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Wstep

Standard odpowiada Codex Stan 243-2003 (wersja 2008) Codex Standard dla mileka
fermentowanego. Standard i Codex Stan 243-2003 (wersja 2008) nie s3 wzgledem siebie
réwnowazne pod katem spdjnosci.

Niniejszy Standard zastepuje GB 19302-2003 ,Standard higieniczny dla jogurtu” oraz
powiadomienie o zmianach nr 1 oraz niektére wskazniki w GB 2746-1999 ,,Jogurt”.

W poréwnaniu z GB 19302-2003, gtéwne zmiany wygladajg nastepujgco:

Zmieniono tytut Standardu na “Mleko fermentowane”.

Skorygowano opis zakresu.

Zdefiniowano terminy i definicje.

Skorygowano wskaznik organoleptyczny.

Skres$lono wymog zawartosci ttuszczu produktéw z mleka odttuszczonego i cze$ciowo
odttuszczonego.

Skreslono wskaznik bezttuszczowych substancji statych mleka fermentowanego smakowego
Skreslono wymadg zawartosci substancji statych ogétem.

Limit zanieczyszczen przytoczono bezposrednio z GB 2762.

Limit fungimycyny przytoczono bezposrednio z GB 2761.

Skorygowano przedstawienie wskaznika mikroorganizmow.

Skreslono wymag shigelli w patogenach.

Skorygowano wymaog bakterii kwasu mlekowego w produktach.

Dodano wymaég w zakresie substancji zwiekszajgcych wartos¢ odzywcza.

Zastgpione poprzednie edycje
- GB 19302-2003.



GB19302-2010

Mleko fermentowane

1. Zakres
Standard ma zastosowanie do mleka fermentowanego petnego, odttuszczonego i
czesciowo odttuszczonego

2. Znormalizowane odniesienia
Dokumenty, o ktérych mowa w standardzie, sy niezbedne do zastosowania
standardu.
W przypadku odniesien opatrzonych datg, zastosowanie do standardu ma tylko
wersja opatrzona data.
W przypadku odniesier nie opatrzonych datg, zastosowanie do standardu ma
najnowsza wersja, w tym wszystkie powiadomienia o zmianach.

3. Terminy i definicje

3.1 Mleko fermentowane
Produkt wytworzony z surowego mleka krowiego (koziego) lub mleka w proszku
poprzez obnizenie wartosci pH po pasteryzacji i fermentacji.

3.1.1 Jogurt
Produkt wytworzony z surowego mleka krowiego (koziego) lub mleka w proszku
poprzez proces pasteryzacji i fermentacji i zaszczepienie streptococcus
thermophilus i lactobacillus bulgaricus (Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus).

3.2 Mleko fermentowane smakowe
Produkt wytworzony z ponad 80% surowego mleka krowiego (koziego) lub
mleka w proszku i dodatku innych surowcéw, poprzez obnizenie wartosci pH po
pasteryzacji i fermentacji, a nastepnie dodanie lub nie dodatkéw do zywnosci,
substancji zwiekszajgcych wartos¢ odzywczg, owocéw i warzyw, zbdz itp. przed
lub po fermentacji.

3.2.1 Jogurt smakowy
Produkt wytworzony z ponad 80% surowego mleka krowiego (koziego) lub
mleka w proszku i dodatku innych surowcéw, poprzez proces pasteryzacji i
zaszczepienie  streptococcus thermophilus i lactobacillus  bulgaricus
(Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus), a nastepnie dodanie lub nie
dodatkédw do zywnosci, substancji zwiekszajgcych warto$¢ odzywczg, owocédw i
warzyw, zbdz itp. przed lub po fermentacji.

4. Wymogi wskaznikow
4.1 Wymogi dla surowcow
4.1.1 Mleko surowe: podlega GB 19301.



4.1.2 Inne  surowce:
bezpieczenstwa.
4.1.3

podlega

odpowiednim

standardom
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i przepisom

Szczepy fermentacyjne: lactobacillus bulgaricus ( Lactobacillus delbrueckii

subsp. bulgaricus), streptococcus thermophilus lub inne szczepy zatwierdzone przez
Administracyjny Wydziat Zdrowia Rady Panstwa.

4.2 Wskazniki organoleptyczne: sg zgodne z zapisami w Tabeli 1.
Tabela 1 Wymogi organoleptyczne

, Metoda
Wymog .
. analityczna
Pozycje . .
Mleko fermentowane Doda¢ wtasciwa
Mleko fermentowane o
smakowe ilo$¢ probek do
Spéjny kolor, biaty lub Kolor odpowiadajacy zlewkio
Kolor ., . . -
z6ttawy. dodanym sktadnikom pojemnosci 50 ml
Smak i Specyficzny smak i Smak i zapach i obserwowac
zapach mleka odpowiadajacy kolor i
zapach ) .
fermentowanego. dodanym sktadnikom konsystencje przy
Swietle
. o . . dziennym.
Znakomita konsystencja, jednolita, dozwolone lekkie Powachac
) oddzielenie sie serwatki; Mleko fermentowane ,
Konsystencja . . ] wyptukaé gardto
smakowe posiada specyficzng konsystencje ciepta woda, a
odpowiadajgcg dodanym skfadnikom -
nastepnie
sprébowad.
4.3 Wskazniki fizykochemiczne: sg zgodne z zapisami w Tabeli 2.
Tabela 2 Wskazniki fizykochemiczne
Wskazniki
Mlek Metod
Pozycje Mleko exo ? oy
fermentowane analityczne
fermentowane
smakowe
Ttuszcz?/(g/100g) >= 3.1 2.5 GB5413.3
Bezttuszczowe
substancje 8.1 - GB5413.39
state/(g/100g >=
Biatko/(g/100g) >= 2.9 2.3 GB5009.5
Kwasowos¢/(' T) >= 70.0 GB5f413.34
2 ma zastosowanie tylko do produktéw z mleka petnego.
4.4 Limit zanieczyszczen: zgodny z przepisami GB 2762.
4.5 Limit fungimycyny: zgodny z przepisami GB 2761.
4.6 Limit mikroorganizmow: jest zgodny z zapisami w Tabeli 3.
Tabela 3 Limit mikroorganizmow
Pozycje Pobieranie probek 2 i limit(jtk/g lub jtk/ml) ‘ Metody
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n C m M analityczne
Bakteri z gru GB4789.3
- coﬁ Py 5 2 1 5 Liczba
' bakterii
Staphyl GB4789.10
aphylococcus c 0 0/25¢ (ml) ) GB478
aureus jakosciowa
Salmonella 5 0 0/25g (ml) - GB4789.4
Drozdze <= 100
. GB4789.15
Plesn <= 30

2 Analiza i obrobka préobek majg zastosowanie do GB4789.1 i GB4789.18.

4.7 Liczba bakterii kwasu mlekowego: jest zgodna z zapisami w Tabeli 4.
Tabela 4 Liczba bakterii kwasu mlekowego

Metoda
Pozycje Limit [jtk/g(ml
2y imit [jtk/g(mi)] analityczna
Liczba bakterii kwasu mlekowego @ >= 1x106 GB4789.35

@ brak wymogu dotyczy liczby bakterii kwasu mlekowego dla produktow
poddawanych obrébce termicznej po fermentacji.

4.8 Dodatki do zywnosci i substancje zwiekszajgce wartos¢ odzywcza

4.8.1 Jakos¢ dodatkéw do zywnosci i substancji zwiekszajgcych wartos¢ odzywcza
musi by¢é zgodna z odpowiednim standardem bezpieczenstwa i powigzanymi
przepisami.

4.8.2 Zastosowanie/wykorzystanie dodatkéw do zywnosci i substancji
zwiekszajgcych warto$é odzywczg musi byé zgodne z GB2760 oraz GB14880.

5. lnne

5.1 Produkty poddane obrdbce termicznej po fermentacji oznaczone sg ,xx mleka
fermentowanego poddanego obrdébce termicznej”, ,xx mleka fermentowanego
smakowego poddanego obrdbce termicznej”, ,xx jogurtu poddanego obrdbce
termicznej” lub ,,xx jogurtu smakowego poddanego obrdbce termicznej”.

5.2 Produkty w catosci wytworzone z mleka w proszku oznacza sie napisem ,mleko
rekonstytuowane” w miejscu obok nazwy produktu.

Produkty z surowego mleka krowiego (koziego) z czesciowym dodatkiem mleka

oznacza sie jako ,,zawiera xx % mleka rekonstytuowanego” w miejscu obok nazwy

produktu.

Uwaga: ,,xx %x” oznacza frakcje masy dodanego mleka suchego w catosci substancji

statych mleka w produkcie.

5.3,Mleko rekonstytuowane” wraz z nazwg produktu nalezy oznaczy¢ na tym
samym obszarze etykiety zapakowanych pojemnikéw. ,Mleko rekonstytuowane”
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dla celéow identyfikacji oznacza sie pogrubiong czcionkg, o rozmiarze nie
mniejszym niz rozmiar czcionki nazwy produktu, a wysokos$¢ czcionki nie moze
by¢ mniejsza niz jedna pigta gtéwnego panelu etykiety.



