchym
(viii) Udziat jadalnych nasion oprdocz nasion kuminu
(x) Materiat uszkodzony przez owady

Nie wigcej niz 3% w masie
Nie wigcej niz 5% w masie

Nie wigcej niz 10% w masie
Nie wiecej niz 9,5% w masie
Nie wigcej niz 3% w masie

Nie mniej niz 15% w masie
Nie mniej niz 1,5% v/w
Nieobecne

Nie wigcej niz 1% w masie

2. Sproszkowany kumin (Safed Zeera) to proszek otrzymany poprzez zmielenie suszonych dojrzatych
nasion Cuminum Cyminum L. Musi mie¢ charakterystyczny aromatyczny smak bez oznak stechlizny.
Nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadow, fragmentéw owadow 1 zanieczyszczen
spowodowanych przez gryzonie. Proszek nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow ani szkodliwych
substancji.

Musi spetnia¢ nastgpujgce standardy:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 10% w masie
(i1) Popiot calkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 9,5% w masie
(ii1) Popiodt nierozpuszczalny w kwasie w stanie suchym Nie wigcej niz 1,5% w masie
(iv) Nielotny ekstrakt eterowy w stanie suchym Nie mniej niz 15% w masie
(v) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 1,3% v/w



3. Czarnuszka (Kalonji) w calo$ci to nasiona Nigella sativa L. Musi mie¢ charakterystyczny
aromatyczny smak bez oznak stgchlizny. Nie moze zawiera¢ ple$ni, zywych/martwych owadow,
fragmentow owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawierac
dodatku barwnikéw ani szkodliwych substancji.

Musi spelnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Substancje obce

(i1) Potamane owoce (uszkodzone, wyschnigte,
przebarwione i niedojrzate nasiona)

(iil) Zawarto$¢ wody

(iv) Popidt catkowity w stanie suchym

(v) Popiodt nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(vi) Nielotny ekstrakt eterowy w stanie suchym

(vii) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym

(viii) Nasiona jadalne oprocz czarnuszki
(ix) Materiat uszkodzony przez owady

Nie wiecej niz 1,5% w masie
Nie wiecej niz 5% w masie

Nie wigcej niz 10% w masie
Nie wigcej niz 8% w masie
Nie wiecej niz 1,5% w masie

Nie mniej niz 12% w masie
Nie mniej niz 1% v/w

Nie wiecej niz 2% w masie
Nie wiecej niz 1% w masie

4. Sproszkowana czarnuszka (Kalonji) to proszek otrzymany poprzez zmielenie suszonych nasion
Nigella sativa L. Musi mie¢ charakterystyczny aromatyczny smak bez oznak stgchlizny. Nie moze
zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadow, fragmentéw owadow i zanieczyszczen spowodowanych
przez gryzonie. Proszek nie moze zawiera¢ dodatku barwnikéw ani szkodliwych substancji.

Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

Nie wigcej niz 10% w masie
Nie wigcej niz 7% w masie
Nie wigcej niz 1,5% w masie

(i) Zawartos¢ wody

(i1) Popiot catkowity w stanie suchym
(iii) Popiot nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCI w stanie suchym
(iv) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 0,9% v/w

(v) Nielotny ekstrakt eterowy w stanie suchym (ml/100g)Nie mniej niz 12% w masie

2.9.9: Koper wtoski (Saunf)

1. Koper wtoski (Saunf) w catosci to suszone dojrzate owoce Foeniculum vulgare P. Miller Var.Vulgare.
Musza mie¢ charakterystyczny aromat bez obcych zapachow, oznak stechlizny lub zjetczenia. Nie moga
zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadow, fragmentdw owadow i zanieczyszczen spowodowanych
przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow ani innych szkodliwych substancji.
Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Substancje obce

(ii) Nasiona wadliwe

(iil) Zawarto$¢ wody

(iv) Popiodt catkowity w stanie suchym

(v) Popidt nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(vi) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym
(vii) Nasiona jadalne oprocz kopru wloskiego Nieobecne

(viii) Materiat uszkodzony przez owady Nie wigcej niz 1% w masie

2. Sproszkowany koper wloski (Saunf) to proszek otrzymany poprzez zmielenie dojrzalych owocow
(nasion) Foeniculum Vulgare P. Miller Var Vulgare. Proszek musi mie¢ charakterystyczny aromat bez
niepozadanego aromatu, oznak stgchlizny lub zjelczenia. Nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych

Nie wigcej niz 2% w masie
Nie wigcej niz 5% w masie
Nie wiegcej niz 12% w masie
Nie wigcej niz 10% w masie

Nie wiecej niz 2% w masie
Nie mniej niz 1% v/w



owadow, fragmentdw owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Proszek nie moze
zawiera¢ dodatku barwnikow ani innych szkodliwych substancji.
Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Zawartos¢ wody

(i1) Popiodt calkowity w stanie suchym
(ii1) Popidt nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCl w stanie suchym
(iv) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 1% v/w

Nie wigcej niz 12% w masie
Nie wigcej niz 9% w masie
Nie wigcej niz 2% w masie

2.9.10: Kozieradka (Methi)

1. Kozieradka (Methi) w cato$ci to suszone dojrzate nasiona Trigonella foenum graecum L. Nasiona nie
moga mie¢ zadnego niepozadanego aromatu, wykazywaé oznak stechlizny i1 zjelczenia. Nie moga
zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadow, fragmentéw owadow i zanieczyszczen spowodowanych
przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku barwnikoéw ani innych szkodliwych substanc;ji.
Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Substancje obce
(i1) Zawarto$¢ wody

Nie wigcej niz 2% w masie
Nie wigcej niz 10% w masie

(ii1) Popiodt catkowity w stanie suchym

(iv) Popiot nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(v) Ekstrakt rozpuszczalny w zimnej wodzie
w stanie suchym

(vii) Nasiona jadalne oprécz kozieradki
(viii) Materiat uszkodzony przez owady

Nie wigcej niz 5% w masie
Nie wiecej niz 1,5% w masie

Nie mniej niz 30% w masie

Nie wigcej niz 2% w masie
Nie wigcej niz 1% w masie

2. Sproszkowana kozieradka (Methi) to proszek otrzymany poprzez zmielenie suszonych dojrzatych
owocow Trigonella foenum graecum L. Nie moze zawieraé ples$ni, zywych i martwych owadow,
fragmentéw owadow ani zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Proszek nie moze zawieraé
dodatku barwnikow ani innych szkodliwych substancji.

Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Zawartos¢ wody

(ii) Popiot catkowity w stanie suchym

(iii) Popidt nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCl w stanie suchym.

(iv) Ekstrakt rozpuszczalny w zimnej wodzie
w stanie suchym

2.9.11: Imbir (Sonth, Adrak)

Nie wigcej niz 10% w masie
Nie wigcej niz 5% w masie
Nie wigcej niz 1,5% w masie

Nie mniej niz 30% w masie

1. Imbir (Sonth, Adrak) w catoéci to suszone klacze Zingiber officinale Roscoe w kawaltkach o
nieregularnym ksztaltcie 1 wielkosci, jasnobrazowej barwie z niecatkowicie usunigta skorka, umyte i
wysuszone na stoncu. Mozna poddac¢ je bieleniu wapnem. Musi mie¢ charakterystyczny smak i aromat
bez oznak stechlizny, zjelczenia lub goryczy. Nie moze zawiera¢ plesni, zywych i martwych owadow,
fragmentow owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawierac
dodatku barwnikow.

Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Substancje obce

(ii) Zawartos¢ wody

(iii) Popiot catkowity w stanie suchym
(a) Niebielone

Nie wigcej niz 1% w masie
Nie wigcej niz 12% w masie

Nie wiecej niz 8% w masie



(b) Bielone Nie wiecej niz 12% w masie
(iv) Wapn jako tlenek wapnia w stanie suchym

(a) Niebielone Nie wigcej niz 1,1% w masie
(b) Bielone Nie wigcej niz 2,5% w masie
(v) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 1,5% v/w

(vi) Materiat uszkodzony przez owady Nie wigcej niz 1% w masie

2. Sproszkowany imbir (Sonth, Adrak) to proszek otrzymany poprzez zmielenie klacza Zingiber
officinale Roscoe. Musi mie¢ charakterystyczny smak i aromat bez oznak stechlizny, zjetczenia lub
goryczy. Nie moze zawierac plesni, zywych i martwych owadow, fragmentow owadow i zanieczyszczen
spowodowanych przez gryzonie. Proszek nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 12% w masie
(i1) Popiot calkowity w stanie suchym

(a) Niebielony Nie wiecej niz 8% w masie
(b) Bielony Nie wigcej niz 12% w masie
(ii1)) Wapn jako tlenek wapnia w stanie suchym

(2) Niebielony Nie wiecej niz 1,1% w masie
(b) Bielony Nie wigcej niz 2,5% w masie
(iv) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 1,5% v/w

(v) Popidt rozpuszczalny w wodzie w stanie suchym  Nie mniej niz 1,7% w masie
(vi) Popiot nierozpuszczalny w kwasie w stanie suchym Nie wigcej niz 1% w masie
(vii) Ekstrakt rozpuszczalny w alkoholu (90% v/w) Nie mniej niz 5,1% w masie
w stanie suchym

(viii) Ekstrakt rozpuszczalny w zimnej wodzie Nie mniej niz 11,4% w masie
w stanie suchym

2.9.12: Kwiat muszkatotowy (Jaipatri)

1. Kwiat muszkatotowy (Jaipatri) w calo$ci to suszona okrywa lub osnéwka nasion Myristica fragrans
Houttuyn. Nie moze zawiera¢ osnéwek zadnej innej odmiany Myristica malabarica lub fatua i Myristica
argentea. Musi mie¢ charakterystyczny aromatyczny smak bez obcych zapachdéw i oznak stechlizny.
Nie moze zawiera¢ ple$ni, zywych/martwych owadow, fragmentoéw owadow i zanieczyszczen
spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 0,5% w masie
(i1) Zawartos¢ wody Nie wiecej niz 10% w masie
(iii) Popiodt catkowity w stanie suchym Nie wigcej niz 4% w masie
(iv) Popiot nierozpuszczalny Nie wiecej niz 0,5% w masie
w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(v) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 7,5% v/w

(vi) Materiat uszkodzony przez owady Nie wigcej niz 1% w masie

(vii) Gatka muszkatotowa w kwiecie muszkatotowym Nie wiecej niz 1% w masie

2. Sproszkowany kwiat muszkatotowy (Jaipatri) to proszek otrzymany poprzez zmielenie suszonej
okrywy lub osndéwki nasion Myristica fragrans Houttuyn. Musi mie¢ charakterystyczny aromatyczny
smak bez obcych zapachow i oznak stechlizny. Nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadow,
fragmentow owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Proszek nie moze zawierac
dodatku barwnikow.

Proszek musi spetnia¢ nastepujace wymagania:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 10% w masie
(ii) Popiot catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 3% w masie



(ii1) Popiot nierozpuszczalny Nie wiecej niz 0,5% w masie

w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(iv) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 5% v/w

(v) Widkno surowe Nie wiegcej niz 10% w masie

(vi) Nielotny ekstrakt eterowy Nie mniej niz 20% w masie i nie wigcej niz
30% w masie

2.9.13: Gorczyca (Rai, Sarson)

1. Gorezyca (Rai, Sarson) w cato$ci to suszone, czyste dojrzale nasiona jednej lub wigcej roslin Brassica
alba. (L). Boiss (Safed rai), Brassica compestris L.var, dichotoma (Kali Sarson), Brasssica Compestris,
L. Var, yellow Sarson, Syn, Brassica compestris L, var glauca (Pili Sarson), Brassica, compestris L.
Var. toria (Toria), Barassicajuncea, (L). Coss et Czern (Rai, Lotni) i Brassica nigra (L); Koch (Benarasi
rai). Nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadoéw, fragmentow owadow 1 zanieczyszczen
spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ nasion Argemone Mexicana L., zadnych
innych szkodliwych substancji i dodatku barwnikow.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 2% w masie
(i) Nasiona uszkodzone lub wyschnigte Nie wigcej niz 2% w masie
(ii1) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 10% w masie
(iv) Popiodt catkowity w stanie suchym Nie wigcej niz 6,5% w masie
(v) Popidt nierozpuszczalny Nie wigcej niz 1% w masie
w rozcienczonym HCl w stanie suchym

(vi) Nielotny ekstrakt eterowy w stanie suchym Nie mniej niz 28% w masie
(vii) Zawartos¢ olejku eterycznego w stanie suchym  Nie mniej niz 0,3% v/w
(viii) Materiat uszkodzony przez owady Nie wiecej niz 1% w masie
(ix) 1zotiocyjanian allilu (m/m) w stanie suchym

(a) B nigra Nie mniej niz 1% w masie
(b) B Juncea Nie mniej niz 0,7% w masie
(x) izotiocyjanian P-hydroksybenzylu (m/m) Nie mniej niz 2,3% w masie
w stanie suchym w Sinapis alba

(xi) Nasiona argemonu Nieobecne

2. Sproszkowana gorczyca (Rai, Sarson) to proszek otrzymany poprzez zmielenie suszonych, czystych
dojrzatych nasion jednej lub wiecej roslin Brassica alba. (L). Boiss (Safed rai), Brassica compestris L.
var, dischotoma (Kali Sarson), Brassica Compestris, L. Var, (yellow Sarson), Syn, Brassica compestris
L, var glauca (Pili Sarson), Brassica, compestris L. Var. toria (Toria), Barassicajuncea, (L). Coss et
Czern (Rai, Lotni) and Brassica nigra (L); Koch (Benarasi rai) bez dodatku zadnych innych substancji.
Musi mie¢ charakterystyczny ostry aromat bez oznak stechlizny lub zjelczenia. Nie moze zawiera¢
plesni, zywych/martwych owadow, fragmentéw owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez
gryzonie. Proszek nie moze zawiera¢ Argemone mexicana L. ani innych szkodliwych substancji. Nie
moze zawiera¢ dodatku barwnikow.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(1) Zawartos¢ wody Nie wiecej niz 7% w masie
(i1) Popiot calkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 6,5% w masie
(iii) Popiot nierozpuszczalny Nie wigcej niz 1% w masie
W rozcienczonym HCI w stanie suchym

(iv) Nielotny ekstrakt eterowy w stanie suchym Nie mniej niz 28% w masie

(v) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 0,3% v/w



(vi) Wtdkno surowe Nie wiecej niz 8% w masie
(vii) Skrobia Nie wigcej niz 2,5% w masie
(viii) Test na obecno$¢ oleju argemonowego Negatywny

2.9.14: Gatka muszkatotowa (Jaiphal)

1. Gatka muszkatolowa (Jaiphal) to suszone nasiona (ziarna) Myristica fragrans Houttuyn. Musi mie¢
szarobragzowa barwg, ale moze by¢ biala, jesli poddano ja wapnowaniu. Musi mie¢ charakterystyczny
aromat bez obcych zapachéw i oznak stechlizny. Nie moze zawiera¢ plesni, zywych i martwych
owadow, fragmentéw owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze
zawiera¢ dodatku barwnikow.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Substancje obce Nieobecne

(i1) Kwiat muszkatotowy w gatce muszkatotowe;j Nie wigcej niz 3% w masie
(iil) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 10% w masie
(iv) Popidt catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 3% w masie
(iii) Popiodt nierozpuszczalny w wodzie w stanie suchym Nie wiecej niz 1,5% w masie
(vi) Popidt nierozpuszczalny Nie wiecej niz 0,5% w masie

w rozcienczonym HCl w stanie suchym

(vii) Zawartos$¢ olejku eterycznego w stanie suchym  Nie mniej niz 6,5% v/w

(viii) Zawarto$¢ wapnia jako tlenek wapnia Nie wigcej niz 0,35% w masie
w stanie suchym

2. Sproszkowana gatka muszkatotowa (Jaiphal) to proszek otrzymany poprzez zmielenie suszonych
nasion (ziaren) Myristica fragrans Houttuyn. Musi mie¢ charakterystyczny aromat bez obcych
zapachow i oznak stgchlizny. Nie moze zawiera¢ ple$ni, zywych/martwych owadéw, fragmentow
owadow 1 zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Proszek nie moze zawiera¢ dodatku
barwnikdow.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 8% w masie
(ii) Popiot catkowity w stanie suchym Nie wigcej niz 3% w masie
(ii1) Popiodt nierozpuszczalny w wodzie Nie wigcej niz 1,5% w masie
w stanie suchym.

(iv) Popidt nierozpuszczalny Nie wiecej niz 0,5% w masie
w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(v) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 6% v/w

(vi) Widkno surowe Nie wiecej niz 10% w masie
(vii) Nielotny ekstrakt eterowy w stanie suchym Nie mniej niz 25% w masie

2.9.15: Pieprz czarny (Kalimirch)

1. Pieprz czarny (Kalimirch) w cato$ci to suszone jagody Piper nigrum L., o barwie od brazowej do
czarnej i pomarszczonej owocni. Jagody zazwyczaj zbierane sg przed catkowitym dojrzewaniem i moga
by¢ brazowe, szare lub czarne. Nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadow, fragmentow
owadoéw 1 zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku
barwnikéw, oleju mineralnego ani innych szkodliwych substancji.

Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 1% w masie
(i) Jagody jasne Nie wigcej niz 5% w masie
(iii) Jagody typu pinhead lub potamane jagody Nie wiecej niz 4% w masie



(iv) Gestos¢ nasypowa (g/litr) Nie mniej niz 490 g/litr w masie

(v) Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 13% w masie
(vi) Popiot catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 6% w masie
(vii) Nielotny ekstrakt eterowy w stanie suchym Nie mniej niz 6% w masie
(viii) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym  Nie mniej niz 2% v/w

(ix) Zawartos¢ piperyny w stanie suchym Nie mniej niz 4% w masie
(x) Materiat uszkodzony przez owady (% w masie) Nie wigcej niz 1% w masie
Wyjasnienie:—

(a) Jagoda jasna to jagoda, ktora osiggnela pozornie normalny etap rozwoju, ale ziarno nie istnieje.

(b) Jagoda typu pinhead to jagoda o bardzo matym rozmiarze, ktora si¢ nie rozwineta.

(c) Potamana jagoda to jagoda, ktéra zostata rozdzielona na dwie lub wigcej czgsci.

2. Sproszkowany czarny pieprz (Kali Mirch) to proszek otrzymany poprzez zmielenie suszonych jagod
Piper nigrum L bez dodatku jakiejkolwiek innej substancji. Musi mie¢ charakterystyczny aromatyczny
smak bez obcych zapachow, oznak stechlizny lub zjelczenia. Nie moze zawiera¢ plesni,
zywych/martwych owadéw, fragmentow owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie.
Proszek nie moze zawiera¢ dodatku barwnikdw, oleju mineralnego ani innych szkodliwych substancji.
Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 12,5% w masie
(ii) Popiot catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 6% w masie
(iii) Popiot nierozpuszczalny Nie wigcej niz 1,2% w masie
w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(iv) Wiokno surowe w stanie suchym Nie wigcej niz 17,5% w masie
(v) Nielotny ekstrakt eterowy w stanie suchym Nie mniej niz 6% w masie
(vi) Zawarto$¢ olejku eterycznego w stanie suchym Nie mniej niz 1,75% v/w

(vii) Zawarto$¢ piperyny w stanie suchym Nie mniej niz 4% w masie

3. Jasny czarny pieprz to suszone jagody Piper nigrum L. o barwie od ciemnobrazowej do czarnej.
Musza by¢ odpowiednio wysuszone i nie moga zawiera¢ plesni, zywych i martwych owadow,
fragmentéw owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie.

Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wiecej niz 1% w masie

(ii) Inne obce nasiona jadalne Nie wiecej niz 2% w masie

4. Jagody typu pinhead nalezy w calo$ci pozyska¢ z kolcow Piper nigrum L. Musza by¢ odpowiednio
suche i nie mogg zawiera¢ owadow. Barwa musi by¢ od ciemnobrazowej do czarnej. Nie moga zawieraé
dodatku barwnikow.

Musza spetnia¢ nastepujace standardy:—

Substancje obce Nie wigcej niz 1% w masie

2.9.16: Mak (Khas Khas)

1. Mak (Khas Khas) w catosci to suszone dojrzale nasiona Papaver somniferum L. Moze mie¢ barwe
bialg lub szarawg, charakterystyczny smak bez niepozadanego smaku, oznak stgchlizny i zjetczenia. Nie
moze zawiera¢ ple$ni, zywych/martwych owaddéw, fragmentow owadow 1 =zanieczyszczen
spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow ani innych
szkodliwych substancji.

Musza spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 2% w masie

(ii) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 11% w masie



(iii) Nielotny ekstrakt eterowy w stanie suchym Nie mniej niz 40% masy

2.9.17: Szafran (Kesar)

1. Szafran (Kesar) to suszone znamiona lub gorne czgéci szyjek Crocus Sativus Linnaeus. Musi mie¢
ciemnoczerwong barwe, lekko gorzki i ostry aromat, bez obcego zapachu i oznak stgchlizny. Nie moze
zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadow, fragmentéw owaddw i zanieczyszczen spowodowanych
przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow.

Musi spelniac¢ nastepujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 1% w masie
(ii) Odpady kwiatowe Nie wigcej niz 10% w masie
(iii) Zawarto$¢ wody i substancje lotne

w temperaturze 103+°C Nie wigcej niz 12% w masie
(iv) Popiot catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 8% w masie
(v) Popidt nierozpuszczalny Nie wigcej niz 1,5% w masie
w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(vi) Rozpuszczalnos$¢ w zimnej wodzie Nie mniej niz 65% w masie
w stanie suchym

(vii) Goryczka wyrazona jako bezposredni odczyt Nie mniej niz 30% w masie

absorbancji pikrokrocyny wynoszacej okoto 257 nm

w stanie suchym

(viii) Safranal wyrazony jako bezposredni odczyt Nie mniej niz 20% w masie i nie wigcej niz
absorbancji wynoszacej 330 nm w stanie suchym 50% w masie

(ix) Sita barwienia wyrazona jako bezposredni odczyt Nie mniej niz 80% w masie

absorbancji wynoszacej 440 nm w stanie suchym

(x) Azot catkowity w stanie suchym Nie wigcej niz 2% w masie

(xi) Wt6kno surowe w stanie suchym Nie wigcej niz 6% w masie

Wyjasnienie:- Odpady kwiatowe to zotte nitki, bedace nieprzymocowanymi i oddzielonymi pytkami,
precikami, czeSciami zalgzni i innymi czg¢$ciami kwiatow Crocus sativus Linnaeus.

2. Sproszkowany szafran (Kesar) to proszek otrzymany poprzez kruszenie suszonych znamion Crocus
Sativus Linnaeus. Musi mie¢ ciemnoczerwong barwe, lekko gorzki i ostry aromat, bez obcego zapachu
i oznak stechlizny.

Nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadow, fragmentow owadow 1 zanieczyszczen
spowodowanych przez gryzonie. Proszek nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Zawarto$¢ wody i substancje lotne Nie wiecej niz 10% w masie
(i1) Popiodt calkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 8% w masie
(iii) Popiot nierozpuszczalny w kwasie Nie wigcej niz 1,5% w masie
w stanie suchym

(iv) Rozpuszczalno$¢ w zimnej wodzie Nie wigcej niz 65% w masie
w stanie suchym

(v) Goryczka wyrazona jako bezposredni odczyt Nie mniej niz 30% w masie

absorbancji pikrokrocyny wynoszacej okoto 257 nm

w stanie suchym

(vi) Safranal wyrazony jako bezposredni odczyt Nie mniej niz 20% w masie i nie wigcej niz
absorbancji wynoszacej 330 nm w stanie suchym 50% w masie

(vii) Sita barwienia wyrazona jako bezposredni odczyt Nie mniej niz 80% w masie

absorbancji wynoszacej 440 nm w stanie suchym

(viii) Azot calkowity w stanie suchym Nie wigcej niz 3% w masie

(ix) Wiokno surowe w stanie suchym Nie wiecej niz 6% w masie



2.9.18: Kurkuma (Haldi)

1. Kurkuma (Haldi) w calosci to ktgcza pierwotne lub wtorne, zwane w handlu bulwami Iub korzeniami
Curcuma Longa L. Klgcza nalezy zakonserwowaé, moczac je we wrzgcej wodzie, a nastepnie suszac,
aby unikna¢ regeneracji. Ktagcze musi by¢ w stanie naturalnym lub polerowane maszynowo. Produkt
musi mie¢ charakterystyczny zapach i smak i nie moze wykazywac oznak stgchlizny ani innych obcych
aromatow. Nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadow, fragmentow owadow i
zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku skrobi z
dodatkiem chromianu otowiu ani innych obcych barwnikéw.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Substancje obce
(i1) Ktgcza wadliwe

Nie wigcej niz 1% w masie
Nie wigcej niz 5% w masie
(iil) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 12% w masie
(iv) Materiat uszkodzony przez owady Nie wigcej niz 1% w masie
(v) Test na obecno$¢ chromianu olowiu Negatywny

Wyjasnienie :- Klacza wadliwe skladajg si¢ z wyschnietych korzeni i/lub bulw uszkodzonych
wewngtrznie, pustych lub porowatych, klaczy przypalonych podczas gotowania i innych rodzajow
uszkodzonych klaczy.

2. Sproszkowana kurkuma (Haldi) to proszek otrzymany poprzez zmielenie suszonych kigczy lub
bulwiastych korzeni Curcuma Longa L. Proszek musi mie¢ charakterystyczny zapach i smak i nie moze
wykazywa¢ oznak stgchlizny ani innego obcego zapachu. Nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych
owadow, fragmentéw owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Proszek nie moze
zawiera¢ dodatku zadnych barwnikow, w tym chromianu otowiu i morfologicznie obcych substancji, w
tym obcej skrobi.

Musza spetnia¢ nastepujace standardy:—

(1) Zawarto$¢ wody Nie wiecej niz 10% w masie

(i1) Popiot catkowity w stanie suchym

(ii1) Popidt nierozpuszczalny

w rozcienczonym HCl w stanie suchym.
(iv) Sita barwienia wyrazona jako zawarto$¢

Nie wigcej niz 9% w masie
Nie wiecej niz 1,5% w masie

Nie mniej niz 2% w masie

kurkuminoidow w stanie suchym
(v) Skrobia catkowita Nie wiecej niz 60% w masie
(vi) Test na obecno$¢ chromianu otowiu Negatywny

2.9.19: SPROSZKOWANE CURRY

1. SPROSZKOWANE CURRY to proszek otrzymany poprzez zmielenie czystych, suszonych i
zdrowych przypraw nalezacych do grupy aromatycznych ziét i nasion, takich jak czarny pieprz,
cynamon, gozdziki, kolendra, kardamon, chili, nasiona kuminu, kozieradka, czosnek, imbir, gorczyca,
nasiona maku, kurkuma, kwiat muszkatotowy, gatka muszkatotowa, liscie curry, bialy pieprz, szafran i
nasiona anyzu. Material moze zawiera¢ dodatek skrobi i jadalnej soli kuchennej. Udzial przypraw
wykorzystywanych do przygotowania sproszkowanego curry nie moze by¢ mniejszy niz 85% w masie.
Proszek nie moze zawiera¢ zabrudzen, plesni i owadoéw. Nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow i
konserwantow oprocz jadalnej soli kuchenne;j.

Sproszkowane curry musi takze spelnia¢ nastgpujace standardy:—

Zawarto$¢ wody
Olejek eteryczny
Nielotny ekstrakt eterowy

Nie wigcej niz 14% w masie
Nie mniej niz 0,25% (v/w) w stanie suchym
Nie mniej niz 7,5% w stanie suchym



Jadalna so6l kuchenna Nie wiecej niz 5% w masie w stanie suchym
Popidt nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI Nie wigcej niz 2% w masie w stanie suchym
Widkno surowe Nie wiecej niz 15% w masie w stanie suchym
Otow Nie wiecej niz 10 ppm w stanie suchym

2.9.20: MIESZANKA MASALA

1. MIESZANKA MASALA (W CALOSCI) to mieszanka czystych, suszonych i zdrowych
aromatycznych ziodt i przypraw korzennych. Moze rowniez zawiera¢ suszone warzywa i/lub owoce,
nasiona oleiste, czosnek, imbir, nasiona maku i liscie curry. Nie moze zawiera¢ dodatku barwnikoéw.
Nie moze zawiera¢ plesni i owadow. Udziat substancji obcych nie moze przekraczaé pigciu procent w
masie, z czego udzial materii organicznej, w tym obcych nasion jadalnych i materii nieorganicznej, nie
moze przekracza¢ odpowiednio trzech i dwoch procent.

2.9.21: Anyz (Saunf)

1. Anyz (Saunf) w calosci to suszone dojrzate owoce Pimpinella anisum L. Musi mie¢ charakterystyczny
aromatyczny smak bez oznak stechlizny. Nie moze zawiera¢ ple$ni, zywych/martwych owadow,
fragmentow owadow 1 zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawieraé
dodatku barwnikoéw ani szkodliwych substancji.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 2% w masie
(i) Owoce wyschniete, niedojrzate, Nie wigcej niz 5% w masie
uszkodzone/uszkodzone przez owady/

potamane

(iil) Zawartos¢ wody Nie wiecej niz 12% w masie
(iv) Popidt catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 9% w masie
(v) Popidt nierozpuszczalny Nie wiecej niz 1,5% w masie
w rozcienczonym HCI w stanie suchym

(vi) Zawarto$¢ olejku eterycznego Nie mniej niz 1% v/w

w stanie suchym

(vii) Materiat uszkodzony przez owady Nie wigcej niz 1% w masie
(viii) Obce nasiona jadalne Nie wigcej niz 2% w masie

2.9.22: Ajowan (chropawiec wonny)

1. Ajowan (chropawiec wonny) to suszone dojrzale owoce (nasiona) Trachyspermum ammi. L Sprague.
Musi mie¢ charakterystyczny aromatyczny smak bez oznak stechlizny. Nie moze zawiera¢ plesni,
zywych/martwych owadow, fragmentow owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie.
Produkt nie moze zawiera¢ dodatku barwnikéw ani innych szkodliwych substancji.

Muszg spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wiecej niz 11% w masie
(ii) Substancje obce Nie wigcej niz 2% w masie
(iii)) Owoce wyschnigte/ uszkodzone/ Nie wiecej niz 2% w masie
uszkodzone przez owady/potamane

(iv) Zawarto$¢ olejku eterycznego Nie mniej niz 1% v/w

w stanie suchym

2.9.23: Suszone kawatki mango

1. Suszone kawatki mango to suszona, pelnowartosciowa, jadalna cze$¢ surowych owocoéw mango ze
skorka lub bez. Nie moze zawiera¢ grzybow, plesni i owadow, zanieczyszczen spowodowanych przez
gryzonie, dodatku barwnikow i aromatow. Nie moze takze zawiera¢ zadnych substancji szkodliwych



dla zdrowia. Nie moze zawiera¢ zadnych konserwantoéw, z wyjatkiem jadalnej soli kuchennej, ktorej
dodatek moze wynosi¢ 5% w stanie suchym. Musi mie¢ charakterystyczny smak i aromat. Udziat
substancji obcych nie moze przekracza¢ 4% w masie, z czego substancje niecorganiczne nie moga
przekraczac¢ 2% w masie.Musi takze spetnia¢ nastgpujace standardy, mianowicie:—

Zawarto$¢ wody Nie wigcej niz 12% w masie
Uszkodzone kawatki Nie wigcej niz 5% w masie
Ostonki nasion Nie wiecej niz 6% w masie
Wyjasnienie:

(1) Ostonki nasion to zewngtrzne okrywy nasion.
(i1) Uszkodzone kawatki to kawatki uszkodzone przez ryjkowce lub inne owady i obejmuja kawatki
wewnetrznie uszkodzone przez grzyby, wilgo¢ lub podgrzewanie.

2.9.24 Sproszkowane suszone mango (Amchur)

1. Sproszkowane suszone mango (Amchur) to proszek otrzymany poprzez zmielenie czystych i
suszonych kawatkéw mango o charakterystycznym smaku i smaku. Nie moze mie¢ stechtego zapachu
i nieprzyjemnego smaku, oznak zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie, ple$ni, grzybow i
owadow, substancji obcych i dodatku barwnikow i aromatéw. Nie moze takze zawiera¢ zadnych
substancji szkodliwych dla zdrowia. Nie moze zawiera¢ zadnych konserwantow, z wyjatkiem jadalnej
soli kuchennej, ktorej dodatek moze wynosi¢ 5% w stanie suchym.

Musi takze spetniaé nastgpujace standardy, mianowicie:—

(a) Zawartos¢ wody Nie wiecej niz 12% w masie
(b) Popidt catkowity (bez soli) Nie wiecej niz 6% w masie
(c) Popidt nierozpuszczalny Nie wiecej niz 1,5% w masie
w rozcienczonym HCl

(d) Widkno surowe Nie wiecej niz 6% w masie

(e) Kwasowos¢ jako bezwodny kwas winowy Nie mniej niz 12% i nie wigcej niz 26% w masie

2.9.25: Pieprz bialy

1. Pieprz biaty w catosci to suszone jagody Piper nigrum L., z ktérych usuwana jest zewnetrzna owocnia,
z lub bez wstepnego namoczenia w wodzie 1 pézniejszego suszenia, jesli to konieczne. Jagody musza
mie¢ barwe od jasnobrazowej do biatej i gladka powierzchnig. Po zmieleniu jagody musza mie¢
charakterystyczny aromat bez oznak stechlizny. Nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych owadow,
fragmentdw owadoéw i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawieraé
dodatku barwnikéw ani innych szkodliwych substancji.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 0,8% w masie
(i1) Jagody potamane Nie wigcej niz 3% w masie
(iii) Jagody czarne Nie wigcej niz 5% w masie
(iv) Gestos¢ nasypowa (g/litr) Nie mniej niz 600% w masie
(v) Zawarto$¢ wody Nie wiecej niz 13% w masie
(vi) Popiot catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 3,5% w masie
(vii) Nielotny ekstrakt eterowy w stanie suchym Nie mniej niz 6,5% w masie
(viii) Zawarto$¢ olejku eterycznego Nie mniej niz 1% v/w

w stanie suchym

(ix) Zawarto$¢ piperyny w stanie suchym Nie mniej niz 4% w masie

(x) Materiat uszkodzony przez owady Nie wigcej niz 1% w masie



Wyjasnienie :-(c) Jagody potamane to jagody rozdzielone na dwie lub wigcej czesci.
(b) Jagoda czarna to jagoda o ciemnej barwie, na 0gét bedaca jagoda pieprzu czarnego, ktorej owocnia
nie zostata w pelni usunigta.

2. Sproszkowany pieprz biaty to proszek otrzymany poprzez zmielenie suszonych jagdéd Piper nigrum
L., z ktérych usuwana jest zewnetrzna owocnia i do ktorych nie dodaje si¢ zadnych ciat obcych. Musi
mie¢ charakterystyczny aromat bez oznak stgchlizny. Nie moze zawiera¢ plesni, zywych/martwych
owadow, fragmentéw owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie. Proszek nie moze
zawiera¢ dodatku barwnikow ani zadnych innych szkodliwych substancji.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 13% w masie

(i1) Popiot calkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 3,5% w masie
(ii1) Popidt nierozpuszczalny Nie wigcej niz 0,3% w masie
w rozcienczonym HCl w stanie suchym.

(iv) Wiokno surowe w stanie suchym Nie wiecej niz 6,5% w masie
(v) Nielotny ekstrakt eterowy w stanie suchym Nie mniej niz 6,5% w masie

(vi) Zawarto$¢ olejku eterycznego Nie mniej niz 0,7% v/w

w stanie suchym

(vii) Zawarto$¢ piperyny w stanie suchym Nie mniej niz 4% w masie

2.9.26: Czosnek (Lahsun)

1. Suszony (odwodniony) czosnek (Lahsun) to produkt otrzymany poprzez suszenie za pomoca
dowolnej odpowiedniej metody, ktoéra zapewnia cechy charakterystyczne $wiezego czosnku po
nawodnieniu zabkéw Allium sativum L. bez bielenia lub podgotowania. Musi mie¢ barwe od biatej do
jasnokremowej, nie moze zawiera¢ przypalonych, prazonych i pieczonych czastek. Moze by¢ w catosci,
pokrojony w plasterki, ¢wiartki, mie¢ forme ptatkow, granulek lub proszku. Produkt po nawodnieniu
musi mie¢ charakterystyczny ostry zapach czosnku, nie moze mie¢ nieprzyjemnego zapachu,
wykazywaé oznak stechlizny, fermentacji i zjetczenia. Nie moze zawieraé plesni, zywych i martwych
owadow, fragmentow owadow, zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie oraz grzyboéw. Produkt
nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow ani zadnych innych szkodliwych substancji. Nie moze zawiera¢
szyputek, skorek, todyg i substancji obcych. Jesli ma posta¢ proszku musi by¢ sypki i wolny od grudek.
Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A 1 musi spetnia¢ nastgpujace standardy, mianowicie:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 0,5%

(i1) Zawartos¢ wody

a. W przypadku sproszkowanego czosnku Nie wigcej niz 5% w masie

b. Oprocz sproszkowanego czosnku Nie wigcej niz 8% w masie

(ii1) Popiot catkowity w stanie suchym Nie wigcej niz 5% w masie w stanie suchym
(iv) Popidt nierozpuszczalny Nie wigcej niz 0,5% w masie

w rozcienczonym HCl
(v) Ekstrakt rozpuszczalny w zimnej wodzie ~ Nie mniej niz 70% i nie wigcej niz 90% w masie
w stanie suchym

(vi) Zawarto$¢ lotnej siarki organicznej Nie mniej niz 0,3% w masie
w stanie suchym

(vii) Test peroksydazowy Negatywny

2.9.27: Seler

1. Seler w calosci to suszone dojrzale owoce (nasiona) Apium graveoleans L. Musi mie¢ jednolita
barwg, charakterystyczny aromat i nie moze wykazywac¢ oznak stechlizny. Nie moze zawiera¢ plesni,



zywych/martwych owadow, fragmentow owaddw i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie.
Produkt nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow ani innych szkodliwych substancji.
Musi spetnia¢ nastgpujace standardy:—

(i) Substancje obce Nie wigcej niz 2% w masie
(ii) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 10% w masie

2.9.28: Suszona cebula (Sukha Pyaj)

1. Suszona cebula (Sukha Pyaj) to produkt otrzymany poprzez usuniecie wiekszo$ci wilgoci za pomoca
dowolnej akceptowalnej metody zapewniajgcej cechy charakterystyczne $wiezej cebuli podczas
nawodnienia, ze zdrowych bulw Allium cepa L. bez oznak ple$ni, chordb, pozbawionych zewnetrznej
hupiny, lisci i korzeni. Produkt moze by¢ w catosci lub mie¢ posta¢ kawatkow, krazkow, platkow,
kawatkow, drobnego grysu lub proszku. Produkt moze mie¢ barweg biala/kremowa/r6zowa lub
czerwong, nie moze zawiera¢ szypulek, tupin, todyg i substancji obcych oraz przypalonych czastek.
Gotowy produkt nie moze mie¢ przebarwien ani wykazywaé reakcji enzymatycznej. Produkt po
nawodnieniu musi mie¢ charakterystyczny aromat, nie moze mie¢ obcego ani niepozadanego smaku,
wykazywac oznak stechlizny, fermentacji i zjelczenia.

Nie moze zawiera¢ plesni, zywych i martwych owaddéw, fragmentow owaddw i zanieczyszczen
spowodowanych przez gryzonie. Produkt nie moze zawiera¢ dodatku barwnikow ani innych
szkodliwych substancji. Jesli ma posta¢ proszku musi by¢ sypki i wolny od grudek.

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w niniejszych Rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A 1 musi spetniaé nastgpujace standardy, mianowicie:—

Substancje obce Nie wiecej niz 0,5% w masie
Zawartos¢ wody:

(2) W przypadku sproszkowanej cebuli Nie wiecej niz 5% w masie
(b) Oproécz sproszkowanej cebuli Nie wigcej niz 8% w masie
Popiot catkowity w stanie suchym Nie wigcej niz 5% w masie
Popiot nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI Nie wiecej niz 0,5% w masie
Test peroksydazowy Negatywny

2.9.29 Asafetyda

ASAFETYDA (Hing lub Hingra) to oleogumozywica otrzymana z ktacza i korzeni Ferula Alliaces,
Ferula rubricaulis i innych gatunkow Ferula. Nie moze zawiera¢ zywicy kalafoniowej, zywicy
galbanum, zywicy amoniakowej ani zadnej innej obcej zywicy. Hing musi speilnia¢ nastgpujace
standardy, mianowicie:—

(1) Zawarto$¢ popiotu catkowitego nie moze przekraczaé 15% w masie.

(2) Popiodt nierozpuszczalny w rozcienczonym kwasie solnym nie moze przekraczac¢ 2,5% w masie.

(3) Ekstrakt alkoholowy (zawierajacy 90% alkoholu) nie moze wynosi¢ mniej niz 12%, jak oszacowano
metodg U.S.P. 1936.

(4) Zawarto$¢ skrobi nie moze przekracza¢ 1% w masie.

Hingra musi spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

(1) Zawarto$¢ popiotu catkowitego nie moze przekracza¢ 20% w masie.

(2) Popiodt nierozpuszczalny w rozcienczonym kwasie solnym nie moze przekracza¢ 8% w masie.

(3) Ekstrakt alkoholowy (zawierajacy 90% alkoholu) nie moze wynosi¢ mniej niz 50%, jak oszacowano
metodg U.S.P. 1936.

(4) Zawartosc¢ skrobi nie moze przekracza¢ 1% w masie.

Mieszanka asafetydy lub Bandhani Hing sktada si¢ z jednej lub wigcej odmian asafetydy (Irani lub
Pathani Hing lub obydwie) i gumy arabskiej, jadalnych skrobi lub jadalnej maki zbozowe;.

Nie moze zawiera¢:—



(a) zywicy kalafoniowej

(b) zywicy galbanum,

(¢) zywicy amoniakowej

(d) zadnych innych obcych zywic

(e) barwnikéw smotowych,

() pigmentu mineralnego,

(g) wigcej niz 10% zawartosci popiotu catkowitego,

(h) wiecej niz 1,5% popiotu nierozpuszczalnego w rozcienczonym kwasie solnym,

(i) mniej niz 5% ekstraktu alkoholowego (zawierajacego alkohol 90%), jak oszacowano metodg U.S.P.
1936.

2.9.30 JADALNA SOL KUCHENNA:

1. JADALNA SOL KUCHENNA to krystaliczne ciato stale, o barwie bialej, jasnej, rozowej lub
jasnoszarej, bez oznak zanieczyszczenia gling, zwirem i innymi zewngtrznymi domieszkami i
zanieczyszczeniami. Zawarto$¢ wody nie moze przekraczaé 6% w masie niewysuszonej probki.
Zawarto$¢ chlorku sodu (jako NaCl) i substancji rozpuszczalnej w wodzie oprocz chlorku sodu w stanie
suchym jest okre§lona w rubrykach (2) i (3) ponizszej tabeli w odniesieniu do okresu waznosci
wymienionego w odpowiedniej pozycji w rubryce (1) przedmiotowej tabeli. Substancje
nierozpuszczalne w wodzie nie mogg przekracza¢ 1% w stanie suchym.

Okres waznos$ci

Minimalna zawarto$¢ procentowa
chlorku sodu jako NaCl (w stanie

Maksymalna zawarto$¢ procentowa
substancji rozpuszczalnej w wodzie

suchym) oprocz chlorku sodu (w stanie suchym)
Do 31-3-1982 94 5
Od 1-4-1982 do 31-3-1983 94,5 4,5
Od 1-4-1983 do 31-3-1984 95 4
Od 1-4-1984 do 31-3-1985 95,5 35
Od 1-4-1985 96 3

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zataczniku A. Catkowite substancje nierozpuszczalne w wodzie, do ktérych dodano $rodek
przeciwzbrylajacy, nie moga przekraczac¢ 2,2%, a zawarto$¢ chlorku sodu w stanie suchym nie moze
by¢ mniejsza niz 97% w masie.

2. SOL JODOWANA to krystaliczna sol, o barwie bialej lub jasnej, rézowej lub jasnoszarej, bez oznak
zanieczyszczenia gling, zwirem 1 innymi zewnetrznymi domieszkami 1 zanieczyszczeniami. Musi
spelia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

Nie wigcej niz 6% w masie niewysuszonej probki
Nie mniej niz 96% w masie w stanie suchym
Nie wigcej niz 1% w masie w stanie suchym
Nie wigcej niz 3% w masie w stanie suchym

Zawartos¢ wody

Chlorek sodu (NaCl)

Substancje nierozpuszczalne w wodzie
Substancje rozpuszczalne w wodzie
oprocz chlorku sodu

Zawartos¢ jodu—
(a) na poziomie produkcji Nie mniej niz 30 cz¢sdci na milion w stanie suchym
(b) w kanale dystrybuciji, Nie mniej niz 15 cz¢séci na milion w stanie suchym

w tym na poziomie detalicznym

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Catkowite substancje nierozpuszczalne w wodzie, do ktorych dodano $rodek
przeciwzbrylajacy, nie moga przekraczac¢ 2,2%, a zawarto$¢ chlorku sodu w stanie suchym nie moze
by¢ mniejsza niz 97% w masie.



3. SOL KUCHENNA WZBOGACONA ZELAZEM to krystaliczne ciato stale, o barwie biatej lub
jasnej, rézowej lub jasnoszarej, bez oznak widocznego zanieczyszczenia gling i innymi zewngtrznymi
domieszkami i zanieczyszczeniami. Musi spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 5% w masie

Masa substancji nierozpuszczalnych w wodzie Nie wigcej niz 1% w stanie suchym

Zawarto$¢ chlorku jako NaCl Nie mniej niz 96,5% w masie w stanie suchym
Substancje nierozpuszczalne Nie wiecej niz 3% w masie w stanie suchym (do
w rozcienczonym HCI ustalenia metodg okre$long w IS 253-1970)
Substancje rozpuszczalne w wodzie Nie wigcej niz 2.5% w stanie suchym

oprocz NaCl

Zawarto$¢ zelaza (jako Fe) 850-1 100 czesci na milion

Fosfor jako nieorganiczny (PO4) 1 500-2 000 czgsci na milion

Siarczan jako (SO4) Nie wigcej niz 1,1% w masie

Magnez jako (Mg) rozpuszczalny w wodzie  Nie wigcej niz 0,1% w masie

Warto$¢ pH w 5% roztworze wodnym 2do 3,5

Produkt moze zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach, w tym w
Zalaczniku A. Catkowite substancje nierozpuszczalne w wodzie, do ktérych dodano $rodek
przeciwzbrylajacy, nie moga przekracza¢ 2,2% w stanie suchym.

4. JODAN POTASU to krystaliczny proszek, o bialej barwie, bez zanieczyszczen. Musi spehia¢
nastepujace standardy, mianowicie:—

1. Jodan potasu (jako KIO3) w masie nie mniej niz 99

2. Rozpuszczalnosé Rozpuszczalny w 30 czgsciach wody
3. Jod (jako I) w masie nie wigcej niz 0,002

4. Siarczan (jako SO4) w masie nie wigcej niz 0,02

5. Bromian, bromek, chloran i chlorek w masie nie wiecej niz 0,01

6. Substancje nierozpuszczalne w wodzie, % w masie 0,1

nie wigcej niz

7. Ubytek podczas suszenia w masie nie wigcej niz 0,1

8. pH (5% roztwor) Obojetny
9. Metale ciezkie (jako Pb) ppm nie wigcej niz 10

10. Arsen (jako As) ppm nie wiecej niz 3

11. Zelazo (jako Fe) ppm nie wiecej niz 10

5. Sol jodowana wzbogacona zelazem (podwojnie wzbogacona sol) to pokruszone krystaliczne ciato
state, o barwie biatej lub jasnej, rézowej lub jasnoszarej, bez oznak zanieczyszczenia gling i innymi
zewnetrznymi domieszkami i zanieczyszczeniami. SOl wykorzystywana do produkcji podwojnie
wzbogaconej soli musi zawiera¢ co najmniej 99% zawartos$ci chlorku sodu w stanie suchym, a zawarto$¢
wody nie moze przekraczac 1,5% i musi spetnia¢ nastgpujace standardy, mianowicie:—

Zawartos¢ wody Nie wiecej niz 1,5% w masie
Substancje nierozpuszczalne w wodzie Nie wiecej niz 1% w stanie suchym
Zawarto$¢ chlorku (jako NaCl) Nie mniej niz 97% w stanie suchym
Substancje nierozpuszczalne Nie wigcej niz 0,3% w stanie suchym
w rozcienczonym HCl

Substancje rozpuszczalne w wodzie Nie wigcej niz 2,5% w stanie suchym
oprocz NaCl

Zawartos$¢ zelaza (jako Fe) 850-1 100 cze¢éci na milion

Zawartosc¢ jodu:



a. na poziomie produkcji Nie mniej niz 30 ppm

b. w kanale dystrybucji, Nie mniej niz 15 ppm

w tym na poziomie detalicznym

Fosfor jako P20s 2 800-3 100 czgéci na milion
Siarczan jako (SOs) Nie wigcej niz 1,1% w masie
Magnez jako (Mg) rozpuszczalny w wodzie  Nie wigcej niz 0,1% w masie
Warto$¢ pH w 5% roztworze wodnym 3,5do5,5

Pod warunkiem, ze podwojnie wzbogacona s6l moze zawiera¢ heksametafosforan sodu (spozywczy)
jako stabilizator w stezeniu nie wiekszym niz 1% w stanie suchym.

2.10: NAPOIJE (oprocz napojow mlecznych, owocowych i warzywnych)

2.10.1: HERBATA

1. HERBATA to herbata, z wyjatkiem herbaty Kangra, otrzymana w drodze dopuszczalnych procesow,
wylacznie z lisci, paczkow i delikatnych todyg rosliny Camellia sinensis (L) O. Kuntze. Moze mie¢
postac¢ herbaty czarnej lub oolong. Produkt musi mie¢ charakterystyczny aromat bez obcych zapachow,
zanieczyszczen lub oznak stgchlizny. Nie moze zawiera¢ zywych owadow, plesni, martwych owadow,
fragmentéw owadow i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie, widocznych gotym okiem (z
uzyciem przyrzadow korygujacych wzrok, jesli to konieczne, w przypadku nieprawidtowego widzenia).
Produkt nie moze zawiera¢ ciat obcych, dodatku barwnikow ani szkodliwych substancji:

Pod warunkiem, ze herbata moze zawiera¢ ,,naturalne aromaty” i ,,naturalne substancje aromatyzujace”,
bedace, odpowiednio, preparatami aromatyzujacymi i pojedynczg substancja, dopuszczalne do spozycia
przez ludzi, otrzymywane wylacznie w drodze proceséw fizycznych z materiatdw pochodzenia
roslinnego w stanie naturalnym lub po przetworzeniu do spozycia przez ludzi tylko w pakowanej
herbacie. Herbata zawierajagca dodatek aromatu musi by¢ opatrzona odpowiednig deklaracja na
etykiecie, jak przewidziano w rozporzadzeniu 2.4.5(23) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa
zywnosci i standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r. Herbata wykorzystywana do produkcji
herbaty aromatyzowanej musi odpowiada¢ standardom dla herbaty. Producenci herbaty
aromatyzowanej muszg zarejestrowa¢ si¢ w Radzie Herbaty przed wprowadzeniem herbaty
aromatyzowanej na rynek. Do herbaty, jako $rodek pomocniczy, mozna doda¢ podczas produkcji enzym
pektynazy w ilosci do 0,2%. Produkt musi spelnia¢ nastepujacy wymog, w ktorym wszystkie podane
dane liczbowe wyrazone sa na podstawie materialu suszonego w piecu w temperaturze 103+2°C.

(2) Popiot catkowity (m/m) Nie mniej niz 4% i nie wigcej niz 8%
(b) Popidt rozpuszczalny w wodzie Nie mniej niz 45% popiotu catkowitego
(c) Zasadowo$¢ popiotu rozpuszczalnego Nie mniej niz 1% i nie wiecej niz 3%

w wodzie wyrazona jako KOH (m/m)

(d) Popiot nierozpuszczalny w kwasie (m/m)  Nie wiecej niz 1%
(e) Ekstrakt wodny (m/m) Nie mniej niz 32%
(f) Witokno surowe (m/m) Nie wigcej niz 16,5%

2. HERBATA KANGRA to herbata pozyskana wylacznie z lisci, paczkéw i delikatnych todyg roslin
Camellia sinensis lub herbaty Camellia uprawianej w dolinach Kangra i Mandi w stanie Himachal
Pradesh. Musi spetnia¢ nastgpujace specyfikacje, mianowicie:—

(a) Popiot catkowity okreslony w herbacie od 4,5 do 9% w masie

suszonej do momentu osiggni¢cia statej masy

w temperaturze 100°C.

(b) Popiot catkowity rozpuszczalny Nie mniej niz 34% popiotu catkowitego

we wrzacej wodzie destylowanej

(c) Popiot nierozpuszczalny Nie wiecej niz 1,2% w masie w stanie suchym



w rozcienczonym kwasie solnym

(d) Ekstrakt otrzymany w drodze gotowania  Nie mniej niz 23%
suszonej herbaty (suszonej do momentu

osiggnigcia stalej masy w temperaturze 100°C)

w 100 czgsciach wody destylowanej

przez jedna godzing pod chlodnica zwrotng

(e) Zasadowos¢ popiotu rozpuszczalnego Nie mniej niz 1% i nie wigcej niz 2,2%
wyrazonego jako K20 w stanie suchym
(f) Wiokno surowe okreslone w herbacie Nie wiecej niz 18,5%

suszonej do momentu osiggnigcia stalej masy
w temperaturze 100°C.

Nie moze zawiera¢ dodatku zadnych barwnikow. Moze réwniez zawiera¢ 0,2% enzymu pektynazy.
Pod warunkiem, ze herbata moze zawiera¢ naturalne aromaty i naturalne substancje aromatyzujace,
bedace, odpowiednio, preparatami aromatyzujacymi i pojedyncza substancja, dopuszczalne do spozycia
przez ludzi, otrzymywane wylgcznie w drodze procesu fizycznego z materiatdw pochodzenia roslinnego
w stanie surowym lub po przetworzeniu do spozycia przez ludzi:

Ponadto pod warunkiem, ze taka herbata zawierajaca dodatek aromatu musi by¢ opatrzona odpowiednia
deklaracja na etykiecie, jak przewidziano w rozporzadzeniu 2.4.5(23) Rozporzadzen dotyczacych
bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r.

Pod warunkiem réwniez, ze herbata wykorzystywana do produkcji herbaty aromatyzowanej musi
odpowiada¢ standardom dla herbaty.

Pod warunkiem, ze w przypadku sprzedazy lub oferowania herbaty na sprzedaz bez wskazania, czy jest
to herbata Kangra, zastosowanie majg standardy jakosci herbaty okre§lone w rozporzadzeniu 2.10.1(1).
Pod warunkiem réwniez, ze producenci herbaty aromatyzowanej musza zarejestrowac si¢ w Radzie
Herbaty przed wprowadzeniem herbaty aromatyzowanej na rynek;

3. Zielona herbata to produkt uzyskany wytacznie i wytwarzany w drodze dopuszczalnych procesow, w
szczegblnosci za pomocg enzymoOw, inaktywacji, walcowania lub rozdrabniania i suszenia, z lisci,
paczkow i delikatnych todyg odmian gatunku Camellia sinensis (L) O. Kuntze, o ktérych wiadomo, ze
nadaja si¢ do produkcji herbaty w celu spozycia jako napoju. Produkt musi mie¢ charakterystyczny
aromat bez obcych zapachow, zanieczyszczen lub oznak stechlizny. Nie moze zawiera¢ zywych lub
martwych owadow, pleéni, fragmentow owadoéw i zanieczyszczen spowodowanych przez gryzonie,
widocznych gotym okiem (z uzyciem przyrzadéw korygujacych wzrok, jesli to konieczne, w przypadku
nieprawidlowego widzenia). Produkt nie moze zawiera¢ cial obcych, dodatku barwnikow ani
szkodliwych substancji;

Pod warunkiem, ze herbata moze zawiera¢ ,,naturalne aromaty” i ,,naturalne substancje aromatyzujace”,
bedace, odpowiednio, preparatami aromatyzujacymi i pojedynczg substancjg, dopuszczalne do spozycia
przez ludzi, otrzymywane wytacznie w drodze procesow fizycznych z materiatu pochodzenia roslinnego
w stanie naturalnym lub po przetworzeniu do spozycia przez ludzi tylko w pakowanej herbacie. Herbata
zawierajgca dodatek aromatu musi by¢ opatrzona odpowiednia deklaracja na etykiecie, jak
przewidziano w rozporzadzeniu 2.4.5(23) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i
standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r. Herbata wykorzystywana do produkcji herbaty
aromatyzowanej musi odpowiada¢ standardom dla herbaty. Producenci herbaty aromatyzowanej musza
zarejestrowac si¢ w Radzie Herbaty przed wprowadzeniem herbaty aromatyzowanej na rynek. Produkt
musi spelniaé nastgpujacy wymog, w ktorym wszystkie podane dane liczbowe wyrazone sg na
podstawie materiatu suszonego w piecu w temperaturze 103+2°C.

Parametr Limity
(a) Popiot catkowity (m/m) Nie mniej niz 4% i nie wigcej niz 8%
(b) Popidt rozpuszczalny w wodzie Nie mniej niz 45% popiotu catkowitego

(c) Zasadowo$¢ wody — rozpuszczalna
Popidt wyrazony jako KOH (m/m) Nie mniej niz 1% popiotu catkowitego i nie wiecej niz 3%




(d) Popidt nierozpuszczalny w kwasie (m/m) Nie wiecej niz 1%
(e) Ekstrakt wodny (m/m) Nie mniej niz 32%
(f) Widkno surowe (m/m) Nie wiecej niz 16,5%
(g) Katechiny catkowite (m/m) Nie mniej niz 9% i nie wigcej niz 19%
2.10.2: KAWA

1. Kawa (zielona surowa lub niepalona) to suszone nasiona Coffea arabica, Coffea liberica, Coffea
excelsa lub Coffea canephora (robusta), z ktorych usunig¢to tuski (owocnia $rodkowa i owocnia
wewngtrzna).

1.1 Kawa palona to odpowiednio oczyszczona zielona kawa, ktérg poddano paleniu az do osiggniecia
brazowej barwy i uzyskania charakterystycznego aromatu.

1.2. Kawa mielona to sproszkowane produkty uzyskane wytacznie z ,kawy palonej” i nie moga
zawiera¢ tusek.

1.3. Kawa (zielona surowa lub niepalona), ,kawa palona i mielona” nie moze zawiera¢ sztucznych
barwnikow, aromatow, cial obcych ani substancji glazurujgcej i musi by¢ w dobrym stanie, sucha i
$wieza, bez oznak zjelczenia lub nieprzyjemnego smaku.

1.4. Kawa palona i mielona muszg spetnia¢ nast¢pujace standardy analityczne:-

Zawartos¢ wody (w stanie suchym) m/m Nie wiecej niz 5%

Popiodt calkowity (w stanie suchym) m/m 3 do 6%

Popidt nierozpuszczalny w kwasie Nie wiecej niz 0,1%

(w stanie suchym) m/m

Popidt rozpuszczalny w wodzie Nie mniej niz 65% popiotu catkowitego
(w stanie suchym) m/m

Zasadowos$¢ rozpuszczalnego popiotu Nie mniej niz 3,5 ml i nie wigcej niz 5 ml

w mililitrach 0,1 N kwasu solnego na g materiatu

(w stanie suchym) m/m

Ekstrakty wodne w stanie suchym m/m Nie mniej niz 26% i nie wiecej niz 35%
Kofeina (bezwodna)(w stanie suchym) m/m  Nie mniej niz 1%

2. Sproszkowana kawa rozpuszczalna to sproszkowana kawa, otrzymana ze $wiezo palonych i
zmielonych czystych ziaren kawy. Produkt musi mie¢ postaé sypkiego proszku lub aglomeratu
(granulki) o barwie, smaku i aromacie charakterystycznym dla kawy. Nie moze zawiera¢
zanieczyszczen, cykorii ani dodatku zadnych innych substancji.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy:—

(1) Zawartos¢ wody (w stanie suchym) m/m Nie wigcej niz 4%
(i1) Popiot catkowity (w stanie suchym) m/m  Nie wigcej niz 12%
(ii1) Zawartos$¢ kofeiny (w stanie suchym) m/m Nie mniej niz 2,8%

(iv) Rozpuszczalno$¢ we wrzacej wodzie Latwo rozpuszcza si¢ w ciggu 30 sekund przy
umiarkowanym mieszaniu
(v) Rozpuszczalno$¢ w zimnej wodzie Rozpuszczalna przy umiarkowanym mieszaniu w

w temperaturze 16+2°C ciggu 3 minut

2.10.3: CYKORIA

1. Cykoria to proszek z prazonej cykorii otrzymany w drodze prazenia i zmielenia oczyszczonych i
suszonych korzeni Chicorium intybus Lin z dodatkiem Iub bez dodatku jadalnych thuszczow i olejow
lub cukru, takiego jak glukoza lub sacharoza, w proporcji nieprzekraczajacej tacznie 2% w masie. Nie
moze zawiera¢ zabrudzen, substancji obcych, sztucznych barwnikoéw i srodkow aromatyzujacych.
Musi spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

(i) Popiot catkowity (w stanie suchym) m/m  Nie mniej niz 3,5% i nie wiecej niz 8%
(ii) Popiot nierozpuszczalny w kwasie Nie wiecej niz 2,5%



(w stanie suchym) m/m
(iii) Ekstrakty wodne (w stanie suchym) m/m  Nie mniej niz 55%

2.10.4: MIESZANKA KAWY | CYKORII

1. Mieszanka kawy i cykorii to produkt przygotowany poprzez zmieszanie palonej i mielonej kawy oraz
prazonej i mielonej cykorii, musi by¢ w dobrym stanie, sucha i pozbawiona pyléw stanie i nie moze
mie¢ zjelczatego ani nieprzyjemnego smaku. Musi mie¢ posta¢ sypkiego proszku o barwie, smaku i
aromacie charakterystycznym dla sproszkowanej kawy z cykorig. Nie moze zawiera¢ zanieczyszczen
ani dodatku zadnych innych substancji. Zawarto$¢ kawy w mieszance nie moze by¢ mniejsza niz 51%
w masie. Zawarto$¢ procentowa kawy i cykorii musi by¢ zadeklarowana na etykiecie, jak przewidziano
W rozporzadzeniu 2.4.5(1)(i) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnos$ci i standardow
(Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r.

Musi spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wiecej niz 5%
(ii) Popiot catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 7,5%
(ii1) Popiot nierozpuszczalny w kwasie Nie wiecej niz 0,6%
w stanie suchym

(iv) Zawarto$¢ kofeiny w stanie suchym Nie mniej niz 0,6%
(v) Ekstrakty wodne Nie wiecej niz 50%

2. Rozpuszczalna mieszanka kawy i cykorii to produkt wytwarzany z palonej i mielonej kawy oraz
prazonej i mielonej cykorii. Musi by¢ w dobrym stanie, sucha i pozbawiona pytow i nie moze mie¢
zjelczatego lub nieprzyjemnego smaku. Musi mie¢ posta¢ sypkiego proszku lub aglomeratu (granulki)
0 barwie, smaku i aromacie charakterystycznym sproszkowanej kawy z cykorig. Nie moze zawiera¢
zanieczyszczen ani dodatku zadnych innych substancji. Zawartos¢ kawy w mieszance nie moze by¢
mniejsza niz 51% w masie w stanie suchym. Zawarto$¢ procentowa kawy i cykorii musi by¢
zadeklarowana na etykiecie, jak przewidziano w rozporzadzeniu 2.4.5(1)(ii) Rozporzadzen dotyczacych
bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r.

Musi spetnia¢ nastgpujace standardy, mianowicie:—

(i) Zawartos¢ wody Nie wigcej niz 4%

(ii) Popiot catkowity w stanie suchym Nie wiecej niz 10%

(iii) Popiot nierozpuszczalny w kwasie Nie wiecej niz 0,6%

w stanie suchym.

(iv) Kofeina (bezwodna) Nie mniej niz 1,4% w stanie suchym

(v) Rozpuszczalno$¢ we wrzacej wodzie Latwo rozpuszcza si¢ w ciggu 30 sekund przy
umiarkowanym mieszaniu

(vi) Rozpuszczalno$¢ w zimnej wodzie Rozpuszczalna przy umiarkowanym mieszaniu w

w temperaturze 16+2°C ciggu 3 minut

2.10.5 Napoje - ALKOHOLOWE

1. WINO PALMOWE: Wino palmowe to sok z kokosa, daktyli, palmy winnej lub innego rodzaju palmy,
ktory poddano fermentacji alkoholowej. Musi mie¢ biatg barwe, by¢ metny, wykazywac osad podczas
przechowywania i mie¢ charakterystyczny smak pochodzacy z soku i fermentacji bez dodatku obcego
alkoholu. Nie moze zawiera¢ dodatku barwnikoéw, zabrudzen, innych ciat obcych ani Zadnego innego
sktadnika szkodliwego dla zdrowia. Nie moze rowniez zawiera¢é wodzianu chloralu, paraldehydu,
srodkow uspokajajacych i sztucznych substancji stodzacych.

Musi takze spetnia¢ nastgpujace standardy, mianowicie:



Zawartos¢ alkoholu Nie mniej niz 5% (v/v)

Kwas catkowity jako kwas winowy Nie mniej niz 400 g
(wyrazony w 100 litrach alkoholu absolutnego)
Kwas lotny jako kwas octowy Nie wiecej niz 100 g

wyrazony w 100 litrach alkoholu absolutnego
2.10.6 NAPOJE BEZALKOHOLOWE - GAZOWANE

1. WODA GAZOWANA to woda zgodna ze standardami okre$lonymi dla pakowanej wody pitnej
zgodnie z ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i1 standardach z 2006 r., nasycona dwutlenkiem wegla
pod ci$nieniem i moze zawiera¢ jeden z nastgpujacych elementéw, indywidualnie lub tacznie:

1. Cukier, ptynna glukoza, monohydrat dekstrozy, cukier inwertowany, fruktoza, midd, ekstrakty
owocoéw 1 warzyw i dozwolone aromaty, barwniki, konserwanty, emulgatory i stabilizatory, kwas
cytrynowy, kwas fumarowy i sorbitol, kwas winowy, kwas fosforowy, kwas mlekowy, kwas
askorbinowy, kwas jabtkowy, jadalne gumy, takie jak guar, karaya, arabska, karobowa, furcellaran,
tragakanta, guma ghatti, zelatyna jadalna, albumina, lukrecja i jej pochodne, sole sodu, wapnia i
magnezu, witaminy, kofeina w ilosci nieprzekraczajacej 145 czesci na milion, guma estrowa (ester
glicerolu z zywicy drzewnej) w iloéci nieprzekraczajacej 100 czgsci na milion, guma gellan na poziomie
GMP i sole chininy w ilo$ci nieprzekraczajacej 100 cze$ci na milion (wyrazone jako siarczan chininy).
Moze rowniez zawiera¢ sacharyng sodowa w ilosci nieprzekraczajacej 100 ppm lub acesulfam-K w
iloéci nieprzekraczajacej 300 ppm lub aspartam (ester metylowy) w ilo$ci nieprzekraczajacej 700 ppm
lub sukraloz¢ w ilo$ci nieprzekraczajacej 300 ppm lub neotam w ilo$ci nieprzekraczajacej 33 ppm.
Pod warunkiem, ze ilo§¢ dodanego cukru musi zosta¢ zadeklarowana na pojemniku/butelce, a jesli nie
dodano cukru, to rowniez nalezy to zadeklarowac na pojemniku/butelce zgodnie z Rozporzadzeniami
dotyczacymi etykietowania 2.4.5 (24, 25, 26, 28 i 29) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa
zywnosci 1 standardéw (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r. W przypadku butelek zwrotnych, ktére
sg poddawane recyklingowi lub ponownie napetniane, na zakretce mozna poda¢ deklaracje dotyczaca
ilosci dodanego cukru i braku dodatku cukru.

Pod warunkiem rowniez ze deklaracja ,,bez dodatku cukru” nie ma zastosowania do ,,wody gazowanej
(wody sodowej)”.

Pod warunkiem réwniez ze produkty zawierajace aspartam, acesulfam lub jakakolwiek inng sztuczna
substancj¢ stodzaca, dla ktorych przewidziano specjalne przepisy dotyczace etykietowania zgodnie z
rozporzadzeniami 2.4.5 (24, 25, 26, 28 i 29) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i
standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r., nie beda pakowane, przechowywane, dystrybuowane
ani sprzedawane w pojemnikach zwrotnych.

Musi spetnia¢ nastepujace wymagania, mianowicie:

(1) Catkowita liczba bakterii w ml nie wigcej niz...... 50..jtk..
(2) Liczba bakterii z grupy coli w 100 ml...... 0.............. jtk...
(3) Liczba drozdzy i plesni w ml nie wigcej niz... 2.....jtk

Pod warunkiem, ze guma estrowa zastosowana w wodzie gazowanej musi spetnia¢ nastgpujace
standardy, mianowicie:—

Estry glicerolu i zywicy ro$linnej powszechnie znane jako guma estrowa to twarde cialo state o barwie
od zottej do jasnobursztynowej. Jest to ztozona mieszanka estrow tri- i diglicerolu kwasow kalafonii
zywicznych z zywicy roslinnej. Wytwarzana jest poprzez estryfikacje jasnej zywicy roslinnej glicerolem
spozywczym. Sktada si¢ z okolo 90% z kwasow zywicznych i w 10% z substancji neutralnych
(zwigzkow innych niz kwasowe). Frakcja kwasu zywicznego to zlozona mieszanka izomerowych
diterpenoidowych kwasow monokarboksylowych o typowym wzorze czasteczkowym C20H3002,
glownie kwasu abietynowego. Substancja oczyszczana jest poprzez odpedzanie parg wodna lub
przeciwpradowa destylacje para wodna.



Identyfikacja:

Rozpuszczalno$¢ - nierozpuszczalna w wodzie, rozpuszczalna w acetonie i benzenie.

Widmo podczerwieni - uzyskanie widma podczerwieni cienkiej warstwy probki osadzonej na plytce
pokrytej bromkiem potasu w zakresie od 600 do 4 000 liczb falowych. Poréwnanie z typowym spektrum
uzyskanym z czystej gumy estrowej.

Test na nieobecno$¢ zywicy z oleju sezamowego (test siarkowy) - Przeprowadzenie testu zgodnie z
ponizszym opisem:

Gdy zwiazki organiczne zawierajace siarke zostang podgrzane w obecnosci mréwczanu sodu, siarka
ulega przeksztatceniu w siarkowodor, ktéry mozna tatwo wykry¢ za pomoca papierka octanowego.
Pozytywny wynik testu wskazuje na zastosowanie zywicy z oleju sezamowego zamiast zZywicy
roslinnej.

Aparatura - Probowka: Nalezy zastosowa¢ standardowsa, o wymiarach 10x75 mm, zaroodporng, szklana
probowki, Palnik - Palnik Bunsena: Preferowany jest niewielki palnik typu microflame.

Odczynniki

Roztwoér mréowczanu sodu: Rozpusci¢ 20 g odczynnikowego mrowczanu sodu NaOOCH w 100 ml
wody destylowanej.

Testowy papierek octanowy: Dostepny w sprzedazy w wigkszosci zakladow chemicznych.

Procedura - Odwazy¢ 40-50 mg probki do probowki i dodaé 1-2 krople roztworu mréwczanu sodu.
Umiesci¢ pasek testowego papierka octanowego nad otworem probowki. Podgrza¢ probowke w
ptomieniu palnika, az do powstania oparow, ktore wejda w kontakt z papierkiem testowym.
Kontynuowa¢ podgrzewanie przez 2-5 minut. Nie moze utworzy¢ si¢ czarna plama siarczku otowiu
wskazujaca na obecnos¢ zwiazkdéw zawierajacych siarke.

Granica wykrywalnosci: 50 mg/kg siarki).

Temperatura migknigcia od 88°C do 96°C.

Arsen - nie wigcej niz 3 ppm.

Otoéw — nie wigcej niz 10 ppm.

Metale cigzkie (jako otow) - nie wigcej niz 40 ppm.

Liczba kwasowa - migdzy 3 a 9.

Liczba hydroksylowa - migdzy 15 a 45.

2.10.7 Woda mineralna

1. Woda mineralna obejmuje wszystkie rodzaje wody mineralnej lub naturalnej wody mineralnej o
dowolnej nazwie, jakg jest okreslana i pod jaka sprzedawana.

2. Opis i rodzaje wody mineralnej.

(i) Naturalna woda mineralna to woda wyraznie odrozniajaca si¢ od zwyktej wody pitnej, poniewaz -
(a) charakteryzuje si¢ zawarto$cig pewnych soli mineralnych i ich wzglednymi proporcjami oraz
obecnoscia pierwiastkow sladowych lub innych sktadnikow;

(b) otrzymywana jest bezposrednio ze zroédet naturalnych lub odwiertow z warstw wod podziemnych, a
nie z wodociagéw publicznych, w odniesieniu do ktérych to wod podziemnych nalezy podja¢ wszelkie
mozliwe $rodki ostroznos$ci w obrebie chronionych granic, aby unikna¢ zanieczyszczenia, lub wplywu
zewngtrznego na chemiczne i fizyczne wlasciwosci naturalnej wody mineralne;.

(c) ma staty skiad, jej wyptyw 1 temperatura sg stabilne, z nalezytym uwzglednieniem cykli niewielkich
wahan naturalnych;

(d) pobierana jest w warunkach gwarantujacych pierwotng czysto$¢ mikrobiologiczng i sktad chemiczny
istotnych sktadnikow;

(¢) pakowana jest w poblizu miejsca powstania zrodla z zachowaniem szczegdlnych Srodkow
ostroznosci pod wzgledem higieny; (f) nie jest poddawana Zzadnej obrobce oprocz obrobki dozwolonej
W niniejszym standardzie;



(ii) Naturalnie gazowana naturalna woda mineralna - naturalnie gazowana naturalna woda mineralna to
naturalna woda mineralna, ktora po ewentualnej obrdbce, jak podano ponizej i ponownym nasyceniu
gazem z tego samego zrodla i po zapakowaniu z uwzglednieniem zwyklej tolerancji technicznej, ma
taka sama zawartos¢ dwutlenku wegla wydzielanego samorzutnie i widocznie w zwyktych warunkach
temperatury i ci$nienia.

(iii) Niegazowana naturalna woda mineralna — niegazowana naturalna woda mineralna to naturalna
woda mineralna, ktéra z natury i po ewentualnej obrobce, jak podano ponizej oraz po zapakowaniu z
uwzglednieniem zwyktej tolerancji technicznej; nie zawiera wolnego dwutlenku wegla w ilo$ci
przekraczajacej ilo$¢ niezbedng do utrzymania soli weglanu wodoru w wodzie rozpuszczone;.

(iv) Odgazowana naturalna woda mineralna - odgazowana naturalna woda mineralna to naturalna woda
mineralna, ktéra po ewentualnej obrobce, jak podano ponizej oraz po zapakowaniu, ma mniejsza
zawarto$¢ dwutlenku wegla niz w momencie powstania i nie wydziela w widoczny i samorzutny sposéb
dwutlenku wegla w zwyktych warunkach temperatury i ci$nienia.

(v) Naturalna woda mineralna wzbogacona dwutlenkiem wegla ze zrodta - naturalna woda mineralna
wzbogacona dwutlenkiem wegla ze Zrodla to naturalna woda mineralna, ktéra po ewentualnej obrobce,
jak podano ponizej i po zapakowaniu, ma wigksza zawartos¢ dwutlenku wegla niz w momencie
powstania.

(vi) Gazowana naturalna woda mineralna - gazowana naturalna woda mineralna gazowana to naturalna
woda mineralna, ktora po ewentualnej obrobce, jak podano ponizej i po zapakowaniu, zyskata
wlasciwosci musujace poprzez dodanie dwutlenku wegla innego pochodzenia.

2. Obrobka i przetwarzanie: Dozwolona obrobka obejmuje oddzielenie niestabilnych sktadnikow, takich
jak zwiagzki zawierajace zelazo, mangan, siarke lub arsen, poprzez dekantacj¢ i/lub filtracje, jesli to
konieczne, przyspieszong przez uprzednie napowietrzenie.

Przewidziane procedury mozna przeprowadzac tylko pod warunkiem, ze zawarto$¢ mineralna wody nie
zostanie zmodyfikowana pod wzgledem podstawowych sktadnikéw, ktore nadaja wodzie jej
wiasciwosci.

Zabrania si¢ transportu naturalnych wdod mineralnych w zbiornikach luzem w celu zapakowania lub
przeprowadzenia jakiegokolwiek innego procesu przed zapakowaniem. Naturalna woda mineralna musi
by¢ zapakowana w czyste i sterylne pojemniki.

Zrédto w punkcie powstania musi by¢é chronione przed ryzykiem zanieczyszczenia.

Instalacja przeznaczona do produkcji naturalnych wod mineralnych musi wyklucza¢ wszelkie
mozliwosci skazenia. W tym celu, a w szczegodlnosci -

(a) instalacje do poboru wody, rury i zbiorniki musza by¢ wykonane z materialdéw odpowiednich dla
wody 1 w taki sposdb, aby zapobiec wprowadzeniu obcych substancji do wody;

(b) sprzet i jego wykorzystanie do produkcji, zwlaszcza instalacje do mycia i pakowania, musza spetniaé
wymagania higieniczne;

(c) jezeli podczas produkcji okaze si¢, ze woda jest zanieczyszczona, producent wstrzymuje wszelkie
dziatania do czasu wyeliminowania przyczyny zanieczyszczenia,

(d) powigzane wymagania w zakresie pakowania i etykietowania okreslono w rozporzadzeniach 2.1.2,
2.2.1 i 2.4.5 Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Pakowanie i
etykietowanie) z 2011 r.

3. Wszystkie rodzaje wod mineralnych musza spetnia¢ nastepujace standardy, mianowicie:—

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania

() @ @)

1) Barwa, Jednostka Hazena/Jednostka True Colour Nie wigcej niz 2

2 Zapach Przyjemny

3) Smak Przyjemny

(4) Megtnosc¢ Nie wigcej niz 2 nefelometryczne jednostki
metnosci (NTU)

(5) Catkowite rozpuszczone substancje state 150-700 mg/litr

(6) pH 6,5-8,5

(7) Azotany(jako NO3) Nie wigcej niz 50 mg/litr




(8) Azotyny (jako NO2) Nie wigcej niz 0,02 mg/litr

9) Siarczek (jako H2S) Nie wiecej niz 0,05 mg/litr
Nie wiecej niz 0,05 mg/litr

(10) Olej mineralny Nieobecny

(12) Zwiazki fenolowe (jako CsHsOH) Nieobecne

(12) Mangan (jako Mn) Nie wigcej niz 2 mg/litr

(13) Miedz (jako Cu) Nie wigcej niz 1 mg/litr

(14) Cynk (jako Zn) Nie wiecej niz 5 mg/litr

(15) Fluor (jako F) Nie wigcej niz 1 mg/litr

(16) Bar (jako Ba) Nie wigcej niz 1 mg/litr

7) Antymon (jako Sb) Nie wigcej niz 0,005 mg/litr

(18) Nikiel (jako Ni) Nie wigcej niz 0,02 mg/100 g

(19) Boran (jako B) Nie wigcej niz 5 mg/litr

(20) Srodki powierzchniowo czynne Niewykrywalne

(22) Srebro (jako Ag) Nie wigcej niz 0,01 mg/litr

(22) Chlorki (jako CI) Nie wigcej niz 200 mg/litr

(23) Siarczan (jako SO4) Nie wigcej niz 200 mg/litr

(24) Magnez (jako Mg) Nie wigcej niz 50 mg/litr

(25) Wapn (jako Ca) Nie wigcej niz 100 mg/litr

(26) Sad (jako Na) Nie wigcej niz 150 mg/litr

(27) Zasadowos$¢ (jako HCO3) 75- 400 mg/litr

(28) Arsen (jako As) Nie wigcej niz 0,05 mg/litr

(29) Kadm (jako Cd) Nie wigcej niz 0,003 mg/litr

(30) Cyjanek (jako CN) Nieobecny

(31) Chrom (jako Cr) Nie wiecej niz 0,05 mg/litr

(32) Rtec (jako Hg) Nie wigcej niz 0,001 mg/litr

(33) Otow (jako Pb) Nie wigcej niz 0,01 mg/litr

(34) Selen (jako Se) Nie wigcej niz 0,05 mg/litr

(35) Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne Niewykrywalne

(36) Polichlorowane bifenyle (PCB) Niewykrywalne

(37) Pozostatosci pestycydow Ponizej limitow wykrywalnosci

(38) Aktywno$¢ ,,alfa” Nie wigcej niz 0,1 Bg/litr

(39) Aktywno$¢ ,,beta” Nie wigcej niz 1 Bq/litr

(40) Liczba drozdzy i pleéni Nieobecne

(41) Salmonella i Shigella Nieobecne

(42) E.Coli lub termotolerancyjne formy bakterii z grupy coli 1 x Nieobecne

250 ml

(43) Catkowita liczba bakterii z grupy coli A x 250 ml Nieobecne

(44) Paciorkowce katowe i gronkowiec ztocisty 1 x 250 ml Nieobecne

(45) Pateczka ropy bigkitnej 1 x 250 ml Nieobecne

(46) Beztlenowce redukujace siarczyny 1 x 50 ml Nieobecne

(47) Vibriocholera 1 x 250 ml Nieobecne

(48) V Paraheamolyticus 1 x 250 ml Nieobecne

2.10.8 Pakowana woda pitna (oprocz wody mineralne;j): - to woda pochodzgca z wod powierzchniowych
lub wod podziemnych lub woéd morskich, ktora jest poddawana opisanym ponizej okreslonym
procedurom, mianowicie dekantacji, filtracji, potaczenia filtracji, napowietrzaniu, filtracji z filtrem
membranowym, filtrem kasetowym, filtracji z weglem aktywnym, demineralizacji, remineralizacji,
odwroconej osmozie i pakowana jest po odkazeniu wody do poziomu, ktéry nie moze prowadzi¢ do
jakiegokolwiek szkodliwego zanieczyszczenia wody pitnej za pomoca Srodkdw chemicznych lub metod
fizycznych w celu zredukowania liczby mikroorganizméw do poziomu wykraczajacego poza naukowo
uznany poziom bezpieczenstwa lub przydatnosci zywnosci:

Pod warunkiem, ze woda morska, przed poddaniem wyzej wymienionym procedurom, zostaje poddana
odsalaniu i powigzanym procesom

Powigzane wymagania w zakresie pakowania i etykietowania okre§lono w rozporzadzeniach 2.1.2 ,
2.2.1 1 2.4.5 Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardéw (Pakowanie i
etykietowanie) z 2011 r.

Musi spelnia¢ nastgpujace standardy, mianowicie:



Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
() @ @)
1) Barwa Nie wigcej niz 2 jednostki Hazena/ Jednostki
True Colour
2 Zapach Przyjemny
3) Smak Przyjemny
4) Metno$é Nie wigcej niz 2 nefelometryczne jednostki
mg¢tnosci (NTU)
(5) Calkowite rozpuszczone substancje stale Nie wigcej niz 500 mg/litr
(6) pH 6,5-8,5
7 Azotany(jako NO3) Nie wigcej niz 45 mg/litr
(8) Azotyny (jako NO2) Nie wigcej niz 0,02 mg/litr
9) Siarczek (jako H2S) Nie wigcej niz 0,05 mg/litr
Nie wigcej niz 0,05 mg/litr
(20) Olej mineralny Nieobecny
(12) Zwiazki fenolowe (jako CsHsOH) Nieobecne
12) Mangan (jako Mn) Nie wigeej niz 0,1 mg/litr
(13) Miedz (jako Cu) Nie wigcej niz 0,05 mg/litr
(14) Cynk (jako Zn) Nie wigcej niz 5 mg/litr
(15) Fluor (jako F) Nie wigcej niz 1 mg/litr
(16) Bar (jako Ba) Nie wigcej niz 1 mg/litr
7) Antymon (jako Sh) Nie wigcej niz 0,005 mg/litr
(18) Nikiel (jako Ni) Nie wigcej niz 0,02 mg/100 g
(19) Boran (jako B) Nie wiecej niz 5 mg/litr
(20) Srodki powierzchniowo czynne (jako MBAS) Nie wiecej niz 0,2 mg/litr
(21) Srebro (jako Ag) Nie wigcej niz 0,01 mg/litr
(22) Chlorki (jako CI) Nie wigcej niz 200 mg/litr
(23) Siarczan (jako SO4) Nie wigcej niz 200 mg/litr
(24) Magnez (jako Mg) Nie wigcej niz 30 mg/litr
(25) Wapn (jako Ca) Nie wigcej niz 75 mg/litr
(26) Sad (jako Na) Nie wigcej niz 200 mg/litr
(27) Zasadowo$¢ (jako HCOs3) Nie wigcej niz 200 mg/litr
(28) Arsen (jako As) Nie wigcej niz 0,05 mg/litr
(29) Kadm (jako Cd) Nie wigcej niz 0,01 mg/litr
(30) Cyjanek (jako CN) Nieobecny
(31) Chrom (jako Cr) Nie wigcej niz 0,05 mg/litr
(32) Rte¢ (jako Hg) Nie wigcej niz 0,001 mg/litr
(33) Otow (jako Pb) Nie wigcej niz 0,01 mg/litr
(34) Selen (jako Se) Nie wigcej niz 0,05 mg/litr
(35) Zelazo (jako Fe) Nie wiecej niz 0,1 mg/litr
(36) Wielopier$cieniowe weglowodory aromatyczne Niewykrywalne
37) Polichlorowane bifenyle (PCB) Niewykrywalne
(38) Glin (jako Al) Nie wigcej niz 0,03 mg/litr
(39) Pozostatosci wolnego chloru Nie wiecej niz 0,2 mg/litr
(40) (i) Pozostalosci pestycydow rozpatrywane indywidualnie - Nie wiecej niz 0,0001 mg/100 g
(Analize¢ przeprowadza si¢ przy uzyciu
uznanych na szczeblu migdzynarodowym metod|
badawczych spetniajacych okreslone w
niniejszym dokumencie limity pozostatosci)
(i1) Catkowite pozostatosci pestycydow — Nie wiecej niz 0,0005 mg/100 g
(Analize przeprowadza si¢ przy uzyciu
uznanych na szczeblu migdzynarodowym metod|
badawczych spetniajacych okreslone w
niniejszym dokumencie limity pozostatosci)
(41) Aktywnosc¢ ,,alfa” Nie wigcej niz 0,1 picocurie/litr (Bq)
(42) Aktywnosé ,,beta” Nie wigcej niz 1 Bq/litr (Bq)
(43) Liczba drozdzy i plesni 1 x 250 ml Nieobecne
(44) Salmonella i Shigella 1 x 250 ml Nieobecne
(45) E.Coli lub termotolerancyjne formy bakterii z grupy coli 1 x Nieobecne
250 ml
(46) Liczba bakterii z grupy coli 1 x 250 ml Nieobecne
(47) Paciorkowce katowe i gronkowiec ztocisty 1 x 250 ml Nieobecne
(48) Pateczka ropy blekitnej 1 x 250 ml Nieobecne
(49) Beztlenowce redukujace siarczyny 1 x 50 ml Nieobecne
(50) Vibriocholera 1 x 250 ml i V Paraheamolyticus 1 x 250 ml Nieobecne
(51) Liczba bakterii tlenowych Calkowita liczba zywotnych kolonii nie moze

przekracza¢ 100 na ml w temperaturze 20°C do




22°C przez 72 godziny na agarze lub mieszance
agaru i zelatyny oraz 20 na ml w temperaturze
37°C przez 24 godziny na agarze.

2.11 INNE PRODUKTY I SKEADNIKI SPOZYWCZE

2.11.1 PROSZEK DO PIECZENIA: to mieszanka zdolna, w warunkach pieczenia, do wytworzenia
dwutlenku wegla i sktadajaca si¢ z wodoroweglanu sodu oraz materiatu reagujacego na kwas, skrobi
lub innego neutralnego materiatu.

Materialem reagujacym na kwas w proszku do pieczenia jest:—

(a) kwas winowy lub jego sole, lub obydwa te sktadniki
(b) kwasne sole kwasu fosforowego lub

(c) kwasne zwiazki glinu lub

(d) dowolna mieszanka powyzszych.

Podczas badania proszek do pieczenia powinien wytworzy¢ dwutlenek wegla w ilosci nie mniejszej niz
10% jego masy.

2.11.2 KATECHU (jadalny) to suszony ekstrakt wodny przygotowanym z twardzieli Acacia Catechu.
Nie moze wykazywa¢ oznak inwazji owadow, zawiera¢ piasku, ziemi ani innych zabrudzen i musi
spetniac nastepujace standardy:

@ 5 ml 0,1% roztworu wodnego i 0,1% roztworu siarczanu amonowo-zelazowego nadaje
ciemnozielony kolor, ktoéry po dodaniu roztworu wodorotlenku sodu zmienia si¢ na fioletowy.

(b) Podczas suszenia do momentu osiagnigcia statej masy w temperaturze 100°C nie moze straci¢ wigcej
niz 16% swojej masy.

(c) Pozostatosci nierozpuszczalne w wodzie (podczas suszenia w temperaturze 100°C) nie moga
przekracza¢ 25% w masie. Substancje nierozpuszczalne w wodzie nalezy oznaczy¢ za pomoca wrzacej
wody.

(d) Pozostatosci nierozpuszczalne Nie wigcej niz 30% w masie

w alkoholu 90% podczas suszenia

w temperaturze 100°C

(e) Popiot catkowity w stanie suchym w masie Nie wigcej niz 8%

(f) Popidt nierozpuszczalny w HCI Nie wigcej niz 0,5% w stanie suchym

Pod warunkiem, ze w przypadku Bhatti Katha ilo$¢ popiotu nierozpuszczalnego w rozcienczonym
kwasie solnym w stanie suchym nie moze przekraczac 1,5%.

2.11.3 ZELATYNA to oczyszczony produkt otrzymany w drodze czesciowej hydrolizy kolagenu
pozyskanego ze skory, biatych tkanek tacznych i kosci zwierzat. Musi by¢ bezbarwna lub jasnozottawa
i potprzezroczysta, w postaci arkuszy, ptatkow, strzepkow lub gruboziarnistego albo drobnego proszku.
Musi mie¢ bardzo delikatny, ale nie nieprzyjemny, zapach i smak, ktory jest charakterystyczny i
podobny do zapachu bulionu. W stanie suchym zachowuje stabilno$¢ na powietrzu, lecz podlega
rozktadowi mikrobiologicznemu w stanie wilgotnym Iub po rozpuszczeniu. Nie moze zawieraé:—

(a) wiecej niz 15% zawartosci wody;

(b) wiecej niz 3% popiotu catkowitego;

(c) wigcej niz 1 000 czgséci na milion dwutlenku siarki;
(d) mniej niz 15% azotu w stanie suchym.

2.11.4 SREBRNA FOLIA (Chandi-ka-warq): spozywcza - musi mie¢ posta¢ arkuszy, nie moze mieé
zagniecen ani fald i musi zawiera¢ nie mniej niz 99,9% srebra.



2.11.5 Pan Masala to zywnos¢ og6lnie pojmowana jako taka lub w potaczeniu z Pan, moze zawieraé:—
Orzech betelowy, limonka, kokos, katechu, szafran, kardamon, suszone owoce, mulethi, sabnermusa,
inne aromatyczne ziota i przyprawy, cukier, gliceryna, glukoza, dozwolone naturalne barwniki, mentol
i niezabronione aromaty.

Nie moze zawiera¢ dodatku barwnikéw smotowych ani zadnego innego sktadnika szkodliwego dla
zdrowia. Musi takze spetnia¢ nastgpujace standardy, mianowicie:—

Popiot catkowity Nie wiecej niz 8% w masie (w stanie suchym)
Popidt nierozpuszczalny Nie wiecej niz 0,5% w masie (w stanie suchym)
w rozcienczonym HCl

2.11.6: SPROSZKOWANE KAKAO O NISKIEJ I WYSOKIE] ZAWARTOSCI TEUSZCZU to
proszek bedacy cze$ciowo odttuszczonym produktem pozyskanym z ziaren kakao Theobroma L.
Podczas produkeji moze zosta¢ poddany obrobce weglanem alkalicznym i/lub weglanem magnezu,
wodoroweglanem oraz kwasem winowym, cytrynowym lub fosforowym. Nie moze wykazywac oznak
Zjefczenia, zawiera¢ zabrudzen, odchodow, owadow i fragmentdéw owadow ani grzybow. Moze
zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w Zataczniku A. Musi spetniaé nastepujace standardy:—

Popidt catkowity Nie wigcej niz 14% (bez wody i thuszczu)
Popidt nierozpuszczalny w rozcienczonym HCI Nie wigcej niz 1% (bez wody i thuszczu)
Zasadowos$¢ popiotu catkowitego Nie wigcej niz 6% jako KoO (bez wody i thuszczu)

Masto kakaowe
(1) w przypadku niskiej zawartosci tluszczu Nie mniej niz 10% (bez wody)
(i) w przypadku wysokiej zawarto$ci thuszczu Nie mniej niz 20% (bez wody)

2.11.7: SPROSZKOWANY KAROB to proszek otrzymany z prazonych strgkow karobu (kruszony
karob) Ceratonia Siliqua (L) Taub. (rodzina Leguminosae) i nie moze zawiera¢ lusek. Nie moze
zawiera¢ sztucznych barwnikéw, aromatdéw, cial obcych ani substancji glazurujacej i musi by¢ w
dobrym stanie, suchy i $wiezy, bez oznak zjetczenia lub nieprzyjemnego smaku. Musi takze spetniac¢
nastepujace standardy, mianowicie:—

Popiodt catkowity Nie wigcej niz 1,2% w masie
Substancje nierozpuszczalne w kwasie Nie wiecej niz 5% w masie
Zawartos¢ taniny Nie mniej niz 0,1% i nie wigcej niz 0,15%

2.12: Zywno$¢ niestandaryzowana
2.12.1.

1) Zywno$¢ niestandaryzowana to zywno$¢, ktora nie zostata ustandaryzowana zgodnie z niniejszymi
rozporzadzeniami.

2) Oprocz przepisow, w tym wymogéw dotyczacych etykietowania okre§lonych w niniejszych
rozporzadzeniach, zywno$¢ niestandaryzowana musi speinia¢ réwniez nastepujace wymagania,
mianowicie:—

(1) nazwa okres$lajaca w mozliwie zrozumialy sposob charakter lub sktad zywnos$ci i/lub kategorie
zywnosci, w zakres ktorej wchodzi ona w niniejszych rozporzadzeniach musi zostaé wymieniona na
etykiecie

(i1) niestandaryzowany produkt spozywczy musi spelnia¢ wszystkie inne przepisy regulacyjne okreslone
w niniejszych rozporzadzeniach oraz w Zatacznikach A i B.



2.13 NAPROMIENIOWANIE ZYWNOSCI

2.13.1: Dawka promieniowania:

1) Zgodnie z rozporzadzeniem 2.13.1(2), nie mozna napromieniowywac zZywnosci.

2) Zaden produkt spozywczy dopuszczony do napromieniowania okreslony w rubryce 2 ponizszej tabeli
nie moze otrzymac¢ dawki promieniowania przekraczajacej ilos¢ okreslong w rubryce 3 tej tabeli podczas
napromieniowania:—

Lp. Nazwa produktu spozywczego Dawka napromieniowania (KGY)
Minimum Maksimum Srednia ogdlna
1 Cebula 0,03 0,09 0,06
2 Przyprawy korzenne 6 14 10
3 Ziemniaki 0,06 0,15 0,1
4 Ryz 0,25 1 0,62
5 Semolina (Sooji lub Rawa), pszenica, atta i maida 0,25 1 0,62
6 Mango 0,25 0,75 0,5
7 Rodzynki, figi i suszone daktyle 0.25 0,75 0,5
8 Imbir, czosnek i szalotki (mate cebule) 0,03 0,15 0,09
9 Migso i produkty migsne, W tym kurczak 2,5 4 3,25
10 Swieze owoce morza 1 3 2
11 Mrozone owoce morza 4 6 5
12 Suszone owoce morza 0,25 1 0,62
13 Roéliny straczkowe 0,25 1 0,62

3) Podczas pracy nalezy przeprowadzi¢ rutynowa dozymetri¢ jakosciowa i prowadzi¢ dokumentacje¢
takiego pomiaru jak przewidziano w przepisach Departamentu Energii Jadrowej (Kontrola
napromieniowania zywnosci) z 1991 r.

2.13.2: Wymagania dotyczace procesu napromieniowania:—

1) Zatwierdzanie urzadzen — zadne urzadzenie do napromieniowania nie moze by¢ wykorzystywane do
przetwarzania zywnosci, chyba ze takie urzadzenie

(i) zostalo zatwierdzone i licencjonowane zgodnie z przepisami dotyczacymi Energii Jadrowej
(Kontrola napromieniowania zywnosci) z 1991 r.

(ii) spetnia warunki zatwierdzenia, eksploatacji, licencji i kontroli procesu okreslone w przepisach
dotyczacych Energii Jadrowej (Kontrola napromieniowania zywnosci) z 1991 r.

(iii) przeprowadza napromieniowanie zgodnie z przepisami dotyczacymi Energii Jadrowej (Kontrola
napromieniowania zywnosci) z 1991 r.

2) Po napromieniowaniu produkty spozywcze nie mogg zosta¢ ponownie napromieniowane, chyba ze
organ wydajacy licencje na to wyraznie zezwoli dla celow kontroli procesu hapromieniowania.

3) Urzadzenia do napromieniowania nie moze opusci¢ zadna zywno$¢/napromieniowana zywnosc o ile
nie zostala napromieniowana zgodnie z przepisami Departamentu Energii Jadrowej (Kontrola
napromieniowania zywnosci) z 1991 r., a wlasciwy organ dostarczy $wiadectwo napromieniowania
wskazujace dawke napromieniowania oraz cel napromieniowania.

2.13.3: Ograniczenia dotyczace napromieniowania Zywnosci:

1) Napromieniowanie musi by¢ zgodne z limitem dawki, a zrédto promieniowania - z okreslonymi
warunkami zalecanymi dla kazdego rodzaju lub kategorii zywnos$ci przeznaczonej do obrobki poprzez
napromieniowanie, zgodnie z przepisami dotyczacymi Energii Jadrowej (Kontrola napromieniowania
zywnosci) z 1991 1.

2) Zywno$¢, ktora zostata poddana napromieniowaniu, musi zostaé zidentyfikowana w taki sposob, aby
zapobiec jej ponownemu napromieniowaniu.

3) Napromieniowanie moze by¢ przeprowadzane wylacznie przez personel posiadajacy minimalne
kwalifikacje i szkolenie przewidziane w celu okreslonym w przepisach dotyczacych Energii Jadrowe;j
(Kontrola napromieniowania zywnosci) z 1991 r.

4) Po napromieniowaniu zywno$¢ nie moze zosta¢ ponownie napromieniowana, chyba ze jest to
wyraznie dozwolone na mocy niniejszych rozporzadzen.



2.13.4: Dokumentacja dotyczgca napromieniowania Zywnosci:

Kazda obrobka zywnosci poprzez napromieniowanie musi zosta¢ zarejestrowana przez urzgdnika
upowaznionego przez wlasciwy organ, zgodnie z przepisami Departamentu Energii Jadrowej (Kontrola
napromieniowania zywnos$ci) z 1991 r., w nastepujacy sposob:—

(a) Nazwa produktu;

(b) Numer licenciji;

(c) Nazwa, adres i inne dane Licencjobiorcy;

(d) Cel napromieniowania;

(e) Zrédto promieniowania;

(f) Data napromieniowania;

(9) Dawka promieniowania;

(h) Numer seryjny partii;

(1) Charakter, jako$¢ zywnosci, ktora ma zosta¢ poddana napromieniowaniu oraz numer partii;
(j) llo$¢ napromieniowanej zywnosci;

(k) Wyzglad fizyczny produktu; przed i po napromieniowaniu;

(I) Rodzaj opakowania stosowanego podczas hapromieniowania oraz do pakowania napromieniowanej
Zywnosci;

2.13.5: Standardy napromieniowanej zywnosci:

Napromieniowane produkty spozywcze muszg by¢ zgodne ze wszystkimi przepisami ustawy o
bezpieczenstwie zywnosci i standardach oraz podanymi w niej rozporzadzeniami okreslajagcymi
standardy takiej zywnosci.

2.13.6: Przechowywanie i sprzedaz napromieniowanej zywnos$ci. O ile niniejsze rozporzadzenia nie
stanowig inaczej, nikt nie moze napromieniowa¢ zywnosci na sprzedaz, przechowywac na sprzedaz lub
transportowac napromieniowanej zywnosci w celu sprzedazy.

2.13.7: Ograniczenie sprzedazy napromieniowanej zywnosci.- Napromieniowana zywno$¢ musi by¢
oferowana do sprzedazy wylgcznie jako zywno$¢ paczkowana.



Rozdziat 3: SUBSTANCJE DODAWANE DO ZYWNOSCI

3.1: Dodatki do zywnosci

Dla celéw niniejszego rozporzadzenia ,,Dobre praktyki wytwarzania (GMP) w zakresie stosowania
dodatkéw do zywnosci” to dodatki do zywnosci stosowane w nastgpujacych warunkach, mianowicie
(1) ilo$¢ dodatku dodanego do zywnosci musi by¢ ograniczona do najnizszego mozliwego poziomu
niezbednego do osiagnigcia pozadanego efektu;

(i) ilos¢ dodatku staje si¢ skladnikiem zywnosci w wyniku jego zastosowania w produkcji,
przetwarzaniu lub pakowaniu Zzywnosci i nie ma on na celu osiagniecia jakiegokolwiek zadnego efektu
fizycznego ani innego efektu technicznego w samym produkcie spozywcezym; ilo$¢ ta jest zmniejszona
do uzasadnionego mozliwego zakresu; oraz

(ii1) dodatek przygotowywany i przetwarzany jest w taki sam sposob, jak sktadnik zywnosci.

3.1.1:

1) Stosowanie dodatkoéw do zywnosci w produktach spozywczych:

Produkty spozywcze moga zawiera¢ dodatki do zywnosci okreslone w niniejszych Rozporzadzeniach
oraz w Zataczniku A.

2) Stosowanie dodatkdw do zywnosci w produktach tradycyjnych. - Tradycyjne produkty spozywcze,
mianowicie, - Przekaski lub pikantne przystawki (produkty smazone), takie jak Chiwda, Bhujia,
Dalmoth, Kadubale, Kharaboondi, przyprawione i smazone dale, chipsy bananowe i podobne produkty
smazone sprzedawane pod dowolng nazwa, stodycze, produkty na bazie weglowodanow i mleka takie
jak chatwa, Mysore Pak, Boondi Ladoo, Jalebi, Khoya Burfi, Peda, Gulab Jamun, Rasgulla oraz
podobne stodycze na bazie mleka sprzedawane pod dowolna nazwa, gotowe mieszanki takie jak
mieszanka Idli, mieszanka dosa, mieszanka puliyogare, mieszanka pongal, mieszanka gulab jamun,
mieszanka jalebi, mieszanka vada, papady na bazie ryzu i roélin straczkowych, napoje gotowe do
spozycia (wylacznie na bazie herbaty/kawy) moga zawiera¢ dodatki do zywnosci dozwolone w
niniejszych rozporzadzeniach oraz w Tabeli 2 Zalacznika A.

3) Stosowanie dodatkow do pieczywa, ciastek - Produkty spozywcze, takie jak pieczywo i ciastka, moga
zawiera¢ dodatki do zywnos$ci dozwolone w niniejszych rozporzadzeniach oraz w Tabeli 3 Zalacznika
A

4) Stosowanie dodatkow do zywnosci w roznych produktach spozywczych. - Wymienione ponizej
produkty spozywcze moga zawiera¢ dodatki do zywnosci okreslone w niniejszych Rozporzadzeniach
oraz w Tabeli 3 w Zatgczniku A, mianowicie:-

(i) Napoje mleczne, aromatyzowane i/lub fermentowane (np. mleko czekoladowe), kakao, ajerkoniak -
sterylizowane UHT, okres przydatnosci do spozycia przez ponad trzy miesigce), syntetyczny koncentrat
napojow bezalkoholowych, mieszanka do sporzadzania napojow/mieszanka owocowa do sporzadzania
napojow, zupy, buliony i polepszacze smaku, galaretka deserowa, sproszkowany sos custard, galaretka
w proszku, emulsje smakowe i pasta smakowa (do stosowania w napojach gazowanych i
niegazowanych);

(i1) Kieltbasy i migso stanowiace sktadnik kietbas zawierajace surowe migso, zboza i przyprawy.

(iii) Migzsz lub sok owocowy (niesuszony) w celu przetworzenia na dzem lub kandyzowane,
glazurowane lub konserwowane owoce lub inny produkt;

(iv) Maka kukurydziana i podobne skrobie;

(v) Syrop kukurydziany;

(vi) Puszkowana Rasgulla (puszki musza by¢ wewnetrznie pokryte lakierem odpornym na dwutlenek
siarki);

(vii) Zelatyna;

(viii) Piwo;

(ix) Cydr;

(X) Wina alkoholowe;

(xi) Wina bezalkoholowe;



(xii) Napo6j gotowy do spozycia;

(xiii) Warzone piwo imbirowe;

(xiv) Ekstrakt kawy;

(xv) Dunski kawior puszkowany;

(xvi) Suszony imbir;

(xvii) Maczne wyroby cukiernicze;

(xviii) Ryby wedzone (w opakowaniach);

(xix) Suche mieszanki Rasgulla;

(xx) Konserwowane czapati;

(xxi) Ttuszcz do smarowania;

(xxii) Suszone §liwki,

(xxiii) Pieczone wyroby cukiernicze i pieczone produkty spozywcze;
(xxiv) Mgka do pieczenia;

(xxv) Paneer paczkowany;

(xxvi) Ciasta i wypieki; oraz

(xxvii) Paczkowana woda kokosowa, puszkowana Rasgulla.

3.1.2 Barwniki

1) Nieuprawnione dodawanie barwnikéw jest zabronione — Dodawanie barwnikéw do dowolnego
produktu spozywczego, z wyjatkiem przypadkow wyraznie dozwolonych przez niniejsze
rozporzadzenia, jest zabronione.

2) Naturalne barwniki, ktéore mozna stosowac - z wyjatkiem przypadkow przewidzianych w niniejszych
Rozporzadzeniach i Zatacznika, w lub na dowolnym produkcie spozywczym mozna stosowac
nastgpujace sktadniki barwigce, niezaleznie od tego, czy sa one wyizolowane z naturalnych barwnikow,
czy tez wyprodukowane syntetycznie.

(a) karoten i karotenoidy, w tym

(i) beta-karoten;

(ii) beta-apo 8'- karotenal;

(iii) ester metylowy kwasu beta-apo 8' karotenowego,
(iii) ester etylowy kwasu beta-apo 8' karotenowego,
(v) kantaksantyna;

(b) chlorofil;

(c) ryboflawina (laktoflawina).

(d) karmel.

(e) annato

() szafran

(9) kurkumina lub kurkuma

Wyjasnienie - podczas przygotowywania roztworu barwnika annato w oleju mozna wykorzystac
dowolny jadalny olej ro§linny wymieniony w Rozdziale 2 niniejszych Rozporzadzen, indywidualnie lub
facznie, a nazwa zastosowanego oleju lub olejow musi zosta¢ podana na etykiecie zgodnie z
rozporzadzeniem 2.4.2(10) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i1 standardow
(Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r.

3) Dodawanie nieorganicznych barwnikow i pigmentow jest zabronione - nieorganicznych barwnikow
i pigmentow nie mozna dodawa¢ do zadnego produktu spozywczego, chyba ze niniejsze
Rozporzadzenia i Zalaczniki stanowig inaczej

4) Syntetyczne barwniki spozywcze, ktére mozna stosowac



W zywnos$ci nie mozna stosowaé syntetycznych barwnikoéw spozywczych ani ich mieszanek, z
wyjatkiem nastgpujacych substancji:

Lp. Barwnik Nazwa zwyczajowa Indeks barwnikéw (1956) Klasa chemiczna
1 Czerwony Czerwien koszenilowa 4R 16255 Azo
Karmoizyna 14720 Azo
Erytrozyna 45430 Ksanten
2 Zolty Tartrazyna 19140 Pirazolon
Zblcien pomaranczowa FCF 15985 Azo
3 Niebieski Indygokarmin 73015 Indygoid
Blekit brylantowy FCF 42090 Triarylometan
4 Zielony Zielen trwata FCF 42053 Triarylometan

5) Stosowanie barwnikow lakowych jako barwnikéw w produktach spozywczych

Lak aluminiowy lub Zotcien pomaranczowa FCF mozna stosowaé w sproszkowanej mieszance do
sporzadzania napojow (koncentrat sproszkowanego napoju bezalkoholowego) maksymalnie do 0,04%
w masie. Maksymalny limit zawarto$ci barwnika w napoju gotowym przeznaczonym do spozycia nie
moze przekraczac 8,3 ppm, a zawartos¢ aluminium nie moze przekraczaé¢ 4,4 ppm w gotowym napoju
przeznaczonym do spozycia:

Pod warunkiem, ze etykieta sproszkowanej mieszanki do sporzadzania napojéw (koncentrat
sproszkowanego napoju bezalkoholowego) zawiera wyrazne instrukcje dotyczace odtworzenia
produktu w celu sporzadzenia gotowego napoju

(6) Stosowanie dozwolonych syntetycznych barwnikéw spozywczych jest zabronione - Stosowanie
dozwolonych syntetycznych barwnikow spozywczych w lub na jakiejkolwiek zywnosci oprocz
wymienionej ponizej jest zabronione:—

(1) lody, lody mleczne na patyku, mrozone desery, mleko smakowe, jogurt, sproszkowana mieszanka
do sporzadzania lodow;

(i) ciastka, w tym wafle, wypieki, ciasta, wyroby cukiernicze, cukierki na sznurku, stodycze, pikantne
przystawki (tylko dalmoth, mongia, phululab, papad z sago, dal biji);

(iii) groch, truskawki i wisnie w hermetycznie zamknigtych pojemnikach, konserwowana lub
przetworzona papaja, puszkowany sok pomidorowy, syrop owocowy, squash owocowy, sok owocowy,
nalewka owocowa, galaretki, dzem, marmolada, owoce kandyzowane, krystalizowane lub glazurowane;
(iv) syntetyczne napoje bezalkoholowe gazowane i niegazowane gotowe do spozycia, w tym syropy
syntetyczne, sorbety, batony owocowe, napoje owocowe, syntetyczne koncentraty napojow
bezalkoholowych;

(v) sproszkowany sos custard,;

(vi) galaretka w proszku i cukierki lodowe;

(vii) emulsja smakowa i pasta smakowa do stosowania w napojach gazowanych lub niegazowanych
wylacznie na podstawie deklaracji na etykiecie, jak przewidziano w rozporzadzeniu 2.4.5(35)
Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011
r.

7) Maksymalny limit dozwolonych syntetycznych barwnikéw spozywczych — maksymalny limit
dozwolonych syntetycznych barwnikéw spozywczych lub ich mieszanek, ktére mozna doda¢ do
kazdego produktu spozywczego wymienionego w rozporzadzeniu 3.1.2(6) i Zalaczniku A do
niniejszych rozporzadzen nie moze przekracza¢ 100 czesci na milion gotowego produktu spozywczego
lub napoju do spozycia, z wyjatkiem produktéw spozywczych wymienionych w punkcie (iii)
rozporzadzenia 3.1.2(6), gdzie maksymalny limit dozwolonych syntetycznych barwnikoéw spozywczych
nie moze przekracza¢ 200 czegSci na milion gotowego produktu spozywczego lub napoju do spozycia.
8) Barwniki muszg by¢ czyste - barwniki okreslone w niniejszych rozporzadzeniach, podczas
stosowania do przygotowania dowolnego produktu spozywczego musza by¢ czyste i wolne od
wszelkich szkodliwych zanieczyszczen.

3.1.3 Sztuczne substancje stodzace



1) Stosowanie i sprzedaz sztucznych substancji stodzacych
Sztuczne substancje stodzace wymienione w rubryce 2 ponizszej tabeli mogg by¢ stosowane wylacznie
w produktach spozywczych wymienionych w rubryce 3 i w ilo$ciach nieprzekraczajacych limitow
wymienionych w rubryce 4 oraz zgodnie z przepisami zawartymi w niniejszych rozporzadzeniach i
Zatacznikach i muszg by¢ opatrzone deklaracjg na etykiecie, jak okreslono w rozporzadzeniu 2.4.5 (24,
25, 26, 27, 28 1 29) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Pakowanie i
etykietowanie) z 2011 r.

Lp. Nazwa sztucznej substancji Produkt spozywczy Maksymalny limit sztucznej
stodzacej substancji stodzacej
1 2 3 4
l. Sacharyna sodowa Woda gazowana 100 ppm
Koncentrat napoju bezalkoholowego *100 ppm
Supari 4000 ppm
Pan Masala 8 000 ppm
Srodek aromatyzujacy stosowany w pan 8%
Syrop syntetyczny do stosowania w dozownikach 450 ppm
Stodycze (na bazie weglowodanow i produktow 500 ppm
mlecznych): Chatwa, Mysore Pak, Boondi Ladoo,
Jalebi, Khoya Burfi, Peda, Gulab Jamun, Rasgulla i
podobne stodycze na bazie mleka sprzedawane pod
dowolng nazwa
Czekolada (biata, mleczna, gorzka, z dodatkami i 500 ppm
nadziewana)
Wyroby cukiernicze na bazie cukru/ bezcukrowe 3000 ppm
Guma do zucia/guma balonowa 3000 ppm
1. Aspartam (ester metylowy) Woda gazowana 700 ppm
Koncentrat napoju bezalkoholowego *700 ppm
Ciastka, pieczywo, ciasta i wypieki 2 200 ppm
Stodycze (na bazie weglowodanow i produktow 200 ppm
mlecznych): Chatwa, Mysore Pak, Boondi Ladoo,
Jalebi, Khoya Burfi, Peda, Gulab Jamun, Rasgulla i
podobne stodycze na bazie mleka sprzedawane pod
dowolng nazwa
Dzem, galaretki, marmolady 1 000 ppm
Czekolada (biata, mleczna, gorzka, z dodatkami i 2 000 ppm
nadziewana)
Wyroby cukiernicze na bazie cukru/ bezcukrowe 10 000 ppm
Guma do zucia/guma balonowa 10 000 ppm
Syntetyczny syrop do stosowania w dozownikach 3000 ppm
Sproszkowany sos custard 1 000 ppm
Wegetarianska galaretka w proszku 3000 ppm
Nektar owocowy 600 ppm
Nektar warzywny 600 ppm
Lody, mrozone desery i budyn 1 000 ppm
Mleko smakowe 600 ppm
Gotowe do spozycia napoje na bazie herbaty i kawy 600 ppm
Jogurt 600 ppm
Gotowe do spozycia ptatki 1 000 ppm
Napoje na bazie wody niegazowanej (bezalkoholowe) 600 ppm
1. Acesulfam potasowy Woda gazowana 300 ppm
Koncentrat napoju bezalkoholowego *300 ppm
Ciastka, pieczywo, ciasta i wypieki 1 000 ppm
Stodycze (na bazie weglowodanow i produktow 500 ppm
mlecznych): Chalwa, Mysore Pak, Boondi Ladoo,
Jalebi, Khoya Burfi, Peda, Gulab Jamun, Rasgulla i
podobne stodycze na bazie mleka sprzedawane pod
dowolng nazwa
Czekolada (biata, mleczna, gorzka, z dodatkami i 500 ppm
nadziewana)
Wyroby cukiernicze na bazie cukru/ bezcukrowe 3500 ppm
Guma do zucia/guma balonowa 5000 ppm
Syntetyczny syrop do stosowania w dozownikach 1500 ppm
Gotowe do spozycia napoje na bazie herbaty i kawy 600 ppm




Lody na patyku/cukierki lodowe 800 ppm
Napoje na bazie zboz 500 ppm
Nektary owocowe 300ppm
Koncentrat do sporzadzania nektaréw owocowych | 300 ppm (w napoju gotowym
do spozycia)
Napoje na bazie wody niegazowanej (bezalkoholowe) 300 ppm
(\VA Sukraloza Woda gazowana 300 ppm
Koncentrat napoju bezalkoholowego *300 ppm
Ciastka, pieczywo, ciasta i wypieki 750 ppm
Stodycze (na bazie weglowodanow i produktow 750 ppm
mlecznych): Chatwa, Mysore Pak, Boondi Ladoo,
Jalebi, Khoya Burfi, Peda, Gulab Jamun, Rasgulla i
podobne stodycze na bazie mleka sprzedawane pod
dowolna nazwa
Jogurty 300 ppm
Stodzona maslanka 300 ppm
Lody 400 ppm
Dzem, galaretki i marmolady 450 ppm
Mrozone owoce 150 ppm
Chutney 800 ppm
Wyroby cukiernicze 1500 ppm
Guma do zucia 1 250 ppm
Ciastka 750 ppm
Paczki /buteczki /babeczki 800 ppm
Mieszanki do sporzadzania ciast 700 ppm
Gotowe do spozycia napoje na bazie herbaty i kawy 600 ppm
Lody na patyku/cukierki lodowe 800 ppm
Sok warzywny 250 ppm
Nektar warzywny 250 ppm
Koncentraty do sporzadzania soku warzywnego 1 250 ppm
Koncentrat do sporzadzania nektaru warzywnego 1250 ppm
Pastylki 1500 ppm
Napoje na bazie wody niegazowanej (bezalkoholowe) 300 ppm
Galaretka w proszku *300 ppm
Sproszkowany sos custard/gotowy do spozycia deser *260 ppm
z sosem custard
Czekolada 800 ppm
Suche mieszanki do sporzadzania lodow **400 PPM
Mrozony deser 400 PPM
Lody mleczne na patyku 400 PPM
V. Neotam Woda gazowana 33ppm
Koncentrat napoju bezalkoholowego *33 ppm
Wyjasnienie 1 : Srodek aromatyzujacy stosowany w pan dotyczy $rodkéw aromatyzujacych

dopuszczonych do spozycia przez ludzi, stosowanych w pan. Musi by¢ oznakowany jako—
.SRODEK AROMATYZUJACY STOSOWANY W PAN”

*Wyjasnienie 11 : Maksymalny limit sztucznej substancji stodzacej w produkcie musi by¢ taki jak w
przypadku napoju odtworzonego lub zywnosci lub gotowego napoju lub zywnosci przeznaczonej do
spozycia, w zalezno$ci od przypadku. Etykieta produktu musi zawiera¢ jasne instrukcje dotyczace
odtworzenia produktow w celu sporzadzenia gotowego napoju lub zywnosci przeznaczonej do spozycia,
w zaleznos$ci od przypadku.

Pod warunkiem, ze gdy sztuczna substancja stodzaca stosowana jest w wodzie gazowanej/stodzonej
wodzie gazowanej/napoju owocowym/gazowanym napoju owocowym/nektarze owocowym,
wymaganie w zakresie minimalnej calkowitej zawarto$ci rozpuszczalnych substancji statych nie ma
zastosowania

Ponadto pod warunkiem, ze sacharyna sodowa lub aspartam (ester metylowy) lub acesulfam potasowy
lub sukraloza lub neotam moga by¢ sprzedawane oddzielnie jako stolowa substancja stodzaca i moga
zawiera¢ nastgpujace nosniki lub wypeklniacze z deklaracja na etykiecie, jak przewidziano w
rozporzadzeniu 2.4.5 (24, 25, 26, 27, 28 1 29) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i
standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r., mianowicie:—



(i) Dekstroza

(ii) Laktoza

(iii) Maltodekstryna

(iv) Mannitol

(v) Sacharoza

(vi) 1Izomalt

(vii) Kwas cytrynowy

(viii) Krzemian wapnia

(ix) Karboksymetyloceluloza

(x) Dwuwinian potasu, IP

(xi) Kroskarmeloza sodowa

(xii) Koloidalny dwutlenek krzemu

(xiii) Glicyna

(xiv) L-leucyna

(xv) Stearynian magnezu IP

(xvi) Oczyszczony talk

(xvii) Poliwinylopirolidon

(xviii) Powidon

(xix) Wodoroweglan sodu

(xx) Skrobia

(xxi) Kwas winowy

(xxii) Erytrytol.

Ponadto pod warunkiem, ze w przypadku gdy sukraloz¢ wprowadza si¢ do obrotu jako stotowa
substancj¢ stodzaca, stezenie sukralozy nie moze przekracza¢ szesciu mg na tabletke lub sto mg w
granulacie.

** Wyjasnienie |l1l: Maksymalny limit sztucznej substancji stodzacej w suchych mieszankach do
sporzadzania lodow musi by¢ taki sam, jak w odtworzonych lodach do spozycia, a etykieta suchej
mieszanki do sporzadzania lodow musi zawieraé jasne instrukcje dotyczace odtworzenia produktéw w
celu sporzadzenia gotowych lodow.

2) Do zadnego produktu spozywczego ani podczas produkcji stolowych substancji stodzacych nie
mozna dodawa¢ mieszanki sztucznych substancji stodzacych.

Pod warunkiem, ze w przypadku wody gazowanej, koncentratu napoju bezalkoholowego i
syntetycznego syropu do dozownika, przy czym dozwolone jest stosowanie aspartamu i acesulfamu
potasowego, zgodnie z tabelag w ramach rozporzadzenia 3.1.3(1), te sztuczne substancje stodzace mozna
stosowaé w polaczeniu z jedng lub wigcej alternatyw, jezeli ilo$¢ kazdej sztucznej substancji stodzace;j
uzytej w ten sposob nie przekracza maksymalnego limitu okreslonego dla tej sztucznej substancji
stodzacej w rubryce 4 przedmiotowej tabeli, jaki mozna obliczy¢ na podstawie proporcji, w jakiej
zmieszano takie sztuczne substancje stodzace. Produkty zawierajace mieszanke sztucznych substancji
stodzacych musza by¢ opatrzone etykieta jak przewidziano w rozporzadzeniu 2.4.5 (28 i 29)
Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011
r.

Pod warunkiem, ze w wodzie gazowanej mozna zastosowa¢ mieszanke sukralozy i acesulfamu K w
stosunku nieprzekraczajacym proporcjonalnych pozioméw dopuszczalnych dla tych indywidualnych
sztucznych substancji slodzagcych w wodzie gazowanej zgodnie z deklaracja na etykiecie w
rozporzadzeniu 2.4.5(29) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i1 standardow
(Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r.

Ponadto pod warunkiem, ze mieszanke¢ aspartamu (estru metylowego) i acesulfamu K (w stosunku 2:1)
mozna wprowadzi¢ do obrotu jako stotowa substancje¢ stodzacg i moze ona zawiera¢ nosniki lub
wypelniacze wymienione w warunku podanym w tabeli w rozporzadzeniu 3.1.3 (1) i zgodnie z
deklaracja na etykiecie, jak przewidziano w rozporzadzeniu 2.4.5 (24, 25, 26, 28 i 29) Rozporzadzen
dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r.



llustracja:- w rubryce (3) przedmiotowej tabeli, do wody gazowanej mozna doda¢ aspartam (ester
metylowy) lub acesulfam potasowy w proporcji, odpowiednio, 700 ppm lub 300 ppm. Jezeli obydwie
sztuczne substancje stodzace stosowane sg tgcznie, a udziat aspartamu (estru metylowego) wynosi 350
ppm, udzial acesulfamu potasowego nie moze przekracza¢ 150 ppm;

3) Nikt nie moze sprzedawaé stotowej substancji stodzacej, z wyjatkiem deklaracji na etykiecie, jak
przewidziano w niniejszych Rozporzadzeniach.

Pod warunkiem, ze aspartam mozna oznaczy¢ jako stotowa substancj¢ stodzaca w postaci tabletek lub
granulek w opakowaniach odpornych na wilgo¢, a stezenie aspartamu nie moze przekracza¢ 18 mg na
100 mg tabletki lub granulatu.

4) Stosowanie polioli w produktach spozywczych:

Do zadnego produktu nie mozna dodawac polioli, z wyjatkiem produktow wymienionych w ponizszej
tabeli, w iloSciach nieprzekraczajacych przedstawionych dla nich limitow zgodnie z przepisami
zawartymi w Zalaczniku A do niniejszych Rozporzadzen i muszg one by¢ opatrzone deklaracja na
etykiecie zgodnie z rozporzadzeniem 2.4.5 (46) Rozporzadzen dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i
standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r.

Lp. Nazwa polioli Produkt spozywczy Maksymalny limit

1 Izomalt (1) Tradycyjne stodycze indyjskie (na bazie weglowodandw i GMP

mleka GMP), chatwa, mysore paag, boondi laddoo, jalebi,
khoya burfi, peda, gulab jamun, rasgulla i podobne stodycze na
bazie mleka sprzedawane pod dowolng nazwa

(i1) Mieszanki do sporzadzania stodkich potraw (np. mieszanka

pongal, mieszanka gulab jamun, mieszanka jalebi)

(iif) Wyroby piekarnicze
(iv) Dzemy, galaretki i marmolady
(v) Lod jadalny
(vi) Lody, mrozony deser, jogurt stodzony

2 Erytrytol Napoje mleczne (czekolada i mleko smakowe), Napoje GMP

gazowane, Napoje na bazie wody niegazowanej
(bezalkoholowe), lody, jogurt, budynie, polewy bezmleczne,
mieszanki piekarnicze, ciasta, ciastka i wypieki, gotowe do
spozycia ptatki $niadaniowe, migkkie cukierki, czekolada i

twarde cukierki

3 Maltitol/syrop | Wyroby piekarnicze, lody, mrozone desery, dzemy, galaretki i GMP
maltitolowy marmolady

5) Stosowanie polidekstrozy w produktach spozywczych

Polidekstroz¢ mozna stosowa¢ w nastepujacych produktach spozywczych zgodnie z poziomami GMP i
wlasciwa deklaracja na etykiecie, jak przewidziano w rozporzadzeniu 2.4.5 (47) Rozporzadzen
dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r.

Lody, mrozone desery, ciasta, herbatniki, jogurt, bita $mietana, wyroby cukiernicze z gotowanego
cukru, pastylki, dzem, galaretka owocowa, tradycyjne stodycze indyjskie (na bazie weglowodandw i
mleka), chatwa, mysore pak, boondi laddoo, jalebi, khoya burfi, peda, gulab jamun, rasgulla i podobne
stodycze na bazie mleka sprzedawane pod dowolng nazwa.

3.1.4: Konserwanty - ,,Konserwant” to substancja, ktéra po dodaniu do zZywnosci moze hamowac,
op6znia¢ lub powstrzymywac proces fermentacji, skwaszenia lub innego rozktadu zywnosci.

1) Klasyfikacja konserwantow:

Konserwanty dzieli si¢ na nastepujace klasy:

a. konserwant klasy | to:

(1) Sél kuchenna.

(ii) Cukier.

(iii) Dekstroza.

(iv) Syrop glukozowy.

(v) Przyprawy.



(vi) Ocet lub kwas octowy.

(vii) Miod

(viii) Jadalne oleje roslinne

Dodanie konserwantow klasy I do jakiegokolwiek produktu spozywczego nie podlega ograniczeniom,
chyba Ze rozporzadzenia, w tym Zatacznik A, stanowig inacze;j.

Pod warunkiem, ze produkt spozywczy, do ktérego dodano konserwant klasy I, spetnia specyfikacje
ustanowione w rozdziale 2 niniejszych rozporzadzen.

b. Konserwanty klasy I to:-

(i) kwas benzoesowy, w tym jego sole,

(i) kwas siarkawy, w tym jego sole,

(iii) azotany lub azotyny sodu lub potasu w odniesieniu do zywnoS$ci takiej jak szynka, marynowane
mieso,

(iv) Kwas sorbowy, w tym jego sole sodowe, potasowe i wapniowe, propioniany wapnia lub sodu, kwas
mlekowy i kwasny fosforan wapnia.

(v) Nizyna

(vi) Propionian sodu i wapnia.

(vii) Parahydroksybenzoesan metylu lub propylu.

(viii) Kwas propionowy, w tym jego estry lub sole,

(ix) Dwuoctan sodu, oraz

(x) sole sodowe, potasowe i wapniowe kwasu mlekowego.

2) Zabronione jest stosowanie wigcej niz jednego konserwantu klasy II.

(i) Nikt nie moze stosowa¢ w lub na produktach spozywczych wigcej niz jednego konserwantu klasy II:
Pod warunkiem, ze w rubryce 2 tabeli podanej w rozporzadzeniu 3.1.4 (3) dozwolone jest stosowanie
wiecej niz jednego konserwantu, konserwanty te mozna, niezaleznie od rozporzadzenia 3.1.4 (3)
niniejszych Rozporzadzen, stosowa¢ w potaczeniu z jedng lub wigcej substancji alternatywnych, pod
warunkiem, ze ilo$¢ kazdego uzytego w ten sposob konserwantu nie przekracza takiej liczby czgéci
sposréd tych okreslonych dla tego konserwantu w rubryce (3) powyzszej tabeli, jakg mozna obliczy¢ na
podstawie proporcji, w jakiej zmieszano takie sztuczne substancje stodzace.

lHustracja.-w grupie produktéw spozywczych okreslonej w pozycji 6 tabeli podanej w rozporzadzeniu
3.1.4 (3) niniejszych Rozporzadzen mozna doda¢ dwutlenek siarki lub kwas benzoesowy w proporcji
40 czgsci na milion lub 200 cze$ci na milion, odpowiednio. Jezeli obydwa konserwanty sa stosowane
facznie, a udziat dwutlenku siarki wynosi 20 cze$ci na milion, wtedy udziat kwasu benzoesowego nie
moze przekracza¢ 100 czg$ci na milion.

3) Ograniczone stosowanie konserwantow klasy II.

Stosowanie konserwantow klasy Il nalezy ograniczy¢ do nastgpujacej grupy produktéw spozywczych
w stezeniu nieprzekraczajagcym podanych ponizej proporcji w odniesieniu do kazdego z tych produktow.



Lp. Produkt spozywczy Konserwant Czesci na milion
@) (@3] @) (4)
1 Kielbasy i migso stanowigce sktadnik kietbas Dwutlenek siarki 450
zawierajgce surowe mieso, zboza i przyprawy
2 Owoce, migzsz owocowy, sok (nie suszony) do
przetworzenia na dzem lub krystalizowane lukrowane
lub konserwowane owoce lub inne produkty:
a) Wisnie -do- 2000
b) Truskawki i maliny -do- 2000
¢) Inne owoce -do- 1000
3 Koncentrat soku owocowego -do 1500
4 Suszone owoce
a) Morele, brzoskwinie, jablka, gruszki i inne owoce -do 2000
b) Rodzynki i suttanki -do- 750
5 Inne wina bezalkoholowe, squashe, soki, syropy Dwutlenek siarki 350
owocowe, nalewki, soki owocowe i woda jeczmienna lub
do stosowania po rozcieficzeniu Kwas benzoesowy 600
Dzem, marmolada, konserwowane puszkowane wisnie
6 i galaretka owocowa Dwutlenek siarki 40
lub
Krystalizowane, lukrowane lub konserwowane owoce kwas benzoesowy 200
7 (tacznie z kandyzowang skorka) Dwutlenek siarki 150
Owoce i migzsz owocowy, ktore nie zostaly inaczej
8 okreslone w zataczniku Dwutlenek siarki 350
Cukier biaty plantacyjny, cukier w kostkach,
9 dekstroza, gur, jaggery, misri Dwutlenek siarki 70
Khandsari (siarka) i Bura
10 Cukier rafinowany -do- 150
11 Maka kukurydziana i podobne skrobie -do 40
12 Syrop kukurydziany -do- 100
13 |Puszkowana Rasgulla (puszki musza by¢ wewngtrznie -do- 450
14 pokryte lakierem odpornym na dwutlenek siarki) -do- 100
Zelatyna
15 Piwo -do 1000
16 Cydr Dwutlenek siarki 70
17 Wina alkoholowe -do- 200
18 Napoje gotowe do spozycia -do- 450
19 Dwutlenek siarki lub 70
Warzone piwo imbirowe kwas benzoesowy 120
20 Ekstrakt kawy Kwas benzoesowy 120
21 Marynaty i chutney sporzadzone z owocow lub -do- 450
22 warzyw Kwas benzoesowy lub 250
Sos pomidorowy i inne sosy dwutlenek siarki 100
23 Marynowane mi¢so i boczek Kwas benzoesowy 750
24 Azotyn sodu i/lub potasu 200
Peklowana wotowina wyrazony jako azotyn sodu
25 Azotyn sodu i/lub potasu 100
Produkty migsne wyrazony jako azotyn sodu
26 Azotyn sodu i/lub potasu 200
Dunski kawior puszkowany wyrazony jako azotyn sodu
27 Warzywa suszone Kwas benzoesowy 50
28 Przecier i koncentrat pomidorowy Dwutlenek siarki 2000
29 Syropy i sorbety Kwas benzoesowy 750
30 Dwutlenek siarki 350
lub
Suszony imbir Kwas benzoesowy 600
31 Ser lub ser topiony Dwutlenek siarki 2000
32 Kwas sorbowy, w tym jego 3000
sole sodowe, potasowe i
wapniowe (obliczany jako
kwas sorbowy)
Maczne wyroby cukiernicze Nizyna 12,5
33 Kwas sorbowy, w tym jego 1500
sole sodowe, potasowe i
wapniowe (obliczany jako
Ryby wedzone (w opakowaniach) kwas sorbowy)
34 Kwas sorbowy




Tylko opakowania moga by¢

Suche mieszanki Rasgulla nasgczone kwasem sorbowym
35 a) Zupy (oprocz puszkowanych) Dwutlenek siarki
36 b) Zupy w proszku Dwutlenek siarki 100
¢) Suszona mieszanka na zupg pakowana w pojemniki Dwutlenek siarki 150
inne niz puszki Dwutlenek siarki 1500
Owoce, warzywa, platki, proszek, figi 1500
37 Maka do pieczenia Dwutlenek siarki
38 Dwuoctany lub 600
propioniany sodu 2500
lub hydroksybenzoesan 3200
Konserwowane czapati metylowo-propylowy 500
39 Paneer lub channa Kwas sorbowy
40 Kwas sorbowy i jego sole 1500
sodowe, potasowe i wapniowe 2000
(obliczany jako kwas sorbowy)
Lub

Kwas propionowy i jego sole
sodowe lub potasowe
(obliczany jako kwas 2000

propionowy)

Thuszez do smarowania Kwas sorbowy i jego sole

41 sodowe, potasowe i wapniowe

(obliczany jako kwas sorbowy) 1000

lub
Kwas benzoesowy i jego sole
sodowe lub potasowe

(obliczany jako kwas 1000
benzoesowy)
Dzemy, galaretki, marmolady, przetwory, smazone w | Kwas sorbowy i jego sole 1000
42 | cukrze, glazurowane lub kandyzowane owoce, w tym |sodowe, potasowe i wapniowe
kandyzowane skorki batony owocowe (obliczany jako kwas sorbowy) 500
Koncentraty soku owocowego z konserwantami do -do-
43 przetworzenia na soki, nektary dla gotowych do
spozycia napojow w butelkach/woreczkach 100
sprzedawane za posrednictwem dozownikow
Soki owocowe (puszki, butelki lub woreczki) -do-
44 Nektary, gotowe do spozycia napoje w -do-
45 |butelkach/woreczkach sprzedawane za posrednictwem 200
dozownikow 50
Sliwki suszone Sorbinian potasu (obliczany
46 jako kwas sorbowy)
1000

4) Stosowanie konserwantéw klasy IT w mieszanych produktach spozywczych

W mieszance dwoch lub wiecej produktow spozywczych lub grup produktéw spozywczych
wymienionych w odniesieniu do kazdej pozycji w Tabeli zgodnie z rozporzadzeniem 3.1.4(3)
niniejszych Rozporzadzen, stosowanie konserwantu(-6w) klasy I ograniczone jest do limitu, do ktorego
stosowanie takich konserwantow jest dozwolone dla produktéw spozywczych lub grup produktow
spozywczych zawartych w takiej mieszaninie.

lustracja.-w produkcie spozywczym okreslonym w pozycji 23 tabeli podanej w rozporzadzeniu 3.1.4
(3) do suszonych warzyw mozna doda¢ dwutlenek siarki lub kwas benzoesowy w proporcji 2 000 czesci
na milion. Jes$li produkt spozywczy zostanie zmieszany z produktem spozywczym okreslonym w
pozycji 24 podanej w przedmiotowej tabeli, tzn, przecier i koncentrat pomidorowy, w przypadku gdy
dozwolony jest kwas benzoesowy w zakresie 250 ppm, wtedy w mieszance zawierajacej rowne czgsci
tych dwoch produktow spozywezych, proporcja dwutlenku siarki i kwasu benzoesowego powinna
wynosi¢ 1 000 ppm i 125 ppm, odpowiednio.

5) Ograniczenie stosowania azotanow i azotynow.

Do zywnosci dla niemowlat nie mozna dodawac azotanéw ani azotynow.

6) Stosowanie natamycyny do obrobki powierzchniowej sera (twardego).



Natamycyne mozna stosowaé do obrobki powierzchniowej sera (twardego) na podstawie deklaracji na
etykiecie okre§lonej w rozporzadzeniu 2.4.5(33) Rozporzadzen dotyczacych pakowania i etykietowania,
7 zastrzezeniem nastepujacych warunkéw, mianowicie:—

(i) Maksymalny poziom stosowania natamycyny nie moze przekracza¢ 2 mg/dm3

(i1) Glebokos¢ penetracji natamycyny w serze (twardym) nie moze przekracza¢ 2 mm.

(ii1) Maksymalny poziom pozostato$ci natamycyny w gotowym serze (twardym) nie moze przekraczac¢
1 mg/dm3

3.1.5: Przeciwutleniacze

1) ,,Przeciwutleniacz” to substancja, ktéra po dodaniu do zywnos$ci opdznia lub zapobiega utlenianiu
zywnosci 1 nie obejmuje cukru, zb6z, olejow, mak, zidt i przypraw;

2) Ograniczenie stosowania przeciwutleniaczy.

Do zadnego produktu spozywczego nie mozna dodawac przeciwutleniacza oprocz lecytyny, kwasu
askorbinowego i tokoferolu, chyba ze podano inaczej w Rozdziale 2 i Zataczniku A do niniejszych
Rozporzadzen

Pod warunkiem, ze nastgpujace przeciwutleniacze, nieprzekraczajace stezenia wymienionego dla
kazdego z nich, mozna dodawaé¢ do olejow i tluszczoéw jadalnych z wyjatkiem ghee i masta,
mianowicie:—

1 Galusan etylu

2 Galusan propylu lub ich mieszanki 0,01%
3 Galusan oktylu

4 Galusan dodecylu

5 Palmitynian askorbylu 0,02%
6 Butylowany hydroksyanizol (BHA) 0,02%
7 Kwas cytrynowy 0,01%
8 Kwas winowy

9 Kwas galusowy

10 Zywica gwajakowa 0,5%
11 Trzeciorzgdowy butylohydrochinon (TBHQ) 0,02%

Pod warunkiem, Ze suche mieszanki Rasgulla i vada moga zawiera¢ butylowany hydroksyanizol (BHA)
w ilosci nieprzekraczajacej 0,02 % w przeliczeniu na zawartos¢ thuszczu:

Ponadto Pod warunkiem, ze przeciwutleniacze dozwolone w 3.1.5(2) niniejszych Rozporzadzen mozna
stosowa¢ w dozwolonych $rodkach aromatyzujacych w stgzeniu nieprzekraczajacym 0,01%.

Ponadto pod warunkiem, ze wszedzie tam, gdzie stosowany jest butylowany hydroksyanizol (BHA) w
polaczeniu z przeciwutleniaczami wymienionymi w pozycjach 1-4 poprzedniego warunku, ilo$¢
mieszanki nie moze przekroczy¢ limitu 0,02%:

Ponadto pod warunkiem, Ze ghee i masto mogg zawiera¢ butylowany hydroksyanizol (BHA) w stezeniu
nieprzekraczajacym 0,02%.

Ponadto pod warunkiem, ze thuszcz do smarowania moze zawiera¢ butylowany hydroksyanizol (BHA)
lub trzeciorzedowy butylohydrochinon (TBHQ) w stezeniu nieprzekraczajacym 0,02% w masie w
przeliczeniu na tluszcz.

Ponadto pod warunkiem, ze gotowe do spozycia suche platki $niadaniowe moga zawiera¢ butylowany
hydroksyanizol (BHA) w ilo$ci nieprzekraczajacej 0,005% (50 ppm).

Ponadto pod warunkiem, ze w gotowym do picia mleku zastepczym dla niemowlat mozna stosowaé
lecytyne i palmitynian askorbylu w maksymalnej ilosci 0,5 g/100 ml i 1 mg/100 ml, odpowiednio.
Ponadto pod warunkiem, ze guma do zucia/guma balonowa moze zawiera¢ butylowany hydroksyanizol
(BHA) w ilo$ci nieprzekraczajgcej 250 ppm.



3) Stosowanie przeciwutleniaczy w preparacie witaminy D: Preparat witaminy D moze zawieraé
przeciwutleniacze okre$§lone w rozporzadzeniu 3.1.5 (2) niniejszych Rozporzadzen, w ilosci
nieprzekraczajacej 0,08%.

3.1.6: Emulgatory i stabilizatory

~Emulgatory”i,,stabilizatory” to substancje, ktore po dodaniu do Zywnos$ci moga utatwia¢ rownomierne
rozproszenie olejow i ttuszczow w srodowisku wodnym lub odwrotnie i/lub stabilizowac¢ takie emulsje
i obejmujg srodki wymienione ponizej oraz w rozdziale 2 i Zalaczniku A do niniejszych Rozporzadzen:
Agar, kwas alginowy, alginiany wapnia i sodu, karagen, gumy jadalne (takie jak guar, karaya, arabska,
karobowa, furcellaran, tragakant, ghatti), dekstryna, sorbitol, pektyna, pektynian sodu i wapnia,
cytrynian sodu, fosforany sodu, winian sodu, mleczan wapnia, lecytyna, albumina, zelatyna, quillaia,
skrobie modyfikowane, biatka hydrolizowane, monoglicerydy lub diglicerydy kwasow tluszczowych,
syntetyczna lecytyna, stearynian glikolu propylenowego, alginian glikolu propylenowego,
metyloetyloceluloza, metyloceluloza, karboksymetyloceluloza sodowa, kwas stearylowy winowy, estry
monoglicerydow i diglicerydow kwasow tluszczowych monostearynian, sulfooctan sodu, estry
sorbitanowe kwasow tluszczowych lub 1acznie [polioksyetylen, monostearynian sorbitanu]
stearoilomleczan sodu i stearoilomleczan wapnia, estry poliglicerolu i kwasow tlhuszczowych i ester
poliglicerolu interestryfikowanego kwasu rycynolowego i estry glicerolu i zywicy roslinnej (guma
estrowa)

2) Ograniczenie stosowania emulgatorow i stabilizatorow - w zadnej zywnosci nie stosuje si¢ zadnych
emulgatorow ani stabilizatorow, z wyjatkiem przypadkow, gdy zastosowanie emulgatora lub
stabilizatora jest wyraznie dozwolone:

Pod warunkiem, ze w mleku i $mietanie nie mozna stosowaé nastepujacych emulgatoréw i
stabilizatorow, mianowicie:

Monoglicerydy lub diglicerydy kwaséw tluszczowych, syntetyczna lecytyna, stearynian glikolu
propylenowego, alginian  glikolu  propylenowego,  metyloetyloceluloza, = metyloceluloza,
karboksymetyloceluloza sodowa, kwas stearylowy winowy, estry monoglicerydow i diglicerydow
kwasow thuszczowych, monostearynowy sulfooctan sodu, estry sorbitanowe kwaséw thuszczowych lub
facznie

Ponadto pod warunkiem, ze estry poliglicerolu kwasow tluszczowych i ester poliglicerolu
interestryfikowanego kwasu rycynolowego mozna stosowa¢ w wyrobach piekarniczych i w czekoladzie
w ilosci 0,2% w masie.

Pod warunkiem, ze mono- i diglicerydy kwasow tluszczowych estryfikowane kwasem mono- i
diacetylowinowym mozna stosowaé w pieczywie i ciastach.

3) stosowanie fosforanu skrobiowego - fosforan skrobiowy, substytut gumy arabskiej, mozna stosowaé
w syropie, lodach w proszku, sosach satatkowych i budyniu w maksymalne;j ilosci 0,5%.

4) Stosowanie skrobi modyfikowanych - modyfikowane skrobie spozywcze (pochodne skrobi) mozna
stosowa¢ w wyrobach cukierniczych, aromatach, produktach mlecznych (w przypadku gdy stosowanie
emulgatora/stabilizatora jest dozwolone w Zalaczniku A i Rozdziale 2), polewach, lukrach, sosach
pieczeniowych, sosach, zupach, glazurach w maksymalnym st¢zeniu 0,5% w masie.

Pod warunkiem, ze modyfikowane skrobie spozywcze (pochodne skrobi) mozna stosowaé w
przekaskach, mrozonych produktach ziemniaczanych, pieczonych produktach spozywczych i sosach
satatkowych/majonezie, w maksymalnym stgzeniu 5% w masie.

5) Stosowanie emulgatoréw i stabilizatorow w $rodkach aromatyzujacych - emulgatory i stabilizatory
mozna dodawa¢ do srodkow aromatyzujacych.

6) Stosowanie emulgatoréw i stabilizatorow w produktach owocowych - do produktéw owocowych
mozna dodawac¢ nastgpujace emulgatory i stabilizatory:

a. Pektyna

b. Alginian sodu



c. Alginian wapnia

d. Kwas alginowy

e. Alginian glikolu propylenowego.

7) Stosowanie emulgatorow i stabilizator6w w mrozonych deserach - do mrozonych deseréw mozna
dodawa¢ emulgatory i stabilizatory okreslone w rozporzadzeniu 3.1.6 (1).

8) Stosowanie hydroksypropylometylocelulozy w réznych produktach spozywczych
Hydroksypropylometyloceluloze mozna stosowa¢ w nastgpujacych produktach spozywczych, w ilosci
nieprzekraczajacej maksymalnych dopuszczalnych pozioméw wymienionych w rubryce 3 ponizszej
tabeli

Lp. Produkt spozywczy Maksymalny poziom
(i) Bita $§mietana bezmleczna 2%
(if) | Przekaski, pikantne przystawki, mielonka i produkty drobiowe, mieszanki 1%

instant, takie jak mieszanka idli, mieszanka dosa, mieszanka upma,
mieszanka pongal, mieszanka puliyogore, mieszanka gulab jamun,
mieszanka jalebi, mieszanka vada itp., sos satatkowy/majonez, mieszanki
do sporzadzania soséw pieczeniowych, lodow, mrozonych deseréw, budyni
1 sosow custard
(iii) Mieszanki do sporzadzania napojéw na bazie mleka 0,5%

9) Stosowanie gumy ksantanowej.- gume ksantanowa mozna stosowa¢ w nastgpujacych produktach,
mianowicie:—

Bita $mietana bezmleczna maksymalnie 0,5% w masie

Mieszanki piekarnicze maksymalnie 0,5% w masie

10) Stosowanie skrobi poddanej obrobce kwasem w wyrobach cukierniczych: Skrobi¢ poddana
obrobce kwasem mozna stosowa¢ w wyrobach cukierniczych na podstawie GMP

3.1.7: Srodki przeciwzbrylajace

1) Ograniczenie stosowania srodkdw przeciwzbrylajacych.

W zadnym produkcie spozywczym nie mozna stosowaé zadnych srodkow przeciwzbrylajacych, z
wyjatkiem przypadkow, w ktorych stosowanie srodkoéw przeciwzbrylajacych jest wyraznie dozwolone.
Pod warunkiem, ze sol kuchenna, sproszkowana cebula, sproszkowany czosnek, sproszkowane owoce
i zupa w proszku moga zawiera¢ nast¢pujace srodki przeciwzbrylajace w ilosciach nieprzekraczajacych
2% indywidualnie lub tacznie, mianowicie:—

a. weglany wapnia i magnezu.

b. fosforany wapnia i magnezu.

c. krzemiany wapnia, magnezu, glinu lub sodu lub dwutlenek krzemu;

d. mirystyniany, palmityniany lub stearyniany amonu glinu, wapnia, potasu lub sodu.

Pod warunkiem, ze Zelazocyjanek wapnia, potasu lub sodu mozna stosowac jako modyfikatory
krysztalow i srodek przeciwzbrylajacy w soli kuchennej, soli jodowanej i soli wzbogaconej zelazem w
iloci nieprzekraczajacej 10 mg/kg, indywidualnie lub tacznie, wyrazony jako zelazocyjanek.

3.1.8: Srodki przeciwpieniace w jadalnych olejach i thuszczach.

1) Polisiloksan dimetylowy, spozywczy, mozna stosowac jako $rodek przeciwpienigcy w jadalnych
olejach i thuszczach do smazenia w glgbokim thuszczu w maksymalnej ilosci 10 czes$ci na milion.

Pod warunkiem, ze mono- i diglicerydy kwaséw thuszczowych oleju jadalnego mozna stosowac jako
srodek przeciwpienigcy w dzemie, galaretkach i marmoladach

Wyjasnienie - dla celow niniejszego Rozporzadzenia ,,Srodek przeciwpienigcy” to substancja, ktora
op6znia zmiany powodujace pogorszenie oraz wysoko$¢ piany podczas ogrzewania.

3.1.9: Stosowanie $srodkéw antyadhezyjnych w wyrobach cukierniczych.



1) Spray silikonowy Spreadasil (polisiloksan dimetylowy), jesli stosowany jest jako $rodek
antyadhezyjny w wyrobach cukierniczych, nie moze przekracza¢ 10 ppm gotowego produktu.

3.1.10: SRODKI AROMATYZUJACE I POWIAZANE SUBSTANCIJE

(1) Srodki aromatyzujace:

Srodki aromatyzujace obejmujg substancje aromatyzujace, ekstrakty aromatyzujace lub preparaty
aromatyzujace, ktore moga nadawaé zywnos$ci wlasciwosci aromatyczne, a mianowicie smak lub
zapach lub obydwie. Istniejg trzy nast¢pujgce rodzaje srodkéw aromatyzujgcych:—

(1) Naturalne aromaty i naturalne substancje aromatyzujace to, odpowiednio, preparaty aromatyzujace i
pojedyncza substancja, nadajace si¢ do spozycia przez ludzi, otrzymywane wytacznie w drodze
procesow fizycznych z warzyw, dla celow spozycia przez ludzi

(i) Identyczne z naturalnymi substancje aromatyzujace to substancje chemicznie wyizolowane z
surowcow aromatycznych lub uzyskane syntetycznie; pod wzgledem chemicznym sa one identyczne z
substancjami obecnymi w produktach naturalnych przeznaczonych do spozycia przez ludzi,
przetworzonych, albo nie.

(iii) Sztuczne substancje aromatyzujace to substancje, ktore nie zostaty zidentyfikowane w produktach
naturalnych przeznaczonych do spozycia przez ludzi, przetworzonych lub nie;

2) Stosowanie przeciwutleniaczy, emulgatoréw i stabilizatoréw oraz konserwantow spozywczych w
aromacie.

Srodki aromatyzujace moga zawieraé dozwolone przeciwutleniacze, emulgatory i stabilizatory oraz
konserwanty spozywcze.

3) Stosowanie $rodka przeciwzbrylajacego w aromatach: Syntetyczny amorficzny dwutlenek krzemu
mozna stosowaé w sproszkowanych substancjach aromatyzujacych w maksymalnej ilosci 2%

4) Ograniczenie stosowania srodkéw aromatyzujacych:—

Stosowanie nast¢pujacych srodkéw aromatyzujacych jest zabronione w jakimkolwiek produkcie
Spozywczym, mianowicie: —

(i) Kumaryna i dihydrokumaryna;

(ii) Tonkowiec wonny (Dipteryx odorata);
(iii) Beta-azaron i antracylan cynamylu.
(iv) Estragol

(v) Keton etylowo-metylowy

(vi) 3-Fenyloglicydan etylu

(vii) Eter metylowy eugenolu

(viii) Keton metylowob naftylowy

(ix) p-Anizol propylowy

(x) Safrol i izosafrol

(xi) Tujon i izotujon a & beta-tujon.

5) Rozpuszczalnik w aromacie.

Nie mozna stosowaé glikolu dietylenowego i eteru monoetylowego jako rozpuszczalnika w aromatach.
3.1.11: Stosowanie wzmachiaczy smaku

1) Glutaminian monosodowy -

Glutaminian sodu mozna dodawa¢ do produktow spozywczych zgodnie z przepisami zawartymi w

Zalaczniku A, z zastrzezeniem poziomu dobrej praktyki wytwarzania (GMP) i zgodnie z wtasciwa
deklaracjg na etykiecie, jak przewidziano w rozporzadzeniu 2.4.5 (18) Rozporzadzen dotyczacych



bezpieczenstwa zywnosci i standardow (Pakowanie i etykietowanie) z 2011 r. Nie mozna go dodawac
do zadnego produktu spozywczego przeznaczonego dla niemowlat ponizej dwunastego miesigca zycia
ani do nastepujacych produktow spozywczych:—

Lista produktow spozywczych, w ktorych nie mozna stosowaé¢ glutaminianu monosodowego

(1) Mleko i produkty mleczne, w tym maslanka.

(i) Fermentowane i podpuszczkowe produkty mleczne (zwykte) z wyjatkiem napojow na bazie mleka.
(iii) Smietana pasteryzowana.

(iv) Smietana sterylizowana, UHT, bita i o obnizonej zawartosci thuszczu

(v) Thuszcze 1 oleje, ziarna spozywcze, rosliny straczkowe, nasiona oleiste i zmielone/sproszkowane
ziarna Spozywcze.

(vi) Masto i koncentrat masta.

(vii) Swieze owoce

(viii) Owoce poddane obrobce powierzchniowe;.

(ix) Owoce obrane lub pokrojone.

(x) Swieze warzywa, owoce poddane obrobce powierzchniowej, owoce obrane lub pokrojone.

(xi) Mrozone warzywa.

(xii) Cate, famane lub ptatkowane ziarna, w tym ryz.

(xiii) Maki ze zbdz, roslin straczkowych i skrobie.

(xiv) Makarony (tylko suche produkty).

(xv) Swieze mieso, drob i dziczyzna, w catosci, w kawatkach lub rozdrobnione.

(xvi) Swieze ryby i produkty rybne, w tym migczaki, skorupiaki i szkartupnie.

(xvi) Swieze ryby i produkty rybne, w tym mieczaki, skorupiaki i szkartupnie.

(xviii) Swieze jaja, ptynne produkty jajeczne, mrozone produkty jajeczne.

(xix) Cukier bialy i potbiaty (sacharoza, fruktoza, glukoza (dekstroza), ksyloza, roztwory cukru i syropy,
rowniez cukry (czeSciowo) inwertowane, w tym melasa i polewy cukrowe.

(xx) Inne cukry i syropy (np. cukier brazowy i syrop klonowy).

(xxi) Miod

(xxii) Sol

(xxiii) Ziota, przyprawy korzenne i przyprawy, mieszanki przyprawowe (w tym substytuty soli) z
wyjatkiem mieszanek przyprawowych do makaronu, srodki zmigkczajagce migso, sol cebulowa, sol
czosnkowa, orientalna mieszanka przypraw, polewa do polania ryzu, fermentowana pasta sojowa,
drozdze.

(xxiv) Zywno$¢ dla niemowlat i mleko zastepcze dla niemowlat, w tym preparaty dla niemowlat i
preparaty nastgpcze dla niemowlat.

(xxv) Zywno$¢ dla matych dzieci (produkty spozywcze podawane w okresie odstawiania od piersi)
(xxvi) Naturalna woda mineralna i pakowana woda pitna.

(xxvii) Koncentraty (ptynne i state) do sokéw owocowych.

(xxviii) Puszkowany lub butelkowany (pasteryzowany) nektar owocowy.

(xxvii) Koncentraty (ptynne i state) do sokow owocowych.

(xxviii) Puszkowany lub butelkowany (pasteryzowany) nektar owocowy.

(xxxi) Kawa i substytuty kawy, herbata, napary ziotowe i inne napoje zbozowe, z wyjatkiem kakao.
(xxxii) Wina.

(xxxiii) Margaryna

(xxxiv) Thuszcz do smarowania

(xxxv) Produkty owocowe i warzywne, z wyjatkiem produktow, w ktorych glutaminian sodu jest
dozwolony zgodnie z Zalacznikiem A do niniejszych Rozporzadzen.

(xxxvi) Woda gazowana

(xxxvii) Proszek do pieczenia

(xxxviii) Maranta



(xxxix) Sago

(xI) Cukier plantacyjny, jaggery i bura
(xli) Cukierki lodowe

(xlii) Lody i mrozone desery

(xliii) Masto kakaowe

(xliv) Sacharyna

(xlv) Zywno$¢ na bazie mleka stodowego i Zywno$¢ na bazie mleka

(xIvi) Pieczywo
(xIvii) Ocet

(xIviii) Wyroby cukiernicze, toffi, pastylKki.

(xlix) Czekolada
(I) Pan Masala
(i) Napoje alkoholowe.

3.1.12: SRODKI CHELATUJACE I BUFORUJACE (KWASY, ZASADY I SOLE)

(i) ,.Srodki chelatujace” to substancje, ktore zapobiegaja niekorzystnemu wplywowi metali
katalizujacych tlenowy rozktad produktéw spozywczych, tworzac chelaty; hamuja tym samym
przebarwienie, niepozadany smak i jetczenie;
(ii) ,,Srodki buforujace” to materiaty stosowane do zapobiegania zmianom kwasnym i zasadowym na
etapach skladowania lub przetwarzania, poprawiajac tym samym smak i zwickszajgc stabilnos¢

produktéw spozywczych;

1) Ograniczenia dotyczace stosowania srodkow chelatujacych i buforujacych.

O ile niniejsze rozporzadzenia nie stanowig inaczej, Srodki chelatujace i buforujace okreslone w rubryce
1 ponizszej tabeli mozna stosowa¢ w grupach produktow spozywczych okreslonych w odpowiedniej
pozycji w rubryce 2 przedmiotowej tabeli, w stezeniu nieprzekraczajacym proporcji okre§lonych w
odpowiedniej pozycji w rubryce 3 przedmiotowej tabeli:

8 L(+) Kwas mlekowy (spozywczy)

9 Kwas fosforowy
10 | Polifosforan zawierajacy mniej niz 6
czgsci fosforanowych

11 L (+) Kwas winowy
12 Sé1 sodowo-wapniowa kwasu
wersenowego

produktach spozywczych
Jako $rodek zakwaszajacy w réznych
produktach spozywczych
Napoje, napoje bezalkoholowe
(a) Ser topiony, pieczywo
(b) Produkty mleczne
(c) Mieszanki do sporzadzania ciast
(d) Produkty biatkowe
Srodki zakwaszajace
(1) Emulsje zawierajace rafinowane oleje
roslinne, jaja, ocet, sol, cukier i przyprawy;
(ii) Sos satatkowy;

Lp. Nazwa $rodka chelatujacego i Grupy produktow spozywczych Maksymalny poziom
buforujacego stosowania (cze¢$ci na milion)
(ppm) (Mg/kg)
@) (3] i (©) (4)
1 Kwas octowy (i) Srodki zakwaszajace, buforujace i Ograniczony przez GMP
neutralizujgce w napojach bezalkoholowych
(ii) w puszkowanej zywnosci dla niemowlat 5000
2 Kwas adypinowy Substytut soli i zywno$¢ dietetyczna 250
3 Glukonian wapnia W wyrobach cukierniczych 2 500
4 Weglan wapnia Jako neutralizator w wielu produktach 10 000
spozywczych
5 Tlenek wapnia Jako neutralizator w okreslonym produkcie 2500
mlecznym
6 Kwas cytrynowy kwas jabtkowy [Napoje gazowane i jako $rodek zakwaszajacy| Ograniczony przez GMP
w réznych produktach spozywczych
7 DL-Kwas mlekowy (spozywczy) Jako $rodek zakwaszajacy w réznych Ograniczony przez GMP

Ograniczony przez GMP

600
40 000
4000
10 000
4000
600
50




(iii) Pasta kanapkowa lub tluszcz do

13 Kwas fumarowy smarowania 3000 ppm

Jako $rodek zakwaszajacy w roznych
produktach spozywczych

UWAGA :- DL kwasu mlekowego i L(+) kwasu winowego nie mozna dodawa¢ do zadnej zywnosci
przeznaczonej dla dzieci ponizej 12 miesigca zycia (kwas mlekowy musi rowniez spelnia¢ specyfikacje
ustanowionej przez indyjska Instytucj¢ Normalizacyjna).

3.1.13: Stosowanie estrow glicerolu i zywicy roslinnej (guma estrowa)—

Maksymalny limit estrow glicerolu i zywicy roslinnej (guma estrowa) podczas stosowania w emulsjach
smakowych, koncentracie napojow bezalkoholowych i wodzie gazowanej nie moze przekracza¢ 100
ppm. gotowego napoju do spozycia.

3.1.14: Stosowanie octanu izomaslanu sacharozy - maksymalne st¢zenie octanu izomaslanu sacharozy
podczas stosowania w napojach bezalkoholowych jako $rodka zmetniajacego nie moze przekraczac 300

ppm;

3.1.15: Stosowanie syropu laktulozowego w produktach spozywczych:

1) Syrop laktulozowy mozna stosowa¢ w specjalnych preparatach spozywczych dla niemowlat na bazie
mleka, ktére maja by¢ przyjmowane zgodnie z zaleceniami lekarskimi, w maksymalnej ilosci 0,5%
gotowej zywnosci, z zastrzezeniem deklaracji na etykiecie.

2) Syrop laktulozowy mozna stosowa¢ w wyrobach piekarniczych w maksymalnej ilosci 0,5% w masie.

3.1.16: Stosowanie diweglanu dimetylu:

Diweglan dimetylu mozna stosowa¢ w napojach owocowych, gotowych do spozywcia napojach
herbacianych, napojach izotonicznych/sportowych i wodzie smakowej do 250 mg/litr, z zastrzezeniem
maksymalnej zawarto$ci metanolu w gotowym produkcie wynoszacej 200 mg/litr

3.1.17: Inne substancje, ktére mozna stosowac¢ w okreslonych granicach

Stosowanie substancji wymienionych w rubryce 2 w produktach spozywczych wymienionych w
rubryce 3 ponizszej tabeli nie moze przekracza¢ limitu okreslonego w rubryce 4 przedmiotowej tabeli,
mianowicie:—

TABELA
Lp. Substancje Produkt spozywczy Maksymalny poziom stosowania (ppm)
mg/kg
1 2 3 4
1 Weglan amonu Pieczone wyroby piekarnicze 5000
2 Diweglan amonu -do- GMP
3 Proszek do pieczenia Pieczone produkty spozywcze GMP
4 Fosforan amonowy Pieczywo 2500
monozasadowy
5 Nadsiarczan amonu -do- 2500
6 Fosforan wapnia -do- 2500
7 Weglan wapnia -do- 5000
8 |Bromian potasu i/lub jodan potasu -do- 50
9 Chlorek amonu -do- 500
10 Alfa-amylaza grzybowa -do- 100
11 Stearoilomleczan sodu lub -do- 5000
Stearoilomleczan wapnia
(indywidualnie lub tacznie)
12 Chlorowodorek L-cysteiny -do- 90
monohydrat
13 Nadtlenek benzoilu Maka do pieczenia 40
14 Bromian potasu -do- 20
15 Kwas askorbinowy -do- 200
16 Glukonolakton Peklowane migso lub produkty migsne 5000




17 Chlor Maka do pieczenia 2000
18 Kwas askorbinowy/Kwas Peklowana wotowina, Mielonka, 500
izoaskorbinowy i jego sole Szynka gotowana, Migso sickane,
indywidualnie lub tgcznie Puszkowany kurczak, Puszkowana
baranina i mig¢so kozie
19 Fosforany (naturalnie obecne i Mielonka, Szynka gotowana, Migso 8 000
dodane) wyrazone jako P20s siekane

3.1.18: Przeniesienie dodatkow do zywnos$ci

Dla celow standardow okreslonych w rozdziale 2 niniejszego rozporzadzenia zasada ,,przeniesienia” ma
zastosowanie do obecnosci dodatkow takich jak barwniki, §rodki aromatyzujace, przeciwutleniacze,
srodki przeciwzbrylajace, emulgatory i stabilizatory i konserwanty w zywnos$ci, w wyniku zastosowania
surowca lub innych sktadnikéw, w ktorych wykorzystano te dodatki. Cel ten nie obejmuje obecnosci
zanieczyszczen.

Obecnos¢ dodatku w zywnosci poprzez zastosowanie zasady przeniesienia jest ogolnie dopuszczalna,
chyba ze rozporzadzenia wyraznie tego zabraniajg, Pod warunkiem, ze calkowity dodatek, w tym
przeniesienie przez surowiec lub inne sktadniki, nie przekracza maksymalnej dopuszczalnej ilo$ci.

3.2: Standardy dodatkoéw

3.2.1 Barwniki spozywcze: Standardy roznych barwnikéw spozywczych wraz z cechami
charakterystycznymi okreslono w ponizszej tabelil Tartrazyna

Nazwa zwyczajowa Tartrazyna

Synonimy FD and C Yellow Nr 5, E.E.C. nr seryjny E 102, L-Gebb 2, C.I.
Food Yellow 4.

Barwa 0,1% roztworu (M/V) Zotta

w wodzie destylowane;.
Numer indeksu barwnikdéw(1975) nr 19140

Klasa Monoazo

Nazwa chemiczna Sol trisodowa kwasu 5-hydroksy-3-p- sulfofenylo-4-(p-
sulfofenylazo) pirazol-3-karboksylowego

Wzér empiryczny C16HoN1OoS,Na3

Masa czasteczkowa 534,37

Rozpuszczalnosé Rozpuszczalna w wodzie. Stabo rozpuszczalna w etanolu

Wymagania ogdlne

Material musi spelnia¢ wymagania okreslone w ponizszej tabeli:—

TABELA
Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
1 Calkowita zawarto$¢ barwnika, skorygowana o probke suszong w 87
temperaturze 105+1°C przez 2 godziny, % w masie, min.
2 Ubytek podczas suszenia w temperaturze 135°C oraz chlorki i siarczany 13
wyrazone jako sol sodowa, % w masie, maks.
3 Substancje nierozpuszczalne w wodzie, % w masie, maks. 0,2
4 Potaczone ekstrakty eterowe, % w masie, maks. 0,2
5 Barwniki pomocnicze, % w masie, maks. 1
6 Potprodukty barwnikowe, % w masie, maks. 0,5
7 Otow, mg/kg, maks. 10
8 Arsen, mg/kg, maks. 3
9 Metale ciezkie, mg/kg, maks. 40




Nie moze zawiera¢ rteci, miedzi i chromu w Zadnej formie; amin aromatycznych, aromatycznych
zwigzkow nitrowych, weglowodoréw aromatycznych i cyjankow.

2. ZOLCIEN POMARANCZOWA

Nazwa zwyczajowa
Synonimy

Barwa 0,1% roztworu (M/V)

w wodzie destylowane;j.

Numer indeksu barwnikéw(1975)
Klasa

Nazwa chemiczna

Wzor empiryczny
Masa czasteczkowa
Rozpuszczalnosé
Wymagania ogdlne

Zbkcien pomaranczowa

FD and C Yellow No.6, Janus Orange S, C.l. Food Yelow 3, -
Orange 2, Janune soil, EEC nr seryjny .E.10

Pomaranczowa

nr 15985

Monoazo

S6l  disodowa kwasu 1.(4-sulfofenylazo) 2-naftolo-6-
sulfonowego

CooHsOs514Nas

452,37

Rozpuszczalna w wodzie. Stabo rozpuszczalna w etanolu

Materiat musi spelnia¢ wymagania okreslone w ponizszej tabeli:—

TABELA
Lp. Wymagania dla zélcieni pomaranczowej FCF, cechy charakterystyczne Wymagania
1 Catkowita zawarto$¢ barwnika, skorygowana o probke suszona w 87
temperaturze 105+1°C przez 2 godziny, % w masie, min.
2 Ubytek podczas suszenia w temperaturze 135°C oraz chlorki i siarczany 13
wyrazone jako s6l sodowa, % w masie, maks.
3 Substancje nierozpuszczalne w wodzie, % w masie, maks. 0,2
4 Potaczone ekstrakty eterowe, % w masie, maks. 0,2
5 Barwniki pomocnicze, % w masie, maks. 1
6 Polprodukty barwnikowe, % w masie, maks. 0,5
7 Otow, mg/kg, maks. 10
8 Arsen, mg/kg, maks. 3
9 Metale ciezkie, mg/kg, maks. 40

Nie moze zawiera¢ rteci, miedzi i chromu w zadnej formie; amin aromatycznych, aromatycznych
zwigzkow nitrowych, weglowodoréw aromatycznych i cyjankow.3. ERYTROZYNA

Nazwa zwyczajowa
Synonimy

Barwa 0,1% roztworu (M/V)
w wodzie destylowane;.
Numer indeksu barwnikow(1975)
Klasa

Nazwa chemiczna

Wzor empiryczny

Masa czasteczkowa
Rozpuszczalnos¢
Wymagania ogdlne

Erytrozyna
FD and C Red No.3 C.I. Food Red 14, LB-Rot-I
Czerwona

nr 45430

Ksanten

Sél disodowa lub dipotasowa 2',4", 5', 7', tetrajodofluoresceiny
C20H605|4Nag,H20

879,87 (sol disodowa)

Rozpuszczalna w wodzie. Stabo rozpuszczalna w etanolu

Materiat musi spetnia¢ wymagania okreslone w ponizszej tabeli:—



TABELA

Lp. Wymagania dla zétcieni pomaranczowej FCF, cechy charakterystyczne Wymagania
1 Catkowita zawarto$¢ barwnika, skorygowana o probke suszona w 87
temperaturze 105+1°C przez 2 godziny, % w masie, min.
2 Ubytek podczas suszenia w temperaturze 135°C oraz chlorki i 13
siarczany wyrazone jako sol sodowa, % w masie, maks.
3 Substancje nierozpuszczalne w wodzie, % w masie, maks. 0,2
4 Substancja ekstrahowalna eterem (zasadowa), % w masie, maks. 0,2
5 Jodek nieorganiczny, % w masie jako jodek sodu, maks. 0,1
6 Barwniki pomocnicze z wyjatkiem fluoresceiny, % w masie, maks. 4
7 Fluoresceina, mg/kg, maks. 20
8 Zwiazki organiczne inne niz barwniki 0,2
(a) Tri-jodorezorcynol, % w masie, maks. 0,2
(b) Kwas 2. (2,4-dihydroksy-3,5-di-jodobenzoilo) benzoesowy, % w 0,2
masie, maks.
9 Otoéw, mg/kg, maks. 10
10 Arsen, mg/kg, maks. 3
11 Cynk, mg/kg, maks. 50
12 Metale ciezkie, mg/kg, maks. 40

Nie moze zawiera¢ rteci, miedzi i chromu w zadnej formie; amin aromatycznych, aromatycznych
zwigzkow nitrowych, weglowodoréw aromatycznych i cyjankow;

4. INDYGOKARMIN

Nazwa zwyczajowa Indygokarmin

Synonimy

seryjny No. E132 L-Blue 2

Barwa 0,1% roztworu (M/V) Niebieska
w wodzie destylowane;j.
Numer indeksu barwnikdéw(1975) nr 73015

Klasa Indygoid

Nazwa chemiczna

Wzbr empiryczny Ci16HsN20sS2Na,
Masa czasteczkowa 466,36
Rozpuszczalnosé

Wymagania og6lne

Materiat musi spetnia¢ wymagania okreslone w ponizszej tabeli:—

TABELA
Wymagania dla indygokarminu

Indygotyna, FD and C Blue No.2, Cl Food Blue 1, EEC nr

Sol disodowa kwasu indigotynowego-5, 5'-disulfonowego

Rozpuszczalny w wodzie. Stabo rozpuszczalny w etanolu

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
1 Catkowita zawarto$¢ barwnika, skorygowana o probke suszona w 85
temperaturze 105+1°C przez 2 godziny, % w masie, min.
2 Ubytek podczas suszenia w temperaturze 135°C oraz chlorki i siarczany 15
wyrazone jako s6l sodowa, % w masie, maks.
3 Substancje nierozpuszczalne w wodzie, % w masie, maks. 0,2
4 Potaczone ekstrakty eterowe, % w masie, maks. 0,2
5 Barwniki pomocnicze, % w masie, maks. 1
6 Kwas izatyno-5-sulfonowy, % w masie, maks. 0,5
7 Otow, mg/kg, maks. 10
8 Arsen, mg/kg, maks. 3
9 Metale cigzkie, mg/kg, maks. 40




Nie moze zawiera¢ rteci, miedzi i chromu w Zadnej formie; amin aromatycznych, aromatycznych
zwigzkow nitrowych, weglowodoréw aromatycznych i cyjankow.

5. BETA-KAROTEN.

Beta-karoten otrzymywany jest jako ciemnofioletowe sze$ciokatne pryzmaty, po krystalizacji z
roztworu benzenu w metanolu; lub jako czerwone rombowe, prawie kwadratowe plytki, z eteru
naftowego.

Synonimy C.1. natural yellow 26
Numer indeksu barwnikow(1956) nr 75130

Klasa Karotenoidy

Nazwa chemiczna Wszystkie trans beta-karoten
Wzor empiryczny CaoHss

Masa czasteczkowa 536,89

Temperatura topnienia 183°C + 1°C

Rozpuszczalno$é.- rozpuszezalny w dwusiarczku wegla, benzenie i chloroformie, umiarkowanie
rozpuszczalny w zwyktym heksanie, cykloheksanie, eterze, eterze naftowym i olejach; praktycznie
nierozpuszczalny w metanolu; nierozpuszczalny w wodzie.

Wymagania spektrofotometryczne.- dlugosci fal maksymalnych absorpcji catego trans bbeta-karotenu
w cykloheksanie (okoto 0,2 mg na 100 ml) i komérce 1cm powinny znajdowac si¢ w regionie od 456
mp do 484 mpu. W regionie od 330 mp do 355 mpu nie moze wystgpowac pik cis.

Roztwor bbeta-karotenu w chloroformie po dodaniu roztworu trojchlorku antymonu daje
ciemnoniebieski kolor o maksymalnej absorpcji przy dlugosci fali 590 mp.

Reakcja barwna - gdy do 2 ml 0,2% roztworu bbeta-karotenu w chloroformie zostanie dodane 2 ml
stezonego kwasu siarkowego, warstwa kwasowa zmieni kolor na niebieski.

Minimalna czysto$¢ materiatu musi wynosi¢ 96%.

Maksymalny limit zanieczyszczen metalami wynosi:—

Arsen (jak As) 3 ppm
Otow (jako Pb) 10 ppm.
Metale cigzkie 40 ppm.

Musi takze spetniaé nastgpujace wymagania:—

(1) Dodatkowe barwniki, % w masie, maks. 3
(i) Popiot siarczanowy, % barwnikow ogoltem, maks. 0,1
6-CHLOROFIL

Chlorofil, zielony barwnik roslin, jest ekstrahowany i szeroko stosowany jako barwnik dla réznych
produktoéw spozywczych.

Synonimy C.1. Natural Green 3; Lebensmittel Green No.1
Numer indeksu barwnikéw (1956) nr 75810

Numer indeksu barwnikéw (1924) nr 12499

Barwa Zielona

Klasa Forbina (dihydroforfina)



Nazwa chemiczna Chlorofil a - kompleks magnezu 1,3,5,8-tetrametylo 4-etylo-2-
winylo-9-keto-10 karbometoksy forbinfitylo-7-propionianu.
Chlorofil b - kompleks magnezu 1,5,8 trimetylo-3-formylo-4-

etylo-2-winylo-9-keto-10 karbometoksyforbinfitylo-7-
propionianu

Wzor empiryczny Chlorofil a - CssH7205NsMg
Chlorofil b - CssH700sNsMg

Masa czgsteczkowa Chlorofil a - 893,54

Chlorofil b - 907,52

Informacje ogoélne - Material to intensywnie ciemnozielony, wodny, etanolowy lub oleisty roztwor
produktéw degradacji chlorofilu. Jest rozpuszczalny w etanolu, eterze, chloroformie i benzenie. Jest
nierozpuszczalny w wodzie.

Badanie identyfikacyjne - roztwor chlorofilu w etanolu musi mie¢ barwe niebieska z gleboka czerwong
fluorescencja.

Reakcja fazy brazowej — gdy roztwoér chlorofilu w zielonym eterze lub eterze naftowym zostanie
poddany obrébce niewielka iloscig 10% roztworu wodorotlenku potasu w metanolu, barwa zmienia si¢
na brazowa, a nastgpnie szybko powraca do zieleni.Uwaga.- Badanie to ma zastosowanie tylko wtedy,
gdy chlorofil nie zostat poddany obrébce z uzyciem zasad. Maksymalny limit zanieczyszczen metalami

Wynosi:—

Arsen (jako As) 3 ppm

Otow (jako Pb) 10 ppm
Miedz (jako Cu) 30 ppm
Cynk (jako Zn) 50 ppm

Materiat musi takze spetnia¢ nast¢pujgce wymagania:—

KOMPLEKS CHLOROFILOWO-MAGNEZOWY

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
1 Potaczone feofityny ogoétem i ich kompleksy magnezu, % w masie, maks. 10
Pozostatosci rozpuszczalnikow, mg/kg, maks. Aceton, metanol, etanol,
2 propan-2-ol, heksan 50
3 Dichlorometan 10
7 - KARMEL

Karmel przygotowywany jest z weglowodandéw spozywczych lub ich potaczenia w obecnosci kwasow,
zasad lub soli spozywczych. Istniejg cztery klasy karmelu, mianowicie:—

Karmel prosty klasy | — przygotowywany poprzez podgrzewanie weglowodanow z dodatkiem lub bez
dodatku kwasow lub zasad lub ich soli. Nie mozna stosowac zwiazkéw amonowych ani siarczynowych.
Karmel siarczynowy klasy Il - przygotowywany poprzez podgrzewanie weglowodanéw z dodatkiem
lub bez dodatku kwasow lub zasad lub ich soli w obecnosci zwigzkow siarczynowych lub bez nich; nie
mozna stosowac zwigzkow amonowych.

Karmel amoniakalny klasy Il - przygotowywany poprzez podgrzewanie weglowodanow z dodatkiem
lub bez dodatku kwasow lub zasad lub ich soli w obecnosci zwigzkdéw siarczynowych lub bez nich; nie
mozna stosowac zwigzkoéw amonowych

Karmel amoniakalno-siarczynowy klasy IV - przygotowywany poprzez podgrzewanie weglowodandéw
z dodatkiem lub bez dodatku kwaséw lub zasad lub ich soli w obecno$ci zwigzkow siarczynowych i
amonowych.



SUROWCE

1. Weglowodany - karmel przygotowywany jest z nastepujacych weglowodandéw lub ich mieszanek:—
Sacharoza, glukoza, fruktoza, cukier inwertowany, laktoza, syrop stodowy, melasa, hydrolizaty skrobi
i ich frakcje i/lub ich polimery.

2. Kwasy i zasady — stosowane kwasy to kwas siarkowy, kwas fosforowy, kwas octowy lub kwas
cytrynowy, a stosowane zasady to wodorotlenek sodu, potasu lub wapnia lub ich mieszanka.

W przypadku stosowania zwigzkoéw amonowych jest to jeden lub wigcej nastgpujacych elementow:—

Wodorotlenek amonu

Weglan i wodoroweglan amonu

Fosforan amonu

Siarczan amonu

Siarczyn, Wodorosiarczyn, Pirosiarczyn amonu

W przypadku stosowania zwigzkow siarczynowych jest to jeden lub wigcej nastgpujacych
elementow:—

Kwas siarkawy, siarczyn lub wodorosiarczyn potasu, sodu lub amonu.

Jest to ciecz lub cialo state o barwie od ciemnobrazowej do czarnej, charakterystycznym zapachu
palonego cukru i przyjemnym, gorzkim smaku. Jego roztwor, po rozsmarowaniu cienka warstwg na
ptycie szklanej, musi by¢ jednorodny, przezroczysty i mie¢ czerwonawo-bragzowg barwe. Musi by¢
mieszalny z woda. Nie moze zawiera¢ zadnych barwnikow obcych. Moze zawiera¢ dozwolone
emulgatory i stabilizatory.

Musi spetnia¢ wymagania okreslone w ponizszej Tabeli 1. Wszystkie wymagania bazujg na
substancjach statych, z wyjatkiem zanieczyszczen metalami.

TABELA 1 - RUTYNOWE WYMAGANIA W ZAKRESIE BADANIA KARMELU

Lp. Cechy charakterystyczne Klasa | Prosty Klasa Il Klasa Il Klasa IV
Siarczynowy Amoniakalny Amoniakalno-
siarczynowy
1 Zawarto$¢ ciat statych, % w 62-77 65-72 53-83 40-75
masie
2 Intensywnos¢ barwy, 0,01-0,12 0,06-0,1 0,08-0,36 0,1-0,6
3 |Azot amonowy % w masie, maks. 0,01 0,01 0,4 0,5
4 4-metyloimidazol - - Maks. 300 mg/kg i [Maks. 1 000 mg/kg i
maks. 200 mg/kg | maks. 250 mg/kg
na podstawie na podstawie
ekwiwalentu ekwiwalentu
barwnika barwnika
5 Otow (jako Pb), mg/kg, maks. 5 5 5 5
6 Arsen (jako As) mg/kg. 3 3 3 3

Uwaga: Wymaganie dotyczace azotu amonowego bazuje na barwie produktu o minimalnej
intensywnosci barw okreslonej w Lp. (2) proporcjonalnie wyzsze wartosci azotu amonowego maja
zastosowanie do produktéw o wyzszej intensywnosci barw.

Badanie klasy

Materiat musi takze spetnia¢ wymagania okre§lone w ponizszej Tabeli 2. Wszystkie wymagania bazuja
na substancjach statych, z wyjatkiem zanieczyszczen metalami.



TABELA 2 - WYMAGANIA W ZAKRESIE BADANIA KLASY KARMELU

Lp. Cechy charakterystyczne Klasa | Prosty Klasa Il Klasa Il Klasa IV
Siarczynowy Amoniakalny Amoniakalno-
siarczynowy
1 Siarka catkowita, % w masie. Maks. 0,3 1,3-2,5 Maks. 0,3 1,4-10
2 Dwutlenek siarki (jako SO2) -- Maks. 0,2% -- Maks. 0,5%
3 Azot catkowity, % w masie Maks. 0,1 Maks. 0,2 1,3-6,8 0,5-7,5
4 Metale ciezkie, mg/kg, (maks.) 25 25 25 25
5 2-acetylo-4- tetra hydroksy -- -- Maks. 40 mg/kg i --
butylimidazol (THI) maks. 25 mg/kg
na podstawie
ekwiwalentu
barwnika

6 Rte¢ (jako Hg), mg/kg, maks. 0,1 0,1 0,1 0,1
7 Miedz (jako Cu), mg/kg, maks. 20 20 20 20

Material nalezy wla¢ do pojemnikdéw o bursztynowej barwie, wykonanych ze szkta Iub polietylenu o
wysokiej gestosci lub do innych dobrze zamknigtych pojemnikéw o mozliwie jak najmniejszym
obszarze powietrza. Pojemniki muszg by¢ takie, aby zapobiec zanieczyszczeniu zawarto$ci metalami
lub innymi zanieczyszczeniami.

8. ANNATO

Klasa Karotenoidy

Numer kodu CI(1975) No. 75120, CI (1975) Natural Orange 4 EEC
No.E-160 b

Nazwa chemiczna Ekstrakt z annato w oleju zawiera kilka barwnych

sktadnikow, z czego glowny sktadnik to biksyna, ktora
moze by¢ obecna zar6wno w formach cis jak i trans.
Obecne moga by¢ takze produkty degradacji
termicznej biksyny

Rozpuszczalnosé Rozpuszczalne w wodzie annato zawiera norbiksyne,
produkt hydrolizy biksyny, w postaci soli sodowej lub
potasowej, jako glowny sktadnik barwigcy. Obecne
moga by¢ formy zar6wno cis, jak i trans

Wzér chemiczny Biksyna Cas5H3004
Norbiksyna Cz4H2504
Masa czgsteczkowa Biksyna 394,50

Norbiksyna 380,48
Istniejg dwa nastgpujace rodzaje materiatu:

(a) Roztwor w oleju do stosowania w masle 1 innych produktach spozywczych oraz
(b) Roztwor w wodzie do stosowania w serze i innych produktach spozywczych.

Informacje ogolne

Materiat musi pochodzi¢ wylacznie z rosliny Bixa orellana L. i nie moze zawiera¢ zadnych obcych
barwnikow. Musi by¢ przetwarzany, pakowany, skladowany i dystrybuowany w warunkach
higienicznych w licencjonowanych obiektach.

(1) Roztwor barwnika annato w oleju do stosowania w masle i innych produktach spozywczych
Ekstrakt annato w oleju, jako roztwor lub zawiesina, przygotowywany jest poprzez eckstrakcje
zewnetrznej powloki nasion olejami roslinnymi. Do przygotowania roztworu barwnika annato w oleju
nalezy stosowa¢ wylacznie jadalne oleje roslinne, indywidualnie lub jako mieszanke.Roztwor barwnika



annato w olejach musi by¢ klarowny i musi taki pozosta¢ podczas przechowywania w odpowiednich
pojemnikach w temperaturze 15°C, z wyjatkiem niewielkiego osadu stearyny lub musi mie¢ postaé
zawiesiny. Zawiesina po rozcienczaniu goragcym olejem w celu osiagniecia zawartosci biksyny do 0,24
% ma posta¢ klarownego roztworu.

Barwa

Barwa roztworu w octanie amylu po rozcienczeniu w stosunku 1:1000 (m/v), mierzona za pomoca
tintometru Lovibonda z komoérka o dlugosci 1 cm spektrofotometrycznie/kolorymetrycznie, nie moze
by¢ stabsza niz:

Jednostki zotte 5
Jednostki czerwone 0,4

lub nie moze by¢ stabsza niz barwa nast¢pujacego roztworu nieorganicznego o glebokosci cieczy
jednego centymetra, ktory mozna stosowa¢ do dopasowania podanego rozcienczenia w kolorymetrze
ttokowym przy uzyciu $wiatta padajacego zblizonego do zwyktego swiatta dziennego:

Dwuchromian potasu 0,32 ¢

Siarczan amonowo-kobaltowy

(COSO4 (NH4)2 SO4 6H20) 2,02 g

Kwas siarkowy, Sp-gr 1.84 2ml

Woda destylowana Aby uzyskaé roztwor w ilosci jednego litra

Odczynniki te muszg by¢ odczynnikami analitycznymi. Cho¢ roztwor przez dluzszy czas zachowuje
swojg warto$¢ barwnikowa, to po dluzszym przechowywaniu nalezy przed uzyciem zbada¢ jego
klarownos¢ optyczng, aby upewnic sig, ze nie doszto do zadnych zmian.

Uwaga 1 - Rozcienczony roztwor barwnika annato w octanie amylu nie jest stabilny pod wzgledem
jakosci barwy, zwlaszca jesli zostat wystawiony na dziatanie Swiatta, a pomiar nalezy przeprowadzi¢ na
rozcienczonym roztworze bez zbednej zwloki.

(i1) Roztwor barwnika annato w wodzie do stosowania w serze i innych produktach spozywczych
Rozpuszczalny w wodzie barwnik annato przygotowywany jest poprzez ekstrakcje zewnetrznej powtoki
nasion wodnym roztworem zasad (wodorotlenkiem sodu lub potasu). Do przygotowania roztworu
nalezy uzy¢ wody pitnej. Mozna doda¢ niewielka ilos¢ (od 0,5 do 3%) zasad.

Roztwoér musi by¢ klarowny i musi taki pozostaé podczas przechowywania w odpowiednich
pojemnikach w temperaturze 15°C. Barwa

Barwa roztworu w 0,1 N wodorotlenku sodu lub wodorotlenku potasu po rozcienczeniu w stosunku
1:1000 m/v mierzona w komdrce 1 cm musi by¢ taka sama jak barwa okreslona w powyzszym punkcie
().

Material musi spelnia¢ wymagania okreslone w ponizszej tabeli:—

TABELA
Wymagania dla annato

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
1 Karotenoid
(a) ekstrakt annato w oleju, wyrazony jako biksyna, % w masie, min. 0,24
b) rozpuszczalne w wodzie annato, wyrazone jako norbiksyna, % w masie, 0,24
min.
2 Arsen, mg/kg, maks. 3
3 Otoéw, mg/kg, maks. 10
4 Miedz, mg/kg, maks. 30
5 Metale cigzkie, mg/kg, maks. 40




9-RYBOFLAWINA

Ryboflawina to krystaliczny proszek o barwie od zéttej do pomaranczowozottej. Temperatura topnienia
okoto 280°C, w ktorej nastepuje rozktad.

Rozpuszczalno$¢ - stabo rozpuszczalny w wodzie, bardziej rozpuszczalny w roztworze soli
fizjologicznej i w 10% (w/v) roztworze mocznika, stabo rozpuszczalny w alkoholu, praktycznie
nierozpuszczalny w chloroformie i w eterze rozpuszczalnikowym i rozpuszczalny w rozcienczonym
roztworze wodorotlenkéw zasadowych.

Synonimy Witamina B2, Laktoflawina

Barwa Z6tta do pomaranczowozoltej

Klasa Izoalloksazyna

Nazwa chemiczna 6.7-dimetylo-9-(d--rybitolo)- izoalloksazyna
Wz6r empiryczny C17H20N40s

Masa czasteczkowa 376,38

Identyfikacja - Roztwér 100 mg ryboflawiny w 100 ml wody ma barwe jasnozielonkawozoltawa w
$wietle przechodzacym i intensywng zéltawozielong fluorescencje, ktora zanika po dodaniu ditioninu
sodu i kwasow mineralnych lub zasad.

Spektrofotometria - Maksymalna absorpcja roztworu wodnego wynosi od 220 do 225, 266, 371 i 444
miL.

Skrecalnos¢ wilasciwa — nalezy ja oznaczy¢ w 0,5% roztworze w mieszance 1,5 ml 0,1 N roztworu
alkoholowego wodorotlenku potasu (wolnego od weglanu) i wystarczajacej ilosci §$wiezo przegotowanej
i schtodzonej wody, aby uzyska¢ 10 ml. Skrecalno$¢ wiasciwa, obliczona w odniesieniu do substancji
suszonej do momentu osiagniecia statej masy w ciemno$ci w temperaturze 105°C, wynosi -122°C.
Minimalna czysto§¢ materialu musi wynosi¢ 97%. Maksymalny limit zanieczyszczen metalami

Wynosi:—

Arsen (jako As) 5ppm
Otéw (jako Pb) 20ppm

10 - CZERWIEN KOSZENILOWA 4R

Nazwa zwyczajowa Czerwien koszenilowa 4RSynonimy  Cl Food Red

7, L-Rot No.4, Coccine Nouvelle, Cochineal Red A; EEC Numer seryjny E 124

Barwa 0,1% roztworu (M/V) Czerwona

w wodzie destylowanej

Numer indeksu barwnikow (1975) Nr 16255

Klasa Monoazo

Nazwa chemiczna Sol trisodowa kwasu 1-(4-sulfo-8-naftylazo) naftolo-
6,8-disulfonowego

Wzbr empiryczny C20 Hi1 N2 O10 S3 Nap

Masa czasteczkowa 604,5

Rozpuszczalnosé Rozpuszczalna w wodzie. Stabo rozpuszczalna w
etanolu

Materiat musi spelnia¢ wymagania okreslone w ponizszej tabeli:—



TABELA

Wymagania dotyczace czerwieni koszenilowej 4R

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
1 Calkowita zawarto$¢ barwnika, skorygowana o probke suszong w 85
temperaturze 105+1°C przez 2 godziny, % w masie, min.
2 Ubytek podczas suszenia w temperaturze 135°C oraz chlorki i siarczany 18
wyrazone jako sl sodowa, % w masie, maks.
3 Substancje nierozpuszczalne w wodzie, % w masie, maks. 0,2
4 Polaczone ekstrakty eterowe, % w masie, maks. 0,2
5 Barwniki pomocnicze, % w masie, maks. 1
6 Potprodukty barwnikowe, % w masie, maks. 0,5
7 Otow, mg/kg, maks. 10
8 Arsen, mg/kg, maks. 3
9 Metale cigzkie, mg/kg, maks. 40

Nie moze zawiera¢ rteci, selenu i chromu w Zadnej formie; amin aromatycznych, aromatycznych

zwigzkow nitrowych, weglowodoréw aromatycznych i cyjankow.

11-KARMOIZYNA

Nazwa zwyczajowa Karmoizyna
Synonimy
122 Red
Barwa 0,1% roztworu (M/V) Czerwona
w wodzie destylowanej
Numer indeksu barwnikéw (1956) Nr 14720
Klasa Monoazo
Nazwa chemiczna S6l  disodowa kwasu
Wz6r empiryczny C20H12N207S:Na;
Masa czasteczkowa 604,5

Azorubina, C.I. Food Red 3, EEC. Numer seryjny E

2-(4-sulfo-1-naftylazo)-1-

hydroksy-naftaleno-4-sulfonowego

Wymagania ogolne: Material nie moze zawieraC rteci, selenu i chromu w Zadnej formie; amin
aromatycznych, aromatycznych zwigzkdéw nitrowych, weglowodoréw aromatycznych i cyjankows;
Karmoizyna musi takze spetnia¢ wymagania okreslone w ponizszej tabeli:—

TABELA
Wymagania dotyczace karmoizyny

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
1 Catkowita zawarto$¢ barwnika, skorygowana o probke suszona w 87
temperaturze 105+1°C przez 2 godziny, % w masie, min.
2 Ubytek podczas suszenia w temperaturze 135°C oraz chlorki i siarczany 13
wyrazone jako sol sodowa, % w masie, maks.
3 Substancje nierozpuszczalne w wodzie, % w masie, maks. 0,2
4 Polaczone ekstrakty eterowe, % w masie, maks. 0,2
5 Barwniki pomocnicze, % w masie, maks. 1
6 Polprodukty barwnikowe, % w masie, maks. 0,5
7 Otow, mg/kg, maks. 10
8 Arsen, mg/kg, maks. 3
9 Metale cigzkie, mg/kg, maks. 40




12-SYNTETYCZNY BARWNIK SPOZYWCZY — PREPARAT | MIESZANKI

Preparat barwiacy

Preparat zawierajacy jeden lub wigcej dozwolonych syntetycznych barwnikoéw spozywczych zgodnych
z zalecanym standardem wraz z dodatkiem rozcienczalnikow i/lub wypetniaczy i przeznaczony do
barwienia zywno$ci. Moze zawiera¢ dozwolone konserwanty i stabilizatory.

Preparat barwigcy ma posta¢ ptynu lub proszku. Preparaty w proszku musza by¢ wystarczajaco
pozbawione grudek i wszelkich widocznych ciat obcych. Preparaty ptynne nie moga zawiera¢ osadow.
W preparatach barwigcych zgodnych z zalecanymi standardami dopuszczane jest stosowanie wylacznie
nastgpujacych rozcienczalnikow lub wypetiaczy:—

. Woda pitna

. Jadalna so6l kuchenna

. Cukier

. Monohydrat dekstrozy

. Ptynna glukoza

. Siarczan sodu

. Kwas winowy

. Gliceryna

. Glikol propylenowy

0. Kwas octowy, rozcienczony

11. Sorbitol

12. Kwas cytrynowy

13. Weglan sodu i wodorowgglan sodu

14. Laktoza

15. Alginiany amonowe, sodowe i potasowe

16. Dekstryny

17. Octan etylu

18. Skrobie

19. Eter dietylowy

20. Etanol

21. Mono-, di- i trioctan glicerolu

22. Jadalne oleje i thuszcze

23. Alkohol izopropylowy

24, Wosk pszczeli

25. Wodorotlenek sodu i amonu

26. Kwas mlekowy

27. Karagen i guma arabska

28. Zelatyna

29. Pektyna
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Mieszanka barwigca

Mieszanka dwoch lub wigcej dozwolonych syntetycznych barwnikoéw spozywczych zgodnych z
zalecanymi standardami bez dodatku rozcienczalnikéw i wypetniaczy i przeznaczona do barwienia
Zywnosci.

Moze zawiera¢ dozwolone konserwanty i stabilizatory.

Wymagania og6lne — dla preparatu barwiacego i mieszanki barwnikow. Catkowita zawarto$¢ barwnika
syntetycznego, % w masie (m/v) w preparacie barwigcym lub w mieszance musi zosta¢ zadeklarowana
na etykiecie pojemnika. W przypadku preparatow w proszku deklarowana warto§¢ musi by¢ podana bez
zawartosci wody, a w przypadku preparatow ptynnych na zasadzie ,,tak jak jest”. Calkowita zawartos¢
barwnika musi mie$ci¢ si¢ w granicach tolerancji podanych ponizej dla deklarowanej wartos$ci:



(a) Preparat ptynny +15%
-5%
(b) Preparaty state +7,5%

Limity zanieczyszczen muszg by¢ zgodne z ponizszg tabelg:—

TABELA
Limity zanieczyszczen
1 Substancje nierozpuszczalne w wodzie, % w masie, maks. (w stanie 1
suchym), maks.
2 Olow, (jako Pb), mg/kg, maks. 10
3 Arsen, (jako As) mg/kg, maks. 3
4 Metale cigzkie, mg/kg, maks. 40

Nie moze zawiera¢ rteci, miedzi i chromu w zadnej formie; amin aromatycznych, aromatycznych
zwigzkow nitrowych, weglowodorow aromatycznych, wielopierscieniowych weglowodorow
aromatycznych, 2-naftylo diaminobenzydyny, amino-4-bifenylu (ksenylaminy) lub ich pochodnych i
cyjankow.

Calkowita zawarto§¢ barwnika smotowego, % w masie (m/v) w preparacie barwiagcym lub w mieszance
musi zosta¢ zadeklarowana na etykiecie pojemnika. W przypadku preparatdow w proszku deklarowana
wartos¢ musi by¢ podana bez zawartosci wody, a w przypadku preparatéw plynnych na zasadzie ,,tak
jak jest”, a catkowita zawarto§¢ barwnika powinna wynosi¢ £15% deklarowanej wartosci. Preparat
barwiacy i mieszanka barwnikow musza réwniez spetniaé nastepujace wymagania:

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
1 Substancje nierozpuszczalne w wodzie, % w masie Nie wigcej niz 1
2 Arsen jako (As), czgsci na milion Nie wigcej niz 3
3 Oléw jako (Pb) czesci na milion Nie wiecej niz 10

13 BLEKIT BRYLANTOWY FCF

Biekit brylantowy FCF ma charakter higroskopijny, a jego odcien zmienia si¢ wraz z réznym pH.
Dlatego podczas pakowania barwnika nalezy podja¢ odpowiednie srodki ostroznosci.
Barwnik blekit brylantowy FCF opisano ponizej, mianowicie:—

Nazwa zwyczajowa Blekit brylantowy FCF

Synonimy C.l. Food Blue FD and C Blue No.1 Blue brilliant FCF
Blue

Barwa Niebieska

Numer indeksu barwnikéw (1975) Nr 42900

Klasa Triarymetan

Nazwa chemiczna Sél disodowa alfa 4-(N- etylobeta sulfobenzyloamino)-
fenylo] alfa [4-(N-etylo-3-

sulfonatobenzylimino]cykloheksa-2,  5-dienylideno]
tolueno-2-sulfonianu

Wzbr empiryczny C17H14N2Ha206S,

Masa czasteczkowa 792,86

Wymagania ogélne: Material musi spelnia¢ wymagania okreslone w ponizszej tabeli, mianowicie:—



TABELA DLA BLEKITU BRYLANTOWEGO FCF

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
0} Catkowita zawarto$¢ barwnika, skorygowana o probke suszong w 85
temperaturze 105+1°C przez 2 godziny, % w masie, min.
(if) | Ubytek podczas suszenia w temperaturze 135°C oraz chlorki i siarczany 15
wyrazone jako sl sodowa, % w masie, maks.
(iii) Substancje nierozpuszczalne w wodzie, % w masie, maks. 0,2
(iv) Polaczone ekstrakty eterowe, % w masie, maks. 0,2
(V) Barwniki pomocnicze, % w masie, maks. 3
(vi) Poétprodukty barwnikowe, % w masie, maks. 0,5
(@) O, sulfo-benzaldehyd, maks. 15
(b) N-N' kwas etylo-benzylo-anilino-3-sulfonowy, maks. 0,3
(c) Leukozwiazek, % w masie, maks. 5
(vii) Metale cigzkie, (jako Pb), mg/kg, maks. 40
Otow, mg/kg, maks. 10
Arsen, mg/kg, maks. 3
Chrom, mg/kg, maks. 50

Uwaga:- Material nie moze zawiera¢ amin aromatycznych, aromatycznych zwiazkow nitrowych,
weglowodordw aromatycznych i cyjankow;

14. Zielen trwata FCF
Zielen trwata FCF ma charakter higroskopijny, a jej odcien zmienia si¢ wraz z ré6znym pH. Dlatego

podczas pakowania barwnika nalezy podja¢ odpowiednie $rodki ostroznosci.
Zielen trwata FCF opisana jest ponizej, mianowicie:—

Nazwa zwyczajowa Zielen trwata FCF

Synonimy C.l. Food Green 3, FD and C. Green No.3, Vert Solide
FCF

Klasa Triarymetan

Barwa Zielona

Numer indeksu barwnikéw (1975) Nr 42053

Nazwa chemiczna Sél  disodowa 4-[4-(N-etylo-p-sulfobenzyloamino)-

fenylo-(4-hydroksy-2-sulfonumfenylo)-metyleno]-(N-
etylo-N-p-sulfobenzylo 2, 5-cykloheksadieniminy)
Wzbr empiryczny C37H34010N2S2Na,
Masa czasteczkowa 808,86

Wymagania Material musi spelnia¢ wymagania okre$lone w ponizszej tabeli, mianowicie:

TABELA DLA ZIELENI TRWALEJ FCF

Lp. Cechy charakterystyczne Wymagania
0] Calkowita zawarto$¢ barwnika, skorygowana o probke suszong w 85
temperaturze 105+1°C przez 2 godziny, % w masie, min.
(i) Ubytek podczas suszenia w temperaturze 135°C oraz chlorki i siarczany 13
wyrazone jako sol sodowa, % w masie, maks.
(iii) Substancje nierozpuszczalne w wodzie, % w masie, maks. 0,2
(iv) Polaczone ekstrakty eterowe, % w masie, maks. 0,2
(v) Barwniki pomocnicze, % w masie, maks. 1
(vi) Zwiazek organiczny inny niz barwniki, niepotaczone potprodukty i 0,5
produkty reakcji ubocznych 15
(a) Suma kwasu 2-, 3-, 4-formylo-benzenosulfonowego, soli sodowych, % 0,5
W masie, maks.
(b) Suma kwasu 3- i 4-[etylowego (4-sulfofenylo) amino metylobenzeno- 0,3
sulfonowego, soli disodowych, % w masie, maks.




(c) s6l sodowa kwasu 2-formylo-5-hydroksybenzeno-sulfonowego, % w 0,5
masie, maks.
(d) Leukozwiazek, % w masie, maks. 5
(e) Niesulfonowane pierwotne aminy aromatyczne (obliczone jako 0,01
anilina), % w masie, maks.
(vii) Otow, mg/kg, maks. 10
(viii) Arsen, mg/kg, maks. 3
(ix) Chrom, mg/kg, maks. 50
(x) Rte¢, mg/kg, maks. Nieobecna
(xi) Metale ciezkie, mg/kg, maks. 40

Uwaga:- Material nie moze zawiera¢ aromatycznych zwigzkéw nitrowych, weglowodorow
aromatycznych i cyjankow

15. Lak aluminiowy zoicieni pomaranczowej FCF Food Yellow No.5 Lak aluminiowy to drobny,
pomaranczowozolty, rozpuszczalny w wodzie, bezzapachowy proszek. Przygotowywany jest poprzez
stracanie zoltego koloru (zgodnie ze specyfikacja podang w pkt 10.02 Zatacznika C do niniejszych
Rozporzadzen na podtoze z tlenku glinu.

Nazwa chemiczna - Lak aluminiowy zolcieni pomaranczowej FCF, kwas -6, hydroksy-5 (4-
sulfofenylazo)-2 naftalenosulfonowy, Lak aluminiowy

Synonim - Cl Pigment Yellow, 104, FD i C Yellow No. 6, Aluminium Lake (USA), Food Yellow No.
5 Aluminium Lake (Japonia).

(1) Barwnik zo6lcien pomaranczowa stosowany do przygotowania barwnika lakowego musi speiniaé
specyfikacje okreslone w tabeli 2 niniejszych Rozporzadzen.

(2) Czysta zawarto$¢ barwnika w masie laku aluminiowego nie mniej niz 17%

(3) Podtoze tlenku glinu nie wiecej niz 83%
(4) Zawarto$¢ aluminium w laku, wagowo nie wiecej niz 44%
(5) Chlorki sodu i siarczany (w postaci soli sodowych) nie wigcej niz 2%

(6) Substancje nieorganiczne (nierozpuszczalne w HCI) nie wigeej niz 0,5%
(7) Otéw (jako Pb) nie wiecej niz 10 ppm
(8) Arsen (jako As) nie wigcej niz 3 ppm

Tlenek glinu stosowany w barwniku musi spetnia¢ nastepujace wymagania, mianowicie:—

(a) Tozsamos$¢: Tlenek glinu (suszony jako wodorotlenek glinu) to biaty, bezzapachowy, bezsmakowy,
amorficzny proszek sktadajacy si¢ zasadniczo z wodorotlenku glinu (Al203 x H20).

(b) Specyfikacje: Tlenek glinu (suszony wodorotlenek glinu) musi spelnia¢ nastepujace specyfikacje,
mianowicie:-

(1) Kwasowo$¢ lub zasadowosé Zmiesza¢ 1 gz 25 ml wody i przefiltrowaé. Filtrat musi
by¢ neutralny dla papierka lakmusowego

(i1) Otow (jako Pb) Nie wiecej niz 10 czasteczek na milion

(iii) Arsen (jako As) Nie wiecej niz 1 czgsteczka na milion

(iv) Rte¢ (jako Hg) Nie wigcej niz 1 czasteczka na milion

(v) Tlenek glinu (Al,O3) Nie mniej niz 50%

Rozpuszczalno$¢: Laki sa nierozpuszczalne w wigkszosci rozpuszczalnikéw. Sa réwniez
nierozpuszczalne w wodzie w zakresie pH od 3,5 do 9, ale poza tym zakresem podtoze lakowe ma
tendencje¢ do rozpuszczania si¢ uwalniajac przechwycony barwnik.



Zatacznik A: Lista dodatkow do zywnosci

Stosowanie dodatkow do zywnosci w produktach spozywczych: Produkty spozywcze mogg zawieraé

Tabela 1
Lista dodatkéw do zywnosci do zastosowania w pieczywie i ciastkach

dodatki do zywnosci okreslone w niniejszych Rozporzadzeniach oraz w ponizszych tabelach

Emulgatory i stabilizatory indywidualnie lub tacznie

Lp. Nazwa dodatku Pieczywo Ciastka
1 2 3 4
A. |Regulatory kwasowo§ci

1 Fumaran sodu GMP GMP
2 Jablczan potasu GMP GMP
3 Wodorotlenek sodu GMP GMP
4 Kwas octowy lub kwas mlekowy 2 500 ppm maks. GMP
5 Kwas cytrynowy - GMP
6 Kwas jabtkowy - GMP
7 Kwas winowy - GMP
B.

Mozna stosowac odpowiednie
dla tego produktu emulgatory i
stabilizatory wymienione w
rozporzadzeniu 3.1.6.

1 Cukroglicerydy - 1 000 ppm maks.

2 Hydroksypropylometyloceluloza GMP GMP

3 Estry sacharozy i kwasow ttuszczowych GMP GMP

4 Diacetylowe estry mono- i diglicerydow kwasu GMP 10 000 ppm maks.

winowego

5 Guma guar 5 000 ppm maks. -

6 Sorbitol GMP -

7 Lecytyna GMP -

8 Gliceryna GMP -

9 Monostearynian glicerolu GMP -

10 | Stearoilomleczan sodu lub Stearoilomleczan wapnia 5 000 ppm maks. -

(indywidualnie lub tgcznie)
11 Estry poliglicerolu i kwasow ttuszczowych i estry 2 000 ppm maks. -
poliglicerolu i interestryfikowanego kwasu
rycynolowego

C. |Polepszacz

1 Alfa-amylaza grzybowa 100 ppm maks. (w -
przeliczeniu na mas¢ maki)

2 Amylaza bakteryjna GMP GMP

3 Amylazy i inne enzymy - GMP

4 Persiarczan amonu 2 500 ppm maks. (w -
przeliczeniu na mas¢ maki)

5 Fosforan wapnia 2 500 ppm maks. (w -
przeliczeniu na mase maki)

6 Weglan wapnia 5 000 ppm maks. (w -
przeliczeniu na mase maki)

7 Bromian potasu i/lub jodan potasu 50 ppm maks. (w przeliczeniu -

na mas¢ maki)

D. |Polepszacz maki

1 Chlorek amonu 500 ppm maks. (w -
przeliczeniu na mase maki)

2 Chlorowodorek L-cysteiny monohydrat 90 ppm maks (w przeliczeniu -

na mase¢ maki)

3 Fosforan amonu 2 500 ppm maks. (w -
przeliczeniu na mas¢ maki)

4 Nadtlenek benzoilu 40 ppm maks. 40 ppm maks.

E. |Przeciwutleniacz - Zgodnie z rozp. 3.1.5

Kwas askorbinowy GMP GMP
F. |Konserwanty/inhibitory plesni indywidualnie lub
tacznie
1 Propionian wapnia lub sodu 5 000 ppm maks. -




2 Kwas sorbowy lub jego sole sodowe, potasowe i 1 000 ppm maks. -
wapniowe (obliczany jako kwas sorbowy)

3 Kwasny fosforan wapnia 10 000 ppm maks. -

4 Dwuoctan sodu 4 000 ppm maks. -

5 Kwasny pirofosforan sodu 5 000 ppm maks. -

G. [Barwniki (mozna je stosowa¢ indywidualnie lub tacznie]

w okreslonych granicach)

Naturalne

Chlorofil

Karmel

Kurkumina lub kurkuma

Beta karoten

Beta apo -8 karotenal

Ester metylowy kwasu beta-apo-8 karotenowego

Ester etylowy kwasu beta-apo-8 karotenowego

a.
1
2
3
4
5
6
7
8 Kantaksantyna -
9 Ryboflawina, Laktoflawina -
10 Annato -
11 Szafran -
b. [Syntetyczne
1 Czerwien koszenilowa 4R -
2 Karmoizyna -
3 Erytrozyna -
4 Tartrazyna -
5 Zbkcien pomaranczowa FCF -
6 Indygokarmin -
7 Blekit brylantowy FCF -
8 Zielen trwata FCF -
H. [Sztuczne substancje stodzace (indywidualnie)
1 Aspartam 2 200 ppm maks. 2 200 ppm maks.
2 Acesulfam K 1 000 ppm maks. 1 000 ppm maks.
3 Sukraloza 750 ppm maks. 750 ppm maks.
I. [Srodki spulchniajgce
1 Proszek do pieczenia GMP GMP
2 Wodoroweglan amonu GMP
3 Weglan amonu 5 000 ppm maks.
J. |Aromaty
1 Naturalne aromaty i naturalne substancje - GMP
aromatyzujace/ identyczne z naturalnym substancje
aromatyzujace/ sztuczne substancje aromatyzujace
K. |Polepszacz/wzmacniacz smaku - GMP
L. [Skiadnik odzywczy
1 Sole wapnia i zelaza - GMP
2 Jodan potasu - GMP
M  [Polepszacz maki
2 Wodorosiarczyn sodu - GMP
3 Pirosiarczyn sodu - GMP
N. |Drozdze GMP GMP
0. [Srodki Zelujace - GMP




Tabela 2
Lista dodatkéw do zywnosci do stosowania w produktach spozywczych
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indywidualnie
lub tacznie

Fosforany wapnia i

2 magnezu j ) ) ) ) } )
Krzemiany wapnia,
3 magnezu lub sodu lub - - - - - - -
dwutlenek krzemu
Mirystyniany, palmityniany
4 lub stearyniany glinu, i i i ) i i i
amonu, wapnia, potasu lub
sodu
E Sztuczne substancje|
stodzace (indywidualnie)
200 10 000 3000
1 Aspartam ppm - ppm 10000 ppm 12 000 ppm ppm | -
maks. maks.
maks. maks. maks.
500 5000 15 000
2 Acesulfam K ppm - ppm 3500 ppm- | 500 ppm ppm | -
maks. maks.
maks. maks. maks.
500 3000 4500
3 Sacharyna sodowa ppm - ppm 3000 ppm 1500 ppm ppm | -
maks. maks.
maks. maks. maks.
750 1500
4 Sukraloza ppm - - - - - |ppm
maks. maks.
F Poliole (indywidualnie lub
tacznie)
1 Sorbitol GMP - GMP GMP GMP GMP
2 Mannitol GMP - GMP GMP GMP GMP
3 Ksylitol GMP - GMP GMP GMP GMP
4 Izomalt - - GMP GMP GMP GMP
5 Laktitol - - GMP GMP GMP GMP
6 Maltitol - - GMP GMP GMP GMP
G [Srodki glazurujace
1 Szelak - - - - GMP - -
2 Wosk pszczeli (biaty i - - - - GMP - -
z01ty)
3 Wosk Candelilla - - - - GMP - -
4 Guma arabska - - - - GMP - -
5 Pektyna - - - - GMP - -
H [Srodki wypelniajace
1 Polidekstroza Ai N - - - - GMP - -
| Rézne
1 Wodoroweglan sodu - GMP - - - - -
2 Octan sodu - GMP - - - - -
3 Kwas winowy - GMP - - - - -
4 Kwas cytrynowy - GMP - - - - -
5 Kwas jabtkowy - GMP - - - - -




Tabela 3
Dodatki do zywnosci w produktach spozywczych nieokreslonych

Lp.|Nazwa produktu| Barwniki Konserwan Emulgatory/stabi Wzmacniacz przsg)v(jlz(llaryl Regulatory.Polepszacz_e{érodki Prze_ciwutl
ty lizatory e smaku ajace kwasowosci| spulchniajace eniacze
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 Galaretka Karagen
deserowa GMP i ) i ) )
2 | Napoje na bazie Karagen -
mleka, smakowe indywidualnie -
i/lub GMP
fermentowane Pektyna —
(np. czekolada, indywidualnie -
mleko, GMP
kakao, Mono-
ajerkoniak) okres diglicerydy
przydatnosci do kwasow
spozycia mleka thuszczowych -
sterylizowanego indywidualnie —
UHT ponad trzy GMP
miesigce Lecytyna -
indywidualnie
GMP
Alginian sodu i i ) i ) )
alginian wapnia -
indywidualnie
GMP,
Guma
ksantanowa,
indywidualnie-
GMP,
Celuloza
mikrokrystaliczn
a indywidualnie
GMP,
Guma guar-
indywidualnie -
GMP
3 | Sproszkowana | Dwutlenek
mieszanka tytanu 100
koncentratu do | ppm maks.
sporzadzania Czerwien
napoju koszenilowa
bezalkoholowego|4R/karmoizy
/nap6j owocowy | nalerytrozyn
a/tartrazyna/Z Krzemian
dlcien sodowo-
pomarafnczo i ) i glinowy — i ) )
wa 0,5% maks.
FCF/indygok
armin/btekit
brylantowy
FCF/zielen
trwata FCF
100 ppm
maksimum
4 | Zupy, buliony i Sol disodowa|
polepszacze kwasu 5'-
smaku guanylowego
) ) ) (inozynian ) ) ) )
disodowy)
GMP
5 | Sproszkowany | Czerwien
sos custard, |koszenilowa - - - - - - -
galaretkaw  |4R/karmoizy




proszku, cukierkiina/Erytrozyn
lodowe, cukierki|a/Tartrazyna/
na sznurku, Zbkcien
wafle pomaranczo
wa
FCF/Indygok
armin/Blekit
brylantowy
FCF/Zielen
trwata FCF-
100 ppm
maks.
6 Emulsja Czerwien
smakowa, pasta |koszenilowa
smakowa (tylko [4R/karmoizy
dla wody na TBHQ
gazowanej i |/Erytrozyna/ (Trzeciorz
niegazowanej) |Tartrazyna/Z edowy
c’)lciefi Jadalne gumy buthy_lohyd_r
pom?;znczo berﬁ\(l)\l:ssow (arabska i ghatti), OCB'E&n) !
estry glicerolu i
AT Lae o iy rodinne (uonan
b (guma estrowa) —|
rylantowy | GMP GMP hydroksya
FCF/Zielen nizol) —
trwata FCF maks.
100 ppm 0,01%
maks.
zgodnie z
instrukcjami
na etykiecie
7 |Kietbasy i migso
stanowigce
skladnik kielbas Dwuitlenek
zawierajgce - :SI%rkl N - -
surowe migso, ppm
.. maks.
zboza i
przyprawy
8 Maka Dwutlenek
kukurydziana i siarki —
podobne skrobie i 100 ppm ) )
maks.
9 Syrop Dwutlenek
kukurydziany siarki —
i 450 ppm ) )
maks.
10| Puszkowana
Rasgulla (puszki
pokryte lakierem Ppm Maks.
odpornym na
dwutlenek siarki)
11 Zelatyna Dwutlenek
siarki —1
i 000 ppm ) )
maks.
12 Piwo Dwutlenek
- siarki — 70 - -
ppm maks.
13 Cydr Dwutlenek
siarki —
i 200 ppm ) )
maks.
14 Wina Dwutlenek
alkoholowe i siarki — ) )




450 ppm
maks.

15

Wina
bezalkoholowe

Dwutlenek
siarki —
350 ppm
maks.

16

Napdj gotowy do
spozycia

Dwutlenek
siarki —
100 ppm
maks.
Kwas
benzoesow
y—120
ppm maks.

17

Warzone piwo
imbirowe

Kwas
benzoesow
y—120
ppm maks.

18

Ekstrakt kawy

Kwas
benzoesow
y — 450
ppm maks.

19

Dunski kawior
puszkowany

Kwas
benzoesow
y —50 ppm

maks.

20

Suszony imbir

Dwutlenek
siarki — 2
000 ppm

maks.

21

Maczne wyroby
cukiernicze

Kwas
sorbowy, w
tym jego
sole
sodowe,
potasowe i
wapniowe
obliczony
jako kwas
sorbowy —
1 500 ppm
maks.

22

Ryby wedzone
(w
opakowaniach)

Kwas
sorbowy -
tylko
opakowani
a moga by¢|
nasgczone
kwasem
sorbowym

23

Suche mieszanki
Rasgulla

Dwutlenek
siarki —
100 ppm
maks.

24

Konserwowane
czapati

Kwas
sorbowy —
1 500 ppm

maks.

25

Thuszcz do
smarowania

Kwas
sorbowy, w
tym jego
sole
sodowe,
potasowe i
wapniowe
obliczony

jako kwas




sorbowy —
1000 ppm
maks. lub
kwas
benzoesow
Y, W tym
jego sole
sodowe i
potasowe
obliczony
jako kwas
benzoesow
y lub
obydwa —
1 000 ppm
maks.

26

Suszone $§liwki

Sorbinian
potasu
(obliczony
jako kwas
sorbowy) -
1 000 ppm
maks.

27

Pieczone wyroby
cukiernicze i
pieczone
produkty

spozywcze

Weglan
amonu —
5000 ppm
maks.
Wodorowe
glan
amonu —
GMP
Proszek do
pieczenia -
GMP

28

Maka do
pieczenia

Dwuoctan
sodu —

2 500 ppm
maks. lub
hydroksybe
nzoesan
metylowo-
propylowy
— 500 ppm
maks,

29

Owoce, migzsz
owocowy, sok
(nie suszony) do
przetworzenia na
dzem lub
krystalizowane
lukrowane lub
konserwowane
owoce lub inne
produkty
a) Wisnie

b) Truskawki i
maliny

¢) Inne owoce

Dwutlenek
siarki —2
000 ppm

maks.

Dwutlenek
siarki — 2
000 ppm

maks.

Dwutlenek
siarki — 1
000 ppm

maks.




d) Suszone Dwutlenek
warzywa siarki — 2
000 ppm
maks.
30 Paneer Nizyna —
12,5 ppm - - -
maks.
31 | Ciasta i wypieki Kwas [Sacharoglicerydy
sorbowy, w (tylko w
tym jego ciastach), Fumaran Amyla_za
sole  |hydroksypropylo sodu bakteryjna,
sodowe, | metyloceluloza . ' proszek do
; jablczan - .
potasowe i (tylko w otasu pieczenia,
wapniowe ciastach), P y wodoroweglan
. wodorotlen
obliczony | metyloceluloza, ek sodu - | @monu— GMP,
jako kwas |Estry sacharozy i weglan amonu —
, GMP
sorbowy — kwasow 500 pmm maks.
1500 ppm| thuszczowych -
maks. GMP
32| Paczkowana Nizyna —
woda kokosowa 5000 1U - - -
maks.
33| Puszkowana Nizyna -5 . ) )
Rasgulla ppm maks.




Tabela nr 4
Wykaz dodatkéw do zywnosci stosowanych w olejach i thuszczach jadalnych

Margaryna
- stolowa/Margaryna
Nazwa dodatku do zywnosci Loj Smalec Jada_lln_e roslinne piekarnicfariy
oleje i thuszeze
przemystowa/Ttuszcz
do smarowania
A Przeciwutleniacze (indywidualnie
lub Iacznie)
1 Lecytyna GMP GMP GMP GMP
2 Kwas askorbinowy GMP GMP GMP GMP
Galusan propylu, galusan etylu,
3 | galusan oktylu, galusan dodecylu | 100 ppm maks. 100 ppm maks. 100 ppm maks. 200 ppm maks.
lub ich mieszanki
4 Butylowan(yBrgggoksyamzol 200 ppm maks. 200 ppm maks. 200 ppm maks. 200 ppm maks.
Dowolna mieszanka galusany
5 propylu, BHA w granicach 200 ppm maks. 200 ppm maks. 200 ppm maks. 200 ppm maks.
galusanu i BHA
6 [Naturalne i syntetyczne tokoferole GMP GMP GMP GMP
7 PalT;%u?ggfsg?&miiﬁ?yIu 500 ppm maks. 500 ppm maks. 500 ppm maks. 500 ppm maks.
8 Kwas cytkrynowy, kwas winowy, GMP GMP GMP GMP
was galusowy
9 Zywica gwajakowa 100 ppm maks. 100 ppm maks. 100 ppm maks. 500 ppm maks.
10 TBHQ 200 ppm maks. 200 ppm maks. 200 ppm maks. 200 ppm maks.
B |Synergetyk przeciwutleniaczy
1 Cytrynian sodu GMP GMP GMP GMP
100 ppm maks. 100 ppm maks. 100 ppm maks. 100 ppm maks.
2 | Mieszanka cytrynianu izopropylu | indywidualnie lub | indywidualnie lub | indywidualnie lub |  indywidualnie lub
facznie facznie facznie tacznie
3 Kwas fosforowy -do- -do- -do- -do-
4 Cytrynian monoglicerydu -do- -do- -do- -do-
C |Srodki przeciwpieniace
Polisiloksan dimetylowy
1 indywidualnie lub tacznie z 10 ppm maks. 10 ppm maks. 10 ppm maks. -
dwutlenkiem krzemu
D |[Emulgatory
1 Mono- i diglicerydy kwasow ) ) ) GMP
thuszczowych
Mono- i diglicerydy kwasow
thuszczowych estryfikowanych
2 kvx{asem octowym, - - - 10 g/kg maks.
acetylowinowym, cytrynowym,
mlekowym, winowym oraz ich
sole sodowe i wapniowe
3 Lecytyna - - - GMP
4 Estry poliglicerolu i kwasow ) ) ) 5 glkg maks.
thuszczowych
5 Estrykl,z-grlikolu propylenowego ) ) ) 20 g/kg maks.
wasOw thuszczowych
Monopalmitynian
6 sorbitanu/Monostearynian - - - 10 g/kg maks.
sorbitanu/Trojstearynian
Estry sacharozy i kwasow
! / tluszczogvych ) j j 10 g/kg maks.
E Konserwanty (indywidualnie lub
tacznie)
Kwas sorbowy - - - 1 000 g/kg maks.
2 Sorbinian sodu/potasu/wapnia ) ) ) Sto%(':/lwa;/%furzgjz do

wyrazony jako kwas sorbowy

smarowania




Kwas benzoesowy

Margaryna
stotowa/tluszcz do
smarowania

Benzoesan sodu/potasu wyrazony
jako kwas benzoesowy

-do-

Naturalne barwniki

Beta karoten

25 mg/kg maks.
Margaryna
stotowa/ttuszcz do
smarowania

Ekstrakty annato (jako
biksyna/norbiksyna)

20 mg/kg maks.
Margaryna
stotowa/tluszcz do
smarowania

Kurkumina lub kurkuma (jako
kurkumina)

5 mg/kg maks.
Margaryna
stolowa/tluszcz do
smarowania

Beta-apo-8’-karotenal

25 mg/kg maks.
Margaryna
stotowa/thuszcz do
smarowania

Estry metylowe i etylowe beta-
apo-8’

25 mg/kg maks.
Margaryna
stolowa/tluszcz do
smarowania

Regulatory kwasowosci

Kwas cytrynowy

GMP
Margaryna
stolowa/tluszcz do
smarowania

Kwas mlekowy

GMP
Margaryna
stotowa/tluszcz do
smarowania

S6l sodowa i potasowa kwasu
cytrynowego i mlekowego

GMP
Margaryna
stolowa/tluszcz do
smarowania

S61 wapniowo-disodowa kwasu
etylenodiaminotetra-octowego

50 mg/kg maks.
Margaryna
stotowa/tluszcz do
smarowania

/Aromaty

Aromaty naturalne i naturalne
substancje aromatyzujace/
Substancje aromatyzujgce

identyczne z naturalnymi/Sztuczne
substancje aromatyzujace

GMP
Margaryna
stolowa/tluszcz do
smarowania

Diacetyl

4 mg/kg maks.
Margaryna
stotowa/tluszcz do
smarowania




Tabelanr5
Lista dodatkow do zywnosci stosowanych w rybach i produktach rybnych

. Puszko [Mrozo
Mrozone|Mrozone| Solone Mroz Puszkowan Puszkow Puszkowan Pus;kowan wane | ne
Nazwa dodatku K - one ane -y tunczyk i| . .
rewetki| homary | ryby e ryby .| e sardynki . migso | filety
ryby krewetki bonito K
raba |rybne
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
A |Przeciwutleniacze
1 Kwas askorbinowy GMP - - - - - - - - -
Zwiazek sodu i potasu 1
2 indywidualnie lub tacznie 1 g/kg 1 g/kg
. . - - g/kg - - - - -
wyrazony jako kwas maks. maks maks.
askorhinowy '
B [Srodki zakwaszajace
1 Kwas octowy - - - - GMP - GMP GMP - -
1 g/kg
maks.
tylko
2 Kwas cytrynowy GMP - - - GMP GMP GMP GMP GMP mi\é\ion
ym
miesie
ryb
3 Kwas mlekowy - - - - GMP - GMP GMP - -
Srodki zatrzymujace
wilgo¢, pojedynczo lub)
C ftacznie, zawierajace]
naturalny fosforan
wyrazony jako P20s
100 | 120
100 g/kg | g/kg rgakgs
Polifofosforan sodu maks. maks. .
1 . . - - - - - - - . . |wyraz
wyrazony jako P20s wyrazony | wyrazo ony
jako P20s |ny jako| .
P20s jako
P20s
(wtym (w
tym
Polifofosforan potasu (wtym naturaln natural
2 . . 10 g/kg maks. | 10 g/kg maks. - - - naturalny y
wyrazony jako P20s f ny
osforan) [fosforan f
osfor
) an)
3 Polifofosforan wapnia ) ) ) ) ) ) )
wyrazony jako P20s
850
4 | Kwas ortofosforowy - - - - - mg/kg - - - -
maks.
D | Konserwanty
100 100
Wodorosiarczan potasu | mg/kg | mg/kg
1 |wyrazony jako dwutlenek| maks. | maks. - - - - - - - -
siarki surowe | surowe
jadalne | jadalne
Siarczyn potasu 30 mg/kg|30 mg/kg
2 |wyrazony jako dwutlenek| maks. | maks. - - - - - - - -
siarki gotowane|gotowane
Metawodorosiarczan sodufIndywidu{Indywidu
3 |wyrazony jako dwutlenek|alnie lub |alnie lub - - - - - - - -
siarki facznie | Igcznie
4 Siarczyn sodu wyrazony [wyrazonyjwyrazony ) i i i i ) ) i
jako dwutlenek siarki |jako SO2|jako SOz
Sorbinian sodu wyrazony 200
5 - - mg/kg

jako kwas sorbowy

maks.




indywidu
alnie lub
tacznie
wyrazon
y jako
kwas
sorbowy

Sorbinian wapnia

6 | wyrazony jako kwas -
sorbowy
Sorbinian potasu
7 | wyrazony jako kwas - - - - - - -
sorbowy
8 Kwas sorbowy - - - - - - -
E Barwniki
30 mg/kg
1 |Czerwien koszenilowa 4R maks. - - - - - -
gotowana
masa
2 | Zélcien pomarafczowa - - - 30 mg/kg - - -
maks.
indywidu
3 Tartrazyna alnie lub
lacznie
F [Zagestniki
2,5 g/kg 2,5 g/kg
! Pektyna i ) maks. j j maks. j
2 Guma tragakantowa - - - - 20g/kg | 20 g/kg -
3 Guma ksantanowa - - - - maks. maks. -
indywidual|indywidual 5
nie lub nie lub
. tacznie tacznie mg/kg
Alginian & & maks.
4 sodu/potasu/wapnia i ) i i tylkow | tylkow jako
medium | medium Jaxo
opakowani|opakowani alginia
n sodu
owym owym
5 Karboksylometyloceluloz i ) i 25 g/kg i ) i
a maks.
G |Skrobie modyfikowane
1 Skrobia poddana obrobce ) ) 60 g/kg ) 60 g/kg | 60 g/kg )
kwasem maks. maks. maks.
2 Skrobia poddana obrobce i ) indywidual i indywidual|indywidual i
zasadami nie lub nie lub nie lub
3 | Skrobia zbilansowana - - facznie - facznie tacznie -
tylko w tylkow | tylkow
4 Acetylowany adypinian i ) medium i medium | medium i
diskrobiowy opakowani opakowani|opakowani
owym owym owym
5 | Glicerol diskrobiowy - - - - - - -
6 Acetylowany glicerol ) ) i i i ) i
diskrobiowy
Hydroksypropyloglicerol
diskrobiowy
8 | Fosforan diskrobiowy - - - - - - -
9 Acetylowany fosforan
diskrobiowy
Hydroksypropylofosforan
10 . : - - - - - - -
diskrobiowy
11 |Fosforan monoskrobiowy - - - - - - -
12 Skrobia utleniona - - - - - - -
13 Octan skrobi - - - - - - -
14 Skrobia ) ) i i i ) i
hydroksypropylowa
H [H Aromaty naturalne




/Aromaty  naturalne i

naturalne substancje GMP - GMP GMP -
aromatyzujace
Wzmacniacze smaku
Glutaminian 500
monosodowy i i i ) mg/kg
maks.
Srodki chelatujace
S6l sodowo-wapniowa 250 250
p - mg/kg - - mg/kg
EDTA
maks. maks.




Tabelanr 6
Lista dodatkow do zywnosci do stosowania w owocach przetwarzanych termicznie

Lp.

Nazwa dodatkéw

Brzoskwinie

Grejpfruty

Ananas

Sliwki

Maliny

Gruszki

Truskawki

Pomarancze

Koktajl owocowy/
Koktail z owocdw tronikalnvch

Morele

Palmito

Mango

Guawa

Chikoo

Papaja

Liczi

Kenu

Granat

Jablko cukrowe

Owoce nieokreslone

2

10

[y
[N

12

13

14

15

16

17

18

19

20

22

Srodki
zakwaszajace
(indywidualnie
lub tacznie)

Kwas octowy

Kwas cytrynowy|

Kwas fumarowy

Kwas mlekowy

Srodek
przeciwko
zmetnieniu

[y

Metyloceluloza

10

ppm
mak

10

ppm
mak

c Srodki

przeciwpienigce

[y

Polisiloksan
dimetylowy

10

ppm
mak

Przeciwutleniacz

550
Kwas ppm
askorbinowy |mak

550

ppm
mak

550

ppm
mak

550

ppm
mak

550

ppm
mak

550

ppm
mak

550

ppm
mak

550

ppm
mak

550

ppm
mak

550

ppm
mak

550

ppm
mak

550

ppm
mak

550

ppm
mak

550

ppm
mak

550

ppm
mak

Barwniki (mogg
by¢ stosowane
indywidualnie
lub tacznie w|
ramach

okreslonych
limitow)

Naturalne

Chlorofil

200

Karmel

Kurkumina lub
kurkuma

ppm
mak

Beta-karoten

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200
ppm

mak

o [a w vk~

Beta apo-8°-
karotenal

(2]

Ester
metylowy kwasu
B-apo-8'-

karotenowego

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak




~

Ester
etylowy kwasu B
-apo-8'-
karotenowego

Kantaksantyna

©

Ryboflawina,
laktoflawina

10

Annato

11

Szafran

(o

Syntetyczne

[EEN

Czerwien
koszenilowa 4R

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

200

ppm
mak

N

Karmoizyna

Erytrozyna

SN

Tartrazyna

Zblcien
pomaranczowa
FCF

(o}

Indygokarmin

~

Blekit
brylantowy FCF

(o]

Zielen trwata
FCF

T

Srodki wigzace

[EEN

Chlorek wapnia

350

ppm
mak

350

ppm
mak

350

ppm
mak

350

ppm
mak

350

ppm
mak

350

ppm
mak

350

ppm
mak

350

ppm
mak

350

ppm
mak

350

ppm
mak

350

ppm
mak

350

ppm
mak

350

ppm
mak

350

ppm
mak

350

ppm
mak

350

ppm
mak

N

Mleczan wapnia

350
ppm
mak

350
ppm
mak

350
ppm
mak

350
ppm
mak

Glukonian
wapnia

350
ppm
mak

Weglan wapnia

Wodorosiarczyn
wapnia

G

Zagestniki

[EEN

Skrobie
modyfikowane

1%
m/m
mak




Tabelanr7
Lista dodatkow do zywnosci do stosowania w warzywach przetwarzanych termicznie
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3| = Z|E HE
[ |72}
= SE
= |E
1 2 3 4 5 6 718(9(10(11|12|13|14|15|16(17(18|19|20|21|22|23|24
Srodki
zakwaszajace
(indywidualnie
lub tacznie)
GM GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM
1KwasoctowyGMP-GMPGMP----P-PPPPPPPPPPPP
Kwas GMP GM GMP | amP GM| G [GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|(GM|GM|GM|GM|GM|GM
cytrynowy P P/MPP|P|P|P|P|P|P|P|P|P|P|[P|P|P|P]|P
g Kwas [ o 1. 1.1 leM _ |cGMGM|GM[GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM
mlekowy P P|/P|P|P|P|P|P|P|P|P|P]P
10 | 10
4 Kwas L- GMP GM oMP | amP GM| G |[GM o/k|glk GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM
winowy P pivpP| 919 P |P|P|P|P|P|P|P|P|P|P|P|P
makjmak|
s. | s.

Kwas GM GM| G [GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|GM|(GM|GM|GM|GM|GM|GM
5jablkowyGMPPGMPGMPPMPPPPPPPPPPPPPPPPP
B Przeciwutlenia

cz
300|300
Kwas o Teme leme |- |- 1P PPlem)  leMIGMIGMIGM|GMIGMIGMIGMIGMIGMIGMIGM
askorbinowy P P|/P|{P|P|P|P|P|P|P|P|P|P
makimak|
S. | s.
200|200 200/200{200{200{200{200{200|200|200{200{200{200
pp | pp PP [ PP [ PP | PP | PP | PP | PP | PP [ PP | PP | PP | PP
2| BHA mim|-|-|m{m{m{mim|m|{m|{m|m|m|m|m
makmak| makimakimakimakimakimakimakimakimakjmakimakimak
S. | s. s.|s. |s |s |s|s.|s.|s |s|s |s. |s.
3] TBHOQ
Palmitynian
askorbylu
Barwniki  (m|
0ga by¢
stosowane
indywidualnie
C .
lub tacznie w|
ramach
okreslonych
limitow)
()aNaturaIne
1| Chlorofil | - | -




200
pp
2| Karmel | - | - - |- ml-1-1-1-1-1-1-1-/-1-1-1-
mak
S.
Kurkumina lub
kurkuma | S TR A I A I ) A B
4| Beta-karoten - - -T-T-1-1-1-7T-1T-71-71-
Bitaapo'g' - |200] - - |200 2000 - | - |- -|-]-1-1-]-]-]|-/-
arotenal
Ester pp pp pp
m m m
GmetyIOWy k\lNa - Imak mak mak| - | - | - |- |-|-|-|-|-1]-1]-]-
su B-apo-8'- s s s
karotenowego ) ' )
Ester
7etylowykwasu i I O O O R I
-apo-8'-
karotenowego
8|Kantaksantyna -1 -1-1-17-1-1-1-71-1-7-
9Ryboflawina, ottt
laktoflawina
(1)Annato O T R I T R I A I
iSzafran
()b Syntetyczne
Czerwien 200 200 200
1| koszenilowa | - |pp| - - |pp pp| - |-1-1-1-|-1-1-/-]-|-/-
4R m m m
. mak| mak mak
2| Karmoizyna - N - - s A IR e I N I I IR I A I
3| Erytrozyna | - - ST -17-1T-71-71-
4| Tartrazyna | - -
Zbkcien
5|pomaranczowa| - - S O R T
FCF
6|Indygokarmin| - - et -T-1-1-1-7-
Blekit
7| brylantowy | - -
FCF
BZieleﬁtrwaia ) ) O R I T i I A R
FCF
D[Srodki wiazace
350(350|350|350{350|350|350|350{350|350|350|350(350
Chlorek 0,8% 350 PP | PP | PP [ PP | PP | PP | PP (PP [ PP | PP | PP | PP | PP
1wapnia maks. pp mimimmim{m/m{m|m{m|m|m|m
zawart m makmakmakimakimakimakmakimakimakimakjmakimakimak
. 0,8% | 0,8%
osei |1 e | maks. S.|s. |s |s|s. |s |s |s|s |s [s|s|s.
jondw zrg\zjvart Zawart 350(350|350(350{350|350|350|350{350|350|350|350(350
Mleczan Wapnig oéci | osci 350 PP | PP | PP [ PP | PP | PP | PP (PP | PP | PP | PP | PP | PP
2 wannia (kostki, onéw | ionéw | PP mimimim{m{mim|m{m|m|m|m|m
P plastry,|  |JOROW |JONOW |, makimakimakimakimakimakimakjmakimakjmakimakimakmak
, wapnia|wapnia
todeczk] (kostki, (Kostki S.|S |S |S |Ss |[s |S [S [S [S [S. |S.|Ss.
i) ;)Iastry’ plastry' 350|350|350(350{350|350|350|350{350|350|350|350(350
Glukonian 19%%1 s decrkltodecrkl S0 PP | PP [ PP | PP | PP (PP | PP PP | PP | PP |PP|PP | PP
3wapnia maks. i i)pp mim{mimimm{m|m|m|m|m|m|m
(cate m makmakmakimakimakimakmakimakimakimakjmakimakimak
kawatk S.|s. |s |s |S |s ]S |S |s ]S |s. [s.]s.
4| Weglan i) i I I R A A A A A A R
wapnia
5Wodorosiarcza ) } [ I R IR IR IR IR I U AU R
n wapnia
Fosforan
6|jednowapniow - - I I D I e
y




~

Siarczan
glinowo-
potasowy

Srodki
pomocnicze

[EEN

Chlorek cyny

25
pp

mak|

T

Zagestniki

[EEN

Gumy roslinne
(indywidualnie
lub facznie)

Guma arabska

10

Karagen

a/k

Guma guar

Guma
karobowa

mak|

10 g/kg
maks.

10 g/kg
maks.

- 110

1% g/k

mak— ¢

S. —mak|

10
a/k

mak

10
a/k

mak

10
a/k

mak|

10
a/k

mak|

10
o’k

mak|

10
a/k

mak|

10
g/k

mak|

10
o/k

mak|

10
a/k

mak|

10
a/k

mak|

10
a/k

mak

Guma
ksantanowa

N

Alginiany
(indywidualnie
lub tacznie)

Alginiany
amonu

Alginiany
wapnia

Alginiany
potasu

Alginiany
sodu

Alginiany
glikolu
propylenoweg
0

Vi

Pektyny

SOl wapniowo-
disodowa
kwasu
etylenodiamin
otetra-
octowego

200

ppm
maks.

Srodki
zmigkczajace
(indywidualnie
lub tacznie)

[EEN

Wodorowegla
n sodu

150
ppm

N

Cytrynian
sodu

maks.
jako sod




Tabelanr 8
Lista dodatkow do zywnosci do stosowania w produktach spozywczych

L Nazwa dodatkow Miazsz/p |Syropy [Przecie|Oce|Gazo [Suszo|Woda SuszoMrozone MrozMieszanka
p. rzecier isyntetycjr it wane [ne [gazowana,ne  jowoce/prione |owocowa do
koncentr zne dokoncen napoj lowoc [koncentratwarzyodukty —|warz [sporzadzania
at zistosowa [trat e e napojéw |Wwa  [oWocowelywa [napojow/Spro
tamaryndjnia ~ wjpomido| owoc bezalkoho szkowany
u dozown rowy owe lowych napoj
ikach lub (ptyn/pros owocowy
napoj zek)
e
owoc
owe
2 3 4 5 6| 7 8 9 10 11 12 13
IA[SRODKI ZAKWASZAJACE
(indywidualnie lub tacznie)
1 Kwas cytrynowy - GMP | GMP | - |GMP| - GMP - - - GMP
2 Kwas fumarowy - GMP - - - - GMP - - - GMP
3 Kwas mlekowy - GMP | GMP | - - - GMP - - - GMP
4 Kwas L-winowy - GMP - - |GMP| - GMP - - - GMP
5 Kwas jabtkowy GMP - - |GMP| - GMP - - - GMP
GMP GMP
tylko w tylko w
6 Kwasy fosforowe - napojac| - - - - - - - - GMP
napojach
h typu |
cola typu cola
BISRODKI
PRZECIWZBRYLAJACE
(indywidualnie lub tgcznie)
2% 2%
1| Weglany wapnia i magnezu - - - - - W - W - - tylko w
proszkach
prosz prosz
kach kach
2| Fosforany wapnia i magnezu - - - - - | -do- - - - -do-
Krzemiany wapnia, magnezu,
3| glinu lub sodu lub dwutlenek - - - - - | -do- - - - -do-
krzemu
C|PRZECIWUTLENIACZ
1 Kwas askorbinowy - GMP | GMP | - |GMP |GMP| GMP - - - GMP
DBARWNIKI (moga by¢]
stosowane indywidualnie lub
tacznie w ramach okreslonych
limitow)
(alNaturalne
)
GM
P
200 100
1 Chlorofil - ppm A ppm| - 100 ipm - - - 200 ipm
maks. I(o maks. maks. maks.
ar
mel
2 Karmel - - - - - -
3 Kurkumina lub kurkuma - - - - - -
4 Beta-karoten - - - - - -
5 Beta apo-8’-karotenal - - - - - -
6 Ester metylowy kwasu B-apo-8'- i i i i i i
karotenowego
7 Ester etylowy kwasu f-apo-8'- ) ) ) ) ) )
karotenowego
8 Kantaksantyna - - - - - -
9| Ryboflawina, laktoflawina - - - - - -




é Annato - - - -
1 Szafran - - - -
( [Syntetyczne
b
200 100
1| Czerwien koszenilowa 4R - ppm - ppm | - 100 ppm | - _ 200 ppm
maks. maks.
maks. maks.
2 Karmoizyna - -do- - -do- | - -do- - -do-
3 Erytrozyna - -do- - -do- | - -do- - -do-
4 Tartrazyna - -do- - -do- | - -do- - -do-
5| Zokcien pomaranczowa FCF - -do- - -do- | - -do- - -do-
6 Indygokarmin - -do- - -do- | - -do- - -do-
7 Blekit brylantowy FCF - -do- - -do- | - -do- - -do-
8 Zielen trwata FCF - -do- - -do- | - -do- - -do-
EJ/AROMATY
Aromaty naturalne i naturalne
substancje
aromatyzujace/Substancje
aromatyzujace identyczne z i GMP i GMP| - GMP i GMP
naturalnymi/Sztuczne
substancje aromatyzujace
F IKONSERWANTY
(indywidualnie lub tacznie)
Kwas benzoesowy i jego sole 500 | 250 120
1isodowe lub potas\(l)vv}\//e J(o%liczany 750 ppm ppm | ppm ppm | - 120ppm | -
- maks. maks.
jako kwas benzoesowy) maks. | maks. maks.
750
ppm
) 5 o 350 maks. 70 | 700 70 ppm 2000 120 ppm
wutlenek siarki - ppm W PPM | ppM | s | PPM maks
maks. . maks.|maks. " |maks. '
przecie
rze
Kwas sorbowy i jego sole 300
3| sodowe, potasowe i wapniowe ppm
(obliczany jako kwas sorbowy) maks.
G|ZAGESTNIKI/STABILIZATO
RY/EMULGATOWY
Gumy roslinne (indywidualnie
1 - - - - - - -
lub tacznie)
i Guma arabska - GMP - GMP| - GMP - GMP
2 Alginiany (indywidualnie lub
tacznie)
i Alginiany wapnia - GMP - - - GMP - -
ii Alginiany potasu - - GMP| - - -
Iil Alginiany sodu - - - - - -
3 Pektyny - GMP - GMP| - GMP - GMP
450 100
100 ppm 100 ppm
4 Guma estrowa - ppm ppm| - maﬁg - maﬁg.
maks. maks.
5 Guma ksantanowa - 0,5% | 0.5% - 10,5% maks.| - 0,5% maks.
maks. | maks.
6 Kwas alginowy - GMP - GMP| - GMP - GMP
450
ppm
maks. z
zastrzez
P . eniem 100 ppm 100 ppm
7 Chinina (jako siarczan) - 100 - - maks. - maks.
ppm
maks. w
gotowy

chdo




spozyci

a
napojac
h po
rozcienc|
zeniu
8 Guma gellan GMP GMP
H|Pieciotlenek fosforu 500
pp
- m - -
ma
ks.
| [Nitrozen 400
pp
- m - -
ma
ks.
U [Srodek chelatujacy
1 |Heksametafosforan sodu 1000
ppm
1000 maks.
- - | ppm tylko w
maks. wodzie

gazowane
i




Tabelanr9
Lista dodatkow do zywnosci do stosowania w produktach spozywczych

L [Nazwa Owoce [Murabba/|Squash|Kokt|  Sok, |Skoncentro|Wisnie| Chutney |Miazsz/|Miazsz/| Mar | Pasta z
p.dodatkow kandyz | przetwor [e, soki,| ajl | miazsz, |wany sok, |(przetw|owocowy |przecier|przecier|ynat|zielonyc
owane, syropy|imbir| przecier | miazsz, |arzane| i/lub |zmango| z y | hchili,
krystali OWOCOo | oWy | owocowy/ | przecier [termicz|warzywny owocow pasta
zowane we, |(piwo|warzywny,| owocowy/ | nie) |/Chutney imbirow
i sorbety|imbir z warzywny, Z mango a, pasta
glazuro ,  |owe i| dodatkiem z czosnko
wane nalewk|napoj|konserwant| dodatkiem wa, pastal
ii |imbir oW konserwant cebulow
woda [owy)| wytacznie ow a, pasta z
jeczmi do uzytku | wylacznie catych
enna przemysto | do uzytku chili
Wego | przemysto
wego
2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
IAISRODKI
ZAKWASZA
JACE
(indywidualni
e lub tacznie)
1|Kwas octowy| - - - |GMP| GMP GMP - GMP - GMP GF',VI GMP
2| Kwas | ovp | GMP | GMP [GMP| GMP oMP |oMP| omP | MP | amp |CM| P
cytrynowy P
Kwas . - |omploMP| oMP | oMP | - | oMP | - - |- | emp
mlekowy
gl KWasL-toup | omP |oMP [oMP| - - - | omp | - - | - | omp
winowy
Kwas 1 ovp | eMP | GMP |GMP|  GMP oMP |oMP| omP | MP | amp |CM| P
jabtkowy P
Kwasy ) . . - - - - GMP | GMP | GMP | - | GMP
fosforowe
SRODKI
BIPRZECIWPI
ENIACE
1| Polisiloksan - - - - - - - 10 ppm - - - | GMP
dimetylowy maks.
2|  Mono-i - - - - - - - 10 ppm - - - | GMP
diglicerydy maks.
kwasow
thuszczowych
iolejow
jadalnych
CPRZECIWUT
LENIACZE
1 Kwas - GMP | GMP [GMP| GMP GMP - GMP - GMP | - | GMP
askorhinowy
DBARWNIKI
(moga by¢]
stosowane
indywidualnie
lub tacznie w|
ramach
okreslonych
limitow)
( [Naturalne
a
1| Chlorofil 200 - 200 | 200 - - 200 | GMP (w - - - | GMP
ppm ppm | ppm ppm |potaczeniul
2| Karmel 200 - maks. |maks. - - maks. | od al do - - - | GMP
ppm (o | (w w | a11)




3| Kurkumina | 200 - rozcien|potac polacze - | GMP
lub kurkuma | ppm czeniu |zeniu niu od
4| Beta-karoten | 200 - oprocz|od al aldo - GMP
ppm nalewk| do all)
5| Beta apo-8°- | 200 - ii |all) - | GMP
karotenal | ppm wody
jeczmi
ennej
(w
[polacze
niu od
aldo
all)
6 Ester 200 - - | GMP
metylowy kwa| ppm
su B-apo-8'-
karotenowego
7 Ester 200 - - | GMP
etylowy kwas| ppm
u p-apo-8'-
karotenowego
8|Kantaksantyn| 200 - - | GMP
a ppm
9| Ryboflawina,| 200 - - | GMP
laktoflawina | ppm
1| Annato 200 - - GMP
0 ppm
1| Szafran 200 - - GMP
1 ppm
( |Syntetyczne
b
1| Czerwien 200 - 200 | 200 200 - - -
koszenilowa | ppm ppm | ppm ppm
4R maks. maks. [maks. maks.
2| Karmoizyna - - - -
3| Erytrozyna - - - -
4| Tartrazyna - - - -
5| Zolkcien - - - -
pomaranczow
a FCF
6(Indygokarmin - - - -
7 Biekit - - - -
brylantowy
FCF
8| Zielen trwata - - - -
FCF
E[SRODKI
'WIAZACE
(indywidualni
e lub tacznie)
1| Chlorek GMP | GMP - - 350 | 350 ppm 350|350 ppm
wapnia ppm | maks. ppm| maks.
maks. | tylko na maks| tylko na
kawatkach kawatkac
owocow/ h
warzyw OWOCOW/|
warzyw
2|  Mleczan GMP | GMP - - -do- -do-
wapnia
3| Glukonian | GMP | GMP - - -do- -do-
wapnia
4]  Weglan GMP | GMP - - -do- -do-
wapnia
5|Wodorosiarcz| GMP | GMP - - -do- -do-

yn wapnia




o

IAROMATY

[N

Aromaty
naturalne i
naturalne
substancje
aromatyzujace]

GMP

GMP

GMP

GMP

GMP

GMP

N

Substancje
aromatyzujace]
identyczne z
naturalnymi

GMP

GMP

GMP

GMP

GMP

GMP

KONSERWA
NTY

(indywidualni
e lub tacznie)

Kwas
benzoesowy i
jego sole
sodowe lub
potasowe
(obliczany
jako kwas
benzoesowy)

200 ppm
maks.

600

ppm
maks.

600

ppm
maks.

600 ppm
maks.

600 ppm
maks.

250 ppm
maks.

250

ppm
maks

250 ppm
maks.

N

Dwutlenek
siarki

150
ppm

maks.

40 ppm
maks.

350

ppm
maks.

350

ppm
maks.

1000 ppm
maks.
oprocz
wisni,

truskawek,
malin,
gdzie

powinien
wynosci

2 000 ppm
maks.

1500 ppm
maks.

100 ppm
maks.

100

ppm
maks

100 ppm
maks.

Kwas
sorbowy i
jego sole

sodowe,
potasowe i
wapniowe
(obliczany
jako kwas

sorbowy)

500
ppm

maks.

500 ppm
maks.

1000

ppm
maks.

200

ppm
maks.

100 ppm
maks.

500 ppm
maks.

500 ppm
maks.

I

SRODKI
POMOCNIC
ZE

[N

Metawodorosi
arczyn sodu
wyrazony
jako
dwutlenek
siarki

2000

ppm
maks.

ZAGESTNIK
[

Guma
ksantanowa

0,5%
maks.

0,5%
maks.

0,5%
maks.

N

Alginiany
(indywidualni
e lub Igcznie)

Alginiany
amonu

GMP

GMP

GMP

Alginiany
wapnia

GMP

GMP

GMP

Alginiany
potasu

GMP

GMP

Alginiany
sodu

GMP

GMP




<

Alginiany
glikolu
propylenoweg
0

w

Pektyny

SN

Guma gellan

GMP

=

SRODKI
ZMIEKCZAJ
IACE
(indywidualni
e lub lacznie)

[N

Wodorowegla
n sodu

GMP

GMP

N

Cytrynian

sodu

GMP

GMP




Tabela nr 10

Lista dodatkow do zywnosci do stosowania w produktach spozywczych

L| Nazwa |Dzem/gal|Marm| Baton [Platkil Napoje |Keczu| Pasta | Sos [Zu| Zupaw [Nek| Soki |Soki|Skoncentr
p| dodatkow |aretki/ser|olady|owoco |zboz|owocowe| p |kulinar|sojowy |py| proszKu, |tary|owocow|warz| owany
. owocowy|owoc |wy/toff| owe |przetwar |pomid|na/inne sproszko e |ywnel sok,
owe i z zane |orowy| SOSy wane pakowan miazsz,
owoc(termiczni owoce, e przecier
ami |e/napoje sproszko aseptycz owocowy/
owocowe wane nie warzywny
/napoje warzywa,
owocowe chutney
gotowe owocowy!/|
do warzywy
spozycia instant
(suchy),
proszek
kulinarny,
sproszko
wana
mieszanka
przypraw
owa
2 3 4 5 6 7 8 9 10 |11 12 13| 14 15 16
ASRODKI
ZAKWASZA
JACE
(indywidualni
le lub lacznie)
1|Kwas octowy - - - - - GMP | GMP | GMP | - - - - - -
2 Kwas GMP |GMP| GMP | - GMP |[GMP|GMP | GMP |G| GMP |GM| GMP |GMP| GMP
cytrynowy M P
P
3 Kwas GMP |GMP| GMP | - GMP |0,3% | 0,3% - - - - - - -
fumarowy maks. | maks.
4 Kwas - - - - - GMP| GMP | GMP |G| GMP | - - - -
mlekowy M
P
5| Kwas L- GMP |GMP| GMP | - GMP |GMP|GMP | GMP |G| GMP |GM| GMP |GMP -
winowy M P
P
6 Kwas GMP |GMP| GMP | - GMP |GMP|GMP | GMP |G| GMP |GM| GMP |GMP| GMP
jabtkowy M P
P
7| Kwasy - - - - - - - - - - - - |GMP -
fosforowe
BISRODKI
PRZECIWZB
RYLAJACE
(indywidualni
e lub Igcznie)
1| Weglany - - - - - - - - - 12% maks.| - - - -
wapnia i
magnezu
2| Fosforany - - - - - - - - - - - - -
wapnia i
magnezu
3| Krzemiany - - - - - - - - - - - - -
wapnia,
magnezu,
glinu lub sodu
lub dwutlenek|
krzemu




SRODKI
PRZECIWPI
ENIACE

[y

Polisiloksan
dimetylowy

10 ppm
maks.

10

ppm
maks.

10 ppm
maks.

10 ppm
maks.

Mono- i
diglicerydy
kwasow
thuszczowych
iolejow
jadalnych

GMP

GMP

10 ppm
maks.

10 ppm
maks.

(@)

PRZECIWUT]
LENIACZE

Kwas
askorbinowy

GMP

GMP

GMP

GMP

GMP

GMP

GMP

GMP

GMP

GMP

BHA

200

ppm
maks.

STo¥vI=o

ma
ks.

200 ppm
maks.

w

TBHQ

SN

Palmitynian
askorbylu

m

BARWNIKI
(moga  by¢
stosowane
indywidualnie|
lub acznie w|
ramach
okreslonych
limitow)

Naturalne

Chlorofil

GMP

GMP

GMP

GMP

GMP
tylko
dla
karmel
u

GMP

o ®

GMP

100
pp

mak|

N

Karmel

w

Kurkumina
lub kurkuma

SN

Beta-karoten

(S}

Beta apo-8’-
karotenal

Ester
metylowy kw
asu B-apo-8'-
karotenowego

]

Ester
etylowy kwas
u p-apo-8'-
karotenowego

o]

Kantaksantyn
a

(]

Ryboflawina,
laktoflawina

Annato

Szafran




~ T —

Syntetyczne

200 ppm
maks.

200

ppm
maks.

100

ppm
maks.

100 ppm
maks.

10

pp

ma
ks.

100 ppm
maks.

Czerwien
koszenilowa
4R

Karmoizyna

Erytrozyna

Tartrazyna

Zobkcien
pomaranczow
aFCF

(o2}

Indygokarmin

-

Biekit
brylantowy
FCF

[ee)

Zielen trwata
FCF

SRODKI
WIAZACE
(indywidualni
e lub tgcznie)

[

Chlorek
wapnia

200 ppm
maks.
tylko na
kawatkac
h
owocow/
warzyw

35

pp

ma
ks.

Mleczan
wapnia

w

Glukonian
wapnia

Weglan
wapnia

(S}

\Wodorosiarcz
yn wapnia

AROMATY

~®

Aromaty
naturalne i
naturalne
substancje
aromatyzujac
e/Substancje
aromatyzujac
e identyczne z
naturalnymi/S
ztuczne
substancje
aromatyzujac
e

GMP

GMP

GMP

GMP

GMP

GMP

Tyl
ko
aro
mat

natu
raln
el
natu
raln

sub
stan
cje
aro
mat
yzuj
ace

GMP
Tylko
aromaty
naturaln
e

GMP
Tylk

arom
aty

natur
alne

I

WZMACNIA
CZ SMAKU

MSG
(wzmacniacz)

GMP

T ®

GMP

KONSERWA
NTY




(indywidualni

e lub facznie) i
ich sole
1 Kwas 200 ppm | 200 | 200 120 ppm| 750 | 750 | 750 | - - 120 - - -
benzoesowy i| maks. | ppm | ppm maks. | ppm | ppm | ppm pp
jego sole maks.| maks. maks. | maks. | maks. m
sodowe lub mak|
potasowe lub S.
obydwie
(obliczany
jako kwas
benzoesowy)
2| Dwutlenek | 40 ppm | 40 | 100 70ppm | - - - -| 1500 |70 - - -
siarki maks. | ppm | ppm maks. ppm | pp
(przeniesienie maks.| maks. maks. | m
z produktow mak|
owocowych) S.
3 Kwas 500 ppm | 500 | 500 300 ppm|1000| 1000 | 1000 | - - 300 - - -
sorbowy i maks. | ppm | ppm maks. | ppm | ppm | ppm pp
jego sole maks.| maks. maks. | maks. | maks. m
wapniowe, mak|
sodowe i S.
potasowe
(obliczany
jako kwas
sorbowy)
JISRODKI
POMOCNIC
ZE
1 Azot i - - - - - - - - - - | GMP |GMP| GMP
dwutlenek
wegla
KIZAGESTNIK
|
(indywidualni
e lub tgcznie)
1|  Skrobie - - - - 05 | 05 - 10,5/0,5 maks.| - - - -
modyfikowan maks. |maks. z ma w
e z |deklara] ks.|produkcie
deklar| cja na gotowym
acja |etykiec do
na ie spozycia
etykie po
cie rozciencz
eniu
2|  Gumy - - - - - - - - - - -
roslinne
(indywidualni
e lub tacznie)
i Guma - - - - GMP| - GMP | - - - - -
arabska (tylko
dla
gotow
ych do
spozy
cia
napojol
w
OWOCO|
wych)
ii| Karagen - - - - - | GMP - - - - -
ii| Guma guar - - - - - | GMP - - - - -
i
i Guma - - - - - | GMP - - - - -
v| karobowa




\Y Guma - - - - - 0,5% | 0,5% - - - - -
ksantanowa maks. | maks.
3| Alginiany
(indywidualni
e lub tacznie)
i| Alginiany GMP |GMP| GMP |GMP - GMP| GMP | GMP |G| GMP
wapnia M
P
ii| Alginiany GMP - - R N
potasu (tylko dla|
gotowyc
h do
spozycia
napojow
owocow
ych)
ii| Alginiany - - R N
i sodu
i| Alginiany - - R R
v| glikolu
propylenoweg
0
% Kwas GMP GM| GMP [GMP| GMP
alginowy p
4| Pektyny GMP GM| GMP | - -
(tylko dla| P
gotowyc
h do
spozycia
napojow
oWoCcow
ych)
5 Guma - - - - |100 ppm| - - - - - - - - -
estrowa maks.
6| Guma gellan - - - - GMP - - - - - - - - R
L|Sztuczne
substancje
stodzace 1
poliole
1| Aspartam 1000 |1000[ - - - - - - - - - - R R
ppm | ppm
maks. |maks.
2| Sorbitol 30% |[30%| - - - - - - - - - - - R
maks. |maks.
MSRODKI
ZMIEKCZAJ
ACE
(indywidualni
e lub tgcznie)
1{Wodoroweglal - - - - - - - - GMP - - - -
n sodu 66
G
M
P
2| Cytrynian - - - - - - - - G| GMP - - R R
sodu M
P
NI[SRODEK
CHELATUJ
ACY
1|Heksametafos - - - - 1000 - - - - - 10 - - -
foran sodu ppm 00
maks. pp
m
mak




Tabelanr 11
Lista dodatkéw do zywnosci do stosowania w produktach spozywczych

Lp. Nazwa dodatku do zywnosci Oliwki stotowe| Rodzynki Daktyle Wibrki Bakalie
kokosowe
A. [Srodki zakwaszajace (pojedynczo lub]
tacznie)
1 Kwas cytrynowy 15 g/kg maks. - - - -
2 Kwas L-winowy 15 g/kg maks. - - - -
3 Kwas octowy GMP - - - -
4 Kwas mlekowy 15 g/kg maks. - - - -
5 Kwas solny GMP - - - -
B [Regulatory kwasowosci - - - -
1 Wodorotlenek sodu GMP - - - -
2 Wodorotlenek potasu GMP - - - -
C [Przeciwutleniacze
1 Kwas L-askorbinowy 0,2 g/kg maks. - - - -
D |Konserwanty
1 Dwutlenek siarki, 1,5 g/kg maks. - 1,5 g/kg maks. tylko SO2 1,5g/kg
Siarczyn/wodorosiarczan/pirosiarczyn tylko SOz maks. tylko
sodu/potasu/wapnia wyrazony jako SO2 SOz
2 Kwas benzoesowy/ Benzoesan 1 g/kg maks. - - - -
sodu/potasu wyrazony jako kwas
benzoesowy
3 |Kwas sorbowy/Askorbinian sodu/potasu| 0,5 g/kg maks. - - - 0,5 g/kg
wyrazony jako kwas sorbowy maks.
E [Srodki utrzymujace barwe/stabilizatory
1 Glukonian zelaza 0,15 g/kg maks. - - - -
jako zelazo
catkowite
2 Mleczan zelaza 0,15 g/kg maks. - - - -
jako zelazo
catkowite
F |Aromaty
1 Naturalne aromaty i naturalne GMP - - - -
substancje aromatyzujace
2 | Substancje aromatyzujace identyczne z - - - -
naturalnymi
3 Sztuczne substancje aromatyzujace - - - -
G |Wzmacniacze smaku
1 Glutaminian sodu 5 g/kg maks. - - - -
H [Zagestniki do past do nadziewania
oliwek
1 Alginiany sodu 5 g/kg maks. - - - -
2 Guma ksantanowa 5 g/kg maks. - - - -
3 Karagen GMP - - - -
4 Guma karobowa GMP - - - -
5 Guma guar GMP - - - -
I [Srodki wigZace dla oliwek nadziewanych
1 Chlorek wapnia 1,5 g/kg maks. - - - -
jako jony
wapnia w
nadziewanym
produkcie
koncowym
2 Mleczan wapnia - - - -
3 Cytrynian wapnia - - - -
J |Rézne
1 Olej mineralny (spozywczy) - 5 g/kg maks. - - -
2 Sorbitol - 5 g/kg maks. GMP - -
3 Glicerol - GMP - -
4 Polisiloksan dimetylowy - - - - -
5 Dwutlenek wegla GMP - - - -
6 Azot GMP - - - -




Kultury kwasu mlekowego

GMP




Tabela

nri2

Lista dodatkow do zywnosci do stosowania w cukrach i solach

zelazocyjanek

Nazwa dodatku | Cukier |Lukier/cukie| Syrop Syrop |Suszona glukoza| Jadalna sol |Misri, Gur,| Cukier | Cukier
do zywno$ci |rafinowan| rpuder |dekstrozow|glukozow kuchenna/Sé| Jaggery, |Khandsa|Khandsa
y y y | Cukier |ri (cukier|ri (Desi)
jodowana/S6| bialy |siarkowy
I kuchenna |plantacyjn|) Cukier
wzbogacona| y, Cukier | Bura
zelazem w
kostkach,
Ztoty
syrop
IA Konserwant
1 Dwutlenek | 20 ppm 20 ppm 70 ppm | 40 ppm | 40 ppm maks. - 70 ppm {150 ppm -
siarki maks. maks. maks. maks. [Dwutlenek siarki maks. maks.
moze by¢
obecny w ilosci
nieprzekraczajac
¢j 150 ppm, jesli
produkt
przeznaczony
jest do produkcji
Wyrobow
cukierniczych,
ktore maja by¢
sprzedawane pod
marka jak
okreslono w art.
22
rozporzadzenia
2.4.5
B Srodki
przeciwzbrylaja
ce
indywidualnie
lub tacznie
1 Weglany - 15 g/kg - - - 20 g/kg - - -
lwapnia i magnez maks. maks.
u indywidualni indywidualni
2 Fosforany - e lub acznie - - - e lub tacznie - - -
wapnia i (w (w
magnezu polaczeniu potaczeniu
3 Krzemiany - od B1 do - - - od Bl do - - -
wapnia, B4) B4)
magnezu, glinu
lub sodu lub
dwutlenek
krzemu
4 Mirystyniany, - - - - - - -
palmityniany
lub stearyniany
glinu, amonu,
wapnia, potasu
lub sodu
C Modyfikatory
krysztalow
1 Zelazocyjanek - - - - 10 ppm - - -
wapnia, sodu maks.
lub potasu
indywidualnie
lub tacznie
wyrazona jako




Tabela nr 13
Lista dodatkéw do zywnosci do stosowania sproszkowanym kakao, czekoladzie, wyrobach
cukierniczych z gotowanego cukru, gumie do Zucia/gumie balonowej

Lp. Nazwa dodatku do Sproszkowane | Czekolada — | Wyroby cukiernicze Pastylki Guma do Zucia/
zywnosci kakao biata, mleczna, na bazie Guma balonowa
gorzka, z cukru/bezcukrowe
dodatkami,
nadziewana)
A [Konserwanty
(indywidualnie lub tacznie)

1 Kwas benzoesowy, 1500 ppm 1 500 ppm 1 500 ppm maks. 1500 ppm

benzoesan sodu i potasu maks. maks. maks.

2 Dwutlenek siarki 2000 ppm | 150 ppm maks. | 2000 ppm maks. | 350 ppm maks. | 2 000 ppm

maks. maks.

3 | Kwas sorbowy i jego sole | 1500 ppm 1 000 ppm 2 000 ppm maks. 1500 ppm
wapnia, sodu, potasu maks. maks. maks.
(obliczany jako kwas

sorbowy)
4 Konserwant klasy | GMP GMP GMP GMP GMP
wymieniony w
rozporzadzeniu 3.1.4
B [Srodki przeciwzbrylajace
(indywidualnie lub tacznie)

1 Fosforan wapnia 10 g/kg (w - - - -

2 Dwutlenek krzemu potaczeniu od 1 - - R N

3 |Krzemian glinowo-sodowy do 3) - - 10 g/kg maks. -

C [Barwniki  (moga  by¢

stosowane  indywidualnie
lub 1tacznie w ramach
okreslonych limitow, ale w
obrebie tej samej klasy, tj.
albo naturalne albo
syntetyczne)
(@) [Naturalne (indywidualnieg
lub facznie)
1 Chlorofil - 100 ppm maks. GMP GMP GMP
tylko w
czekoladzie
nadziewanej

2 Karmel - -do- -do- -do- -do-

3 | Kurkumina lub kurkuma - -do- -do- -do- -do-

4 Beta-karoten - -do- -do- -do- -do-

5 Beta apo-8’-karotenal - -do- -do- -do- -do-

6 | Ester metylowy kwasu - - -do- -do- -do- -do-
apo-8'-karotenowego

7 Ester etylowy kwasu B- - -do- -do- -do- -do-
apo-8'-karotenowego

8 Kantaksantyna - -do- -do- -do- -do-

9 |Ryboflawina, laktoflawina - -do- -do- -do- -do-

10 Annato - -do- -do- -do- -do-

11 Szafran - -do- -do- -do- -do-

(b) Barwniki syntetyczne i

nieorganiczne dodatki
barwiagce  (indywidualnie|
lub Iacznie)
1 Erytrozyna - 100 ppm maks. 100 ppm maks. 100 ppm maks. | 100 ppm maks.
tylko w
czekoladzie
nadziewanej

2 Karmoizyna - -do- -do- -do- -do-

3 | Czerwien koszenilowa 4R - -do- -do- -do- -do-

4 Zielen trwata FCF - -do- -do- -do- -do-

5 Indygokarmin - -do- -do- -do- -do-




6 Bigkit brylantowy FCF - -do- -do- -do- -do-
7 | Zokcien pomaranczowa - -do- -do- -do- -do-
FCF
8 Tartrazyna - -do- -do- -do- -do-
9 Dwutlenek tytanu - - 10 000 ppm maks. - 10 000 ppm
maks.
D |Aromaty (indywidualnie
lub tacznie)
1 Aromaty naturalne i GMP GMP GMP GMP GMP
naturalne substancje
aromatyzujace/Substancje
aromatyzujace identyczne
z naturalnymi/Sztuczne
substancje aromatyzujace
2 Wanilina - 1 g/kg maks. GMP GMP GMP
indywidualnie
lub tacznie
3 Etylowanilina - GMP GMP GMP
E |[Emulgator (indywidualnie
lub facznie)
1 Mono i diglicerydy GMP GMP Jak okre$lono w  |Jak okre$lono w|Jak okre$lono w
jadalnych kwasow rozporzadzeniu rozporzadzeniu | rozporzadzeniu
thuszczowych
2 Lecytyna 10 g/kg maks. GMP3
3 | Estry sacharozy i kwasow | 10 g/kg maks.
thuszczowych
4 Polirycynooleinian - 10 g/kg maks.
poliglicerolu
5 | Monostearynian sorbitanu - 10 g/kg maks.
6 Tristearynian sorbitanu -
7 Monostearynian -
poliksyloetylenosorbitanu
8 Karagen - -
9 Skrobie modyfikowane - -
10 Glicerol - GMP
F |Srodki alkalizujace
(indywidualnie lub tacznie)
1 Weglany sodu, potasu, | 0,5% maks w GMP Weglan wapnia: GMP - Weglan
wapnia, magnezu i amonu | wolnym kakao wapnia/weglan
(indywidualnie magnezu: GMP
lub tacznie)
2 Wodoroweglany sodu, GMP Wodoroweglan Wodoroweglan -
potasu, wapnia, magnezu wapnia/wodoroweglan|  sodu: GMP
jako K2COs sodu: GMP
3 Wodorotlenek GMP - - -
Wodoroweglany sodu,
potasu, wapnia, magnezu i
amonu
G [Srodki neutralizujace
Srodki zakwaszajace
1 Kwas fosforowy 2,5g/kg jako | 2,5g/kg jako |1 300 ppm maks. jako 22 000 ppm
P20s we frakcji P20s P20s maks. jako P20s
kakao
2 Kwas cytrynowy GMP GMP GMP GMP GMP
3 Kwas L-winowy 5 g/kg maks. | 5 g/kg maks. 2 000 ppm maks. GMP 3000 ppm
maks.
4 | Heksametafosforan sodu - GMP jako $rodek - -
buforujacy
5 Kwas jabtkowy - GMP GMP GMP GMP
H |Przeciwutleniacze
1 BHA - 200 ppm maks. 100 ppm maks. - 250 ppm maks.
2 TBHQ - 200 ppm maks. 100 ppm maks. - 250 ppm maks.
3 Tokoferol - 750 ppm maks. 500 ppm maks. GMP 1500 ppm
maks.
4 Palmitynian askorbylu - 200 ppm maks. - - -




5 Galusan propylu - 200 ppm maks. - - -
6 Kwas L-askorbinowy GMP GMP GMP GMP GMP
7 Lecytyna GMP GMP GMP GMP GMP
| [Srodki zelujace
1 Zelatyna (spozywcza) - - GMP - -
2 Agar - - - -
3 | Karboksymetyloceluloza - - - -
sodowa
J  |Srodki nawilzajace
1 Talk - - 0,2% maks. 0,2% maks. 2% maks.
2 Cukier puder - - GMP GMP GMP
3 Olej mineralny - - 0,2% maks. 0,2% maks. 0,2% maks.
4 Gliceryna - - GMP GMP GMP
5 Parafina woskowa lub - - GMP GMP GMP
ciekta parafina
(spozywcza)
6 Sole wapniowe, - - GMP GMP GMP
magnezowe, sodowe
kwasu stearynowego
(spozywczego)
K |R6zne
1 Fosforowany fosforan - - - - GMP

diskrobiowy




Tabela nr 14

Lista dodatkéw do zywnosci do stosowania w produktach mlecznych

wapnia i amonu
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/AlStabilizatory i
emulgatory
indywidualnie lub
tacznie, wyrazone jako|
substancje bezwodne
1| Chlorek sodu, potasu i - 2g/kg | 2g/kg | - | - |Smietank - - - -
wapnia indywid|indywid aw
Weglan sodu, potasu i - valnie | ualnie | - | - | proszku: - -l -
wapnia lub3 | lub3 3 ag/kg
Cytrynian sodu, potasu - a/kg g/kg | - | - |indywidu - Gl|-|-
i wapnia tacznie | tacznie alnie lub MP
S6l wapniowa kwasu - maks. | maks. | - | - | lgcznie - -] -
ortofosforowego Mleko w -
Sol wapniowa kwasu proszku:
polifosforowego - - | - | chlorek - - |-
S6l potasowa kwasu wapnia, -
ortofosforowego cytrynian
Sél potasowa kwasu - - | - |sodu, sole| - - |-
polifosforowego sodowe G
S6l sodowa kwasu kwasu MP
ortofosforowego - - | - |ortofosfor| - - |-
S6l sodowa kwasu owego i
polifosforowego polifosfor G
- - | - | owego - |MP| - | -
(jako
fosforan
- - | - |linearny) - Gl|-|-
—3a/kg MP
indywidu
alnie lub
tacznie G
maks. MP)
2 Karagen 5g/kg | 150 - - - - 10g/kg| - | - |-
maks. | mg/kg maks.
maks.
3JAlginiany sodu, potasu, - - - - - - - - -




4 Zelatyna - - - 10 g/kg -
maks.
5 Lecytyny - - - - 2,5 g/kg -
maks.
6 Pektyny - - - 10 g/kg - 10 g/kg
maks.- maks.
7|Karboksymetyloceluloz - - - 5 g/kg - 10 g/kg
a sodowa maks. maks.
8 Agar - - - 5 g/kg - 10 g/kg
maks. maks.
9 Guma guar - - - 5 g/kg - 10 g/kg
maks. maks.
1| Guma ksantanowa - - - 5 g/kg - 10 g/kg
0 maks. maks.
1| Guma tragakantowa - - - 5 g/kg - - maks.
1 maks.
1 Guma karaya - - - 5 g/kg - - maks.
2 maks.
1 Furcellaran - - - 5 g/kg - 10 g/kg
3 maks. maks.
1|  Alginian glikolu - - - - - 10 g/kg
4 propylenowego maks.
1| a) Estry poliglicerolu i
5| kwasow tluszczowych
b) Monolaurynian
polioksyetylenosorbitol
u
¢) Tristearynian - - - - - 1&3459
polioksyetylenosorbitol '
u
d) Monostearynian
polioksyetylenosorbitol
u
1| Mono i di glicerydy - - - - 2,5 g/kg |10 g/kg
6| kwasow tluszczowych maks. | maks.
1 Metyloceluloza - - - - - 10 g/kg
7 maks.
1{a) sole potasowe kwasu| 40 g/kg maks. oprocz tego, ze dodany
8 mono/di i zwiazek fosforu nie moze przekraczac 9
polifosforowego g/kg, obliczany jako fosfor
c) sole wapniowe
kwasu mono/di i
polifosforowego
c) sole sodowe kwasu
mono/di i
polifosforowego
1| (a) cytrynian sodu
9| (b) cytrynian potasu i
(c) cytrynian wapnia
2| (a) Kwas cytrynowy z
0|wodoroweglanem sodu
i/lub weglanem wapnia
(b) Kwas fosforowy z
wodorowgglanem sodu
i/lub weglanem wapnia
2 Wszelkie inne 40 g/kg |40 g/kg 40 g/kg
1 emulgatory i Maks. maks.
stabilizatory
wymienione w
rozporzadzeniu 3.1.6
odpowiednie dla tych
produktéw
B|Zagestnik i modyfikator|
indywidualnie lub

tacznie




1 Celuloza - - - - - 10 g/kg
mikrokrystaliczna maks.
C|Skrobie modyfikowane|
indywidualnie lub
tacznie
1| Skrobia poddana - - - - - 30 g/kg
obrobce kwasem maks. z
zastrzez
eniem
deklarac
ji
2|  Skrobia poddana - - - - - 100 ppm
obrobce zasadami maks.
3|  Skrobia bielona - - - - - (tylko w
4|Acetylowany adypinian| - - - - - jogurcie
diskrobiowy smakow
5] Glicerol diskrobiowy - - - - - ymi
6| Acetylowany glicerol - - - - - owocow
diskrobiowy ym)
7|Hydroksypropyloglicer - - - - -
ol diskrobiowy
8| Fosforan diskrobiowy - - - - -
9| Acetylowany fosforan - - - - -
diskrobiowy
1|Hydroksypropylofosfor - - - - -
0 an diskrobiowy
1 Fosforan - - - - -
1|  monoskrobiowy
1| Skrobia utleniona - - - - -
2
1 Octan skrobi - - - - -
3
1 Skrobia - - - - -
4| hydroksypropylowa
D|Aromaty
1| Ekstrakty waniliowe - - - - - -
2 Wanilina - - - - - -
3 Etylowanilina - - - - - -
4| Aromaty naturalne i - - GMPz |GMPz - GMP z
naturalne substancje zastrzezen|zastrzez zastrzez
aromatyzujace/Substan iem eniem eniem
cje aromatyzujace deklaracji |deklarac deklarac
identyczne z ji ji
naturalnymi/Sztuczne
substancje
aromatyzujace
E/Barwniki  (naturalne:
indywidualnie lub
tacznie)
1 Kurkumina 100 ppm | 100 ppm | 100 ppm {100 ppm 10 100 ppm
maks. maks. maks. | maks. 0 maks.
pp
m
ma
ks.
2 Ryboflawina 100 ppm | 100 ppm | 100 ppm |50 ppm 50 ppm
maks. maks. maks. | maks. maks.
3 Chlorofil 100 ppm | 100 ppm | 100 ppm - -
maks. maks. maks.
4 Beta-karoten 100 ppm 100 ppm 10 100 ppm
maks. maks. 0 maks.
pp
m
ma

ks.




5| Karoten (naturalny | 100 ppm | 100 ppm | 100 ppm - 10 - - |-
ekstrakt) maks. maks. maks. 0
pp
m
ma
ks.
6| Ekstrakt annato w [10-50 ppm(10-50 ppm|10-50 ppm({100 ppm 20 100 ppm| - | -
przeliczeniu na maks. Od | maks. Od | maks. Od pp maks.
biksyne/norbiksyng |zwyklego | zwyklego | zwyktego m
(stosunek 50:50) do do do ma
[pomaranczjpomaranczjpomarancz, ks.
OwWego | owego | owego
7| Beta-apo-8- karotenal | 35 ppm - - 100 ppm 35 100 ppm| - | -
maks. pp maks.
m
8| Ester metylowy kwasu| 35 ppm - - 100 ppm 35 100 ppm| - | -
beta-apo-8 maks. pp maks.
karotenowego m
9| Ester etylowy kwasu - - - - - - - -
beta-apo-8
karotenowego
1 Kantaksantyna - - - 100 ppm - 100 ppm| - | -
0 maks.
1| Barwniki karmelowe - - - GMP - GMP | - | -
1 (proste)
1| Barwniki karmelowe - - - 3 ppm - 3gkg | -] -
2 (amoniakalno- maks.
siarczynowe)
E{Barwniki (syntetyczne:
indywidualnie lub
tacznie)
1 a) Czerwien 100 ppm 100 ppm
3 koszenilowa 4R maks. maks.
b) Karmoizyna (tylko w 100 ppm
jogurcie maks.
c) Erytrozyna smakow 100 ppm
ymi maks.
d) Tartrazyna OWOCowW 100 ppm
ym) maks.
e) Zokcien 100 ppm
pomaranczowa FCF maks.
f) Indygokarmin 100 ppm
maks.
g) Blgkit brylantowy 100 ppm
FCF maks.
h) Zielen trwata FCF 100 ppm
indywidualnie lub maks.
tacznie
F|Regulatory kwasowosci
1| Weglany wapnia i GMP - - - - - G| -
magnezu MP
2| Wodoroweglan sodu i - - - - - - -] -
weglan sodu
3| Wodorotlenek sodu i - - - - 20 - 20| -
wapnia 00 00
pp pp
m m
ma ma
ks. ks.
4 Fosforan sodu - - - - G - G| -
MP MP
G|Konserwanty
1 Kwas sorbowy; 3 000 ppm|3 000 ppm|3 000 ppm - - - - 120
sorbiniany sodu, potasu| maks. dla| maks. maks. 00
i wapnia wyrazone jako|  sera pp
kwas sorbowy krojonego, m




plastrowan ma
€go, ks.
rozdrobnio
nego:
1 000 ppm
maks.
2 Nizyna 12,5 ppm | 12,5 ppm | 12,5 ppm - - 12,
maks. maks. maks. 5
pp
m
ma
ks.
3| Kwas propionowy; |3 000 ppm - - - - 120
propionian sodu i maks. 00
wapnia wyrazony jako pp
kwas propionowy m
indywidualnie lub ma
lacznie ks.
HWylacznie do obrobki
owierzchni/skorki
1 Kwas sorbowy; 1 g/kg - - - - |-
sorbiniany potasu i
wapnia wyrazone jako
kwas sorbowy
(indywidualnie lub
tacznie)
2 Pimarycyna 2 mg/dm2 - - - - |-
(natamycyna) powierzch
ni, brak
obecnosci
na
gtebokosci
5 mm
I Srodki
rzeciwzbrylajace
1 a) celuloza
b) weglany wapnia i
magnezu
c) fosforany wapnia i
magnezu 10 g/kg - - - - |-
d) krzemiany wapnia, | maks.
magnezu, glinu lub
sodu; lub dwutlenek
krzemu
€) mirystyniany,
palmityniany lub
stearyniany Al, K, Na,
Ca, amonu
J|Srodki  zakwaszajace
indywidualnie lub)
tacznie
1| Kwas cytrynowy - 40 g/kg | 40 g/kg GMP w - -
maks. z | maks. z tym sole
emulgator [emulgator sodowe i
ami ami potasowe
2|  Kwas fosforowy - 40 g/kg | 40 g/kg - - |-
maks. z | maks. z
emulgator [emulgator
ami ami
3 Kwas octowy - 40 g/kg | 40 g/kg GMP - -
maks. z | maks. z
emulgator [emulgator
ami ami
4 Kwas mlekowy - 40 g/kg | 40 g/kg GMP w -] -
maks. z | maks. z tym sole




emulgator [emulgator sodowe i
ami ami potasowe
5 Wodorowgglan - 40 g/kg | 40 g/kg - - - -
sodu/weglan wapnia maks. z | maks. z
wyrazony jako emulgator [emulgator
substancja bezwodna ami ami
6| Kwas jabtkowy (DL-) - - - - - GMP -
7| Kwas L-(+ winowy i - - - - - 1g/kg -
sole sodowe/potasowe) maks.
8| Wodoroweglan sodu - - - - - GMP -
9 a) ortofosforan - - - - - 2 g/kg -
sodu/potasu/wapnia maks.
wyrazony jako P20s indywid
b) polifosforan ualnie
sodu/potasu/wapnia lub
wyrazony jako P20s acznie
jako
P20s
1 Glukonolakton GMP G
0 MP
K|[Emulgatory
indywidualnie lub
tacznie
1{a) s6l potasowa kwasu - 40 g/kg | 40 g/kg - - - -
mono/di i maks. maks.
polifosforowego oprocz | oprocz
b) s6l wapniowa kwasu tego, ze | tego, ze
mono/di i dodany | dodany
polifosforowego zwiagzek | zwigzek
¢) sol sodowa kwasu fosforu nieffosforu nig
mono/di i moze moze
polifosforowego przekraczalprzekracza
2| a) cytrynian sodu - ¢9gke, | ¢9 gk, - - - -
b) cytrynian potasu obliczany | obliczany
¢) cytrynian wapnia ljako fosfor|jako fosfor
(w (w
potaczeniujpotaczeniul
od 1 do 3)|od 1 do 3)
3| a) Kwas cytrynowy z - - - - - - -
wodorowgglanem sodu
i/lub weglanem wapnia
b) Kwas fosforowy z
wodorowgglanem sodu
i/lub weglanem wapnia
L|Przeciwutleniacze
indywidualnie lub
tacznie
1| Kwas L-askorbinowy - - - - 10,5g/kg - -
maks.
2| Palmitynian askorbylu - - - 500( 0,5 g/kg - -
Stearynian askorbylu mg/| maks.
kg [jako kwas
ma|askorbion
ks. | yw tylko
w
$mietance
W proszku
3|  Tokoferole alfa, - - - - - - -
mieszane tokoferole
4|  Galusan propylu - - - 100 - - -
mg/|
9
ma
ks.
5 Galusan oktylu - - - 100 - - -

mg/|




ma
ks.

6 Galusan etylu

100
mg/|

ma
ks.

~

Galusan dodecylu

100
mg/|

ma
ks

8 Butylowany
hydroksyanizol

175
mg/|

ma
ks.

100 mg/g
maks.

<

Synergetyki
przeciwutleniaczy

[N

Kwas cytrynowy

GMP

IR6zne

=|Z

Glicerol

50 g/kg
maks.




Tabela nr 15
(Stosowanie dodatkow do zywnosci w poszczegolnych odmianach seréw)

3 > .©
2 2 g
2 . |5 S
P 5 e e e |2 |2 £ |2 |2 |8 | |E =
a3 S B EIEIEI2IE 2B IS |8 EIEIE | |2
1< 2 182 I IEIEIE IS |2 |8 [z |8 |E |8 | |B
S e N T ~ |E |8 |2 |2 |§ |g S
"g (@] 1S = [+ o 'Ay‘; e} ~ 8 E
3 w n o |0 |@
< = S Q
g 5 @ =
z @ o
1) @) @B | @ [B)[6) |7 ]@®) (@O |10)](11)](12)]13)]|14)|15)|(16)|(17)]|(18)
A (Stabilizatory
1| Chlorek wapnia 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | - | 200 | 200 | 200 | 200
mg/kg |mg/k |mg/k | mg/k |mg/k|mg/k|mg/k|mg/k|mg/k|mg/k |mg/k mg/k | mg/k|mg/k|mg/k
mleka | g g g g g g g g g g g g g g
maks. [mlek|mlek|mlek|mlek|mlek|mlek|mlek|mlek|mlek|mlek mlek | mlek | mlek | mlek
a a a a a a a a a a a a a a
maks.|maks.maks.|maks./maks./maks./maks./maks.jmaks./maks. maks./maks.maks./maks.
B |Barwniki
1 Annato 600 | 600 | 600 | 600 | 600 | 600 | - | 600 | 600 | - - | 600 | 600 | 600 | 600 | 600
2 Beta karoten mg/kg |mg/k|mg/k|ma/k|mg/k | ma/k mg/k|mg/k mg/k |mg/k | mg/k | mg/k|mg/k
maks. | g g g g g g g g g g g g
maks./maks.maks./maks.|maks. maks./maks. maks.jmaks.Jmaks.jmaks.|maks.
3 - - - - - - - - - - - - - - - - -
mg/k
g
maks.
C Enzymy
1| Alfaamylaza -- - -- - | - -- - -- - | - - | - - | - -- -
(Aspergillus oryzae
var).
2| Alfaamylaza 1g/kg GMP
(Bacillus suchej
Megaterium masy
wyrazone w  |mleczne
Bacillus Subtilis) |j maks.
3| Alfaamylaza
(Bacillus
Stearothemophilius
wyrazone w
subtilis).
4| Alfaamylaza 1 g/kg GMP
(Bacillus suchej
stearothermophilius| masy
. mleczne
5| Alfaamylaza |j maks.
(Bacillus subtilieis)
6| Alfaamylaza
(Karbohydraza)
(Bacillus
licheniformis)
Enzymy
pochodzace z GMO
powinny zostaé
oznaczone
D [Konserwanty
Kwas sorbowy, -- - -- - | - -- - -- - | - - | - - | - -- -
sorbinian sodu,
sorbinian potasu




obliczany jako
kwas sorbowy

E [Zagestniki

indywidualnie lub,

tacznie
1 Karagen -- o e - I N S R -
2 Guma guar -- o e - ~— | -1 -1 =-1T--7 - -
3| Guma karaya -- o e - - | -1 -] =-1-=-7 - _
4 |Guma tragakantowa| - - | - -] - - - -1 -] =117 - -
5| Guma ksantanowa | - - -- -- -- - - - - - - - -
6| Alginian sodu/ -- - -- - -- - - - - - - - -

potasu/wapnia

7| Alginian amonu -- — | - -] - - - | =1 =1 =171 = _
8 Zelatyna - - -1 -1 - - [ - =1 -1 =7T-= -
9 Pektyny -- o e e - S I S R . -
10| Alginian glikolu -- - - -] - - I R -

propylenowego

1. Zmienione zob. GSR 356(E), 07.06.2005




ZALACZNIK B: Wymagania mikrobiologiczne:

TABELANR 1 )
WYMOGI MIKROBIOLOGICZNE DOTYCZACE OWOCOW MORZA

Lp.| Nazwa produktu | Catkowita E.coli | Gronkowiec |Salmonellai| Vibrio Vibrio Clostridium
liczba ztocisty Shigella Cholerae |Parahaemolyticus| perfringens
bakterii
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 | Mrozone krewetki
Surowe Nie wigeej | Nie wigcej | Nie wigeej |Nieobecne w|Nieobecne w| Nieobecne w 25 -
niz niz 20/g niz 100/g 259 259 g
500 000/g
Gotowane Nie wiecej | Nieobecne |Nieobecne w{Nieobecne w|Nieobecne w| Nieobecne w 25 -
niz w259 259 25¢ 259 g
100 000/g
2 | Mrozone homary
Surowe Nie wigeej | Nie wigcej | Nie wigeej |Nieobecne w|Nieobecne w| Nieobecne w 25 -
niz niz niz 259 259 g
500 000/g
Gotowane Nie wigeej | Nieobecne [Nieobecne w|Nieobecne w|Nieobecne w| Nieobecne w 25 -
niz w259 259 25¢ 259 g
100 000/g
Mrozone katamarnice] Nie wiecej | Nie wiecej | Nie wigcej |Nieobecne w|Nieobecne w| Nieobecne w 25 -
niz niz 20/g niz 100/g 259 259 g
500 000/g
3 Mrozone ryby Nie wigeej | Nie wiecej | Nie wiecej |Nieobecne wiNieobecne w| Nieobecne w 25 -
niz niz 20/g niz 100/g 25¢ 25¢ g
500 000/g
4 Mrozone ryby Nie wigcej | Nie wiecej | Nie wiecej [Nieobecne w|Nieobecne w| Nieobecne w 25 -
niz niz 20/g niz 100/g 259 259 g
500 000/g
5 |Mrozone filety rybne| Nie wigcej | Nie wigeej | Nie wigeej [Nieobecne wiNieobecne w| Nieobecne w 25 -
lub mielone migso niz niz 20/g niz 100/g 25¢g 259 g
ryb lub ich mieszanki| 500 000/g
6 Suszone ptetwy | Nie wigcej | Nie wigcej | Nie wigcej |Nieobecne wiNieobecne w| Nieobecne w 25 -
rekina niz niz 20/g niz 100/g 25¢ 259 g
500 000/g
7 |Ryby solone/Suszone| Nie wigcej | Nie wiecej | Nie wigcej |Nieobecne wiNieobecne w| Nieobecne w 25 -
ryby solone niz niz niz 20/g 259 259 g
500 000/g
8 | Puszkowane ryby Brak Nieobecne |Nieobecne w{Nieobecne w|Nieobecne w| Nieobecne w 25 |Nieobecne w
w259 259 25¢g 259 g 259
9 [Puszkowane krewetki Brak Nieobecne |Nieobecne w|Nieobecne w{Nieobecne w| Nieobecne w 25 -
w25¢g 259 259 259 g
10 |Puszkowane sardynki Brak Nieobecne |Nieobecne w{Nieobecne w|Nieobecne w| Nieobecne w 25 -
lub produkty typu w259 25¢g 25¢ 25¢ g
sardynki
11| Puszkowany toso$ Brak Nieobecne |Nieobecne w|Nieobecne w{Nieobecne w| Nieobecne w 25 -
w259 259 25¢g 259
12| Puszkowane migso Brak Nieobecne |Nieobecne w|Nieobecne w{Nieobecne w| Nieobecne w 25 -
kraba w259 25¢g 259 259 g
13 |Puszkowany tunczyk Brak Nieobecne |Nieobecne w|Nieobecne w{Nieobecne w| Nieobecne w 25 -
i bonito w259 25¢g 259 259 g




TABELA 2

PARAMETRY MIKROBIOLOGICZNE DLA PRODUKTOW MLECZNYCH

Lp| Wymagania |Plan pobierania Mleko Mleko Stodzone Masto Produkty
. probek!®  |pasteryzowane/$Smietan |sterylizowane i mleko pasteryzowane!| suszone:
a pasteryzowana/mleko UHT, skondensowan ! mleko w
smakowe $mietana, e proszku,
mleko $mietanka,
smakowe, maslanka,
mleko jadalna
skondensowan kazeina,
e mieszanka do
sporzadzania
lodéw
Q) 2 @) (4) ®) (6) () (8)
1| Catkowita liczba m 30 000/g - 500/g 10 000/g 40 000/g
bakterii! M 50 000/g brak 1500/g 50 000/g 50 000/g
2 | Liczba bakterii z m - - - 10/g 10/g
grupy coli? M Mniej niz 10/g - Mniej niz 10/g 50/g 50/g
3 E.coli® M Nieobecne/g - Nieobecne/g | Nieobecne/g |Nieobecnel/g
4 Salmonella* M Nieobecne/25 g - Nieobecne/25 |Nieobecne/25 g| Nieobecne/2
g 59
5 Gronkowiec m - - 10/g 10/g -
zlocisty® M Mniej niz 10/g - Mniej niz 10/g 50/g Mniej niz
(koagulazododatni 10/g
6 | Liczba drozdzy i m - - - 20/g -
plesni® M - - 10/g 50/g -
7 Liczba
przetrwalnikow:
(a) Tlenowe™ (B. m - 5/g - - 100/g
cereus) M - 10/g - - 1 000/g
(b) Beztlenowe™ m - - 10/g - 10/g
(Clostridium M - Nieobecne/g 100/g - 100/g
perfringens)
8 Listeria M Nieobecne/g - Nieobecne/g | Nieobecne/g |Nieobecne/g
monocytogenes®
9| Wytycznew ni-8 5 5 5 5 5
zakresie c 21 27a 21 i5 21,256 21.2,6, Tab
pobierania pr()bekg 0258 oli7h 0246.7b,8 0348 03458
Przechowywani 0-4°C Temp. 0-4°C -18°C lub mniej|  Temp.
e i transport otoczenia, otoczenia,
maks. 30°C maks. 30°C
Wielkosé¢ probki 100 ml lub g 100 ml lub g 100¢g 100 g 100 g
Lp| Wymagania Plan pobierania Lody, Ser Wszystkie |Jogurt, dahi, [Paneer/chhanal  Khoya
probek!? mrozony | topiony/ser | inne sery*? | chakka,
deser, lody na| topiony do $rikhand*®
patyku, smarowania
cukierki
lodowe
©) (10) (11) (12) (13) (14)
1| Catkowita liczba m 200 000/g 50 000/g -- - 300 000/g 50 000/g
bakterii* M 250 000/g 75 000/g -- - 500 000/g | 100 000/g
2 | Liczba bakterii z m 50/g - 100/g 10/g 50/g 50/g
grupy coli? M 100/g Mniej niz 500/g 50/g 90/g 90/g
10/g
3 E.coli® M Nieobecne/g | Nieobecne/g| Mniej niz | Nieobecne/g| Mniejniz | Mniej niz
10/g 10/g 10/g




Salmonella* M Nieobecne/25Nieobecne/25|Nieobecne/ g|Nieobecne/25| Nieobecne/ g [Nieobecne/25
g g g g
Gronkowiec m - - 10/g 50/g 50/g 50/g
zhocisty® M Mniej niz | Mniej niz 1 000/g 100/g 100/g 100/g
(koagulazododatni) 10/g 10/g
Liczba drozdzy i m - - 10/g 50/g 150/g 50/g
plesni® M Mniej niz | Mniej niz 100/g 100/g 250/g 100/g
10/g 10/g
Liczba
przetrwalnikow:
(@) Tlenowe™ (B. m - - - - - -
cereus) M - - - - - -
(b) Beztlenowe™ m - 10/g 10/g - -
(Clostridium M - 100/g 100/g - - -
perfringens)
Listeria M Nieobecne/g - Nieobecne/g | Nieobecne/g | Nieobecne/g | Nieobecne/g
monocytogenes® ser twardy
Nieobecne/25
9
inne sery
Wytyczne w ni-8 5 5 5 5 5 5
zakresie pobierania c 2ti2 2t 22.5.6 22.5.6 212,56 2L.2.56
pr(')bekg 03, 4,5,6,8 02-6, 7b, 8 03, 4,7b,8 03, 4,8 03, 4,8 03, 4,8
Przechowywanig| -18°C lub 4-8°C 4-8°C 0-4°C 0-4°C 0-4°C
i transport mniej
Wielko$¢ probki 100 g 100g 100 g 100 g 100 g 100 g

8 Wymagania mikrobiologiczne dla roznych produktéw mlecznych



*Wytyczne dotyczace pobierania probek:

Pobieranie probek dla potrzeb réznych parametrow badan mikrobiologicznych proponowanych w
standardach ma by¢ zapewnione w sposOb aseptyczny przez przeszkolong osobe w jednostkach
produkcyjnych, zgodnie z wytycznymi podanymi w 1S 11546:1999/ISO 707: 1985 (potwierdzony w
2010r.).

Probki nalezy przechowywac i transportowa¢ w odpowiednich warunkach temperaturowych i
izolacyjnych w ciagu 24 godzin od pobrania do akredytowanego laboratorium w celu analizy zgodnie z
zatwierdzonymi metodami badan.

Mozna pobra¢ duza probke (jesli to konieczne) zgodnie z wymaganymi badaniami i rodzajem produktu.
Do probek przeznaczonych do badania mikrobiologicznego nie nalezy dodawaé konserwantow.

Z petnych partii produkcyjnych nalezy pobraé trzy zestawy probek.

Kazdy zestaw probek musi obejmowaé co najmniej pig¢ probek po 100 gramédw, z ktorych kazda
pobrano losowo z calej partii.

Probki zostang przekazane do laboratorium w oryginalnym, nieotwartym opakowaniu, zaplombowanym
w momencie pobierania probek i zachowanym w pierwotnym stanie fizycznym.

Nalezy zbada¢ zestaw pigciu probek w trzech réznych akredytowanych laboratoriach, a ostateczna
decyzje nalezy podja¢ na podstawie trzech wynikow badan.

Nie przewiduje si¢ ponownego badania lub ponownego pobierania probek dla potrzeb badan
mikrobiologicznych.

19plan pobierania probek i interpretacja:

W niniejszych standardach zdefiniowano i zastosowano ponizsze terminy stosowane przez
Miedzynarodowa Komisje ds. Mikrobiologicznej Specyfikacji Zywnosci (ICMSF):

n = liczba probek, ktore muszg zosta¢ zbadane z partii Zywnosci, aby spelni¢ wymagania okreslonego
planu pobierania probek.

¢ = maksymalna dopuszczalna liczba wadliwych probek.

Jest to liczba probek, ktora moze przekroczy¢ limit mikrobiologiczny okreslony przez m. Wyniki te
uznaje si¢ za marginalnie akceptowalne, pod warunkiem Ze nie przekroczyly limitu okreslonego przez
M. W przypadku stwierdzenia przekroczenia tej liczby partia zostaje odrzucona przez plan pobierania
prébek.

m = stanowi akceptowalny poziom, a warto$ci powyzej niego s marginalnie akceptowalne z punktu
widzenia planu pobierania probek.

M = kryterium mikrobiologiczne, ktére oddziela marginalnie akceptowalng jako$¢ od jakosci
niezadowalajacej/potencjalnie niebezpieczne;j.

Warto$ci powyzej M sg nieakceptowalne z punktu widzenia planu pobierania probek, a wykrycie jednej
lub wigcej probek przekraczajacych ten poziom stanowitoby przyczyne odrzucenia partii.

Podczas analizy 5 lub wigcej probek tej samej odmiany z partii lub przesytki (n=5), nie wigcej niz 2
(c=2) powinny przekracza¢ maksymalng tolerancj¢ (m) dla pozioméw mikrobiologicznych okreslonych
w kryteriach referencyjnych, a zadna nie powinna przekracza¢ poziomu podanego dla maksymalnej
tolerancji (M).

Kryteria mikrobiologiczne i ich interpretacja:

W standardzie przypisano trzy kategorie jako$ci mikrobiologicznej na podstawie catkowitej liczby
bakterii, pozioméw organizméw wskaznikowych (liczba bakterii z grupy coli oraz liczba drozdzy i
plesni) i liczby Iub obecnosci bakterii chorobotworczych.

Sa one zadowalajace, niezadowalajace i potencjalnie niebezpieczne.

1.

Zadowalajacy: jesli maksymalna warto$¢ c/n miesci si¢ w przedziale od m do M, a pozostale
obserwowane wartosci wynosza < m — oznacza to, ze wyniki mieszcza si¢ w granicach akceptowalnej
jakos$ci mikrobiologicznej i nie jest wymagane zadne dzialanie.

2.

Niezadowalajace:

Jezeli jedna lub wigcej z zaobserwowanych warto$ci wynosi >M lub wigcej niz wartosci c/n mieszcza
sic¢ w przedziale od m do M — oznacza to, ze wyniki wykraczaja poza akceptowalne limity
mikrobiologiczne zwigzane ze wskaznikami higieny (catkowita liczba bakterii, liczba bakterii z grupy
coli oraz liczba drozdzy i ple$ni) i wskazuja na niewtasciwg higien¢ lub niewlasciwe praktyki
postgpowania.



W tych warunkach zaklady produkujace taki niezadowalajacy produkt wstrzymujga produkcje i
przeprowadzajg szczegotowe badania pod katem niezgodnosci podczas produkcji.

Produkcja takiego produktu zostanie wznowiona dopiero po zakonczeniu HACCP/audytu zaktadow
przez organ ds. bezpieczenstwa zywnosci i zgodno$ci §wiezego produktu z limitami regulacyjnymi.

3.

Potencjalnie niebezpieczne:

Jezeli jedna lub wigcej z zaobserwowanych warto$ci wynosi >M lub wigcej niz wartosci c/n mieszcza
si¢ migdzy m i M — oznacza to, ze wyniki wykraczaja poza akceptowalne limity mikrobiologiczne
zwigzane z bakteriami chorobotwoérczymi (E. coli, Salmonella, gronkowiec koagulazododatni, B.
cereus, Cl. perfringens, L. monocytogenes), wskazujg na powazne problemy dotyczace bezpieczenstwa
zywnosci 1 nalezy podja¢ natychmiastowe dzialania zaradcze.

Takie wyniki beda egzekwowane/Scigane przez dane organy ds. bezpieczenstwa zywnoSci.

Mozna wszcza¢ wycofanie jakiegokolwiek produktu spozywczego nadal dostepnego w sprzedazy lub
dystrybucji oraz, w stosownych przypadkach, wycofanie z rynku.

Nalezy zbadaé sposob produkcji lub postepowania z zywnos$cia w celu ustalenia zrédta/przyczyny
potencjalnego problemu, tak aby mozna byto rozpoczaé¢ dziatania zaradcze.

Nalezy rowniez przeprowadzi¢ szczegdlowa ocene ryzyka.

Niedopelnienie przez wtasciciela obowigzku zaprzestania produkeji produktu lub wycofania produktu
ze sprzedazy na zadanie skutkuje zajeciem tego produktu, jezeli urzednik ma powody, by sadzié, ze jest
on zanieczyszczony bakteriami chorobotworczymi.

14 Referencyjne metody badan:

Metody badan Odniesienie

Mikrobiologia Ogoélne wytyczne dotyczace | IS 5402:2002/ 1S0:4833:1991 Potwierdzony w
oznaczania liczby drobnoustrojéw Technika | 2007 r.

liczenia kolonii w temperaturze 30°C (pierwsza

wersja)

Mikrobiologia Ogoélne wytyczne dotyczace | IS 5401 (Czgs¢ 1): 2002/ISO  4832:1991

oznaczania liczby bakterii z grupy coli: Czes$¢ 1
Technika liczenia kolonii (pierwsza wersja) LUB
Ogolne wytyczne dotyczace szacowania bakterii

Potwierdzony w 2007 r. LUB IS 5401 (Czgs¢ 2):
2002/1S0 4831:1991 Potwierdzony w 2007 r,

z grupy coli: Czes¢ 2  Najbardziej
prawdopodobna technika liczbowa (pierwsza
wersja)

Metody wykrywania bakterii odpowiedzialnych
za zatrucia pokarmowe: Cze$¢ 1 Izolacja,
identyfikacja i oznaczanie liczby Escherichia coli
(pierwsza wersja)

IS 5887 (Czgs¢ 1):1976 Potwierdzony w 2009 .

Metody wykrywania bakterii odpowiedzialnych | IS 5887(Cz¢é¢  3):1999/ 1SO  6579:1993
za zatrucia pokarmowe: Cze$¢ 3: Ogodlne | Potwierdzona 2009
wytyczne  dotyczace metod  wykrywania

Salmonelli (druga wersja)

Metody wykrywania bakterii odpowiedzialnych
za zatrucia pokarmowe: Czg¢s¢ 8 Horyzontalna
metoda  oznaczania  liczby  gronkowcow
koagulazododatnich (gronkowiec ztocisty i inne
gatunki) Sekcja 1 Technika wykorzystujaca
pozywke agarowa BairdParker LUB Metody
wykrywania bakterii odpowiedzialnych za
zatrucia pokarmowe: Czes¢ 8 Horyzontalna
metoda  oznaczania liczby  gronkowcéow
koagulazododatnich (gronkowiec ztocisty i inne
gatunki) Sekcja 2 Technika wykorzystujaca
pozywke agarowa z fibrynogenem osocza krolika

IS 5887 (Czes¢ 8/Sekcja 1 ):2002 / ISO 68881
:1999 Potwierdzony w 2007 r. LUB IS
5887(Czes¢ 8/Sekcja 2):2002 / ISO 68882:1999
Potwierdzony w 2007 r.




Metoda liczenia drozdzy i plesni w produktach
spozywczych i paszach dla zwierzat (pierwsza
wersja)

IS 5403:1999 Potwierdzony w 2005 r./ 1SO
7954:1987 Potwierdzony w 2009 r.

Specyfikacja standardow indyjskich dla mleka
sterylizowanego

IS: 42381967 Potwierdzony w 2010 r.

Metody wykrywania bakterii odpowiedzialnych
za zatrucia pokarmowe: Czg¢s¢ 6 Identyfikacja,
oznaczenie liczby i potwierdzenie B. cereus

IS 5887 (Czgs¢ 6):1999 / ISO 7932:1993
Potwierdzony w 2007 r.

Metody wykrywania bakterii odpowiedzialnych
za zatrucia pokarmowe: Czes¢ 4 Izolacja,
identyfikacja  Clostridium  perfringens, C.
botulinum i oznaczenie liczby CI. perfringens
(druga wersja)

IS:5887 CZESC IV:1999 Potwierdzony w 2009
r.

Mikrobiologia zywno$ci 1 pasz zwierzgcych
Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania
liczby Listeria monocytogenes: Cze¢$¢ 1 Metoda
wykrywania LUB Mikrobiologia Zywnosci i pasz
zwierzgcych Horyzontalna metoda wykrywania i
oznaczania liczby Listeria monocytogenes —
Cze$¢ 2 Metoda oznaczania liczby

IS 14988 (Cze$¢ 1):2001 Potwierdzony w 2007
r./ISO 112901: 1996 LUB IS: 14988 (Czes¢ 2):
2002 Potwierdzony w 2007 r./ 1SO: 112902 :
1998

Metody pobierania probek mleka i produktow
mlecznych

IS 11546:1999 / 1SO 707:1997 Potwierdzony w
2010,

11 Specyfikacje mikrobiologiczne dla masta dojrzewajgcego sg takie same jak dla masla pasteryzowanego, z wyjatkiem

wymagan dotyczacych catkowitej liczby bakterii

12 Wymaganie dotyczace liczby drozdzy i ple$ni nie ma zastosowania do dojrzewajacych seréw plesniowych.
13 Zastosowanie majg standardowe wymagania dotyczace liczby bakterii kwasu mlekowego wynoszacej minimum 1 milion
jtk/g okreslone przez BIS w takich produktach lub produktach zawierajacych organizmy probiotyczne.



TABELA 3

PARAMETRY MIKROBIOLOGICZNE DLA PRZYPRAW

Lp. Wymagania Kminek | Kardamon Chili i Cynamon | Kasja (Taj) | Gozdziki Kolendra
(Shiahjira) | (Elaichi) |papryka (Lal| (dalchini) (Laung) (Dhania)
Mirchi)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 Calkowita liczba - - -
bakterii
2 Liczba bakterii z - - - - - - B
grupy coli
3 E. coli - - - - - - -
4 Salmonella Nieobecne w Nieobecne w|Nieobecne w| Nieobecne w |Nieobecne w| Nieobecne w
259 259 259 259 259 259
5 Shigella - - - - - - -
6 | Gronkowiec zlocisty - - - - - - -
7 Liczba drozdzy i - - - - - - -
plesni
8 |Liczba przetrwalnikow| - - - - - - N
beztlenowych
9 Listeria - - - - - - -
monocytogenes
Lp Wymagania Kumin  [Koper wloski| Kozieradka |Imbir (Sonth, Kwiat Gorczyca Galka
(Zeera, (Saunf) (Methi) Adrak) |muszkatotowy|(Rai, Sarson)muszkatotowa|
Kalonji) (Jaipatri) (Jaiphal)
1 Calkowita liczba - - - - - - -
bakterii
2 Liczba bakterii z - - - - - - B
grupy coli
3 E. coli - - - - - - -
4 Salmonella Nieobecne w|Nieobecne w{Nieobecne w|Nieobecne w| Nieobecne w [Nieobecne w| Nieobecne w
259 259 259 259 259 259 259
5 Shigella - - - - - - B
6 | Gronkowiec zlocisty - - - - - - -
7 Liczba drozdzy i - - - - - - -
plesni
8 |Liczba przetrwalnikow - - - - - - -
beztlenowych
9 Listeria - - - - - - B
monocytogenes
Lp Wymagania Pieprz Mak (Khas | Szafran Kurkuma [Sproszkowane| Mieszanka Anyzek
czarny Khas) (Kesar) (Haldi) curry masala (Saunf)
(Kalimirch)
1 Calkowita liczba - - - - - - N
bakterii
2 Liczba bakterii z - - - - - - B
grupy coli
3 E. coli - - - - - - B
4 Salmonella Nieobecne w. - Nieobecne w|Nieobecne w| - - Nieobecne w
259 259 259 259
5 Shigella - - - - - - -
6 | Gronkowiec zlocisty - - - - - - -
7 Liczba drozdzy i - - - - - - -
plesni
8 |Liczba przetrwalnikow| - - - - - - R
beztlenowych
9 Listeria - - - - - - -
monocytogenes
Lp| Wymagania Ajowan | Suszone [Sproszkowane| Pieprz Czosnek | Seler | Suszona |Asafetydal Jadalna
(chropawiec| kawalki |  suszone biaty (Lahsun) cebula sol
wonny) | mango mango (Sukha kuchenna
(Amchur) Pyaj)




Catkowita liczba
bakterii

Liczba bakterii z
grupy coli

E. coli

Salmonella

Nieobecne
w259

Nieobecne
w259

Nieobecne w
259

Shigella

Gronkowiec
ztocisty

Liczba drozdzy i
plesni

Liczba
przetrwalnikow
beztlenowych

Listeria
monocytogenes




TABELA 4:
Wymagania mikrobiologiczne dla podanych ponizej produktow spozywczych:

Lp. Produkty Parametry Wartosci graniczne
1 Przetworzone termicznie produkty owocowe i a) Calkowita liczba bakterii a) Nie wiecej niz 50/ml
warzywne b) Inkubacja w temperaturze b) Brak zmian w pH
37°C przez 10 dni i 55°C przez 7
dni
2 a) Suszone produkty owocowe i warzywne Catkowita liczba bakterii Nie wigcej niz 40 000/g
b) Zupy w proszku
c) Widrki kokosowe
d) Oliwki stotowe
e) Rodzynki
f) Orzechy pistacjowe
g) Daktyle
h) Bakalie
3 |Napoje gazowane, gotowe do spozycia napoje, w tym| a) Calkowita liczba bakterii Nie wiecej niz 50 jtk/ml

napoje owocowe

b) Liczba drozdzy i ple$ni

Nie wiecej niz 2 jtk/ml

4 Produkty pomidorowe
a) Soki i zupy pomidorowe a) Liczba plesni Dodatnia w nie wigcej niz
40% badanego pola
b) Przecier i koncentrat pomidorowy b) Drozdze i przetrwalniki Nie wiecej niz 125 na 1/60
cmm
¢) Keczup i sos pomidorowy a) Liczba plesni Dodatnia w nie wigcej niz
60% badanego pola
a) Liczba plesni Dodatnia w nie wigcej niz
40% badanego pola
b) Drozdze i przetrwalniki Nie wigcej niz 125 na 1/60
cmm
¢) Catkowita liczba bakterii Nie wigcej niz 10 000/ml
5 Dzem/marmolada/galaretka owocowa/chutney Liczba plesni Dodatnia w nie wigcej niz
OWOCOWY i SOSY OWOCOWe 40% badanego pola
Drozdze i przetrwalniki Nie wiecej niz 125 na 1/60
cmm
6 Inne produkty owocowe i warzywne objete Liczba drozdzy i plesni Dodatnia w nie wigcej niz
Rozporzadzeniem 2.3 100/g
7 Mrozone produkty owocowe i warzywne Catkowita liczba bakterii Nie wiecej niz 40 000/g
8 Przetwory Liczba plesni Nieobecne w 25 g/ml
9 Marynaty Liczba plesni Nieobecne w 25 g/ml
10 Platki zbozowe z owocami Liczba plesni Nieobecne w 25 g/ml
11 | Owoce i skorki kandyzowane, krystalizowane lub Liczba plesni Nieobecne w 25 g/ml
glazurowane
12 |a) Wszystkie produkty owocowe i warzywne i napoje| Organizmy ptaskokwasne | (i) Nie wigcej niz 10 000 jtk/g

gotowe do spozycia, w tym napoje owocowe i
produkty syntetyczne objete Rozporzadzeniem 2.3

dla produktéw o pH nizszym
niz 5,2
(i1) Brak dla produktow o pH
wyzszym niz 5,2

b) Oliwki stotowe

b. Gronkowiec zlocisty

Nieobecne w 25 g/ml

¢) Rodzynki c. Salmonella Nieobecne w 25 g/ml

d) Orzechy pistacjowe d. Shigella Nieobecne w 25 g/ml
e) Daktyle e. Clostridium botulinum Nieobecne w 25 g/ml

f) Bakalie f. E. coli Nieobecne w 1 g/ml

g) Octy

g. Vibrio Cholera

Nieobecne w 25 g/ml




Miedzynarodowy System Numeryczny (INS) dla Dodatkéw do Zywnosci

Ponizsza lista stuzy wylacznie do identyfikacji dodatku do zywnosci i ich synoniméw zgodnie z
publikacja przez Codex w Codex z dnia 23.11.2005. Aby uzyska¢ najnowsze aktualizacje, mozna
zapoznaé si¢ ze strong JECFA/Codex (www.codexalimentarius.net,
www.codexalimentarius.net/web/jecfa.jsp).

A. Lista utozona wedlug numeru INS

Lp.| Numer INS [Nazwa dodatku do zywnosci Funkcje techniczne
1 2 3 4
1 100 Kurkuminy Barwnik
2 100(i) Kurkumina Barwnik
3 100(ii) Kurkuma Barwnik
4 101 Ryboflawiny Barwnik
5 101(i) Ryboflawina Barwnik
6 101(ii) S6l sodowa fosforanu-5'-ryboflawiny Barwnik
7 102 [Tartrazyna Barwnik
8 103 IAlkanina Barwnik
9 104 Z6kcien chinolinowa Barwnik
10 107 Zotcien 2G Barwnik
11 110 Z6kcien pomaranczowa FCF Barwnik
12 120 Karminy Barwnik
13 121 Czerwien cytrusowa 2 Barwnik
14 122 IAzorubina/karmoizyna Barwnik
15 123 IAmarant Barwnik
16 124 Czerwien koszenilowa 4R Barwnik
17 125 Szkartat SX Barwnik
18 127 Erytrozyna Barwnik
19 128 Czerwien 2G Barwnik
20 129 Czerwien allura AC/Czerwien trwata E Barwnik
21 130 Bekit indantrenowy Barwnik
22 131 Blekit patentowy V Barwnik
23 132 Indygotyna Barwnik
24 133 Biekit brylantowy FCF Barwnik
25 140 Chlorofil Barwnik
26 141 Chlorofil z miedzig Barwnik
27 141(i) Kompleks miedzi z chlorofilem Barwnik
28 141(ii) Kompleks miedzi z chlorofilem, sole sodu i potasu Barwnik
29 142 Zielen S Barwnik
30 143 Zielen trwata FCF Barwnik
31 150a Karmel prosty Barwnik
32 150b Karmel siarczynowy Barwnik
33 150c Karmel amoniakalny Barwnik
34 150d Karmel amoniakalno-siarczynowy Barwnik
35 151 Czern brylantowa PN Barwnik
36 152 Czern 7984 Barwnik
37 153 (Wegiel roslinny Barwnik
38 154 Braz FK Barwnik
39 155 Braz HT Barwnik
40 160a Karoteny Barwnik
41 160a(i)  [Beta-karoten (syntetyczny) Barwnik
42 160a(ii)  |Ekstrakty naturalne Barwnik
43 160b Ekstrakty annato Barwnik
44 160c Oleozywica z papryki Barwnik
45 160d Likopen Barwnik
46 160e B-apo-8'-karotenal Barwnik
47 160f [Ester metylowy lub etylowy kwasu B-apo-8'-karotenowego Barwnik
48 161a Flawoksantyna Barwnik
49 161b Luteina Barwnik
50 161c Kryptoksantyna Barwnik
51 161d Rubiksantyna Barwnik
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52 161e \Wiolaksantyna Barwnik
53 161f Rodoksantyna Barwnik
54 161g Kantaksantyna Barwnik
55 162 Betanina Barwnik
56 163 lAntocyjany Barwnik
57 163(i) Antocyjany Barwnik
58 163(ii) [Ekstrakt ze skorki winogrona Barwnik
59 163(iii)  |Ekstrakt z porzeczKi czarnej Barwnik
60 164 Zbkcien gardenii Barwnik
61 166 IDrzewo sandatowe Barwnik
. Barwnik powierzchniowy, srodek
62 170 Weglany wapnia przeciwzbrylaja(cy, stab};hzator
63 170(i) Weglan wapnia Srodek przeciwzbrylajacy
64 170(ii) [Wodoroweglan wapnia Srodek przeciwzbrylajacy
65 171 Dwutlenek tytanu Barwnik
66 172 Tlenki zelaza Barwnik
67 172(i) [Tlenek Zelaza, czarny Barwnik
68 172(ii) [Tlenek zelaza, czerwony Barwnik
69 172(iii)  [Tlenek zelaza, zotty Barwnik
70 173 Glin Barwnik
71 174 Srebro Barwnik
72 175 Ztoto Barwnik
73 180 Czerwien litolowa BK Barwnik
74 181 [Taniny spozywcze Barwnik, emulgator, stabilizator, zagestnik
75 182 Orchil Barwnik
76 200 Kwas sorbowy Konserwant
77 201 Sorbinian sodu Konserwant
78 202 Sorbinian potasu Konserwant
79 203 Sorbinian wapnia Konserwant
80 209 Heptylparabem Konserwant
81 210 Kwas benzoesowy Konserwant
82 211 Benzoesan sodu Konserwant
83 212 Benzoesan potasu Konserwant
84 213 Benzoesan wapnia Konserwant
85 214 P-hydroksybenzoesan etylu Konserwant
86 215 S6l sodowa p-hydroksybenzoesanu etylu Konserwant
87 216 P-hydroksybenzoesan propylu Konserwant
88 217 Propylo-p-hydroksybenzoesan sodu Konserwant
89 218 P-hydroksybenzoesan metylu Konserwant
90 219 S6l sodowa p-hydroksybenzoesanu metylu Konserwant
91 220 Dwutlenek siarki Konserwant, przeciwutleniacz
92 221 Siarczyn sodu Konserwant, przeciwutleniacz
93 222 \Wodorosiarczyn sodu Konserwant, przeciwutleniacz
94 223 Pirosiarczyn sodu Konserwant, s:mdek Wybielajqcy’
przeciwutleniacz
95 224 Pirosiarczyn potasu Konserwant, przeciwutleniacz
96 225 Siarczyn potasu Konserwant, przeciwutleniacz
97 226 Siarczyn wapnia Konserwant, przeciwutleniacz
98 227 \Wodorosiarczyn wapnia Konserwant, przeciwutleniacz
99 228 Wodorosiarczyn potasu Konserwant, przeciwutleniacz
100 230 Bifenyl Konserwant
101 231 Ortofenylofenol Konserwant
102 232 S6l sodowa ortofenylofenolu Konserwant
103 233 Tiabendazol Konserwant
104 234 Nizyna Konserwant
105 235 Pimarycyna (natamycyna) Konserwant
106 236 Kwas mrowkowy Konserwant
107 237 Mroéwczan sodu Konserwant
108 238 Mréwczan wapnia Konserwant
109 239 Heksametylenotetraamina Konserwant
110 240 Formaldehyd Konserwant
111] 241 Zywica gwajakowa Konserwant
112 242 Piroweglan dimetylu Konserwant
113 249 IAzotyn potasu Konserwant, utrwalacz barwy




114 250 |Azotyn sodu Konserwant, utrwalacz barwy
115 251 l/Azotan sodu Konserwant, utrwalacz barwy
116 252 l/Azotan potasu Konserwant, utrwalacz barwy
117 260 Kwas octowy lodowaty Konserwant, regulator kwasowosci
118 261 Octany potasu Konserwant, regulator kwasowosci
119 261(i) Octan potasu Konserwant, regulator kwasowosci
120 261(ii) Dwuoctan potasu Konserwant, regulator kwasowosci
191 262 Octany sodu Konserwant, regulator kwasowoéci, srodek
chelatujacy
129 262(i) Octan sodu Konserwant, regulator kwasowoéci, Srodek
chelatujacy
123 262(ii) Dwuoctan sodu Konserwant, regulator lfwasowoéci, $rodek
chelatujacy
124 263 Octan wapnia Konserwant, stabilizz;t(_)r, regulator
kwasowosci
125 264 Octan amonu Regulator kwasowosci
126 265 Kwas dehydrooctowy Konserwant
127 266 Dehydrooctan sodu Konserwant
128 270 Kwas mlekowy (L-, D- i DI-) Regulator kwasowosci
129 280 Kwas propionowy Konserwant
130 281 Propionian sodu Konserwant
131 282 Propionian wapnia Konserwant
132 283 Propionian potasu Konserwant
133 290 Dwutlenek wegla Srodek gazujqcy, s'rod,el'< do pakowania
Zywnosci
134 296 Kwas jablkowy (DL-L-) Regulator kwasowps’ci, srodek
aromatyzujacy
135 297 Kwas fumarowy Regulator kwasowosci
136 300 Kwas askorbinowy (L) Przeciwutleniacz
137 301 JAskorbinian sodu Przeciwutleniacz
138, 302 IAskorbinian wapnia Przeciwutleniacz
139 303 IAskorbinian potasu Przeciwutleniacz
140, 304 Palmitynian askorbylu Przeciwutleniacz
141 305 Stearynian askorbylu Przeciwutleniacz
142 306 Mieszanka tokoferoli Przeciwutleniacz
143 307 |A-tokoferol Przeciwutleniacz
144 308 Syntetyczny gamma-tokoferol Przeciwutleniacz
145 309 Syntetyczny delta-tokoferol Przeciwutleniacz
146 310 Galusan propylu Przeciwutleniacz
147 311 Galusan oktylu Przeciwutleniacz
148 312 Galusan dodecylu Przeciwutleniacz
149 313 Galusan etylu Przeciwutleniacz
150 314 Zywica gwajakowa Przeciwutleniacz
151 315 Kwas izoaskorbinowy Przeciwutleniacz
152 316 I1zoaskorbinian sodu Przeciwutleniacz
153 317 I1zoaskorbinian potasu Przeciwutleniacz
154, 318 I1zoaskorbinian wapnia Przeciwutleniacz
155 319 [Trzeciorzedowy butylohydrochinon (TBHQ) Przeciwutleniacz
156 320 Butylowany hydroksyanizol (BHA) Przeciwutleniacz
157 321 Butylowany hydroksytoluen (BHT) Przeciwutleniacz
158 322 Lecytyny Przeciwutleniacz, emulgator
159 323 I/Anoksomer Przeciwutleniacz
160 324 Etoksychina Przeciwutleniacz
161 325 Mleczan sodu Przeciwutlgniacz, synerggtyk, humektant,
srodek wypehiajacy
162 326 Mleczan potasu Przeciwutleniicz, syner,gt.atyk, regulator
WasOWOSC1
163 327 Mleczan wapnia Regulator kwasowosci, polepszacz maki
164 328 Mleczan amonu Regulator kwasowo$ci, polepszacz maki
165 329 Mleczan magnezu (D-, L-) Regulator kwasowosci, polepszacz maki
Regulator kwasowosci, synergetyk dla
166 330 Kwas cytrynowy srodka chelatujacego
167 331 Cytryniany sodu Regulator kwasowosci, §rodek chelatujacy,

emulgator, stabilizator




168

331(i)

Cytrynian monosodu

Regulator kwasowosci, srodek chelatujacy,
emulgator, stabilizator

169

331(ii)

Cytrynian disodu

Regulator kwasowosci, stabilizator, srodek
chelatujacy, emulgator

170

334(ii)

Cytrynian trisodu

Regulator kwasowosci, srodek chelatujacy,
emulgator, stabilizator

171

332

Cytryniany potasu

Regulator kwasowosci, srodek chelatujacy,
stabilizator

172

332(%i)

Cytrynian dipotasu

Regulator kwasowosci, srodek chelatujacy,
stabilizator

173

332(ii)

Cytrynian tripotasu

Regulator kwasowosci, srodek chelatujacy,
stabilizator

174

333

Cytryniany wapnia

Regulator kwasowosci, srodek wiazacy,
stabilizator

175

334

Kwas L(+)-winowy

Regulator kwasowosci, srodek chelatujacy,
przeciwutleniacz, synergetyk

176

335

\Winiany sodu

Stabilizator, $rodek chelatujacy

177

335(i)

Winian monosodu

Stabilizator, $rodek chelatujacy

178

335(ii)

Winian disodu

Stabilizator, srodek chelatujacy

179

336

\Winiany potasu

Stabilizator, §rodek chelatujacy

180

336(i)

IWinian monopotasu

Stabilizator, srodek chelatujacy

181

336(ii)

\Winian dipotasu

Stabilizator, $rodek chelatujacy

182

337

\Winian potasowo-sodowy

Stabilizator, srodek chelatujacy

183

338

Kwas ortofosforowy

Regulator kwasowosci, synergetyk
przeciwutleniaczy

184

339

Fosforany sodu

Regulator kwasowosci, polepszacz
konsystencji, §rodek chelatujacy,
stabilizator, emulgator, Srodek zatrzymujacy
wode

185

339(i)

Fosforan monosodu

Regulator kwasowosci, polepszacz
konsystencji, srodek chelatujacy,
stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wodg

186

339(ii)

Fosforan disodu

Regulator kwasowosci, polepszacz
konsystencji, §rodek chelatujacy,
stabilizator, emulgator, sSrodek zatrzymujacy
wode

187

339(iii)

Fosforan trisodu

Regulator kwasowosci, polepszacz
konsystencji, §rodek chelatujacy,
stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wode

188

340

Fosforany potasu

Regulator kwasowosci, polepszacz
konsystencji, §rodek chelatujacy,
stabilizator, emulgator, §rodek zatrzymujacy
wode

189

340(i)

Fosforan monopotasu

Regulator kwasowosci, polepszacz
konsystencji, §rodek chelatujacy,
stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wode

90

340(ii)

Fosforan dipotasu

Regulator kwasowosci, polepszacz
konsystencji, srodek chelatujacy,
stabilizator, emulgator, §rodek zatrzymujacy
wodg

191

340(iii)

Fosforan tripotasu

Regulator kwasowosci, polepszacz
konsystencji, §rodek chelatujacy,
stabilizator, emulgator, Srodek zatrzymujacy
wode

192

341

Fosforany wapnia

Regulator kwasowosci, polepszacz
konsystencji, $srodek zatrzymujacy wode,
polepszacz maki, srodek spulchniajacy,
$rodek wigzacy, srodek przeciwzbrylajacy

193

341(j)

Fosforan monowapnia

Regulator kwasowosci, polepszacz
konsystencji, $srodek zatrzymujacy wode,
polepszacz maki, Srodek wigzacy, Srodek

przeciwzbrylajacy




Regulator kwasowosci, polepszacz
konsystencji, polepszacz maki, srodek

194 341(i) Fosforan diwapnia spulchniajacy, srodek wiazacy, srodek
przeciwzbrylajacy
Regulator kwasowosci, polepszacz
195  341(iii)  |Fosforan triwapnia konsystencji, ér(,)d?k zatrzym .uj acy w ode,
polepszacz maki, srodek wiazacy, srodek
przeciwzbrylajacy
196 342 Fosforany amonu Regulator kwasowosci, polepszacz maki
197 342(i) Fosforan monoamonu Regulator kwasowosci, polepszacz maki
198 342(ii) Fosforan diamonu Regulator kwasowosci, polepszacz maki
199 343 Fosforany magnezu Regulator kWaSOWOé.Ci’ Srodek
przeciwzbrylajacy
200 343(i) Fosforan monomagnezu Regulator k.WaSOWOS.Cl’ $rodek
przeciwzbrylajacy
201, 343(ii) Fosforan dimagnezu Regulator k.WaSOWOS.CI’ Srodek
przeciwzbrylajacy
202|  343(iii)  [Fosforan trimagnezu Regulator k.wasowos.m’ Srodek
przeciwzbrylajacy
203 344 Cytrynian lecytyny Konserwant
204, 345 Cytrynian magnezu Regulator kwasowosci
205 349 Jabtczan amonu Regulator kwasowosci
206 350 Jablczany sodu Regulator kwasowosci, humektant
207 350(i) Wodorojablczan sodu Regulator kwasowosci, humektant
208, 350(ii) Jablczan sodu Regulator kwasowosci, humektant
209 351 Jablczany potasu Regulator kwasowosci
210 351(i) Wodorojablczan potasu Regulator kwasowosci
211 351(ii) Jablczan potasu Regulator kwasowoséci
212 352 Jablczany wapnia Regulator kwasowosci
213 352(i) [Wodorojabltczan wapnia Regulator kwasowosci
214|  352(ii)  |[Jablczan wapnia Regulator kwasowosci
215 353 Kwas metawinowy Regulator kwasowosci
216 354 \Winian wapnia Regulator kwasowoséci
217 355 Kwas adypinowy Regulator kwasowosci
218 356 lAdypinian sodu Regulator kwasowosci
219 357 |Adypinian potasu Regulator kwasowosci
220 359 I/Adypiniany amonu Regulator kwasowosci
221 363 Kwas bursztynowy Regulator kwasowo$ci
222, 364(i) Bursztynian monosodu Regulator kwasowo$ci, wzmacniacz smaku
223 364(ii) Bursztynian disodu Regulator kwasowosci, wzmacniacz smaku
224 365 Fumarany sodu Regulator kwasowosci
225 366 Fumarany potasu Regulator kwasowosci
226 367 Fumarany wapnia Regulator kwasowoséci
227, 368 Fumarany amonu Regulator kwasowosci
228 370 1,4-heptonolakton Regulator kwasowosci, $rodek chelatujacy
229 375 Kwas nikotynowy Srodek utrzymujacy barwe
230 380 Cytryniany amonu Regulator kwasowosci
231 381 Cytrynian zelazowo-amonowy Srodek przeciwzbrylajacy
232 383 Glicerofosforan wapnia Zagestnik, §rodek zelujacy, stabilizator
. Przeciwutleniacz, konserwant, srodek
233 384 Cytrynian izopropylu chelatujacy
Sol wapniowo-disodowa kwasu Przeciwutleniacz, konserwant, srodek
234 385 S )
etylenodiaminotetraoctowego chelatujacy
35 386 S6l disodowa EDTA Przeciwutleniacz, kqnserwant, srodek
chelatujacy
236 387 Oksystearyna Przeciwutleniacz, $rodek chelatujacy
237, 388 Kwas tiodipropionowy Przeciwutleniacz
238 389 Tiodipropionian dilaurylu Przeciwutleniacz
239 390 [Tiodipropionian distearylu Przeciwutleniacz
240 391 Kwas fitowy Przeciwutleniacz
241 399 Laktobionian wapnia Stabilizator
242 400 Kwas alginowy Zagestnik, stabilizator
243 401 )Alginian sodu Zagestnik, stabilizator, $rodek Zelujacy
244 402 |Alginian potasu Zagestnik, stabilizator
245 403 )Alginian amonu Zagestnik, stabilizator




Zagestnik, stabilizator, srodek Zelujacy,

246 404 IAlginian wapnia . L
$rodek przeciwpienigcy
247 405 )Alginian glikolu propylenowego Zagestnik, emulgator
248 406 Agar Zagestnik, srodek zelujacy, stabilizator
249 407 Karagen i jego sole Na. K, NH4 (w tym furcellaran) Zagestnik, $rodek zelujacy, stabilizator
250 407a Przetworzone wodorosty morskie z gatunku Eucheuma Zagestnikstabilizator
251 408 Glikany z drozdzy piekarskich Zagestnik, $rodek zelujacy, stabilizator
252 409 lArabinogalaktan Zagestnik, srodek zelujacy, stabilizator
253 410 Guma karobowa Zagestnik, stabilizator
254 411 Guma owsiana Zagestnik, stabilizator
255 412 Guma guar Zagestnik, srodek zelujacy, emulgator
256 413 Guma tragakantowa Zagestnik, srodek zelujacy, emulgator
257, 414 Guma arabska (guma akacjowa) Zagestnik, stabilizator
)58 415 Guma ksantanowa Zaggstnik, stabili;at(.)rz emulgator, srodek
spieniajacy
259 416 Guma karaya Zagestnik, stabilizator
260, 417 Guma tara Zagestnik, stabilizator
261 418 Guma gellan Zagestnik, stabilizator, §rodek zelujacy
262, 419 Guma ghatti Zagestnik, stabilizator, emulgator
Substancja stodzaca, humektant, srodek
263 420 Sorbitol i syrop sorbitolowy chelatujacy, polepszacz konsystencji,
emulgator
b6 421 Mannitol Substanch slodza‘cg, srodek
przeciwzbrylajacy
265 422 Glicerol Humektant, srodek nadajacy objgtos¢
266, 424 Kurdlan Zagestnik, stabilizator
267, 425 Maka konjac Zagestnik
268 429 Peptony Emulgator
269 430 Stearynian polioksyetylenu (8) Emulgator
270 431 Stearynian polioksyetylenu (40) Emulgator
271 432 Monolaurynian polioksyetylenosorbitolu (20) Emulgator, dyspergator
272, 433 Monooleinian polioksyetylenosorbitolu (20) Emulgator, dyspergator
273 434 Monopalmitynian polioksyetylenosorbitolu (20) Emulgator, dyspergator
274 435 Monostearynian polioksyetylenosorbitolu (20) Emulgator, dyspergator
275 436 [Tristearynian polioksyetylenosorbitolu (20) Emulgator, dyspergator
)76 440 Pektyny Zaggstnik, emulg.ator., stabilizator, $rodek
zelujacy
)77 441 Uwodorniony olej rzepakowy o wysokiej zawartosci Emulgator
jglicerolu
278 442 Sole amonowe kwasu fosfatydowego Emulgator
)79 443 IBromowany olej roslinny Emulgator, stabilizator
280 444 Octan izomaslanu sacharozy Emulgator, stabilizator
281 445 Estry glicerolu i zywicy roélinnej Emulgator, stabilizator
282 446 Bursztynian stearynianu glikolu propylenowego Eng
Regulator kwasowosci, polepszacz
083 450 Difosforany . konsystencji, srodek chelatujacy, .
stabilizator, emulgator, Srodek zatrzymujacy
wode
Regulator kwasowosci, polepszacz
. . . konsystencji, §rodek chelatujacy,
284 450(1) Difosforan disodowy stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wode
Regulator kwasowosci, polepszacz
. . . konsystencji, §rodek chelatujacy,
285 450(i) Difosforan trisodowy stabilizator, emulgator, §rodek zatrzymujacy
wode
450(iii)  |Difosforan tetrasodowy Regulator kwasowosci, polepszacz
)86 konsystencji, §rodek chelatujacy,
stabilizator, emulgator, $Srodek zatrzymujacy
wode
450(iv)  |Difosforan dipotasowy Regulator kwasowosci, polepszacz
bg7 konsystencji, srodek chelatujacy,

stabilizator, emulgator, §rodek zatrzymujacy
wodg




450(v)

Difosforan tetrapotasowy

Emulgator, stabilizator, regulator

288 kwasowosci, srodek spulchniajacy, Srodek
chelatujacy, $rodek zatrzymujacy wode
450(vi)  |Difosforan diwapniowy Regulator kwasowosci, polepszacz
089 konsystencji, §rodek chelatujacy,
stabilizator, emulgator, srodek zatrzymujacy
wode
450(vii)  |Diwodorodifosforan wapnia Emulgator, srodek spulchniajacy,
290 stabilizator, srodek chelatujacy, regulator
kwasowosci, srodek zatrzymujacy wode
450(viii)  [Difosforan magnezowy Regulator kwasowosci, polepszacz
091 konsystencji, §rodek chelatujacy,
stabilizator, emulgator, sSrodek zatrzymujacy
wode
90 451 Trifosforany Srodek chelatujacy, regulator kvs'/.asowoéci,
polepszacz konsystencji
93 451(i Trifosforan pentasodowy Srodek chelatujacy, regulator kwasowosci,
0] '
polepszacz konsystencji
. Trifosforan pentapotasowy Srodek chelatujacy, regulator kwasowosci,
294 451(ii) -
polepszacz konsystencji
Regulator kwasowosci, polepszacz
. konsystencji, srodek chelatujacy,
295 452 Polifosforany stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wodg
452(i) Polifosforan sodowy Regulator kwasowosci, polepszacz
96 konsystencji, §rodek chelatujacy,
stabilizator, emulgator, sSrodek zatrzymujacy
wode
452(ii) Polifosforan potasowy Regulator kwasowosci, polepszacz
b97 konsystencji, srodek chelatujacy,
stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wode
452(iii)  [Polifosforan sodowo-wapniowy Emulgator, stabilizator, regulator
298 kwasowosci, srodek spulchniajacy, srodek
chelatujacy, $rodek zatrzymujacy wode
452(iv)  [Polifosforany wapniowe Emulgator, stabilizator, regulator
299 kwasowosci, srodek spulchniajacy, srodek
chelatujacy, $rodek zatrzymujacy wode
452(v) Polifosforany amonowe Emulgator, stabilizator, regulator
300 kwasowosci, Srodek spulchniajacy, srodek
chelatujacy, $rodek zatrzymujacy wode
301] 458 Gamma-cyklodekstryna Stabilizator, $rodek wigzacy
302 459 Beta-cyklodekstryna Stabilizator, $rodek wigzacy
203 460 Celuloza .Emulgat.or, dyspergator, srodek )
przeciwzbrylajacy, polepszacz konsystencji
304 460(1) Celuloza mikrokrystaliczna Emulgator, giyspergafcor, Srodek
przeciwzbrylajacy
205 460(ii) Celuloza sproszkowana Emulgator, (.lysperga_tor, srodek
przeciwzbrylajacy
306 461 Metyloceluloza Zaggstnik, emulgator, stabilizator
307 462 Etyloceluloza Srodek wiazacy, srodek wypehiajacy
308 463 Hydroksypropyloceluloza Zagestnik, emulgator, stabilizator
309 464 Hydroksypropylometyloceluloza Zagestnik, emulgator, stabilizator
310 465 Etylometyloceluloza Zagestnik, Srodek przeciwpienigcy,
emulgator, stabilizator
311] 466 Karboksymetyloceluloza Zagestnik, emulgator, stabilizator
312 467 Etylohydroksyetyloceluloza Zagestnik, emulgator, stabilizator
313 468 Kroskarmeloza Stabilizator, $rodek wigzacy
314 469 Enzymatycznie hydrolizowana karboksymetyloceluloza Zagestnik, stabilizator
Sole kwasow thuszczowych (z zasadami Al., Ca, Na, Mg, K Emulgator, stabilizator, $srodek
315 470 A . .
i NH4) przeciwzbrylajacy
316 471 Mono- i diglicerydy kwaséw thuszczowych Emulgator, stabilizator
217 47%a Mono- i diglicerydy kwasow tluszczowych estryfikowane | Emulgator, stabilizator, srodek chelatujacy
kwasem octowym
318 472b Mono- i diglicerydy kwasow tluszczowych estryfikowane | Emulgator, stabilizator, srodek chelatujacy

kwasem mlekowym




Mono- i diglicerydy kwasow tluszczowych estryfikowane

Emulgator, stabilizator, srodek chelatujacy

319 472c
kwasem cytrynowym
300 472d Mono- i diglicerydy kwasow thuszczowych estryfikowane | Emulgator, stabilizator, srodek chelatujacy
kwasem winowym
201 472 Mono- i diglicer_yd_y kwasév&g thuszczowych estryfikowane | Emulgator, stabilizator, srodek chelatujacy
kwasem mono- i diacetylowinowym
202 472f Mono- i.diglicerydy kwasow .ﬂu§zczowych estryfikowane | Emulgator, stabilizator, §rodek chelatujacy
mieszaning kwasu octowego i winowego
323 4729 Sukcynylowane monoglicerydy Emulgator, stabilizator, $rodek chelatujacy
324 473 [Estry sacharozy i kwasow tluszczowych Emulgator, stabilizator, $rodek chelatujacy
325 474 Sacharoglicerydy Emulgator, stabilizator, §rodek chelatujacy
326 475 [Estry kwasow thuszczowych i poliglicerolu Emulgator, stabilizator, srodek chelatujacy
307 476 Estry poligliceroli interestryfikowanego kwasu Emulgator, stabilizator, $rodek chelatujacy
rycynolowego
328 477 [Estry kwasow thuszczowych i glikolu propylenowego Emulgator, stabilizator, srodek chelatujacy
Mieszanina  glicerolu oraz  kwaséow  thuszczowych| Emulgator, stabilizator, srodek chelatujacy
329 478 estryfikowanych ~ kwasem  mlekowym i  glikolu
propylenowego
230 479b Termoutleniony olej sojowy z mono- i diglicerydami Emulgator, stabilizator, $rodek chelatujacy
kwasow thuszczowych
331 480 Dioktylosulfobursztynian sodowy Emulgator, srodek zwilZajacy
332 481 Mleczany sodu Emulgator, stabilizator
333 481(i) Stearyoilomleczan sodu Emulgator, stabilizator
334 481(ii) Oleilomleczan sodu Emulgator, stabilizator
335 482 Mleczany wapnia Emulgator, stabilizator
336 482(i) St earyoilomleczan wapnia Emulgator, stabilizator
337|  482(ii)  |Oleilomleczan wapnia Emulgator, stabilizator
338 483 \Winian stearylu Polepszacz maki
339 484 Cytrynian stearylu Emulgator, $rodek chelatujacy
340 485 Stearoilofumaran sodu Emulgator
341 486 Stearoilofumaran wapnia Emulgator
342 487 Laurylosiarczan sodu Emulgator
343 488 Etoksylowane mono- i diglicerydy Emulgator
344 489 Ester metyloglukozowy oleju kokosowego Emulgator
345 491 Monostearynian sorbitanu Emulgator
346 492 Tristearynian sorbitanu Emulgator
347 493 Monolaurynian sorbitanu Emulgator
348 494 Monooleinian sorbitanu Emulgator
349 495 Monopalmitynian sorbitanu Emulgator
350 496 Trioleinian sorbitolu Stabilizator, emulgator
Regulator kwasowosci, Srodek
351 500 Weglany sodu spulchnijqcy, srodek przeciwzbrylajacy
. Regulator kwasowosci, srodek
352 500(1) Weglan sodu spulchnigajqcy, $rodek przeciwzbrylajacy
.. Regulator kwasowosci, Srodek
353 500(ii) Wodorowgglan sodu spulchnigajqcy, $rodek przeciwzbrylajacy
. Regulator kwasowosci, Srodek
3541 500(iil)  [Seskwiweglan sodu spulchnijqcy, srodek przeciwzbrylajacy
355 501 \Weglany potasu Regulator kwasowosci, stabilizator
356 501(i) Weglan potasu Regulator kwasowosci, stabilizator
357 501(ii) [Wodoroweglan potasu Regulator kwasowosci, stabilizator
358 503 \Weglany amonu Regulator kwasowosci, srodek spulchniajacy
359 503(i) Weglan amonu Regulator kwasowosci, srodek spulchniajacy]
360] 503(ii) |Wodoroweglan amonu Regulator kwasowosci, $rodek spulchniajacy
Regulator kwasowosci, §rodek
361 504 \Weglany magnezu przeciwzbrylajacy, srodek utrzymujacy
barweg
Regulator kwasowosci, srodek
362 504(i) 'Weglan magnezu przeciwzbrylajacy, $rodek utrzymujacy
barwe
Regulator kwasowosci, §rodek
363  504(ii)  [Wodoroweglan magnezu przeciwzbrylajacy, $rodek utrzymujacy
barweg
364 501 (Weglan Zelaza Regulator kwasowosci
365 503 Kwas chlorowodorowy Regulator kwasowo$ci




366 508 Chlorek magnezu Srodek zelujacy
367 509 Chlorek wapnia Srodek wiazacy
368 510 Chlorek amonu Polepszacz maki
369 511 Chlorek magnezu Srodek wigzacy
370 512 Chlorek cyny Przeciwutleniacz, $rodek utrzymujacy barwe|
371 513 Kwas siarkowy Regulator kwasowosci
372 514 Siarczany sodu Regulator kwasowosci
373 515 Siarczany potasu Regulator kwasowosci
374 516 Siarczan wapnia Polepszacz maki, s'r(.)d.ek chelatujacy, srodek
wigzacy
375 517 Siarczan amonu Polepszacz maki, stabilizator
376 518 Siarczan magnezu Srodek wiazacy
377 519 Siarczan miedzi Utrwalacz barwy, konserwant
378 520 Siarczan glinu Srodek wiazacy
379 521 Siarczan glinowo-sodowy Srodek wiazacy
380 522 Siarczan glinowo-potasowy Regulator kwasowosci, stabilizator
381 523 Siarczan glinowo-amonowy Stabilizator, $rodek wigzacy
382 524 \Wodorotlenek sodu Regulator kwasowosci
383 525 Wodorotlenek potasu Regulator kwasowosci
384 526 \Wodorotlenek wapnia Regulator kwasowosci, srodek wigzacy
385 527 Wodorotlenek amonu Regulator kwasowosci
286 598 Wodorotlenek magnezu Regulator kwasowct))icri:v 2rodek utrzymujacy
287 529 Tlenek wapnia Regulator kwasowct))iii,v 2r0dek utrzymujacy
388 530 Tlenek magnezu Srodek przeciwzbrylajacy
389 535 Zelazocyjanek sodu Srodek przeciwzbrylajacy
390 536 Zelazocyjanek potasu Srodek przeciwzbrylajacy
391 537 Heksacyjanomanganian zelaza Srodek przeciwzbrylajacy
392 538 Zelazocyjanek wapnia Srodek przeciwzbrylajacy
393 539 Tiosiarczan sodu Przeciwutleniacz, §rodek chelatujgcy
394 541 Fosforan glinowo-sodowy Regulator kwasowosci, emulgator
395 541(i) Fosforan glinowo-sodowy - kwasny Regulator kwasowosci, emulgator
396 541(ii) Fosforan glinowo-sodowy - zasadowy Regulator kwasowosci, emulgator
297 549 IFosforany z kosci (zwtaszcza fosforan wapnia Emulgator, srodek przeciwzbrylajacy,
trojzasadowy) Srodek zatrzymujacy wode
398 550 Krzemiany sodu Srodek przeciwzbrylajacy
399 550(i) Krzemian sodu Srodek przeciwzbrylajacy
400 550(ii) Metakrzemian sodu Srodek przeciwzbrylajacy
401 551 Dwutlenek krzemu Srodek przeciwzbrylajacy
402 552 Krzemian wapnia . Srodek przeciwzbrylajacy
. Srodek przeciwzbrylajacy, proszek do
403 553 Krzemiany magnezu posypywania
104 553(i) Krzemian magnezu Srodek przeciwzbrylajqc_:y, proszek do
posypywania
105 553(ii) Tréjkrzemian magnezu Srodek przeciwzbrylaquy, proszek do
posypywania
106 553(iii) Talk Srodek przeciwzbrylaj acy, proszek do
posypywania
407 554 Krzemian glinowo-sodowy Srodek przeciwzbrylajacy
408 555 Krzemian glinowo-potasowy Srodek przeciwzbrylajacy
409 556 Krzemian glinowo-wapniowy Srodek przeciwzbrylajacy
410 557 Krzemian cynku Srodek przeciwzbrylajacy
411 558 Bentonit Srodek przeciwzbrylajacy
412 559 Krzemian glinu Srodek przeciwzbrylajacy
413 560 Krzemian potasu Srodek przeciwzbrylajacy
114 570 Kwasy thuszezowe Stabiliz?ltor piany, s'r‘ode‘k glazurujqcy,
$rodek przeciwpienigcy
415 574 Kwas glukonowy (D-) Regulator kwasowosci, §rodek spulchniajacy]
416 575 Glukonolakton Regulator kwasowosci, srodek spulchniajacy|
417 576 Glukonian sodu Srodek chelatujacy
418 577 Glukonian potasu Srodek chelatujacy
419 578 Glukonian wapnia Regulator kwasowosci, $rodek wigzacy
420 579 Glukonian zelaza Srodek utrzymujacy barwe




421 580 Glukonian magnezu Regulator kwasowosci, srodek wiazacy
422 585 Mleczan zelaza Srodek utrzymujacy barwe
423 586 4-heksylorezorcynol Srodek utrzymujacy barwe,
przeciwutleniacz
424 620 Kwas glutaminowy (L(+)-) Wzmacniacz smaku
425 621 Glutaminian monosodowy Wzmacniacz smaku
426 622 Glutaminian monopotasowy Wzmacniacz smaku
427 623 Glutaminian wapnia Wzmacniacz smaku
428 624 Glutaminian monoamonowy Wzmacniacz smaku
429 625 Glutaminian magnezu Wzmacniacz smaku
430 626 Kwas guanylowy Wzmacniacz smaku
431 627 Guanylan disodowy Wzmacniacz smaku
432 628 Guanylan dipotasowy Wzmacniacz smaku
433 629 Guanylan wapniowy Wzmacniacz smaku
434 630 Kwas inozynowy Wzmacniacz smaku
435 631 Inozynian disodowy Wzmacniacz smaku
436 632 Inozynian dipotasowy Wzmacniacz smaku
437 633 Inozynian wapniowy Wzmacniacz smaku
438 634 5'-rybonukleotydy wapnia Wzmacniacz smaku
439 635 5'-rybonukleotydy sodu Wzmacniacz smaku
440 636 Maltol Wzmacniacz smaku
441 637 Etylomaltol Wzmacniacz smaku
442 638 L-asparaginian sodu Wzmacniacz smaku
443 639 DL-alanina Wzmacniacz smaku
444 640 Glicyna Wzmacniacz smaku
445 641 L-leucyna Wzmacniacz smaku
446 642 Chlorowodorek lizyny Wzmacniacz smaku
447 900a Dimetylopolisiloksan Smdek. przeciwpieniacy, Srodek
przeciwzbrylajacy, emulgator
448 900b Fenylometylopolisiloksan Srodek przeciwpieniacy
449 901 'Wosk pszczeli bialy i zotty Srodek glazurujacy, $rodek antyadhezyjny
450, 902 Wosk candelilla Srodek glazurujacy
451 903 Wosk carnauba Srodek glazurujacy
452 904 Szelak i Srodek glazurujacy
- ) Srodek glazurujacy, srodek antyadhezyjny,
453 905a Olej mineralny spozywczy & &ro di i l}llszczelniaja{c}}]/ Yiny
454 905b \Wazelina Srodek gla,zurujqcy, érodek_ gntyadhezyjny,
$rodek uszczelniajacy
455 905¢c Wosk naftowy Srodek gla’zurujqcy, érodek a}ntyadhezyjny,
$rodek uszczelniajacy
456 905c(i)  |Wosk mikrokrystaliczny Srodek glazurujacy
457|  905c(ii)  Wosk parafinowy Srodek glazurujacy
458 906 Benzoes Srodek glazurujacy
459 907 Uwodorniony polidekan Srodek glazurujacy
460 908 \Wosk z otrab ryzowych Srodek glazurujacy
461 909 Spermacet Srodek glazurujacy
462, 910 Estry woskowe Srodek glazurujacy
463 911 [Estry metylowe kwasow thuszczowych Srodek glazurujacy
464 913 Lanolina Srodek glazurujacy
465 915 Estry glicerolowe, metylowe i pentaerytrytolowe kalafonii Srodek glazurujacy
466 916 Jodan wapnia Polepszacz maki
467 917 Jodan potasu Polepszacz maki
468 918 [Tlenek azotu Polepszacz maki
469 919 Chlorek nitrozylu Polepszacz maki
470 920 L-cysteina i jej chlorowodorki — sole sodowe i potasowe Polepszacz maki
471 921 L-cysteina i jej chlorowodorki — sole sodowe i potasowe Polepszacz maki
472 922 Nadsiarczan potasu Polepszacz maki
473 923 Nadsiarczan amonu Polepszacz maki
474 924a Bromian potasu Polepszacz maki
475 924b Bromian wapnia Polepszacz maki
476 925 Chlor Polepszacz maki
477 926 Dwutlenek chloru Polepszacz maki
478 927a \/Azodikarbonamid Polepszacz maki
479 927b Karbamid (mocznik) Polepszacz maki




480, 928 Nadtlenek benzoilu Polepszacz maki, konserwant
481] 929 Nadtlenek acetonu Polepszacz maki
482 930 Nadtlenek wapnia Polepszacz maki
483 938 JArgon Gaz opakowaniowy
484 939 Hel Gaz opakowaniowy
485 940 Dichlorodifluorometan Gaz pedny, ptynny $rodek mrozacy
486 941 IAzot Gaz opakowaniowy, $rodek mrozacy
487 942 Podtlenek azotu Gaz pedny
488 943a Butan Gaz pedny
489 943b 1zobutan Gaz pedny
490 944 Propan Gaz pedny
491 945 Chloropentafluoroetan Gaz pedny
492 946 Oktafluorocyklobutan Gaz pedny
493 948 Tlen Gaz opakowaniowy
494 950 IAcesulfam K Substancja stodzaca, wzmacniacz smaku
495 951 IAspartam Substancja stodzaca, wzmacniacz smaku
496 952 Kwas cyklaminowy (oraz sole Na, K, Ca) Substancja stodzgca
Substancja stodzaca, srodek
497 953 Izomalt (izomaltitol) przeciwzbrylajacy, srodek wypetiajacy,
srodek glazurujacy
498 954 Sacharyna (oraz sole Na, K, Ca) Substancja stodzaca
499 955 Sukraloza (trichlorogalaktosacharoza) Substancja stodzgca
500 956 IAlitam Substancja stodzaca
501 957 [Taumatyna Substancja stodzgca, wzmacniacz smaku
502, 958 Glicyryzyna Substancja stodzaca, wzmacniacz smaku
503 959 Dihydrochalkon neohesperydyny Substancja stodzaca
504, 960 Glikozydy stewiolowe Substancja stodzaca
505 964 Syrop poliglucitolowy Substancja stodzaca
506 965 Maltitol Substancja stodzaca, stabilizator, emulgator
507 966 L aktitol Substancja stodzaca, Polepszacz
konsystencji
508 967 Ksylitol Substancja stodzaca, humektan't, stabilizator,
emulgator, zagestnik
Substancja stodzaca, wzmacniacz smaku,
509 968 Erytrytol humektant
510, 999 Ekstrakt Quillaia Srodek spieniajacy
511 1000 Kwas cholowy Emulgator
512, 1001 Sol cholinowa i estry Emulgator
513 1001(i)  |Octan choliny Emulgator
514| 1001(ii) [Weglan choliny Emulgator
515 1001(iii) |Chlorek choliny Emulgator
516] 1001(iv) |Cytrynian choliny Emulgator
517 1001(v) [Winian choliny Emulgator
518| 1001(vi) |Mleczan choliny Emulgator
519 1100 Amylazy Polepszacz maki
520 1101 Proteazy Polepszacz maki, stz_ibilizator, zmigkczacz,
wzmacniacz smaku
501 1101(i) Proteaza Polepszacz maki, stz_ubilizator, zmigkczacz,
wzmacniacz smaku
522 1101(ii) |Papaina Polepszacz maki, sta_lbilizator, zmigkczacz,
wzmacniacz smaku
523 1101(ii)) |[Bromelina Polepszacz maki, sta.lbilizator, zmigkczacz,
wzmacniacz smaku
524 1101(iv) [Ficyna Polepszacz maki, stz_ubilizator, zmigkczacz,
wzmacniacz smaku
525 E1102 Oksydaza glukozowa Przeciwutleniacz
526 E1103 Inwertazy Stabilizator
527 E1104 Lipazy Wzmacniacz smaku
528 E1105 Lizozym Konserwant
509 1200 Polidekstrozy A i N Srodek wypetniajacy, stabilizator, zagq_s_tnik,
humektant, polepszacz konsystencji
530 1201 Poliwinylopirolidon Srodekrzwiqkszaquy objetos¢, stabilizator,
srodek klarujacy, dyspergator
531 1202 Poliwinylopolipirolidon Stabilizator barwy, koloid, stabilizator
532 1503 Olej rycynowy Srodek antyadhezyjny




533 1505 Cytrynian trietylu Stabilizator piany
534 1518 [Triacetyna Humektant
535 1520 Glikol propylenowy Humektant, srodek zwilzajacy, dyspergator
536 1521 Glikol polietylenowy Srodek przeciwpienigcy
537 1400 Dekstryny, skrobia prazona biata i zotta Stabilizator, zaggstnik, srodek wigzacy
538 1401 Skrobia poddana obrobce kwasem Stabilizator, zagestnik, srodek wiazacy
539 1402 Skrobia poddana obrébce zasadami Stabilizator, zagestnik, srodek wigzacy
540 1403 Skrobia bielona Stabilizator, zaggstnik, srodek wigzacy
541] 1404 Skrobia utleniona Stabilizator, zaggstnik, $rodek wigzacy
542 1405 Skrobie poddane obrobce enzymatycznej Zagestnik
543 1410 Fosforna monoskrobiowy Stabilizator, zagestnik, srodek wigzacy
544 1411 Glicerol diskrobiowy Stabilizator, zagestnik, $rodek wiazacy
545 1412 Fogforan diskrobiowy estryfikowany trimetafosforanem Stabilizator, zaggstnik, srodek wigzacy
sodu
546 1413 Fosforowany fosforan diskrobiowy Stabilizator, zaggstnik, srodek wigzacy
547 1414 IAcetylowany fosforan diskrobiowy Emulgator, zagestnik, srodek wiazacy
548 1420 Octan skrobi estryfikowany bezwodnikiem octowym Stabilizator, zagestnik
549 1421 Octan skrobi estryfikowany octanem winylu Stabilizator, zagestnik
IAcetylowany adypinian diskrobiowy Stabilizator, zaggstnik, Srodek wigzacy,
550, 1422
emulgator
551] 1423 IAcetylowany glicerol diskrobiowy Stabilizator, zagestnik
. Stabilizator, zagestnik, Srodek wigzacy,
552 1440 Skrobia hydroksypropylowa emulgator
553 1442 Hydroksypropylofosforan diskrobiowy Stabilizator, zagestnik
554 1443 Hydroksypropyloglicerol diskrobiowy Stabilizator, zagestnik
555 1450 Bursztynian sodowo oktenylo skrobiowy Stabilizator, zagestnik, srodek wigzacy




B. Lista utozona w kolejnosci alfabetycznej
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Lp.| Numer INS [Nazwa dodatku do zywnoéci Funkcje techniczne
1 2 3 4
228 370 1,4-heptonolakton Regulator kwasowosci, $rodek chelatujacy
423 586 4-heksylorezorcynol Srodek utrzymujacy barwe,
przeciwutleniacz
439 635 5'-rybonukleotydy sodu Wzmacniacz smaku
438 634 5'-rybonukleotydy wapnia Wzmacniacz smaku
494 950 Acesulfam K Substancja stodzaca, wzmacniacz smaku
550, 1422 |Acetylowany adypinian diskrobiowy Stabilizator, Zaegrffjfél;&;“’dek wiazacy,
547 1414 IAcetylowany fosforan diskrobiowy Emulgator, zagestnik, $rodek wiazacy
551] 1423 IAcetylowany glicerol diskrobiowy Stabilizator, zagestnik
219 357 IAdypinian potasu Regulator kwasowosci
218 356 IAdypinian sodu Regulator kwasowosci
220 359 |/Adypiniany amonu Regulator kwasowosci
248 406 IAgar Zagestnik, $rodek zelujacy, stabilizator
245 403 lAlginian amonu Zagestnik, stabilizator
247, 405 |Alginian glikolu propylenowego Zagestnik, emulgator
244, 402 )Alginian potasu Zagestnik, stabilizator
243 401 )Alginian sodu Zagestnik, stabilizator, §rodek zelujacy
046 404 |Alginian wapnia Zag@stni'k, stabilizatqr, érod.ek zelujacy,
srodek przeciwpieniacy
500, 956 IAlitam Substancja stodzaca
8 103 )Alkanina Barwnik
15 123 JAmarant Barwnik
519 1100 Amylazy Polepszacz maki
159 323 IJAnoksomer Przeciwutleniacz
56 163 Antocyjany Barwnik
57 163(i) JAntocyjany Barwnik
252 409 |Arabinogalaktan Zagestnik, srodek zelujacy, stabilizator
483 938 lArgon Gaz opakowaniowy
139 303 IAskorbinian potasu Przeciwutleniacz
137 301 IAskorbinian sodu Przeciwutleniacz
138 302 lAskorbinian wapnia Przeciwutleniacz
495 951 IAspartam Substancja stodzaca, wzmacniacz smaku
478 927a IAzodikarbonamid Polepszacz maki
14 122 IAzorubina/karmoizyna Barwnik
486 941 IAzot Gaz opakowaniowy, $rodek mrozacy
116 252 |/Azotan potasu Konserwant, utrwalacz barwy
115 251 IAzotan sodu Konserwant, utrwalacz barwy
113 249 I/Azotyn potasu Konserwant, utrwalacz barwy
114 250 |Azotyn sodu Konserwant, utrwalacz barwy
411 558 Bentonit Srodek przeciwzbrylajacy
458 906 Benzoes Srodek glazurujacy
83 212 Benzoesan potasu Konserwant
82 211 Benzoesan sodu Konserwant
84 213 Benzoesan wapnia Konserwant
302 459 Beta-cyklodekstryna Stabilizator, $rodek wiazacy
41 160a(i)  [Beta-karoten (syntetyczny) Barwnik
55 162 Betanina Barwnik
100 230 Bifenyl Konserwant
24 133 Blekit brylantowy FCF Barwnik
21 130 Blekit indantrenowy Barwnik
22 131 Bekit patentowy V Barwnik
38 154 Braz FK Barwnik
39 155 Braz HT Barwnik
523 1101(iii) [Bromelina Polepszacz maki, sta_lbilizator, zmigkezacz,
wzmacniacz smaku
474 924a Bromian potasu Polepszacz maki
475 924b Bromian wapnia Polepszacz maki
443 IBromowany olej roslinny Emulgator, stabilizator




223]  364(ii) Bursztynian disodu Regulator kwasowos$ci, wzmacniacz smaku
222, 364(i) Bursztynian monosodu Regulator kwasowosci, wzmacniacz smaku
282 446 Bursztynian stearynianu glikolu propylenowego Eng
555 1450 Bursztynian sodowo oktenylo skrobiowy Stabilizator, zaggstnik, $rodek wigzacy
488 943a Butan Gaz pedny
156 320 Butylowany hydroksyanizol (BHA) Przeciwutleniacz
157 321 Butylowany hydroksytoluen (BHT) Przeciwutleniacz
203 460 Celuloza _Emulgat_or, dyspergator, srodek )
przeciwzbrylajacy, polepszacz konsystencji
304 460(i) Celuloza mikrokrystaliczna Emulgator, qup ergator, Srodek
przeciwzbrylajacy
305 460(ii) Celuloza sproszkowana Emulgator, flysperga'tor, Srodek
przeciwzbrylajacy
476 925 Chlor Polepszacz maki
368 510 Chlorek amonu Polepszacz maki
515 1001(iii)  [Chlorek choliny Emulgator
370 512 Chlorek cyny Przeciwutleniacz, srodek utrzymujacy barwe
366 508 Chlorek magnezu Srodek zelujacy
369 511 Chlorek magnezu Srodek wiazacy
469 919 Chlorek nitrozylu Polepszacz maki
367 509 Chlorek wapnia Srodek wiazacy
25 140 Chlorofil Barwnik
26 141 Chlorofil z miedzig Barwnik
491 945 Chloropentafluoroetan Gaz pedny
446 642 Chlorowodorek lizyny Wzmacniacz smaku
516) 1001(iv) |Cytrynian choliny Emulgator
. - Regulator kwasowosci, srodek chelatujacy,
172 332(i) Cytrynian dipotasu stabilizator
169 331(ii) Cytrynian disodu Regulator kwasovyos’ci, stabilizator, srodek
chelatujacy, emulgator
.. Przeciwutleniacz, konserwant, srodek
233 384 Cytrynian izopropylu chelatujacy
203 344 Cytrynian lecytyny Konserwant
204, 345 Cytrynian magnezu Regulator kwasowosci
168 331()) Cytrynian monosodu Regulator kwasowosci, érf)(_iek chelatujacy,
emulgator, stabilizator
339 484 Cytrynian stearylu Emulgator, $rodek chelatujacy
533 1505 Cytrynian trietylu Stabilizator piany
- . . Regulator kwasowosci, srodek chelatujacy,
173 332(ii)  |Cytrynian tripotasu stabilizator
. . Regulator kwasowosci, srodek chelatujacy,
170,  331(iii)  [Cytrynian trisodu emulgator, stabilizator
231] 381 Cytrynian zelazowo-amonowy Srodek przeciwzbrylajacy
230 380 Cytryniany amonu Regulator kwasowosci
. Regulator kwasowosci, srodek chelatujacy,
171 332 Cytryniany potasu stabilizator
. Regulator kwasowosci, srodek chelatujacy,
167 331 Cytryniany sodu emulgator, stabilizator
. . Regulator kwasowosci, srodek wigzacy,
174 333 Cytryniany wapnia stabilizator
36 152 Czern 7984 Barwnik
35 151 Czern brylantowa PN Barwnik
19 128 Czerwien 2G Barwnik
20 129 Czerwien allura AC/Czerwien trwata E Barwnik
13 121 Czerwien cytrusowa 2 Barwnik
16 124 Czerwien koszenilowa 4R Barwnik
73 180 Czerwien litolowa BK Barwnik
127 266 Dehydrooctan sodu Konserwant
537 1400 Dekstryny, skrobia prazona biata i zotta Stabilizator, zagestnik, srodek wigzacy
4385 940 Dichlorodifluorometan Gaz pedny, ptynny $rodek mrozacy
Regulator kwasowosci, polepszacz
287  450(iv)  |Difosforan dipotasowy konsystencji, $rodek chelatujacy,

stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy

wode




Regulator kwasowosci, polepszacz
konsystencji, srodek chelatujacy,

284 450(1) Difosforan disodowy stabilizator, emulgator, §rodek zatrzymujacy
wodg
Regulator kwasowosci, polepszacz
. . . . konsystencji, §rodek chelatujacy,
289 450(vi) Difosforan diwapniowy stabilizator, emulgator, srodek zatrzymujacy
wode
Regulator kwasowosci, polepszacz
. konsystencji, §rodek chelatujacy,
291} 450(viii)  |Difosforan magnezowy stabilizator}z emu{gator, srodek zatjrzy}rlnujqcy
wodg
Emulgator, stabilizator, regulator
288 450(v) Difosforan tetrapotasowy kwasowosci, srodek spulchniajacy, Srodek
chelatujacy, $rodek zatrzymujacy wode
Regulator kwasowosci, polepszacz
. konsystencji, §rodek chelatujacy,
286 450(iii)  |Difosforan tetrasodowy stabilizator}z emu{gator, srodek zatjrzy}rlnujqcy
wodg
Regulator kwasowosci, polepszacz
.. . . konsystencji, §rodek chelatujacy,
285 450(ir) Difosforan trisodowy stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wode
Regulator kwasowosci, polepszacz
083 450 Difosforany konsystencji, §rodek chelatujacy, .
stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wode
503 959 Dihydrochalkon neohesperydyny i Substancja stodzgca
447 900a Dimetylopolisiloksan Smdek. przeciwpleniacy, Srodek
przeciwzbrylajacy, emulgator
331 480 Dioktylosulfobursztynian sodowy Emulgator, srodek zwilzajacy
Emulgator, srodek spulchniajacy,
290  450(vii)  |Diwodorodifosforan wapnia stabilizator, srodek chelatujacy, regulator
kwasowosci, srodek zatrzymujacy wode
443 639 DL -alanina Wzmacniacz smaku
61 166 Drzewo sandatowe Barwnik
120 261(ii) Dwuoctan potasu Konserwant, regulator kwasowosci
123 262(ii) Dwuoctan sodu Konserwant, regulator kwasowoéci, $rodek
chelatujacy
477 926 Dwutlenek chloru Polepszacz maki
401 551 Dwutlenek krzemu Srodek przeciwzbrylajacy
91 220 Dwutlenek siarki Konserwant, przeciwutleniacz
65 171 Dwutlenek tytanu Barwnik
133 290 Dwutlenck wegla Srodek gazujqcy, s'r0d'e1.< do pakowania
zywnoéci
510, 999 Ekstrakt Quillaia Srodek spieniajacy
59 163(iii)  |Ekstrakt z porzeczki czarnej Barwnik
58 163(ii) Ekstrakt ze skorki winogrona Barwnik
43 160b Ekstrakty annato Barwnik
42 160a(ii)  |Ekstrakty naturalne Barwnik
314 469 Enzymatycznie hydrolizowana karboksymetyloceluloza Zagestnik, stabilizator
18 127 Erytrozyna Barwnik
509 968 Erytrytol Substancja slodﬁqca, wzmacniacz smaku,
umektant
344 489 Ester metyloglukozowy oleju kokosowego Emulgator
47 160f [Ester metylowy lub etylowy kwasu 3-apo-8'-karotenowego Barwnik
465 915 Estry glicerolowe, metylowe i pentaerytrytolowe kalafonii Srodek glazurujacy
281 445 Estry glicerolu i zywicy roslinnej Emulgator, stabilizator
328 477 [Estry kwasow thuszczowych i glikolu propylenowego Emulgator, stabilizator, $rodek chelatujacy
326 475 Estry kwasow tluszczowych i poliglicerolu Emulgator, stabilizator, srodek chelatujacy
463 911 [Estry metylowe kwasow thuszczowych Srodek glazurujacy
207 476 Estry poligliceroli interestryfikowanego kwasu Emulgator, stabilizator, §rodek chelatujacy
rycynolowego
324 473 [Estry sacharozy i kwasoéw tluszczowych Emulgator, stabilizator, $rodek chelatujacy
462 910 Estry woskowe Srodek glazurujacy




160, 324 Etoksychina Przeciwutleniacz
343 488 Etoksylowane mono- i diglicerydy Emulgator
307 462 Etyloceluloza Srodek wiazacy, srodek wypehiajacy
312 467 Etylohydroksyetyloceluloza Zagestnik, emulgator, stabilizator
441 637 Etylomaltol Wzmacniacz smaku
Zaggstnik, srodek przeciwpieniacy,
310 465 Etylometyloceluloza emulgator, stabilizator
448 900b Fenylometylopolisiloksan Srodek przeciwpieniacy
524 1101(iv)  |Ficyna Polepszacz maki, stz_lblhzator, zmigkczacz,
wzmachiacz smaku
48 161a Flawoksantyna Barwnik
110 240 Formaldehyd Konserwant
198]  342(ii) Fosforan diamonu Regulator kwasowosci, polepszacz maki
201, 343(ii) Fosforan dimagnezu Regulator k.WaSOWOS.CI’ Srodek
przeciwzbrylajacy
Regulator kwasowosci, polepszacz
.. . konsystencji, §rodek chelatujacy,
90 340(i) Fosforan dipotasu stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wode
545 1412 Fosforan diskrobiowy estryfikowany trimetafosforanem Stabilizator, zaggstnik, srodek wigzacy
sodu
Regulator kwasowosci, polepszacz
186 339(ii) Fosforan disodu . k onsystenci, Smd?k chelatujgcy, .
stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wode
Regulator kwasowosci, polepszacz
194 341(ii) Fosforan diwapnia konSySt?n.CJl’ P 9lep szacz n.lqkl’ S,mdek
spulchniajacy, srodek wiazacy, Srodek
przeciwzbrylajacy
394 541 Fosforan glinowo-sodowy Regulator kwasowosci, emulgator
395 541(i) Fosforan glinowo-sodowy - kwasny Regulator kwasowosci, emulgator
396 541(ii) Fosforan glinowo-sodowy - zasadowy Regulator kwasowo$ci, emulgator
197 342(i) Fosforan monoamonu Regulator kwasowosci, polepszacz maki
200 343(i) Fosforan monomagnezu Regulator k.wasowos.“’ Srodek
przeciwzbrylajacy
Regulator kwasowosci, polepszacz
189 340(i) Fosforan monopotasu . k onsystencji, smd?k chelatujacy, .
stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wode
Regulator kwasowosci, polepszacz
185 339(i) Fosforan monosodu . k onsystencjl, smd?k chelatujacy, .
stabilizator, emulgator, Srodek zatrzymujacy
wode
Regulator kwasowosci, polepszacz
193 341(i) Fosforan monowapnia konsystencji, Sr(.)d?k zatrzymujacy N ode,
polepszacz maki, srodek wigzacy, srodek
przeciwzbrylajacy
202  343(iii) Fosforan trimagnezu Regulator k.wasowos.“’ Srodek
przeciwzbrylajacy
Regulator kwasowosci, polepszacz
. konsystencji, §rodek chelatujacy,
191 340(iii)  Fosforan tripotasu stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wode
Regulator kwasowosci, polepszacz
187|  339(iii)  [Fosforan trisodu . k onsystencji, Smd?k chelatujacy, .
stabilizator, emulgator, §rodek zatrzymujacy
wode
Regulator kwasowosci, polepszacz
195  341(iii)  [Fosforan triwapnia konsystencji, Sr(.)d?k zatrzymujacy w ode,
polepszacz maki, Srodek wiazacy, srodek
przeciwzbrylajacy
196 342 Fosforany amonu Regulator kwasowosci, polepszacz maki
199 343 Fosforany magnezu Regulator k.wasowos.m’ $rodek
przeciwzbrylajacy
188 340 Fosforany potasu Regulator kwasowosci, polepszacz

konsystencji, §rodek chelatujacy,




stabilizator, emulgator, srodek zatrzymujacy
wode

Regulator kwasowosci, polepszacz
konsystencji, srodek chelatujacy,

184 339 Fosforany sodu stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wode
Regulator kwasowosci, polepszacz
192 341 Fosforany wapnia konsystencji, érode}( zatrzymuja}cy Wod@,
polepszacz maki, $rodek spulchniajacy,
srodek wigzacy, srodek przeciwzbrylajacy
IFosforany z kosci (zwtaszcza fosforan wapnia Emulgator, $rodek przeciwzbrylajacy,
397, 542 i ; .
trojzasadowy) Srodek zatrzymujacy wode
543 1410 Fosforna monoskrobiowy Stabilizator, zagestnik, srodek wiazacy
546 1413 Fosforowany fosforan diskrobiowy Stabilizator, zagestnik, $rodek wigzacy
227, 368 Fumarany amonu Regulator kwasowosci
225 366 Fumarany potasu Regulator kwasowosci
224 365 Fumarany sodu Regulator kwasowosci
226 367 Fumarany wapnia Regulator kwasowosci
148 312 Galusan dodecylu Przeciwutleniacz
149 313 Galusan etylu Przeciwutleniacz
147 311 Galusan oktylu Przeciwutleniacz
146 310 Galusan propylu Przeciwutleniacz
301 458 Gamma-cyklodekstryna Stabilizator, $rodek wigzacy
232, 383 Glicerofosforan wapnia Zagestnik, $rodek Zelujacy, stabilizator
265 422 Glicerol Humektant, $rodek nadajacy objeto$é
544 1411 Glicerol diskrobiowy Stabilizator, zaggstnik, srodek wigzacy
444 640 Glicyna Wzmacniacz smaku
502, 958 Glicyryzyna Substancja stodzaca, wzmacniacz smaku
251, 408 Glikany z drozdzy piekarskich Zagestnik, $rodek zelujacy, stabilizator
536 1521 Glikol polietylenowy Srodek przeciwpienigcy
535 1520 Glikol propylenowy Humektant, srodek zwilzajacy, dyspergator
504, 960 Glikozydy stewiolowe Substancja stodzaca
70 173 Glin Barwnik
421] 580 Glukonian magnezu Regulator kwasowosci, $rodek wigzacy
418 577 Glukonian potasu Srodek chelatujacy
417 576 Glukonian sodu Srodek chelatujacy
419 578 Glukonian wapnia Regulator kwasowosci, srodek wigzacy
420 579 Glukonian zelaza Srodek utrzymujacy barwe
416 575 Glukonolakton Regulator kwasowosci, $rodek spulchniajacy
429 625 Glutaminian magnezu Wzmacniacz smaku
428 624 Glutaminian monoamonowy Wzmacniacz smaku
426 622 Glutaminian monopotasowy Wzmacniacz smaku
425 621 Glutaminian monosodowy Wzmacniacz smaku
427, 623 Glutaminian wapnia Wzmacniacz smaku
432 628 Guanylan dipotasowy Wzmacniacz smaku
431 627 Guanylan disodowy Wzmacniacz smaku
433 629 Guanylan wapniowy Wzmacniacz smaku
257, 414 Guma arabska (guma akacjowa) Zagestnik, stabilizator
261, 418 Guma gellan Zagestnik, stabilizator, §rodek zelujacy
262 419 Guma ghatti Zaggstnik, stabilizator, emulgator
255 412 Guma guar Zagestnik, srodek Zelujacy, emulgator
259 416 Guma karaya Zagestnik, stabilizator
253 410 Guma karobowa Zagestnik, stabilizator
058 415 Guma ksantanowa Zaggstnik, stabili;at(.)rZ emulgator, srodek
spieniajacy
254 411 Guma owsiana Zagestnik, stabilizator
260 417 Guma tara Zaggstnik, stabilizator
256 413 Guma tragakantowa Zagestnik, srodek zelujacy, emulgator
391 537 Heksacyjanomanganian zelaza Srodek przeciwzbrylajacy
109 239 Heksametylenotetraamina Konserwant
484 939 Hel Gaz opakowaniowy
80 209 Heptylparabem Konserwant
308 463 Hydroksypropyloceluloza Zagestnik, emulgator, stabilizator
553 1442 Hydroksypropylofosforan diskrobiowy Stabilizator, zaggstnik




554 1443 Hydroksypropyloglicerol diskrobiowy Stabilizator, zagestnik
309 464 Hydroksypropylometyloceluloza Zagestnik, emulgator, stabilizator
23 132 Indygotyna Barwnik
436 632 Inozynian dipotasowy Wzmacniacz smaku
435 631 Inozynian disodowy Wzmacniacz smaku
437 633 Inozynian wapniowy Wzmacniacz smaku
526 E1103 Inwertazy Stabilizator
153 317 I1zoaskorbinian potasu Przeciwutleniacz
152 316 I1zoaskorbinian sodu Przeciwutleniacz
154, 318 Izoaskorbinian wapnia Przeciwutleniacz
489 943b 1zobutan Gaz pedny
Substancja stodzaca, $rodek
497 953 Izomalt (izomaltitol) przeciwzbrylajacy, srodek wypetniajacy,
srodek glazurujacy
205 349 Jabtczan amonu Regulator kwasowosci
211]  351(ii)  [abtczan potasu Regulator kwasowosci
208, 350(ii) Jablczan sodu Regulator kwasowosci, humektant
214|  352(ii)  |Jablczan wapnia Regulator kwasowosci
209 351 Jabtczany potasu Regulator kwasowosci
206 350 Jablczany sodu Regulator kwasowosci, humektant
212 352 Jablczany wapnia Regulator kwasowosci
467 917 Jodan potasu Polepszacz maki
466 916 Jodan wapnia Polepszacz maki
54 161g Kantaksantyna Barwnik
249 407 Karagen i jego sole Na. K, NH4 (w tym furcellaran) Zagestnik, srodek zelujacy, stabilizator
479 927b Karbamid (mocznik) Polepszacz maki
311] 466 Karboksymetyloceluloza Zagestnik, emulgator, stabilizator
34 150d Karmel amoniakalno-siarczynowy Barwnik
33 150c Karmel amoniakalny Barwnik
31 150a Karmel prosty Barwnik
32 150b Karmel siarczynowy Barwnik
12 120 Karminy Barwnik
40 160a Karoteny Barwnik
27 141(i) Kompleks miedzi z chlorofilem Barwnik
28 141(ii) Kompleks miedzi z chlorofilem, sole sodu i potasu Barwnik
313 468 Kroskarmeloza Stabilizator, $rodek wigzacy
50 161c Kryptoksantyna Barwnik
410 557 Krzemian cynku Srodek przeciwzbrylajacy
408 555 Krzemian glinowo-potasowy Srodek przeciwzbrylajacy
407 554 Krzemian glinowo-sodowy Srodek przeciwzbrylajacy
409 556 Krzemian glinowo-wapniowy Srodek przeciwzbrylajacy
412, 559 Krzemian glinu Srodek przeciwzbrylajacy
404 553(i) Krzemian magnezu Srodek przeciwzbrylajq<_:y, proszek do
posypywania
413 560 Krzemian potasu Srodek przeciwzbrylajacy
399 550(i) Krzemian sodu Srodek przeciwzbrylajacy
402 552 Krzemian wapnia Srodek przeciwzbrylajacy
103 553 Krzemiany magnezu Srodek przeciwzbrylajagy, proszek do
posypywania
398 550 Krzemiany sodu Srodek przeciwzbrylajacy
08 967 Ksylitol Substancja stodzaca, humektan't, stabilizator,
emulgator, zagestnik
266 424 Kurdlan Zagestnik, stabilizator
3 100(ii) Kurkuma Barwnik
2 100(i) Kurkumina Barwnik
1 100 Kurkuminy Barwnik
217, 355 Kwas adypinowy Regulator kwasowosci
242, 400 Kwas alginowy Zagestnik, stabilizator
136 300 Kwas askorbinowy (L) Przeciwutleniacz
81 210 Kwas benzoesowy Konserwant
221 363 Kwas bursztynowy Regulator kwasowosci
365, 503 Kwas chlorowodorowy Regulator kwasowosci
511 1000 Kwas cholowy Emulgator
496 952 Kwas cyklaminowy (oraz sole Na, K, Ca) Substancja stodzaca




Regulator kwasowosci, przeciwutleniacz,

166 330 Kwas cytrynowy srodek chelatujacy
126 265 Kwas dehydrooctowy Konserwant
240 391 Kwas fitowy Przeciwutleniacz
135 297 Kwas fumarowy Regulator kwasowosci
415 574 Kwas glukonowy (D-) Regulator kwasowosci, srodek spulchniajacy
424 620 Kwas glutaminowy (L(+)-) Wzmacniacz smaku
430 626 Kwas guanylowy Wzmacniacz smaku
434 630 Kwas inozynowy Wzmacniacz smaku
151 315 Kwas izoaskorbinowy Przeciwutleniacz
134 296 Kwas jablkowy (DL-L-) Regulator kwasowpéci, Srodek
aromatyzujacy
215 353 Kwas metawinowy Regulator kwasowosci
128 270 Kwas mlekowy (L-, D- i DI-) Regulator kwasowosci
106 236 Kwas mrowkowy Konserwant
229 375 Kwas nikotynowy Srodek utrzymujacy barwe
117 260 Kwas octowy lodowaty Konserwant, regulator kwasowosci
183 338 Kwas ortofosforowy Regulator kwasowosci, przeciwutleniacz,
synergetyk
129 280 Kwas propionowy Konserwant
371 513 Kwas siarkowy Regulator kwasowosci
76 200 Kwas sorbowy Konserwant
237, 388 Kwas tiodipropionowy Przeciwutleniacz
175 334 Kwas L(+)-winowy Regulator kv_vasowo_s'ci, srodek chelatujacy,
przeciwutleniacz, synergetyk
114 570 Kwasy thuszezowe Stabiliz?tor piany, s'r‘ode‘k glazurujqcy,
$rodek przeciwpieniacy
- Substancja stodzaca, polepszacz
507 966 Laktitol konsystencii
241 399 Laktobionian wapnia Stabilizator
464 913 Lanolina Srodek glazurujacy
442 638 L-asparaginian sodu Wzmacniacz smaku
342 487 Laurylosiarczan sodu Emulgator
470 920 L-cysteina i jej chlorowodorki — sole sodowe i potasowe Polepszacz maki
471 921 L-cysteina i jej chlorowodorki — sole sodowe i potasowe Polepszacz maki
158 322 Lecytyny Przeciwutleniacz, emulgator
45 160d Likopen Barwnik
527, E1104 Lipazy Wzmacniacz smaku
528 E1105 Lizozym Konserwant
445 641 L-leucyna Wzmacniacz smaku
49 161b Luteina Barwnik
506) 965 Maltitol Substancja stodzgca, stabilizator, emulgator
440 636 Maltol Wzmacniacz smaku
64 421 Mannitol Substanch slodzch, srodek
przeciwzbrylajacy
267, 425 Maka konjac Zaggstnik
400 550(ii) Metakrzemian sodu Srodek przeciwzbrylajacy
306 461 Metyloceluloza Zagestnik, emulgator, stabilizator
Mieszanina glicerolu oraz kwasow thuszczowych Emulgator, stabilizator, $rodek chelatujacy
329 478 estryfikowanych kwasem mlekowym i glikolu
propylenowego
142 306 Mieszanka tokoferoli Przeciwutleniacz
164 328 Mleczan amonu Regulator kwasowosci, polepszacz maki
518| 1001(vi) |Mleczan choliny Emulgator
165 329 Mleczan magnezu (D-, L-) Regulator kwasowosci, polepszacz maki
162 326 Mleczan potasu Przeciwutleniacz, syner,gt.atyk, regulator
kwasowosci
161 305 Mleczan sodu Przeciwutlgniacz, synerggtyk, humektant,
srodek wypehiajacy
163 327 Mleczan wapnia Regulator kwasowosci, polepszacz maki
422 585 Mleczan zelaza Srodek utrzymujacy barwe
332 481 Mleczany sodu Emulgator, stabilizator
335 482 Mleczany wapnia Emulgator, stabilizator
316 471 Mono- i diglicerydy kwasow tluszczowych Emulgator, stabilizator




Mono- i diglicerydy kwasow ttuszczowych estryfikowane

Emulgator, stabilizator, srodek chelatujacy

319 472c
kwasem cytrynowym
218 472b Mono- i diglicerydy kwasow tluszczowych estryfikowane | Emulgator, stabilizator, srodek chelatujacy
kwasem mlekowym
321 472e Mono- i diglicer_yd_y kwasév&g thuszczowych estryfikowane | Emulgator, stabilizator, srodek chelatujacy
kwasem mono- i diacetylowinowym
317 47%a Mono- i diglicerydy kwasow tluszczowych estryfikowane | Emulgator, stabilizator, srodek chelatujacy
kwasem octowym
300 472d Mono- i diglicerydy kwasow thuszczowych estryfikowane | Emulgator, stabilizator, $rodek chelatujacy
kwasem winowym
322 472f Mono- i diglicerydy kwasow _ﬂu§zczowych estryfikowane | Emulgator, stabilizator, srodek chelatujacy
mieszaning kwasu octowego i winowego
271 432 Monolaurynian polioksyetylenosorbitolu (20) Emulgator, dyspergator
347 493 Monolaurynian sorbitanu Emulgator
272 433 Monooleinian polioksyetylenosorbitolu (20) Emulgator, dyspergator
348 494 Monooleinian sorbitanu Emulgator
273 434 Monopalmitynian polioksyetylenosorbitolu (20) Emulgator, dyspergator
349 495 Monopalmitynian sorbitanu Emulgator
274 435 Monostearynian polioksyetylenosorbitolu (20) Emulgator, dyspergator
345 491 Monostearynian sorbitanu Emulgator
107| 237 Mréwczan sodu Konserwant
108 238 Mréwczan wapnia Konserwant
473 923 Nadsiarczan amonu Polepszacz maki
472 922 Nadsiarczan potasu Polepszacz maki
481 929 Nadtlenek acetonu Polepszacz maki
480 928 Nadtlenek benzoilu Polepszacz maki, konserwant
482 930 Nadtlenek wapnia Polepszacz maki
104 234 Nizyna Konserwant
125 264 Octan amonu Regulator kwasowosci
513 1001(i)  |Octan choliny Emulgator
280 444 Octan izoma$lanu sacharozy Emulgator, stabilizator
119 261(i) Octan potasu Konserwant, regulator kwasowosci
548 1420 Octan skrobi estryfikowany bezwodnikiem octowym Stabilizator, zagestnik
549 1421 Octan skrobi estryfikowany octanem winylu Stabilizator, zagestnik
199 262(i) Octan sodu Konserwant, regulator kwasowoéci, srodek
chelatujacy
124 263 Octan wapnia Konserwan]t<, stabilizerltqr, regulator
WaSOWOSC1
118 261 Octany potasu Konserwant, regulator kwasowosci
191 262 Octany sodu Konserwant, regulator kwasowoéci, srodek
chelatujacy
525 E1102 Oksydaza glukozowa Przeciwutleniacz
236 387 Oksystearyna Przeciwutleniacz, §rodek chelatujacy
492 946 Oktafluorocyklobutan Gaz pedny
334 481(ii) Oleilomleczan sodu Emulgator, stabilizator
337 482(ii) Oleilomleczan wapnia Emulgator, stabilizator
.. ) Srodek glazurujacy, $rodek antyadhezyjny,
453 905a Olej mineralny spozywczy & &ro djei%( l}llszczelniaja(c}}]/ yiny
532 1503 Olej rycynowy Srodek antyadhezyjny
44 160c Oleozywica z papryki Barwnik
75 182 Orchil Barwnik
101 231 Ortofenylofenol Konserwant
140, 304 Palmitynian askorbylu Przeciwutleniacz
522 1101(ii) |Papaina Polepszacz maki, sta_lbilizator, zmigkezacz,
wzmacniacz smaku
76 440 Pektyny Zaggstnik, emulg_ator., stabilizator, §rodek
zelujacy
268 429 Peptony Emulgator
85 214 P-hydroksybenzoesan etylu Konserwant
89 218 P-hydroksybenzoesan metylu Konserwant
87 216 P-hydroksybenzoesan propylu Konserwant
105 235 Pimarycyna (natamycyna) Konserwant
95 224 Pirosiarczyn potasu Konserwant, przeciwutleniacz
94 293 Pirosiarczyn sodu Konserwant, srodek wybielajacy,

przeciwutleniacz




112 242 Piroweglan dimetylu Konserwant
487, 942 Podtlenek azotu Gaz pedny
509 1200 Polidekstrozy A i N Srodek wypetniajacy, stabilizator, zagq_s_tnik,
humektant, polepszacz konsystencji
Regulator kwasowosci, polepszacz
.. . konsystencji, §rodek chelatujacy,
297 452(it) Polifosforan potasowy stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wode
Emulgator, stabilizator, regulator
298|  452(iii)  |Polifosforan sodowo-wapniowy kwasowosci, srodek spulchniajacy, srodek
chelatujacy, $rodek zatrzymujacy wode
Regulator kwasowosci, polepszacz
. . konsystencji, §rodek chelatujacy,
296 452(7) Polifosforan sodowy stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wode
Regulator kwasowosci, polepszacz
095 452 Polifosforany konsystencji, §rodek chelatujacy, .
stabilizator, emulgator, $rodek zatrzymujacy
wode
Emulgator, stabilizator, regulator
3000  452(v) Polifosforany amonowe kwasowosci, §rodek spulchniajacy, srodek
chelatujacy, $rodek zatrzymujacy wode
Emulgator, stabilizator, regulator
299  452(iv)  |Polifosforany wapniowe kwasowosci, srodek spulchniajacy, srodek
chelatujacy, $rodek zatrzymujacy wode
530 1201 Poliwinylopirolidon Srodekrzwi@kszajqc‘y objetos¢, stabilizator,
$rodek klarujacy, dyspergator
531] 1202 Poliwinylopolipirolidon Stabilizator barwy, koloid, stabilizator
490 944 Propan Gaz pedny
132 283 Propionian potasu Konserwant
130 281 Propionian sodu Konserwant
131 282 Propionian wapnia Konserwant
88 217 Propylo-p-hydroksybenzoesan sodu Konserwant
501 1101(i) Proteaza Polepszacz maki, stz_lbilizator, zmigkczacz,
wzmacniacz smaku
520 1101 Proteazy Polepszacz maki, stz_ibilizator, zmigkczacz,
wzmacniacz smaku
250, 407a Przetworzone wodorosty morskie z gatunku Eucheuma Zagestnikstabilizator
53 161f Rodoksantyna Barwnik
51 161d Rubiksantyna Barwnik
5 101(i) Ryboflawina Barwnik
4 101 Ryboflawiny Barwnik
325 474 Sacharoglicerydy Emulgator, stabilizator, §rodek chelatujacy
498 954 Sacharyna (oraz sole Na, K, Ca) Substancja stodzaca
. Regulator kwasowosci, Srodek
3541 500(iil)  [Seskwiweglan sodu spulchni%agqcy, srodek przeciwzbrylajacy
375 517 Siarczan amonu Polepszacz maki, stabilizator
381 523 Siarczan glinowo-amonowy Stabilizator, $rodek wigzacy
380 522 Siarczan glinowo-potasowy Regulator kwasowosci, stabilizator
379 521 Siarczan glinowo-sodowy Srodek wigzacy
378 520 Siarczan glinu Srodek wiazacy
376 518 Siarczan magnezu Srodek wiazacy
377 519 Siarczan miedzi Utrwalacz barwy, konserwant
374 516 Siarczan wapnia Polepszacz maki, s’r(.)d.ek chelatujacy, srodek
wigzacy
373 515 Siarczany potasu Regulator kwasowosci
372 514 Siarczany sodu Regulator kwasowosci
96 225 Siarczyn potasu Konserwant, przeciwutleniacz
92 221 Siarczyn sodu Konserwant, przeciwutleniacz
97 226 Siarczyn wapnia Konserwant, przeciwutleniacz
540 1403 Skrobia bielona Stabilizator, zaggstnik, $rodek wigzacy
50 1440 Skrobia hydroksypropylowa Stabilizator, zagestnik, srodek wigzacy,
emulgator
538 1401 Skrobia poddana obrébce kwasem Stabilizator, zaggstnik, srodek wigzacy
539 1402 Skrobia poddana obrobcee zasadami Stabilizator, zaggstnik, srodek wigzacy




541 1404 Skrobia utleniona Stabilizator, zagestnik, srodek wiazacy
542 1405 Skrobie poddane obrébece enzymatycznej Zagestnik
278 442 Sole amonowe kwasu fosfatydowego Emulgator
Sole kwasow thuszczowych (z zasadami Al., Ca, Na, Mg, K Emulgator, stabilizator, $srodek
315 470 " . .
i NH4) przeciwzbrylajacy
78 202 Sorbinian potasu Konserwant
77 201 Sorbinian sodu Konserwant
79 203 Sorbinian wapnia Konserwant
Substancja stodzaca, humektant, srodek
263 420 Sorbitol i syrop sorbitolowy chelatujacy, polepszacz konsystencji,
emulgator
512, 1001 Sl cholinowa i estry Emulgator
b3s 386 S61 disodowa EDTA Przeciwutleniacz, ko_nserwant, srodek
chelatujacy
6 101(ii) Sol sodowa fosforanu-5'-ryboflawiny Barwnik
102 232 S6l sodowa ortofenylofenolu Konserwant
86 215 S6l sodowa p-hydroksybenzoesanu etylu Konserwant
90 219 Sol sodowa p-hydroksybenzoesanu metylu Konserwant
34 385 Sol wapniowo-disodowa kwasu Przeciwutleniacz, konserwant, srodek
etylenodiaminotetraoctowego chelatujacy
461 909 Spermacet Srodek glazurujacy
71 174 Srebro Barwnik
336 482(i) St earyoilomleczan wapnia Emulgator, stabilizator
340 485 Stearoilofumaran sodu Emulgator
341 486 Stearoilofumaran wapnia Emulgator
141 305 Stearynian askorbylu Przeciwutleniacz
270 431 Stearynian polioksyetylenu (40) Emulgator
269 430 Stearynian polioksyetylenu (8) Emulgator
333 481(i) Stearyoilomleczan sodu Emulgator, stabilizator
323 4729 Sukcynylowane monoglicerydy Emulgator, stabilizator, §rodek chelatujacy
499 955 Sukraloza (trichlorogalaktosacharoza) Substancja stodzaca
145 309 Syntetyczny delta-tokoferol Przeciwutleniacz
144 308 Syntetyczny gamma-tokoferol Przeciwutleniacz
505 964 Syrop poliglucitolowy Substancja stodzaca
452 904 Szelak Srodek glazurujacy
17 125 Szkartat SX Barwnik
06| 553(iii)  [Talk Srodek przeciwzbrylajacy, proszek do
posypywania
74 181 [Taniny spozywcze Barwnik, emulgator, stabilizator, zagestnik
7 102 [Tartrazyna Barwnik
501 957 [Taumatyna Substancja stodzaca, wzmacniacz smaku
230 479 [Termoutleniony olej sojowy z mono- i diglicerydami Emulgator, stabilizator, §rodek chelatujacy
kwasow tluszczowych
103 233 [Tiabendazol Konserwant
238 389 [Tiodipropionian dilaurylu Przeciwutleniacz
239 390 [Tiodipropionian distearylu Przeciwutleniacz
393 539 Tiosiarczan sodu Przeciwutleniacz, $rodek chelatujacy
493 948 Tlen Gaz opakowaniowy
468 918 [Tlenek azotu Polepszacz maki
388 530 Tlenek magnezu Srodek przeciwzbrylajacy
287 529 Tlenek wapnia Regulator kwasowosci, srodek utrzymujacy
barwe
67 172(i) [Tlenek zZelaza, czarny Barwnik
68 172(ii) [Tlenek zelaza, czerwony Barwnik
69 172(iii)  [Tlenek zelaza, zotty Barwnik
66 172 [Tlenki zelaza Barwnik
534 1518 [Triacetyna Humektant
294 451(ii)  [Trifosforan pentapotasowy Srodek chelatujacy, regulator kwasowosci,
polepszacz konsystencji
093 451()) Trifosforan pentasodowy Srodek chelatujacy, regulator kvs_/_asowos’ci,
polepszacz konsystencji
90 451 Trifosforany Srodek chelatujacy, regulator kvs_/_asowoéci,
polepszacz konsystencji
350 496 Trioleinian sorbitolu Stabilizator, emulgator
275 436 Tristearynian polioksyetylenosorbitolu (20) Emulgator, dyspergator




346 492 Tristearynian sorbitanu Emulgator
405 553(ii) Trojkrzemian magnezu Srodek przeciwzbrylaj acy, proszek do
posypywania
155 319 [Trzeciorzedowy butylohydrochinon (TBHQ) Przeciwutleniacz
|Uwodorniony olej rzepakowy o wysokiej zawartosci Emulgator
277 441 ;
glicerolu
459 907 Uwodorniony polidekan Srodek glazurujacy
454 905b \Wazelina Srodek gla’zuruja,cy, érodek z}ntyadhezyjny,
$rodek uszczelniajacy
37 153 (Wegiel ro$linny Barwnik
359 503(i) \Weglan amonu Regulator kwasowosci, srodek spulchniajacy
514/ 1001(ii) |Weglan choliny Emulgator
Regulator kwasowosci, §rodek
362 504(i) 'Weglan magnezu przeciwzbrylajacy, srodek utrzymujacy
barwe
356 501(i) \Weglan potasu Regulator kwasowosci, stabilizator
. Regulator kwasowosci, rodek
352 500(1) Weglan sodu spulchnigaja,cy, srodek przeciwzbrylajacy
63 170(i) Weglan wapnia Srodek przeciwzbrylajacy
364 501 \Weglan zelaza Regulator kwasowosci
358 503 \Weglany amonu Regulator kwasowosci, srodek spulchniajacy
Regulator kwasowosci, srodek
361 504 'Weglany magnezu przeciwzbrylajacy, $rodek utrzymujacy
barwe
355 501 (Weglany potasu Regulator kwasowosci, stabilizator
Regulator kwasowosci, $rodek
351 500 Weglany sodu spulchn?ajqcy, srodek przeciwzbrylajacy
. Barwnik powierzchniowy, srodek
62 170 Weglany wapnia przeciwI;brylajqcy, stab}i/lizator
517 1001(v) |[Winian choliny Emulgator
181]  336(ii)  |Winian dipotasu Stabilizator, $rodek chelatujacy
178 335(ii))  |Winian disodu Stabilizator, §rodek chelatujacy
180 336(i) IWinian monopotasu Stabilizator, $rodek chelatujacy
177 335(i) IWinian monosodu Stabilizator, §rodek chelatujacy
182 337 \Winian potasowo-sodowy Stabilizator, $rodek chelatujacy
338 483 \Winian stearylu Polepszacz maki
216 354 Winian wapnia Regulator kwasowosci
179 336 \Winiany potasu Stabilizator, $rodek chelatujacy
176 335 \Winiany sodu Stabilizator, $rodek chelatujacy
52 161e \Wiolaksantyna Barwnik
210 351(i) Wodorojablczan potasu Regulator kwasowosci
207 350(i) Wodorojablczan sodu Regulator kwasowosci, humektant
213 352(i) Wodorojabltczan wapnia Regulator kwasowosci
99 228 \Wodorosiarczyn potasu Konserwant, przeciwutleniacz
93 222 \Wodorosiarczyn sodu Konserwant, przeciwutleniacz
98 227 \Wodorosiarczyn wapnia Konserwant, przeciwutleniacz
385 527 \Wodorotlenek amonu Regulator kwasowosci
286 598 Wodorotlenek magnezu Regulator szisOW(l;ilcriv,v 2rodek utrzymujacy
383 525 \Wodorotlenek potasu Regulator kwasowosci
382 524 \Wodorotlenek sodu Regulator kwasowosci
384 526 \Wodorotlenek wapnia Regulator kwasowosci, srodek wigzacy
360 503(ii) (Wodoroweglan amonu Regulator kwasowosci, srodek spulchniajacy]
Regulator kwasowosci, §rodek
363  504(ii)  [Wodoroweglan magnezu przeciwzbrylajacy, $rodek utrzymujacy
barweg
357 501(ii) (Wodoroweglan potasu Regulator kwasowosci, stabilizator
.. Regulator kwasowosci, Srodek
353 500(if) Wodoroweglan sodu spulchn;gaja,cy, srodek przeciwzbrylajacy
64 1 70(ii))  [Wodoroweglan wapnia Srodek przeciwzbrylajacy
450 902 \Wosk candelilla Srodek glazurujacy
451 903 \Wosk carnauba Srodek glazurujacy
456|  905c(i)  [Wosk mikrokrystaliczny Srodek glazurujacy
455 905¢ Wosk naftowy Srodek glazurujacy, $rodek antyadhezyijny,

srodek uszczelniajacy




457|  905c(ii)  [Wosk parafinowy Srodek glazurujacy
449 901 Wosk pszczeli biaty i 26ty Srodek glazurujacy, §rodek antyadhezyjny
460 908 \Wosk z otrab ryzowych Srodek glazurujacy

29 142 Zielen S Barwnik

30 143 Zielen trwata FCF Barwnik

72 175 Z1oto Barwnik
390 536 Zelazocyjanek potasu Srodek przeciwzbrylajacy
389 535 Zelazocyjanek sodu Srodek przeciwzbrylajacy
392 538 Zelazocyjanek wapnia Srodek przeciwzbrylajacy
10 107 Zotcien 2G Barwnik

9 104 Zbtcien chinolinowa Barwnik

60 164 Zbtcien gardenii Barwnik

11 110 Zokcien pomaranczowa FCF Barwnik
111 241 Zywica gwajakowa Konserwant
150 314 Zywica gwajakowa Przeciwutleniacz
143 307 IA-tokoferol Przeciwutleniacz

46 160e B-apo-8'-karotenal Barwnik




