Kodeks Przepisow Federalnych
Tytut 21: Zywno $6 i leki
CZESC 133—SERY | POWIAZANE PRODUKTY SEROWE

§ 133.169 Pasteryzowany ser topiony.

(a)(1) Pasteryzowany ser topiony to produkt spozywczy przygotowywany przez rozdrabnianie i mieszanie, z zastosowaniem obrébki termicznej,
do uzyskania postaci jednorodnej plastycznej masy jednego lub wigcej seréw lub dwéch lub wiecej gatunkéw, z wyjatkiem sera biatego, sera
neufchatel, serka wiejskiego, niskottuszczowego serka wiejskiego, serka wiejskiego z suchego sera biatego, sera gotowanego, sera twardego,
pétmigkkiego sera czesciowo odtuszczonego, czesciowo odttuszczonego sera z przyprawami, oraz sera z mleka beztluszczowego do produkcji ze
$rodkiem emulgujacym przewidzianym w ustepie (c) niniejszej sekcji. Moze zosta¢ uzyty jeden lub wiecej sktadnikéw opcjonalnych opisanych w
ustepie (d) niniejszej sekcji.

(2) W czasie przygotowywania pasteryzowany ser topiony jest podgrzewany przez nie mniej niz 30 sekund do temperatury co najmniej 150 F.
Podczas testéw na fosfataze metoda przewidziang w §133.5(c), ekwiwalent fenolowy 0,25 grama pasteryzowanego sera topionego wynosi nie
wigcej niz 3 mikrogramy.

(3)(i) Zawarto$¢ wilgoci w pasteryzowanym serze topionym zrobionym z jednego gatunku sera wynosi nie wiecej niz 1 procent ponad maksymalng
zawarto$¢ wilgoci przewidziang przez definicje i standard tozsamosci, jesli jakies istnieja, dla uzytego gatunku sera; ale w zadnym wypadku nie
wiecej niz 43 procent, oprocz tego, ze zawarto$¢ wilgoci pasteryzowanego sera topionego z przemywanego sera biatego lub pasteryzowanego
topionego sera colby wynosi nie wiecej niz 40 procent; zawarto$¢ wilgoci pasteryzowanego topionego sera szwajcarskiego lub pasteryzowanego
topionego sera gruyere wynosi nie wiecej niz 44 procent; a zawarto$¢ wilgoci pasteryzowanego topionego sera limburskiego wynosi nie wiecej niz
51 procent.

(i) Zawartos¢ ttuszczu w sktadnikach statych pasteryzowanego sera topionego produkowanego z jednego gatunku sera wynosi nie mniej niz
minimum przewidziane w definicji i standardzie tozsamosci, jesli jakie$ istniejg, dla uzytego gatunku sera, ale w zadnym wypadku nie mniej niz 47
procent; oprécz tego, ze zawarto$c¢ ttuszczu w sktadnikach statych pasteryzowanego topionego sera szwajcarskiego wynosi nie mniej niz 43
procent, a zawarto$¢ tluszczu w sktadnikach statych pasteryzowanego topionego sera gruyere wynosi nie mniej niz 45 procent.

(4)(i) Zawarto$¢ wilgoci w pasteryzowanym serze topionym zrobionym z dwéch lub wigcej gatunkéw sera wynosi nie wigcej niz 1 procent ponad
arytmetyczng $rednig maksymalnych zawartosci wilgoci przewidzianych w definicji i standardzie tozsamosci, jesli jakie$ istnieja, dla uzytego
gatunku sera; ale w zadnym wypadku zawarto$¢ wilgoci nie moze by¢ wieksza niz 43 procent, oprécz tego, ze zawarto$¢ wilgoci w
pasteryzowanym serze topionym produkowanym z dwéch lub wigcej gatunkéw sera cheddar, sera biatego z mytg skorka, sera colby, oraz sera
ziarnistego wynosi nie wiecej niz 40 procent, a zawarto$¢ wilgoci w mieszance ser szwajcarski i sera gruyere wynosi nie wiecej niz 44 procent.

(i) Zawarto$¢ ttuszczu w sktadnikach statych pasteryzowanego sera topionego wyprodukowanego z dwdch lub wigcej gatunkéw sera wynosi nie
mniej niz $rednia arytmetyczna minimalnej zawartosci ttuszczu przewidzianej w definicji i standardzie tozsamosci, jesli jakie$ istnieja, dla uzytego
gatunku sera, ale w zadnym wypadku nie mniej niz 47 procent, oprécz tego, ze zawarto$¢ ttuszczu w sktadnikach statych pasteryzowanego sera
topionego gruyere wyprodukowanego z mieszanki sera szwajcarskiego i sera gruyere wynosi nie mniej niz 45 procent.

(5) Wilgotnos¢ i ttuszcz sa okreslane metodami przewidzianymi w §133.5(a), (b), i (d).

(6) Waga kazdego gatunku sera w pasteryzowanym serze topionym wyprodukowanym z dwéch lub wiecej gatunkéw sera wynosi nie mniej niz 25
procent wagi catkowitej obu, oprdcz tego, ze waga sera plesniowego, sera nuworld, sera roquefort, czy tez sera gorgonzola wynosi nie mniej niz
10 procent wagi catkowitej obu gatunkéw, a waga sera limburskiego wynosi nie mniej niz 5 procent wagi catkowitej obu gatunkéw. Waga kazdego
gatunku sera w pasteryzowanym serze topionym produkowanym z trzech lub wiecej gatunkéw sera wynosi nie mniej niz 15 procent wagi
catkowitej wszystkich gatunkéw, oprdcz tego, ze waga sera plesniowego, sera nuworld, sera roquefort, czy tez sera gorgonzola wynosi nie mniej
niz 5 procent wagi catkowitej wszystkich gatunkéw, a waga sera limburskiego wynosi nie mniej niz 3 procent wagi catkowitej wszystkich gatunkéw.
Ograniczenia te nie dotycza ilosci sera cheddar, sera holenderskiego, sera colby i sera ziarnistego w mieszankach, ktore sg okreslane mianem
,Sera amerykanskiego”, jak przewidziano w ustepie (e)(2)(ii) niniejszej sekcji. Mieszanki takie uznaje sie za jeden gatunek sera dla celow
niniejszego ustepu (a)(6).

(7) Dla celéw niniejszej sekcji ser cheddar do produkcji, ser holenderski do produkcji, ser colby do produkciji, ser ziarnisty do produkcji, ser brick do
produkcji, ser muenster do produkcji oraz ser szwajcarski do produkcji uznaje sie odpowiednio za ser cheddar, ser holenderski, ser colby, ser
ziarnisty, sera brick, ser muenster oraz ser szwajcarski.

(b) Pasteryzowany ser topiony moze by¢ wedzony, badz ser lub sery, z ktérych jest zrobiony moga by¢ wedzone przed rozdrobnieniem i
mieszaniem, moze tez zawiera¢ substancje wyprodukowane drogg kondensowania lub osadzania dymu drzewnego.

(c) Substancja emulgujaca wspomniana w ustepie (a) niniejszej sekcji to jedna z wymienionych substancji lub ich mieszanka: fosforan
jednosodowy, wodorofosforan sodu, wodorofosforan potasu, fosforan (V) sodu, metafosforan sodu (sze$ciometafosforan sodu), kwasny
pirofosforan sodu, pirofosforan czterosodowy, fosforan glinowo-sodowy, cytrynian sodu, cytrynian potasu, cytrynian wapnia oraz winian sodowo-
potasowy w takiej ilosci, by waga w sktadnikach statych takich czynnikéw emulgujacych wynosita nie wigcej niz 3 procent wagi pasteryzowanego
sera topionego.

(d) Sktadniki opcjonalne wspomniane w ustepie (a) niniejszej sekcji to:

(1) substancja zakwaszajaca sktadajaca sie z jednego z podanych sktadnikéw lub jakiejkolwiek mieszanki dwoch lub wiecej sposréd nich: ocet,
kwas mlekowy, kwas cytrynowy, kwas octowy i kwas fosforowy w takiej iloci, by pH pasteryzowanego sera topionego nie byto nizsze niz 5,3.



(2) $mietana, bezwodny tluszcz mleka, $mietana odwodniona lub kazda kombinacja dwdéch lub wiecej z nich w takiej ilosci, by waga ttuszczu
otrzymanego z nich byta mniejsza niz 5 procent wagi pasteryzowanego sera topionego.

(3) woda.

(@) sol.

(5) nieszkodliwy sztuczny barwnik.

(6) przyprawy i aromaty inne niz takie, ktére pojedynczo lub w kombinacji z innymi sktadnikami imitujg smak sera r6znego wieku lub gatunku.

(7) pasteryzowany ser topiony w formie plastréow lub kawatkéw w opakowaniach konsumenckich moze zawiera¢ opcjonalny sktadnik inhibitujacy
rozwdj plesni sktadajacy sie z nie wiecej niz 0,2 procent wagi kwasu sorbinowego, sorbinianu potasu, sorbinianu sodu lub kazdej kombinacji
dwaoch lub wiecej z nich, czy tez sktadajacych sie z nie wigcej niz 0,3 procent wagi propionianu sodu, propionianu wapnia lub kombinacji
propionianu sodu i propionianu wapnia.

(8) pasteryzowany ser topiony w formie plastréw lub kawatkéw w opakowaniach konsumenckich moga zawiera¢ lecytyne w charakterze
opcjonalnego czynnika zapobiegajacego sklejaniu w ilosci nieprzekraczajacej 0,03 procent wagi gotowego produktu.

(9) ser modyfikowany bezpiecznymi i odpowiednimi enzymami.

(e) Nazwa pasteryzowanego sera topionego, dla ktérego niniejsza sekcja przewiduje definicje i standardy tozsamosci, jest nastepujaca:

(1) w przypadku, gdy jest zrobiony z jednego gatunku sera, jego nazwa to ,pasteryzowany topiony ser ___”", gdzie w puste miejsce wpisuje sie
nazwe uzytego gatunku sera.

(2) w przypadku, gdy jest zrobiony z dwdch lub wiecej gatunkéw sera, jego nazwa ,pasteryzowany topiony ser ___i___ ", lub ,pasteryzowany ser
topiony ___zserem ___ ", lub ,pasteryzowana topiona mieszanka sera____i___ ", gdzie w puste miejsce wpisuje sie nazwy gatunkéw uzytych

seréw, w kolejnosci zawartosci wedtug wagi; oprécz tego, ze:

(i) w przypadku, gdy jest zrobiony z sera gruyere i sera szwajcarskiego, a waga sera gruyere wynosi nie mniej niz 25 procent wagi obu gatunkéw,
mozna go nazwaé ,pasteryzowanym topionym serem gruyere”; oraz

(i) w przypadku, gdy jest zrobiony z sera cheddar, sera holenderskiego, sera colby lub sera ziarnistego, badz jakiejkolwiek mieszanki dwéch lub
wiecej z nich, mozna go nazwaé ,pasteryzowanym topionym serem amerykanskim”; lub gdy ser cheddar, ser holenderski, ser colby, ser ziarnisty
badz jakakolwiek mieszanka dwéch lub wigcej z nich jest potaczona z innymi gatunkami sera w sktadniku serowym, kazdy taki ser lub mieszanka
moze by¢ nazwana ,serem amerykanskim”.

Petna nazwa produktu spozywczego musi by¢ umieszczona na gtéwnym panelu opisowym etykiety; musi by¢ zapisana czcionka o jednolitej
wielkosci, takim samym stylu i kolorze. W przypadkach, gdy jakiekolwiek stowo czy wyrazenie podkreslajace nazwe ktéregos sktadnika zostaje
umieszczone na etykiecie (inne niz oswiadczenie o sktadnikach wspomniane w ustepie (g) niniejszej sekcji) na tyle wyraznie, by byty tatwo
widoczne w warunkach konsumenckich dokonywania zakupu, petna nazwa produktu spozywczego musi znajdowac¢ sie zaraz i wyraznie przed lub
po takim stowie czy zwrocie i musi by¢ zapisana czcionkg o co najmniej takiej samej wielkosci, jak czcionka uzyta w danym stowie czy zwrocie.

(f) Nazwa produktu spozywczego musi zawieraé deklaracje o wszelkich aromatach, w tym dymie i substancjach przygotowanych przez
kondensowanie lub osadzanie dymu drzewnego, ktére charakteryzujg produkt, jak przewidziano w §101.22 niniejszego rozdziatu, w postaci
deklaracji o wszelkich przyprawach, ktére cechujg produkt.

(9) Kazdy ze sktadnikéw uzywanych w produkcie spozywczym musi by¢ podany na etykiecie zgodnie z wymogami odnos$nych sekcji czesci 101 i
130 niniejszego rozdziatu, oprécz tego, ze ser cheddar, ser biaty z myta skdrka, ser colby, ser ziarnisty czy kazda mieszanka dwoch lub wiecej z
nich moze by¢ nazwana ,serem amerykanskim”.

[42 FR 14366, 15 marca 1977, z pdzniejszymi zmianami w 49 FR 10095, 19 marca 1984; 58 FR 2894, 6 stycznia 1993]



