VIÐAUKI I

Skilgreiningar á mjólk og mjólkurvörum.

A. Mjólk.

 1. Broddmjólk er mjólk sem fengin er við mjaltir fyrstu 4 dagana eftir burð. Hún hleypur við upphitun.

 2. Geldmjólk er úr kúm sem eru að verða geldar og mjólka minna en 2 lítra á sólarhring. Enn fremur mjólk sem fellur til síðustu dagana fyrir burð.

 3. Sauðamjólk er fengin við mjaltir á ám.

 4. Geitamjólk er fengin við mjaltir á geitum.

 5. Kaplamjólk er fengin við mjaltir á hryssum.

B. Nýmjólk, rjómi o.fl.

 1. Nýmjólk er gerilsneydd mjólk.

 2. Léttmjólk er gerilsneydd fituskert mjólk sem í eru 1%-2% af mjólkurfitu.

 3. Undanrenna er sá hluti mjólkurinnar sem eftir verður þegar rjóminn hefur verið skilinn frá henni. Í undanrennu skal vera mest 0,2% af mjólkurfitu. 

 4. Rjómi er unninn úr mjólk og er fitumagn rjómans haft mismunandi eftir því til hvers hann er ætlaður, en minnst 9%. Í kaffirjóma skal vera 9%-16% af mjólkurfitu en í þeytirjóma minnst 36%. Rjóma skal hágerilsneyða.

 5. Endurunnin nýmjólk, léttmjólk eða undanrenna er gerilsneydd vara framleidd úr nýmjólkurdufti eða undanrennudufti að viðbættu vatni, undanrennu, nýmjólk, rjóma eða smjöri. Endurunnin nýmjólk skal innihalda minnst 3% af mjólkurfitu, endurunnin léttmjólk 1%-2% af mjólkurfitu og endurunnin undanrenna mest 0,2% af mjólkurfitu. Í þessum vörum skal vera 8,5%-9,5% af fitusnauðu mjólkurþurrefni. Í endurunna mjólk má ekki nota önnur efni en þau sem finnast í mjólk.

 6. Samsett nýmjólk, léttmjólk eða undanrenna er gerilsneydd vara sem að hluta til, mest 25%, er gerð úr endurunninni mjólkurvöru.

 7. Kakómjólk er fituskert nýmjólk sem í er bætt kakói, sykri, aukefnum og bragðefnum. Í henni skal vera minnst 1,8% mjólkurfita.

C. Sýrðar mjólkurvörur.

Í sýrðum mjólkurvörum má viðbótarmagn sykra eigi vera meira en 10% af heildarmagni vörunnar. Þær mjólkurvörur sem innihalda lifandi Lactobacillus acidophilus eða Bifidobacterium bifidus gerla og eru markaðssettar sérstaklega vegna þeirra skulu að lágmarki innihalda 1 milljón (106) af hvorum þessara gerla í hverjum ml.

 1. Súrmjólk er unnin úr nýmjólk, léttmjólk, undanrennu eða endurunninni mjólk. Mjólkin er sýrð með mjólkursýrugerlum af flokki Lactococcus lactis/cremoris, Lactococcus lactis subsp. diacetyllactis og Leuconostoc citrovorum. 

 2. Súrmjólkurréttir eru unnir úr súrmjólk og í þá má bæta öðrum hráefnum, aukefnum og bragðefnum.

 3. Jógúrt er gerð úr nýmjólk, léttmjólk eða undanrennu eða endurunninni mjólk. Mjólkin er sýrð með Lactobacillus bulgaricus og Steptococcus thermophilus. Í jógúrt skal vera minnst 3% af mjólkurfitu og 8,5% af fitusnauðu mjólkurþurrefni.

 4. Jógúrtréttir og jógúrtdrykkir eru gerðir úr jógúrt. Í þá má bæta öðrum hráefnum, aukefnum og bragðefnum.

 5. Sýrður rjómi er rjómi sem sýrður hefur verið samkvæmt 1. tl.

 6. Sýrðir rjómaréttir eru gerðir úr sýrðum rjóma og í þá má blanda öðrum hráefnum, aukefnum og bragðefnum. 

 7. Sýrð mjólk og sýrðir mjólkurréttir eru unnir úr nýmjólk, léttmjólk, rjóma eða undanrennu eða endurunninni mjólk. Mjólkin er sýrð með viðurkenndum mjólkursýrugerlum, öðrum en þeim sem skilgreindir eru í 1. og 3. tl., en má þó einnig innihalda þá gerla.

D. Niðurseyddar mjólkurvörur.

Niðurseydd mjólk er afurð, sem fengin er með því að fjarlægja hluta vatns úr nýmjólk, léttmjólk, undanrennu eða blöndu þessara vara, með hugsanlega íbættum rjóma eða mjólkurdufti eða hvorutveggja og má viðbætta mjólkurduftið ekki vera meira en 25% af mjólkurþurrefnum í fullunninni vöru. Eftirfarandi heiti skal einungis nota um þær vörur er hér eru skilgreindar og skulu þau notuð í viðskiptum til að lýsa þeim:

 1. Ósykruð niðurseydd nýmjólk skal innihalda minnst 7,5% fitu og 25% mjólkurþurrefni.

 2. Ósykruð niðurseydd undanrenna skal ekki innihalda meira en 1% fitu og ekki minna en 20% mjólkurþurrefni.

 3. Ósykruð niðurseydd léttmjólk skal innihalda minnst 1% og ekki meira en 7,5% fitu og ekki minna en 20% mjólkurþurrefni. Í smásölu skal ósykruð niðurseydd léttmjólk innihalda milli 4% og 4,5% fitu og minnst 24% mjólkurþurrefni.

 4. Ósykruð niðurseydd fiturík mjólk skal innihalda minnst 15% fitu og 26,5% mjólkurþurrefni.

 5. Sykruð niðurseydd nýmjólk skal ekki innihalda minna en 8% fitu og 20% mjólkurþurrefni. Í smásölu skal varan innihalda minnst 9% fitu og 31% mjólkurþurrefni.

 6. Sykruð niðurseydd undanrenna skal ekki innihalda meira en 1% fitu og minnst 24% mjólkurþurrefni.

 7. Sykruð niðurseydd léttmjólk skal innihalda minnst 1% og mest 8% fitu og ekki minna en 24% mjólkurþurrefni. Í smásölu skal varan innihalda milli 4% og 4,5% fitu og minnst 28% mjólkurþurrefni.

Geymsluþol skal tryggt með dauðhreinsun á vörum í 1.- 4. tl. og blöndun súkrósa í vörur í 5.-7. tl. Mjólkursýruinnihald þessara vara má ekki vera meira en 300 mg í hverjum 100 g af fitulausum þurrefnum. Vörur í 5.-7. tl. mega innihalda viðbættan laktósa sem nemur 0,02% af þyngd fullunninnar vöru.

E. Mjólkurduft.


Mjólkurduft er afurð sem inniheldur ekki meira en 5% vatn miðað við þyngd fullunninnar vöru. Varan er unnin og geymsluþol tryggt með því að fjarlægja vatn í þar til gerðum tækjum úr nýmjólk, léttmjólk, undanrennu og rjóma eða blöndu af þessum vörum. Eftirfarandi skilyrði eru sett:

 1. Nýmjólkurduft skal innihalda minnst 26% mjólkurfitu.

 2. Undanrennuduft skal innihalda mest 1,5% mjólkurfitu.

 3. Léttmjólkurduft skal innihalda minnst 1,5% og mest 26% fitu.

 4. Fituríkt mjólkurduft skal innihalda minnst 42% fitu.

F. Skyr og kvarg.

 1. Skyr er framleitt úr gerilsneyddri og/eða endurunninni undanrennu sem hituð hefur verið upp í minnst 72-78°C í 15-20 sek. Undanrennan er hleypt með ostahleypi og sýrð með hefðbundnum skyrþétti og mysan skilin frá. Skyr skal innihalda minnst 18% af mjólkurþurrefni.

 2. Gerilskert skyr er framleitt á sama hátt og skyr, nema skyrhlaupið má hita í allt að 68°C í 15-20 sek. þannig að mestur hluti skyrgerlanna lifi af hitunina. Gerilskert skyr skal innihalda minnst 16% af mjólkurþurrefni.

 3. Skyrréttir eru gerðir úr skyri en í vöruna er blandað öðrum hráefnum, aukefnum og bragðefnum. Viðbótarmagn sykra má eigi vera meira en 10% af heildarmagni vörunnar.

 4. Rjómaskyr er skyr með auknu fituinnihaldi. Í því skal vera minnst 10% af mjólkurfitu miðað við heildarþurrefni.

 5. Kvarg er framleitt úr gerilsneyddri og/eða endurunninni undanrennu sem hituð hefur verið upp í minnst 72-78°C í 15-20 sek. Undanrennan er hleypt með ostahleypi og/eða sýrð með hreinræktuðum mjólkursýrugerlum. Mysan er skilin frá við síun, vélrænt eða á annan hátt. Í kvarg má blanda rjóma og öðrum hráefnum, aukefnum og bragðefnum.

G. Mysa.

 1. Skyrmysa er mysa sem fellur til við skyrgerð. Í henni skal vera minnst 1% af mjólkursýru.

 2. Mysudrykkir eru gerðir úr skyrmysu en í hana er blandað öðrum hráefnum, aukefnum og bragðefnum.

 3. Ostamysa er mysa sem fellur til við ostagerð.

H. Smjör og áfir.

 1. Smjör er unnið úr gerilsneyddum rjóma. Í smjöri skal vera minnst 80% af mjólkurfitu. Fitusnautt mjólkurþurrefni má ekki fara yfir 2% og vatnsinnihald ekki yfir 16%. Í smjör má bæta matarsalti, aukefnum og bragðefnum.

 2. Sýrt smjör er framleitt úr sýrðum rjóma eða með því að bæta í það viðurkenndum lífrænum eða ólífrænum sýrum.

 3. Áfir eru sá hluti rjómans sem eftir verður þegar úr honum hefur verið strokkað smjör. Í áfum skal vera minnst 8% af mjólkurþurrefni.

I. Ostar.

Ostum er skipt í tvo flokka, ostar úr hleyptri mjólk eru nefndir hleypostar og ostar úr niðurseyddri ostamysu eru nefndir mysuostar.

 1. Hleypostar eru gerðir úr nýmjólk með eða án íblöndunar rjóma, undanrennu, áfa eða vatns. Mjólkin er sýrð með hreinræktuðum mjólkursýrugerlum og/eða viðurkenndum lífrænum eða ólífrænum sýrum og hleypt með eða án ostahleypis. Mysan er skilin frá og osturinn mótaður. Hleypostum er skipt í eftirfarandi undirflokka:

Gerjaðir ostar eru hleypostar sem eftir mótun verða fyrir hægfara efnabreytingu af völdum örvera. Gerjun getur verið af völdum mjólkursýrugerla og annarra gerla eða af völdum gerla og myglusveppa.

Ferskir ostar eru hleypostar tilbúnir til neyslu án gerjunar.

Bræddir ostar eru endurunnir hleypostar sem bræddir eru með viðeigandi söltum. Bæta má í þá smjöri, mjólk eða mjólkurdufti til stöðlunar á fitu og/eða þurrefni auk annarra hráefna, aukefna og bragðefna.

 2. Mysuostar eru gerðir úr ostamysu með því að seyða úr henni mikinn hluta vatnsins. Í mysuna má bæta öðrum mjólkurvörum til stöðlunar fitu, próteins og heildarþurrefnis. Í mysing og rjómamysing má nota jurtaolíu. Auk þess má bæta í mysuosta öðrum hráefnum, aukefnum og bragðefnum.

Mysuostar skiptast í fjóra flokka:

Mysuosta með minna en 20% fitu í þurrefni.

Rjómamysuosta með meira en 20% fitu í þurrefni.

Mysing með minna en 20% fitu í þurrefni.

Rjómamysing með meira en 20% fitu í þurrefni.

J. Ís og ísvörur.

Mjólkurís og rjómaís eru kældar eða frosnar mjólkurvörur sem þannig er dreift til neyslu. Í þeim skulu próteinin og fitan eingöngu vera úr mjólk en bæta má í vöruna öðrum hráefnum, aukefnum og bragðefnum. Hundraðshlutar hráefna í þessum ístegundum miðast við þyngd. Einn lítri af mjólkurís eða rjómaís skal vega minnst 450 g. Ísblöndurnar skulu gerilsneyddar eða leifturhitaðar.

 1. Rjómaís skal innihalda minnst 10% af mjólkurfitu og yfir 32% af þurrefni. Séu viðbætt hráefni svo föst í sér að unnt sé að skilja þau frá ísnum skal ísinn að þeim fráskildum fullnægja áðurgreindum ákvæðum. Blandist hráefnin svo vel í ísnum að þau verði ekki skilin frá má fitumagnið í ísnum vera 9%.

 2. Mjólkurís skal innihalda minnst 4% af mjólkurfitu og yfir 30% af þurrefni. Fitumagnið má lækka niður í 3% vegna óaðskiljanlegra hráefna, sbr. 1. tl. Blandan ófryst er notuð sem hráefni í mjúkan ís og til framleiðslu ísrétta og drykkja.

 3. Rjóma- og mjólkurísbúðingar (fromage, triffle) eru gerðir úr rjómaís- eða mjólkurísblöndu með auknu magni af bindiefnum. Í þeim eru minnst 4% af mjólkurfitu og þurrefni yfir 30%.

 

 

VIÐAUKI II

Örverufræðilegar viðmiðunarreglur.

I. Ógerilsneydd mjólk.

Mörk í þessari töflu gilda fyrir heildargerlafjölda í mjólk eftir geymslu í mjólkurstöð.

	Tegund mjólkur
	Sýnataka 
	Gerlafjöldi í ml við 30°C

	 
	 
	 

	Mjólk ætluð til framleiðslu á gerilskertri mjólk eða gerilsneyddri eða gerilsneyðingu neyslumjólk og sem er meðhöndluð síðar en 36 tímum eftir komu í mjólkurstöð
	Strax fyrir gerilskerðingu
	
< 300.000

	 
	 
	 

	Gerilskert mjólk sem ætluð er til framleiðslu á gerilsneyddri mjólk
	Strax fyrir gerilsneyðingu
	
< 100.000


 

II. Tilbúnar mjólkurvörur.

Í töflunum eru notuð gildin n, m, M og c sem merkja eftirfarandi:

n = fjöldi eininga sem mynda sýnið.

m = neðri viðmiðunarmörk fyrir fjölda gerla. Niðurstaðan er talin fullnægjandi ef fjöldi gerla í öllum sýnaeiningum er ekki yfir "m".

M = efri viðmiðunarmörk fyrir fjölda gerla. Niðurstaðan er talin ófullnægjandi ef fjöldi gerla í einni eða fleiri sýnaeiningum er "M" eða fleiri.

c = fjöldi sýnaeininga þar sem fjöldi gerla getur verið milli "m" og "M". Sýnið er viðunandi ef fjöldi gerla í hinum sýnaeiningunum er "m" eða færri.

 

A. Gerilsneydd mjólk, leifturhituð og dauðhreinsuð mjólk.

	Vörutegund
	Rannsóknaþáttur

	Viðmiðun

	 
	 
	 

	Gerilsneydd mjólk
	Salmonella spp.

Listeria monocytogenes

Kólígerlar
	Má ekki greinast í

25 g, n = 5

m = 0 í ml

M = 5 í ml

n = 5, c = 1

	 
	Heildargerlafjöldi við 30°C
	m = 10.000 í ml

M = 100.000 í ml

n = 5, c = 1

	 
	 
	 

	Leifturhituð mjólk (UHT) og

dauðhreinsuð mjólk
	Gerlafjöldi við 30°C

(eftir 15 daga við 30°C)
	< 100 í ml

	 
	Skynmat

(eftir 15 daga við 30°C)
	Eðlilegt

	 
	 
	 

	B. Aðrar mjólkurvörur.
	 
	 

	 
	 
	 

	Ostur, ekki fastur

	Listeria monocytogenes
	Má ekki greinast í 25 g1, n = 5

	 
	 
	 

	Aðrar mjólkurvörur
	Listeria monocytogenes
	Má ekki greinast í 1 g

	 
	Salmonella spp.
	Má ekki greinast í 25 g1, n = 5

	 
	 
	 

	Mjólkurduft
	Salmonella spp.
	Má ekki greinast í 25 g1, n = 10

	 
	 
	 

	Ostur
	Stahylococcus aureus2
	m = 100

M = 1.000

n = 5, c = 2

	 
	Escherichia coli3
	m = 10

M = 100

n = 5, c = 2

	Ferskostar, mjólkurduft, frosnar

mjólkurvörur (ís meðtalinn)
	Stahylococcus aureus2
	m = 10

M = 100

n = 5, c = 2

	 
	 
	 

	C. Leiðbeiningar um eftirlit með vörugæðum.
	 
	 

	 
	 
	 

	Mjólkurdrykkir
	Kólígerlar við 30°C
	m = 0

M = 5

n = 5

c = 2

	 
	 
	 

	Smjör
	Kólígerlar við 30°C
	m = 0

M = 10

n = 5

c = 2

	 
	 
	 

	Ostar
	Kólígerlar við 30°C
	m = 1.000

M = 10.000

n = 5

c = 2

	 
	 
	 

	Mjólkurvörur í duftformi
	Kólígerlar við 30°C
	m = 0

M = 10

n = 5

c = 2

	 
	 
	 

	Frosnar mjólkurvörur (ís meðtalinn)
	Kólígerlar við 30°C
	m = 10

M = 100

n = 5

c = 2

	 
	Gerlafjöldi við 30°C
	m = 10.000

M = 100.000

n = 5

c = 2

	 
	 
	 

	Ferskar mjólkurvörur, ósýrðar
	Gerlafjöldi við 30°C
	m = 50.000 í ml

M = 100.000 í ml

n = 5

c = 1



 1) Sýnið samanstendur af fimm 5 gramma sýnaeiningum sem öll eru tekin frá mismunandi stöðum en úr sömu framleiðslueiningu.

 2) Ef einhver niðurstaða er stærri en "M" verður að gera athuganir á hvort um er að ræða bakteríur sem mynda eiturefni.

 3) Ef einhver niðurstaða er stærri en "M" verður að gera athuganir á hvort um sjúkdómsvaldandi bakteríur geti verið að ræða.

 

 

VIÐAUKI III

Flokkun, verðfelling og sölubann.

 1. Mjólkurstöðvar skulu flokka mjólk, sem þær taka á móti, eftir sýnum af kældri mjólk, sem tekin hafa verið úr kæligeymi framleiðandans, samkvæmt ákvæðum 19. gr. Ekki skulu líða meira en 12 klst. frá sýnatöku og þar til rannsókn hefst. Flokkun skal framkvæma vikulega á mjólk hvers framleiðanda og skal hún a.m.k. tvisvar í mánuði fara fram á mánudegi eða þriðjudegi. Mjólkurframleiðendum skulu ávallt kynntar niðurstöður flokkunar eigin mjólkur. Þegar mjólk einhvers framleiðanda stenst ekki gæðakröfur um 1. flokks mjólk skal hún verðfelld samkvæmt ákvæðum 4. tl. og skal bæði framleiðanda og viðkomandi héraðsdýralækni tilkynnt um slíkar niðurstöður tafarlaust. Sömu aðilum skal tilkynnt um sölubann vegna frumutölu, sbr. ákvæði 4. tl.

 2. a) Flokkun samkvæmt heildargerlafjölda (eða samsvarandi talning með t.d. Bactoscan) skal fara fram í þremur vikum hvers mánaðar.

b) Flokkun samkvæmt fjölda hitaþolinna og kuldaþolinna gerla skal fara fram einu sinni í mánuði og þá í þeirri viku þegar ekki er flokkað skv. heildargerlafjölda.

c) Mæling á frumutölu skal framkvæmd vikulega.

Mjólkurstöðvum er heimilt að flokka mjólk oftar en að ofan greinir. Flokkun samkvæmt magni dvalargróa loftfælinna gerla og flokkun samkvæmt skynmati er heimilt að nota við mjólkureftirlit en ekki til verðfellingar.

 3. Flokkun skal framkvæmd með eftirfarandi aðferðum:

a) Heildargerlatalning:

Gerlaræktun við 30°C í 72 klst.

1. fl.
Til og með 100.000 gerlar/ml

2. fl.
Yfir 100.000 til og með 250.000 gerlar/ml

3. fl.
Yfir 250.000 gerlar/ml

b) Fjöldi hitaþolinna gerla:

Hitun í 62°C í 30 mín. og síðan gerlaræktun við 30°C í 72 klst.

1. fl.
Til og með 5.000 gerlar/ml

2. fl.
Yfir 5.000 til og með 25.000 gerlar/ml

3. fl.
Yfir 25.000 gerlar/ml

c) Fjöldi kuldaþolinna gerla:

Ræktun við 17°C í 16-20 klst. og síðan við 7°C í 72 klst.

1. fl.
Til og með 25.000 gerlar/ml

2. fl.
Yfir 25.000 til og með 100.000 gerlar/ml

3. fl.
Yfir 100.000 gerlar/ml

d) Frumutala:

Fossomatic (eða aðrar sambærilegar aðferðir).

1. fl.
Til og með 400.000 frumur/ml

e) Ákvörðun á magni dvalargróa loftfælinna gerla:

Hitun í 80°C í 10 mín., síðan gerlaræktun við 30°C í 72 klst. (eða aðrar sambærilegar aðferðir).

1. fl.
Enginn vöxtur/ml eftir 72 klst.

2. fl.
Vöxtur eftir 48-72 klst.

3. fl.
Vöxtur á fyrstu 48 klst.

f) Skynmat í mjólkurstöð:

1. fl.
Engin prufa með lyktar-/bragðgalla í mánuðinum

2. fl.
Greinilega lyktar-/bragðgalli í mánuðinum

3. fl.
Sterkur lyktar-/bragðgalli í mánuðinum

4. Reglur sem gilda um verðfellingu eftir framangreindum flokkunaraðferðum:

Við flokkun samkvæmt 3. tl., liðum a-c, skal mjólkin flokkuð í hverri viku samkvæmt slökustu flokkun úr öllum þremur flokkunaraðferðum og fæst þannig eitt sýni í viku og þar með fjögur í mánuði.

Verðfellingu skal reikna sem hér segir:

Fyrir hvert sýni, sem fer í annan flokk, skal verðfellt um 2%.

Fyrir hvert sýni, sem fer í þriðja flokk, skal verðfellt um 5%.

Samanlögð prósenta einstakra flokka skal gilda sem heildarverðfelling fyrir allt mjólkurmagn framleiðandans. Verðfelling fyrir hvern lítra mjólkur skal reiknuð af grundvallarverði sem gildir á hverjum tíma.

Reglur sem gilda um sölubann vegna frumutölu:

Reiknað skal út rúmfræðilegt (geometriskt) meðaltal frumutölumælinga í mánuðinum og flokka samkvæmt d lið 3. tl. og reikna síðan sem eitt sýni í mánuði. Svo lengi sem meðaltal frumutölu í mánuði er viðvarandi yfir mörkum fyrir fyrsta flokks mjólk skulu meðaltöl undangenginna mánaða reiknast með sem eitt sýni fyrir hvern mánuð þó mest fjögur sýni. Standist mjólkin ekki kröfur um mjólk í 1. flokki er mjólkurstöð óheimilt að kaupa mjólkina.

 5. Ef ógerilsneydd mjólk, sem ætluð er til neyslu, er flutt á milli mjólkurstöðva skal hún flokkuð á ný samkvæmt ákvæðum 3. tl. í þeirri stöð sem tekur hana til gerilsneyðingar.

 6. a) Reynist mjólk frá einstökum framleiðanda ekki standast flokkun um fyrsta flokks mjólk ber mjólkureftirlitsmanni sem fyrst að leiðbeina viðkomandi framleiðanda sem kallar til dýralækni ef með þarf.

b) Ef sett er sölubann á mjólk eða hún verðfelld tvo mánuði í röð skal framleiðandi leita ráðgjafar dýralæknis þegar í stað. Dýralæknir sendir mjólkurstöð staðfestingu á heimsókn sinni til viðkomandi framleiðanda.

c) Ef mjólk frá framleiðanda er verðfelld þrjá mánuði í röð ber mjólkurstöð að tilkalla héraðsdýralækni sem gerir úttekt á aðstöðu hjá viðkomandi framleiðanda og gerir honum ljóst að verði engar úrbætur gerðar innan mánaðar renni mjólkursöluleyfi hans út. Héraðsdýralæknir sendir skýrslu til mjólkurstöðvar.

d) Falli mjólk frá sama framleiðanda fjórða mánuðinn í röð er mjólkurstöð óheimilt að kaupa mjólkina. Héraðsdýralækni ber að innkalla mjólkursöluleyfi þar til staðfest er að mjólkin standist kröfur sem gerðar eru til mjólkur í fyrsta flokki.

 

VIÐAUKI IV

Reglur um flokkun mjólkur á tilteknum tímabilum.

A. Flokkun til 31. desember 1997.

	Próf/mat
	Aðferð
	Mælieining
	1. flokkur
	2. flokkur
	3. flokkur

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Heildargerlafjöldi
	Gerlaræktun við 30°C í 72 klst.
	Gerlar í ml
	 100.000
	> 100.000 og 

 500.000
	> 500.000

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Heildargerlafjöldi
	Bactoscan eða samb. tækni
	Gerlar í ml
	1)
	1)
	1)

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Fjöldi hitaþolinna gerla
	Hitun í 62°C í 32 mín. og gerlaræktun við 30°C í 72 klst.
	Gerlar í ml
	 10.000
	> 10.000 og

 50.000
	> 50.000

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Fjöldi kuldaþolinna gerla
	Gerlaræktun við 17°C í 24 klst. og
 síðan við 7°C í 72 klst.
	Gerlar í ml
	 50.000
	> 50.000 og  200.000
	> 200.000

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Frumutala 2)
	Fossomatic
	Frumur í ml
	 600.000
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Lyfjaleifar
	Viðurkenndar aðferðir
	Jákvætt/ neikvætt
	3)
	3)
	3)

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Dvalargró loftfælinna gerla 4)
	Hitun í 80°C í 10 mín. og gerlaræktun við 30°C í 72 klst. 5)
	Vöxtur/enginn vöxtur í ml
	Enginn vöxtur e. 72 klst.
	Vöxtur eftir 48-72 klst.
	Vöxtur á fyrstu 48 klst.

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Lykt og bragð 4)

	Skynmat
	 
	Ekkert sýni með lyktar- /bragðgalla
	Greinilegur lyktar- /bragðgalli
	Áberandi lyktar- /bragðgalli


B. Flokkun frá 1. janúar 1998.

	Próf/mat
	Aðferð
	Mælieining
	1. flokkur
	2. flokkur
	3. flokkur

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Heildargerla-fjöldi
	Gerlaræktun við 30°C í 72 klst.
	Gerlar í ml
	 100.000
	> 100.000 og  250.000
	> 250.000

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Heildargerla-fjöldi
	Bactoscan eða samb. tækni
	Gerlar í ml
	1)
	1)
	1)

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Fjöldi hitaþolinna gerla
	Hitun í 62°C í 32 mín. og gerlaræktun við 30°C í 72 klst.
	Gerlar í ml
	 5.000
	> 5.000 og  25.000
	> 25.000

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Fjöldi kuldaþolinna gerla
	Gerlaræktun við 17°C í 24 klst. og
síðan við 7°C í 72 klst.
	Gerlar í ml
	 25.000
	> 25.000 og  100.000
	> 100.000

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Frumutala 2)
	Fossomatic
	Frumur í ml
	 400.000
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Lyfjaleifar
	Viðurkenndar aðferðir

	Jákvætt/
 neikvætt
	3)
	3)
	3)

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Dvalargró loftfælinna gerla 4)
	Hitun í 80°C í 10 mín. og gerlaræktun við 30°C í 72 klst.5)
	Vöxtur/enginn vöxtur í ml
	Enginn vöxtur e. 72 klst.
	Vöxtur eftir 48-72 klst.
	Vöxtur á fyrstu 48 klst.

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Lykt og bragð 4)
	Skynmat
	 
	Ekkert sýni með lyktar- /bragðgalla
	Greinilegur lyktar- /bragðgalli
	Áberandi lyktar- /bragðgalli


 1) Sambærilegar niðurstöður og við gerlaræktun.

 2) Rúmfræðilegt meðaltal 4 mælinga í mánuðinum. Formúla fyrir rúmfræðilegt meðaltal (GM) er eftirfarandi: 


GM = n  y1*y2*y3* ... yn


Dæmi: 4 mælingar; 300, 290, 310 og 400 verða: 


GM = 4  300*290*310*400 = 322

 3) Ef lyfjaleifar mælast í innleggsmjólk fær framleiðandinn ekki greiðslu fyrir mjólkurinnleggið. Mjólkurinnleggið reiknast þó til greiðslumarks.

 4) Nýjar viðmiðanir sem leiða ekki til verðfellingar, eingöngu til aðstoðar við mjólkureftirlit.

 5) Eða aðrar sambærilegar aðferðir.

 

VIÐAUKI 5

Merking niðurseyddra mjólkurvara og mjólkurdufts.

Við merkingar á umbúðum mjólkurvara, sem skilgreindar eru í D og E lið viðauka I, skal farið að ákvæðum reglugerðar nr. 588/1993 um merkingu, auglýsingu og kynningu matvæla auk eftirfarandi ákvæða:

A. Merking umbúða ætlaðra til smásölu.

 1. Þegar lesitín hefur verið notað í vörur í E lið skal merkingin _auðleysanlegt" koma fram í tengslum við vöruheiti.

 2. Nettóþyngd vöru í D og E lið skal gefin upp í þyngdareiningum og fyrir vörur í 1.- 4. tl. í D lið, sem ekki er pakkað í túpur eða málmdósir, skal nettóþyngd gefin upp í rúmmáls- og þyngdareiningum.

 3. Merkja skal fitu (%) fyrir vörur í D og E lið, að frátöldum vörum í 2. og 6. tl. í D lið.

 4. Merkja skal fitufrítt þurrefni (%) í vörum í D lið.

 5. Ráðleggingar um þynningaraðferð skulu koma fram fyrir vörur í D lið. Upplýsingar um notkun vöru geta komið í stað þessara ráðlegginga þegar varan er ætluð til notkunar í óbreyttu ástandi.

 6. Ráðleggingar um þynningaraðferð eða blöndunaraðferð skulu koma fram fyrir vörur í E lið, auk upplýsinga um fituinnihald hinnar tilbúnu vöru, nema fyrir vörur í 2. tl. í E lið.

 7. Fyrir vörur í 1.-4. tl. í D lið skal merkingin _leifturhituð" koma fram.

 8. Þær upplýsingar sem koma fram í 1. og 3. tl. skulu vera á sama sjónsviði og þær upplýsingar sem taldar eru upp í 1. mgr. 11. gr. reglugerðar nr. 588/1993 um merkingu, auglýsingu og kynningu matvæla. Þegar vörum í minna en 20 g einingum er pakkað saman í stærri umbúðir skal vöruheiti koma fram á umbúðum en áðurtaldar merkingar þurfa aðeins að koma fram á ytri umbúðum. 

B. Merking umbúða sem ekki eru ætlaðar til smásölu.

 1. Vöruheiti, sbr. D og E lið.

 2. Heiti upprunalands vörutegunda sem fluttar eru inn frá ríkjum utan Evrópska efnahagssvæðisins.

 3. Framleiðsludagur eða önnur merking vegna rekjanleika (geymsluþolsmerking/lotumerking) samkvæmt reglugerð nr. 588/1993 um merkingu, auglýsingu og kynningu matvæla.

