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REGLUGERD

um mjolkurvérur.

1. gr.
Reglugerd pessi fjallar um eftirlit med frumframleidendum og skilgreiningar & mjolk og
akvednum mjolkurvérum og merkingu peirra.

2. gr.

Mjolk er samkvamt reglugerd pessari kiamjolk sem fengin er vid reglubundnar mjaltir og
&tlud er til manneldis. Ur mjolk, sem 16gd er inn i mjolkurstod, ma ekkert taka og engu i beeta. Um
kapla-, geita- og saudamjolk skulu gilda soému reglur og um mjolk i reglugerd pessari. bessar vorur
eru asamt broddmjolk og geldmjoélk nanar skilgreindar i vidauka I med reglugerdinni.

Mjélkurvara er hver su matvelategund sem eingdngu er unnin ur mjolk par sem vidurkennt er
a0 bata megi vid efnum sem naudsynleg eru vid framleidslu peirra, ad pvi tilskildu ad pessi efni séu
ekki notud ad hluta til eda alfario i stad innihaldsefna mjolkur. Samsett mjolkurvara er hver st
matvaelategund par sem mjolk eda mjolkurvorur eru mikilvaegur hluti annadhvort ad pvi er vardar
magn eda einkenni vorunnar. Akvednar mjolkurvérur og voruheiti eru nanar skilgreind i vidauka I
med reglugerd pessari. Framleiosla og dreifing & mjolkurvorum med 60rum efnum, tegundum eda
tegundaafbrigdum orvera er ekki heimil nema ad fengnu sampykki Matvaelastofnunar.

Hitun mjoélkur og mjélkurvoru skal gerd 1 peim tilgangi ad sneyda voruna ad nokkru eda o6llu
leyti lifandi 6rverum og fer fram med eftirfarandi heetti:

1. Gerilskerding (forhitun) er hitun upp i 63-68°C i 15 sek. an pess a0 fosfatasahvatinn i

mjolkinni verdi ovirkur.

2. Gerilsneyding er hitun upp i 62-65°C i 30 min. eda 72-78°C i 15-20 sek. Eftir geril-
sneydingu er fosfatasahvatinn i mjolkinni ovirkur en peroxydasahvatinn virkur. Vid adra
samsetningu tima og hitastigs skulu sému &hrif koma fram.

3. Hagerilsneyding er hitun upp i 81-95°C 1 15-20 sek. Eftir hagerilsneydingu eru fosfatasa- og
peroxydasahvatarnir i mjolkinni 6virkir. Vid adra samsetningu tima og hitastigs skulu somu
ahrif koma fram.

4. Leifturhitun (UHT) er hitun upp 1 135-150°C 1 2-6 sek. Mysuproteinin skulu haldast edlileg
(Aschaffenburg-prof jakveett).

5. Nidursuda er hitun undir prystingi sem jafngildir 121°C 1 2,5 min. Vid adra samsetningu
tima og hitastigs skulu somu ahrif koma fram. Mysupréteinid verdur edlissvipt.

Fituskert mjolk er mjolk par sem fra mjélkinni hefur verid skilinn nokkur hluti fitunnar eda i

mjolkina hefur verid blandad undanrennu sem svarar til skerdingarinnar.

3. gr.

Matvaelastofnun hefur eftirlit med hramjolk fra frumframleidendum og tekur reglulega syni til
skodunar.

Ef mjolk fra frumframleidanda er 16g0 beint inn i vinnslust6d skulu syni tekin pegar mjélkin er
sott frd frumframleidanda ad pvi tilskildu ad gerdar séu radstafanir til ad koma i veg fyrir misferli
vid flutning, eda 40ur en lagt er inn i vinnslustddina ef bondinn sjalfur leggur mjoélkina pangad inn.

Ef nidurstodur eftirlits leida til grunsemda um ad vatni hafi verid beett Gt 1 mjolkina skulu tekin
16ggilt syni fra frumframleidanda. Med 16ggiltu syni er att vid syni ur mjolk sem tekid er vid
morgun- og kvoldmjaltir undir eftirliti og hefjast minnst 11 kist. eda mest 13 klst. eftir sidustu
mjaltir.

Ef mjolk er 16gd inn fra nokkrum frumframleidendum er heimilt ad taka syni pegar hramjolkin
kemur inn 1 vinnslustddina eda sdfnunar- eda stodlunarstddina, ad pvi tilskildu p6 ad syni hafi verid
tekio hja frumframleidanda.

Ef nidurstoour syna ad farid sé yfir stadla skulu syni tekin hja 6llum frumframleidendum sem
eiga hlut { hrdmjolkinni sem um redir.
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Ef nidurstddur eftirlits hrekja allan grun um ad vatni hafi verid beett 0t i mjolkina mé nota
hramjolkina vid framleidslu 4 hitamedhdndladri mjolk.

4. gr.
Vid synatoku og rannsoknir (préfanir) & nidurseyddum mjolkurvérum og mjolkurdufti, sbr. D-
og E-li0 vidauka I, skal nota paer adferdir sem fram koma i tilskipunum 79/1067/EBE og
87/524/EBE.

5. gr.
Med mal ut af brotum gegn reglugerd pessari skal farid samkvaemt 31. gr. laga nr. 93/1995 um
matveeli, meo sidari breytingum.

6. gr.

Reglugerd pessi er sett med stod 1 18. gr. og 31. gr. a laga nr. 93/1995 um matveli, med sidari
breytingum. Einnig voru hofo til hlidsjonar akvaedi samningsins um Evropska efnahagssva0id sem
visad er til 1, 23. tl. XII. kafla, II vidauka (tilskipun 79/1067/EBE um greiningaradferdir til préfunar
4 pessum vorum), 42. tl., (tilskipun 87/524/EBE um adferdir vio synatoku vegna profana og eftirlits
med pessum vorum), tilskipun nr. 89/384/EBE og tilskipun 2001/114/EB um tilteknar nidurseyddar
mjolkurvorur og mjolkurduft.

Reglugerdin tekur gildi vid birtingu. Fra sama tima fellur Or gildi reglugerd nr. 919/2002 um
mjolk og mjélkurvorur, med sidari breytingum.

Atvinnuvega- og nysképunarrdduneytinu, 18. oktober 2012.

Steingrimur J. Sigfusson.

Sigurgeir borgeirsson.

VIDAUKI I
Skilgreiningar 4 mjolk og Akveonum mjo6lkurvéorum.

A. Mjolk.
1. Broddmjélk er mjolk sem fengin er vid mjaltir fyrstu 4 dagana eftir burd. Hun hleypur viod
upphitun.
2. Geldmjélk er ur kim sem eru ad verda geldar og mjolka minna en 4 litra 4 s6larhring.
Ennfremur mjolk sem fellur til sidustu dagana fyrir burd.
Saudamjolk er fengin vid mjaltir & am.
Geitamjolk er fengin vid mjaltir 4 geitum.
5. Kaplamjolk er fengin vid mjaltir 4 hryssum.

B w

B. Nymjolk, rjomi o.fl.

Nymjolk er gerilsneydd mjolk.

. Léttmjolk er gerilsneydd fituskert mjolk sem i eru 1%-2% af mjélkurfitu.

3. Undanrenna er sa hluti mjolkurinnar sem eftir verdur pegar rjominn hefur verid skilinn fra
henni. { undanrennu skal vera mest 0,2% af mjélkurfitu.

4. Rjomi er unninn Gr mjolk og er mjoélkurfitumagn rjdémans haft mismunandi eftir pvi til hvers
hann er xtladur, en minnst 9%. [ kaffirjoma skal vera 9%-16% af mjolkurfitu en i
peytirjéma minnst 36%. Rjoma skal hagerilsneyoa.

5. Endurunnin nymjolk, léttmjolk eda undanrenna er gerilsneydd vara framleidd ur
nymjolkurdufti eda undanrennudufti ad vidbettu vatni, undanrennu, nymjolk, rjoma eda
smjori. Endurunnin nymjélk skal innihalda minnst 3% af mjélkurfitu, endurunnin 1éttmjo6lk
1%-2% af mjolkurfitu og endurunnin undanrenna mest 0,2% af mjolkurfitu. { pessum vérum

N =
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skal vera 8,5%-9,5% af fitusnaudu mjolkurpurrefni. I endurunna mjolk mé ekki nota énnur
efni en pau sem finnast i mjolk.

6. Samsett nymjolk, léttmjolk eda undanrenna er gerilsneydd vara sem ad hluta til, mest
25%, er gerd Ur endurunninni mjélkurvoru.

7. Mjolkurdrykkir eru gerdir Gr nymjolk, 1éttmjolk, undanrennu eda endurunninni mjo6lk og i
b4 ma baeta 68drum hraefnum, aukefnum og bragdefnum.

C. Syroar mjolkurvorur.
ber mjolkurvorur sem innihalda lifandi bakteriur og eru markadssettar sérstaklega vegna peirra
skulu a0 lagmarki vid lok geymslupols innihalda 1 milljon (106) af hverri tegund 1 ml.

1. Surmjélk er unnin Gr nymjolk, 1éttmjolk, undanrennu eda endurunninni mjolk. Mjolkin er
syrd med mjoélkursyrubakterium af tegundunum Lactococcus lactis/cremoris, Lactococcus
lactis subsp. Diacetyllactis og Leuconostoc citrovorum.

2. Surmjolkurréttir eru unnir ur stirmjolk og i pa ma baeta 6drum hraefnum, aukefnum og
bragdefnum.

3. Jégurt er gerd ur nymjolk, [éttmjolk eda undanrennu eda endurunninni mjolk. Mjdlkin er
syrd med Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus og Steptococcus salivarius subsp.
Thermophilus. 1 jogirt skal vera minnst 8,5% af fitusnaudu mjolkurpurrefni.

4. Jogurtréttir og jogurtdrykkir eru gerdir Gr jogurt og i p4 ma beta 60rum hraefnum,
aukefnum og bragdefnum.

5. Syrour rjomi er rjémi sem syrour hefur verid samkvemt 1. tl.

6. Syroir rjomaréttir eru gerdir Ur syrdum rjdma og i p4 ma baeta 60rum hrdefnum, aukefnum
og bragdefnum.

7. Syrd mjolk og syroir mjolkurréttir eru unnir Gr nymjolk, 1éttmjolk, rjoma eda undanrennu
eda endurunninni mjolk. Mjolkin er syrd med vidurkenndum mjolkursyrubakterium, 60rum
en peim sem skilgreindar eru i 1. og 3. tl., en ma po einnig innihalda peer bakteriur. I syrda
mjolk og syrda mjolkurrétti ma beeta 60rum hraefnum, aukefnum og bragdefnum.

D. Nidurseyddar mjélkurvérur.

Nidurseydd mjolk er afurd sem fengin er med pvi ad fjarlaegja hluta vatns Gr nym;jolk, 1éttm;jolk,
undanrennu eda blondu pessara vara, med hugsanlega ibattum rjoma eda mjolkurdufti eda
hvorutveggja og ma vidbaetta mjoélkurduftid ekki vera meira en 25% af mjoélkurpurrefnum i
fullunninni voru. Eftirfarandi heiti skal einungis nota um paer vorur er hér eru skilgreindar og skulu
pau notud i vioskiptum til ad lysa peim:

I. Osykruﬁ nidurseydd nymjolk skal, midad vid pyngd, innihalda minnst 7,5% mjolkurfitu

og 25% mjolkurpurrefni.

2. Osykrud nidurseydd undanrenna skal, midad vid pyngd, ekki innihalda meira en 1%

mjolkurfitu og ekki minna en 20% mjo6lkurpurrefni.

3. Osykrud nidurseydd léttmjolk skal, midad vid pyngd, innihalda minnst 1% og ekki meira

en 7,5% mjolkurfitu og ekki minna en 20% mjolkurpurrefni.

4. Osykrud nidurseydd fiturik mjolk skal, midad vid pyngd, innihalda minnst 15%

mjolkurfitu og 26,5% mjoélkurpurrefni.

5. Sykrud nidurseydd nymjolk skal, midad vido pyngd, ekki innihalda minna en 8%

mjolkurfitu og 28% mjolkurpurrefni.

6. Sykrud nidurseydd undanrenna skal, midad vid pyngd, ekki innihalda meira en 1%

mjolkurfitu og minnst 24% mjoélkurpurrefni.

7. Sykrud nidurseydd léttmjolk skal, midad vid pyngd, innihalda minnst 1% og mest 8%

mjolkurfitu og ekki minna en 24% mjo6lkurpurrefni.

Geymslupol skal tryggt med hitun (s.s. leifturhitun, nidursuda) 4 vérum i 1.- 4. tl. og blondun
stkrosa i vorur i1 5.-7. tl. Vorur i 5.-7. tl. mega innihalda ad hamarki viobattan laktosa sem nemur
0,03% af pyngd fullunninnar voru.
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E. Mjélkurduft.
Mjoélkurduft er afurd sem inniheldur ekki meira en 5% vatn midad vid pyngd fullunninnar voru.
Varan er unnin og geymslupol tryggt med pvi ad fjarlegja vatn 1 par til gerdum tekjum ur nymjolk,
1éttm;jolk, undanrennu og rjéma eda blondu af pessum vorum. Eftirfarandi heiti skal einungis nota
um pzr vorur er hér eru skilgreindar og skulu pau notud i vidskiptum til a0 Iysa peim:
1. Nymjolkurduft skal, midad vid pyngd, innihalda minnst 26% mjolkurfitu og ekki meira en
42% mjolkurfitu.

2. Undanrennuduft skal, midad vid pyngd, innihalda mest 1,5% mjoélkurfitu.

3. Léttmjolkurduft skal, midad vid pyngd, innihalda meira en 1,5% mjélkurfitu og minna en
26% mjolkurfitu.

4. Fiturikt mjélkurduft skal, midad vid pyngd, innihalda minnst 42% mjolkurfitu.

F. Skyr og kvarg.

1. Skyr er framleitt ur gerilsneyddri og/eda endurunninni undanrennu sem hitud hefur verid
upp 1 minnst 72-78°C 1 15-20 sek. Undanrennan er syrd me0 skyrpétti og jafnvel hleypt med
ostahleypi. Mysan er skilin frd. Skyrhlaupid m4 hita 1 allt ad 68°C 1 15-20 sek. pannig ad
mestur hluti skyrbakteria lifi af hitunina (gerilskert skyr). Skyr skal innihalda minnst 16% af
mjoélkurpurrefni.

2. Skyrréttir eru gerdir Ur skyri og i pA ma baeta 68rum hraefnum, aukefnum og bragdefnum.

3. Rjomaskyr er skyr med auknu fituinnihaldi. I pvi skal vera minnst 10% af mjélkurfitu
midad vid heildarpurrefni.

4. Kvarg er framleitt Gr gerilsneyddri og/eda endurunninni undanrennu sem hitud hefur verid
upp 1 minnst 72-78°C 1 15-20 sek. Undanrennan er hleypt med ostahleypi og/eda syrd med
hreinrektudum mjolkursyrubakterium. Mysan er skilin fra vid siun, vélreent eda 4 annan
hatt. T kvarg ma beeta rjoma og 63rum hraefnum, aukefnum og bragdefnum.

G. Mysa.
1. Skyrmysa er mysa sem fellur til vid skyrgerd. [ henni skal vera minnst 1% af mjolkursyru.
2. Mysudrykkir eru gerdir ur skyrmysu og i p4 ma bata 60rum hraefnum, aukefnum og
bragdefnum.
3. Ostamysa er mysa sem fellur til vid ostagerd.

H. Smjor, smjorblondur og afir.

1. Smjor er unnid Gr gerilsneyddum rjéma. f smjori skal vera minnst 80% og mest 90% af
mjolkurfitu. Fitusnautt mjolkurpurrefni ma ekki fara yfir 2% og vatnsinnihald ekki yfir 16%.
[ smjor ma beeta matarsalti, aukefnum og bragdefnum.

2. Syrt smjor er eins og smjor nema pad er framleitt Gr syroum rjoma eda med pvi ad baeta i
pad vidurkenndum lifreenum eda 6lifrenum syrum.

3. Smjorolia er unnin ur gerilsneyddum rjéma eda smjori pannig ad vatn og fitufritt purrefni
hefur ad mestu verid fjarleegt. Innhald mjélkurfitu er ad lagmarki 99,3% og innihald vatns
a0 hamarki 0,5%.

4. Smjorblanda er smyrjanleg samsett mjolkurvara sem er mjuk yra i fostu formi, ad mestu
leyti af gerdinni vatn i oliu, og hefur samsvarandi notkunargildi og smjor. Uppistada
proteinhlutans er mjolkurprétein. Fituhlutinn er ad lamarki 15% og ad hamarki 80%
mjolkurfita og par fyrir utan 6nnur plontu- og dyrafita.  véruna ma bata 6drum hraefnum,
aukefnum og bragdefnum.

5. Afir eru sa hluti rjomans sem eftir verdur pegar ur honum hefur verid strokkad smjor.
afum skal vera minnst 8% af mjoélkurpurrefni.

I. Ostar.
Ostum er skipt 1 tvo flokka, ostar ur hleyptri mjolk eru nefndir hleypostar og ostar Gr nidur-
seyddri ostamysu eru nefndir mysuostar.
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1. Hleypostar eru gerdir ir nymjolk med eda an iblondunar rjoma, undanrennu, 4fa eda vatns.
Bata ma i pa 60rum hraefnum, aukefnum og bragdefnum. Mjolkin er syrd med hreinraekt-
udum mjolkursyrubakterium og/eda vidurkenndum lifrenum eda oOlifrenum syrum og
hleypt med eda an ostahleypis. Mysan er skilin frad og osturinn moétadur. Hleypostum er skipt
i eftirfarandi undirflokka:

a. Gerjadir ostar eru hleypostar sem eftir motun verda fyrir haegfara efnabreytingu og
gerjun sem getur verid af voldum mjolkursyrubakteria, gersveppa og annarra orvera.

b. Ferskir ostar eru hleypostar tilbunir til neyslu an gerjunar.

c. Braeddir ostar eru endurunnir hleypostar sem braeddir eru med videigandi s6ltum. Bacta
ma 1 pa smjori, mjolk eda mjélkurdufti til stodlunar 4 fitu og/eda purrefni.

2. Mysuostar eru gerdir Ur ostamysu med pvi ad seyda ur henni mikinn hluta vatnsins.
mysuna ma bata 6drum mjdlkurvérum til stodlunar fitu, proteins og heildarpurrefnis. |
mysing og rjomamysing ma nota jurtaoliu. Auk pess ma beeta i mysuosta 6drum hraefnum,
aukefnum og bragdefnum.

Mysuostar skiptast i fjora flokka:

a. Mysuosta med minna en 20% fitu i purrefni.

b. Rjémamysuosta med meira en 20% fitu i purrefni.
c. Mysing med minna en 20% fitu i purrefni.

d. Rjomamysing med meira en 20% fitu 1 purrefni.

J. Is og isvorur.

Mijélkuris og rjémais eru kzldar eda frosnar mjélkurvorur sem pannig er dreift til neyslu. I peim
skulu préteinin og fitan eingdngu vera ur mjolk en bata ma i véruna 60rum hraefnum, aukefnum og
bragdefnum. Hundradshlutar hraefna i pessum istegundum midast vid pyngd. Einn litri af mjolkuris
eda rjomais skal vega minnst 450 g. [sblondurnar skulu gerilsneyddar eda leifturhitadar.

1. Rjémais skal innihalda minnst 10% af mjolkurfitu og yfir 32% af purrefni. Séu viobaett
hraefni svo fost i sér a0 unnt sé ad skilja pau fra isnum skal isinn ad peim fraskildum full-
nagja adurgreindum akvedum. Blandist hraefnin svo vel i isnum ad pau verodi ekki skilin
frd ma fitumagnid 1 isnum vera 9%.

2. Mjélkuris skal innihalda minnst 4% af mjolkurfitu og yfir 30% af purrefni. Fitumagnid ma
leekka nidur i 3% vegna 6adskiljanlegra hraefna, sbr. 1. tl. Blandan ofryst er notud sem
hraefni 1 mjukan is og til framleidslu isrétta og drykkja.

3. Rjoma- og mjolkurisbudingar (fromage, triffle) eru gerdir Ur rjomais- eda mjolkur-
isblondu med auknu magni af bindiefnum. I peim eru minnst 4% af mjélkurfitu og purrefni
yfir 30%.

VIDAUKI II
Merking nidurseyddra mjolkurvara og mjélkurdufts.

Vid merkingar & umbidum mjoélkurvara, sem skilgreindar eru i D- og E-1id vidauka I, skal farid
ad akvaeodum reglugerdar nr. 588/1993 um merkingu, auglysingu og kynningu matvaela auk eftir-
farandi akvaeda. Merkingarnar skulu koma fram 4 umbtdum, vioféstum merkimida eda vioskipta-
skjolum sem fylgja hverri sendingu, eins og nanar er tilgreint i reglugerd 588/1993.

1. Merkja skal mjoélkurfitu (%) fyrir fullunnar vorur i D- og E-lid, a0 fratdldum vérum i 2. og

6. tl. 1 D-1i0 og 2. tl. i E-1id. Merkingin skal koma fram i tengslum vio voruheiti.

2. Merkja skal fitufritt purrefni (%) i vorum i D-1id. Merkingin skal koma fram i tengslum vid

voruheiti.

3. Radleggingar um pynningaradferd eda blondunaradferd skulu koma fram fyrir vorur 1 E-1id,

auk upplysinga um fituinnihald hinnar tilbunu voéru.

4. Merkja skal vorur i E-lid med yfirlysingu pess efnis ad varan sé ekki etlud sem matveeli

fyrir born yngri en 12 manada.
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5. begar vorum i minna en 20 g einingum er pakkad saman i sterri umbudir skal voruheiti
(skv. vidauka I, D- eda E-lid) koma fram 4 umbtidum en adurtaldar merkingar purfa adeins
ad koma fram 4 ytri umbudum.

B-deild — Utgafud.: 19. oktober 2012
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