Kauppa- ja teollisuusministerion asetus

hunajasta

Annettu Helsingissa 6 péivana kesdkuuta 2003

Kauppa- ja teollisuusministerion padtoksen mukaisesti séadetédn 17 pédivana maaliskuuta
1995 annetun dintarvikelain (361/1995) 48 §:n nojalla:

1 luku
Yleiset sdannokset
18
Asetuksen tarkoitus
Tala asetuksdla pannaan téytantdon
neuvoston 20 pdivand joulukuuta 2001
antamadirektiivi hungasta (200/110/EY).
28
Soveltamisala

Tata asetusta soveletaan liitteessa 1

méariteltyihin tuotteisiin.
2 Luku
Tuotteiden koostumus
38
Tuotteen koostumusta koskevat vaati mukset

Liitteessd 1 mainittujen tuotteiden on
téytettava liitteessi 2 esitetyt vaatimukset.

3 Luku
Pakkausmer kinnat
48
Tuotteen nimi

Nimed "hunga’” saa kéayttdd ainoastaan
liitteen 1 kohdassa 1 mééritellyista tuotteista
ja sitd on kaytettava pidettéessa kaupan néita
tuotteita.

Liitteen 1 kohdassa 2 ja 3 mainittuja nimia
saa kayttda ainoastaan kyseisissd kohdissa
médritellyista tuotteista ja niité on kaytettava
tuotteista voidaan kuitenkin kayttdd myds
nimead "hungad’ lukuun ottamatta suodatettua
hungaa, kennohungjaa, palahungaa ja
taloushungj aa.

Lukuun ottamatta suodatettua hungjaa ja
taloushungjaa, tuotteen nimed voidaan
taydent&atiedailla, jotka liittyvat:

- kukka- tai kasvialkuperaén, jos tuote on
kokonaan tai  padasialisesti  perdisin
ilmoitetusta lahteestd ja jos silléa on léhteelle
ominaiset aistinvaraiset, fysikaaliskemialliset
jamikroskooppiset ominalsuudet,

- seudulliseen, alueelliseen tai
topografiseen  dkuperdédn, jos tuote on

Neuvoston direktiivi 2001/110/EY (32001L0110); EYVL N:oL 10, 12.1.2002, s. 47



kokonaan perdisin ilmoitetusta | ahteesté tai

- grityisiin laatuvaatimuksiin.

Jos taloushungaa on kéytetty  toisen
elintarvikkeen anesosana, voidaan nimea

"hungja’ kéyttéd toisen dintarvikkeen
nimessa "taloushungjan ” Sjasta

Ainesosaluetteloon on kuitenkin merkittava
"taloushungja’.

58
Muut pakkausmer kinnét

Sen lisdks, mitd dintarvikkeiden
pakkausmerkinndistd on muualla séédetty on
hunagjaan tehtéva seuraavat merkinnét:

a) Merkinndssd on ilmoitettava yks tai
useampi alkuperémaa, josta tuote on kerétty.

Jos hungja on perdisn useammasta kuin
yhdestd jésenvaltiosta tai kolmannesta
maasta, voidaan merkintd korvata jollain
seuraavista merkinngista

- EY:ssa tuotetun hungjan sekoitus

- EY:n ulkopuoldla tuotetun hunagjan
sekoitus

- EY:ssd ja EY:n ulkopuoldla tuotetun
hunajan sekoitus.

b) Suodatettua hungaa ja taoushungaa
sisdtaviin  suurpakkauksiin ja laatikoihin
sekd niitd koskeviin myyntiasiakirjoihin on
selvasti merkittéva taydellinen tuotteen nimi
"suodatettu hungja’ tai "taloushunaja’.

c) Taoushungjan nimen yhteydessa on
oltava maininta "ainoastaan  muihin
dintarvikkeisiin jaruoanlaittoon”.
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Hungjan vahittédismyyntipakkauksissa on
oltava maininta sita, efta hungjaa el saa antaa
ale 1-vuotiaille lapsille.

4 Luku
Erindisia sadnnoksia
68
Viittaussdannos

Taman asetuksen rikkomisen
seuraamuksista sdadetdan  elintarvikelaissa
(361/1995).

78
Voimaantulo

Tama asetus tulee voimaan 1 pévana
elokuuta 2003.

Tala asetuksdla kumotaan erdiden
dintarvikkeita koskevien Euroopan
yhteistjen direktiivien téytantdonpanosta 20
péivana joulukuuta 1993 annetun kauppa ja
teollisuusministerion padtoksen (1312/1993)
1 8:n 5 kohta.

Tuotteiden, jotka eva taytda tdman
asetuksen vaatimuksia, kaupan pitdminen on
kidlettya 1 pavasta elokuuta 2004 lukien.
Tuotteet, jotka on vamistettu ja pakattu
ennen mainittua paivag, saadaan kuitenkin
myyda loppuun edellyttéen, etté ne tayttavat
ennen  tamén  asetuksen  voimaantuloa
voimassa ol | eet vaatimukset.

Kauppa- jateollisuusministeri Mauri Pekkarinen

Y litarkastgja Anne Haikonen



Liitel

TUOTTEIDEN NIMET JA MAARITELMAT

1) Hunagja on luonnosta perdisin olevaa
makeaa ainetta, jonka hungamehiléinen
(Apis mellifera) on tuottanut kasvien medesta
tai kasvien elévien osien eritteista tai kasvien
davilla odslla davien kasvga imevien
hyonteisten  eritteistd, joita mehildiset
kerddva, muuttavat yhdistamalla omia
tiettyjen itsestdén peréisin olevien aineiden
kanssa, luovuttavat hunajakennoon,
haihduttavat liiallisen veden, varastoivat ja
jattava  kehittymddn  ja  kypsyméan
hunagjakakkuihin.

2) Hungjan péalgjit ovat:

a) akuperan mukaan:;

i) kukkaishunaja on hungaa, joka on
saatu kasvien medesté

i) mesikastehunaja on hungaa, joka on
saatu padasiassa kasveja imevien
hyonteislgiien (Hemiptera) kasvien davilla
osilla olevista eritteisté tai kasvien eéavien
osien eritteisté

b) tuotantotavan jaltai olomuodon mukaan:

iii) kennohunaja on hungaa jota
mehildiset varastoivat vastarakennetuissa
sikiottémissd hungjakakuissa tai anoastaan

mehilaisvahaa sisdtaviin ohuisiin
vahapohjukkeisiin rakentamiinsa
hungakennoihin, ja jota  myyddan

kuorimattomana kokonaisina kakkuina tai

kakun palasina

iv) palahunaja tai leikattu kennohunaja
on hungjaa, joka sisdltd4 yhden tai useamman
pa an kennohunajaa.

v) valutettu hunaja on hungjaa, joka on
saatu valuttamalla kuorittuja, sikiéttémia
hungjakakkuja

vi) lingottu hunaja on hungjaa, joka on
saatu linkoamalla kuorittuja, sikiéttéomia
hunagjakakkuja.

vii) puristettu hunaja on hungjaa, joka on
saatu puristamalla sikiottémia
hungjakakkuja. Puristamisen apuna voidaan
kayttéad kohtuullista, enintéén 45 asteen
lampatilaa.

viii) suodatettu hunaja on hungaa, joka
on saatu poistamalla vierasta epdorgaanista
ta orgaanista ainetta siten, etta merkittéava
osa siitepdlyhiukkasi sta on poistettu.

3) Taloushunaja on hungjaa, joka

a) soveltuu teollisuuskdyttdon tai muiden
myo6hemmin jalostettavien elintarvikkeiden
ainesosaksi ja

b) joka mahdollisesti

- ssdltéd vieraitamakujata hgjujatai

- on dkanut kdydata on jo kaynyt tai

- jotaon ylikuumennettu.



Liite2

HUNAJAN KOOSTUMUSTA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Hunga koostuu olennaiselta osaltaan
erilaisista sokereista, ennen  kaikkea
hedelmésokerista ja rypdlesokerista sekéd
muista aineista, kuten orgaanisista hapoista,
entsyymeista ja kiinteista hiukkasista, jotka
ovat tulleet hungjan kerdysvaiheessa.
Hungjan véri voi vaihdella ldhes vérittomasta
sdvystd tummanruskeaan. Se voi  olla
koostumukseltaan juokseva, tahmea taikka
odsttain ta kokonaan kiteytynyt. Maku ja
aomi  vahtelevat, mutta ne ovat
alkuperdltéan kasveista perdisin.

Kun hungjaa pidetéan kaupan sellaisenaan
tai eintarvikkeen ainesosana, siihen e saa
olla lisdttyna mitddn elintarvikkeiden
ainesosia, mukaan [ukien
elintarvikelisdaineet, eikd siihen saa lisdtéa
muuta kuin hungjaa. Hungjassa on oltava
mahdollissmman véhan sen koostumukselle
vieraita orgaanisia tal epdorgaanisia aineita.
Hunga e liitteen 1 kohdassa 3 mainittua
tadoushungjaa lukuun ottamatta saa sisdtaa
mitdén vieraita makujata hajuja, eiké se saa
olla kaynyttd tai akavassa kaymistilassa,
eika sen happamuutta saa olla keinotekoi sesti
muutettu, eikd sSitd saa olla kuumennettu
siten, ettéd sen luonnolliset entsyymit ovat
joko  tuhoutuneet tai merkittavasti
heikentyneet.

Siitepdlya tai mitéén hungjale ominaisia
ainesosia e saa poistaa paits ellei téta voida
vélttéa vierasta epdorgaanista tai orgaanista
ainetta poistettaessa, sanotun  kuitenkaan
rgjoittamatta liitteen 1 kohdan 2 aakohdan b
alakohdan viii soveltamista.

Kun hungjaa pidetéan kaupan sellaisenaan
ta dintarvikkeen anesosana, sen on
taytettdva seuraavat koostumusta koskevat
vaatimukset:

1. Sokeripitoisuus

1.1 Hedelm& ja rypdesokeripitoisuus
(fruktoosi- ja glukoosi pitoisuus) yhteensa

- kukkaishunaja vahintéan 60 grammaa/100
grammaa

- meskastehungja, meskastehungjan ja
kukkaishungjan sekoitukset vahintdan 45
grammaa /100 grammaa

12 Ruokosokeripitoisuus
(sakkaroosi pitoi suus)

- yleensd - enintd&n 5 grammaa / 100
grammaa

- vdeakaasia (Robinia pseudoacacia),
sinimailanen (Medicago sativa), banksia
(Banksia menzesii), punanétkin
(Hedysarum), punaeukalyptus (Eucalyptus
camadulensis),  kiiltoeukryfia (Eucryphia
lucida), pikkueukryfia (Eucryphia milligani),
sitruspuut - enintédn 10 grammaa/100
grammaa

- laventelit (Lavendula),
(Borago officinalis) -
grammaa/100 grammaa

2. Kosteuspitoisuus

- yleensa - enintdén 20 %

- kanerva (Calluna) jataoushungja yleensa
- enintdan 23 %

- kanervatdoushungia (Calluna) -
enintéan 25 %

purasruoho
enintéén 15

3. Veteen liukenemattomien kiinteiden
aineiden pitoisuudet

- yleensd - enintdén 0,1 grammaa/100
grammaa

- puristettu hunga -  enintédn 0,5
grammaa/100 grammaa

4. Sahkonjohtavuus

- hungja, jota el ole lueteltu jaljempana ja
talaisten hungalaatujen sekoitukset -
enintdan 0,8 mS/cm

- mesikastehungja sekd kastanjahungja ja
ndiden  sekoitukset, lukuun ottamatta

jajempana lueteltuja hungjaaatuja -
véhintaén 0,8 mS/cm
- poikkeukset; |dnnenmansi kkapuu

(Arbutus unedo), kelokanerva (Erica),
eukayptus, lehmukset (Tilia spp.), kanerva

(Calluna vulgaris), ruusumyrtti
(Leptospermum), paperikaarnapuut
(Méaleuca spp.)



5. Vapaa happo
- yleensa - enintéén 50 milliekvivalenttia
happoa’kilogramma

- taoushunga - enintéén 80
milliekvivalenttia happoalkilogramma

6. Diastaasi aktiivisuus ja
hydroksimetyylifurfuraaipitoisuus  (HMF)

madriteltynd prosessoinnin ja sekoittamisen
jélkeen

a) diastaasiaktiivisuus (Schade-asteikko)

- yleensd, lukuun ottamatta taloushunagjaa
- véhintéan 8

- hungjat, joissa on ahainen luontainen

entsyymipitoisuus (esimerkiks sitrushunagja)
ja joiden HMF-pitoisuus enintddn 15
milligrammaa/kilogramma - véhintdén 3

b) HMF

- yleenss, lukuun ottamatta taloushunajaa -
enintéén 40 milligrammalkilogrammaa (jollei
a aakohdan toisen  luetelmakohdan
maarayksi std muuta johdu)

- hungja, jonka ilmoitettu akuperdaue
kuuluu trooppiseen ilmastoon ja niiden se-
koitukset - enintadn 80
milligrammaalkilogramma



