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Niniejsza norma odpowiada normom Komisji Kodeksu Zywnosciowego (CAC) Codex Stan 285-1978
(Amendment 2008) ) Codex General Standard for Named Variety Process(ed) Cheese and Spreadable Process(ed)
Cheese, Codex Stan 286-1978 (Amendment 2008) Codex General Standard for Process(ed) Cheese and
Spreadable Process(ed) Cheese, Codex Stan 287-1978 (Amendment 2008) Codex General Standard for
Process(ed) Cheese Preparations (Process(ed) Cheese Food and Process(ed) Cheese Spread). Niniejsza norma
przyjmuje inne brzmienie niz Codex Stan 285-1978 (Amendment 2008), Codex Stan 286-1978 (Amendment
2008), Codex Stan 287-1978 (Amendment 2008). Wskazniki mikrobiologiczne odpowiadajg rozporzadzeniu
Komisji Europejskiej (EC) Nr 1441/2007 z dnia 5 grudnia 2007 roku, ale niniejsza norma nie przyjmuje tego
samego brzmienia.

Niniejsza norma jest publikowana po raz pierwszy.
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Krajowa Norma Bezpieczeristwa Zywnosci

Ser topiony

1. Zakres
Niniejsza norma ma zastosowanie do sera topionego.
2. Odniesienie do dokumentéw normatywnych

Dokumenty wymienione w niniejszej normie sg niezbedne do jej stosowania. Wszystkie dokumenty
referencyjne sg datowane, obowigzujg tylko dokumenty opublikowane w tej dacie. Dla wszystkich
niedatowanych dokumentow referencyjnych obowigzujg ich najnowsze wersje (w tym wszystkie zmienione

wykazy) .
3 Terminy i definicje
3.1 process(ed) cheese ser topiony

Ser jest podstawowym sktadnikiem (proporcja ponad 15%) sera topionego, zawiera sole emulgujace,
dodaje sie do niego lub nie inne sktadniki, ser topiony uzyskuje sie przez podgrzanie, mieszanie, rozpuszczanie

i w wyniku innych proceséw technicznych.

4 Wymagania techniczne

4.1 Wymagania surowcowe
4.1.1Ser: powinien spetnia¢ wymagania normy GB 5420.
4.1.2 Inne surowce: powinny spetnia¢ wymagania wtasciwych norm bezpieczenstwa/ lub wtasciwych

przepisow.

4.2 Wymagania sensoryczne: powinny by6 zgodne z przepisami okre§lonymi w tabeli 1
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Tabela 1. Wymagania sensoryczne

GB 25192—2010

Metoda badania

Nazwa Wymagania
Kolor Kolor jednolity.
Smak i zapach Rozpuszcza sie w ustach, rozprowadza sie jak masto,
ma charakterystyczny smak i zapach.
Konsystencja Sliska powtoka; struktura delikatna, jednolita, do
smarowania, widoczne granulki powinny mie¢ zwigzek
ze smakiem produktu. Brak widocznych zanieczyszczen.|

Pobiera sie odpowiednig probke do
badania, 50 ml umieszcza sie w zlewce, kolor
obserwuje sie w warunkach naturalnego
oswietlenia, wacha sie zapach, ptucze sie usta

przegotowang ciepta wodga, degustuje.

4.3 Wiasciwosci fizyko-chemiczne: powinny byc¢ zgodne z przepisami okreslonymi w tabeli 2.

Tabela 2. Wtasciwosci fizyko-chemiczne

Nazwa

Wskazniki Metoda badania
Tluszcz (w suchejmasie) * | o0 o x1 4 75.0| 45.0 % X1 <60.0 |25.0 % XI1<45.0[10.0 2 X1<25.0 X1 <10. 0 GB 5413.3
(X1)/( %)
Min. zawartosc¢ suchej masy
b(X2) /(%) 44 41 31 29 25 GB 5009. 3

? Zawartos¢ tluszczu w suchej masie(%): X1=[zawarto$¢ ttuszczu w serze topionym/ (catkowita masa sera topionego-zawarto$é¢ wody)] x100%.

b Zawartosé suchej masy(%): X2=[(catkowita masa sera topionego — zawarto$¢ wody w serze topionym)/catkowita masa sera topionego] x 100%.

. . - 2
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4 .4 Dopuszczalny poziom zanieczyszczen: powinien by¢ zgodny z przepisami GB 2762.
4.5 Dopuszczalny poziom mykotoksyn: powinien by¢ zgodny z przepisami GB 2761.

4.6 Dopuszczalny poziom drobnoustrojow: powinien byc¢ zgodny z zapisami tabeli 3.

Tabela 3. Dopuszczalny poziom drobnoustrojow

sposob pobierania prébek 2 i ograniczenia ilosciowe, (jesli nie ma innych
wskazan, $rednia w CFU/g)
Nazwa Metoda badania

n c m M
Catkowita liczba kolonii 5 2 100 1000 GB 4789. 2
Bakterie z grupy coli 5 2 100 1000 GB 4789.3 CFU
Gronkowiec ztocisty 5 2 100 1000 GB 4789.10 CFU
Salmonella spp. 5 0 0/25g — GB 4789.4
Monocyty

5 0 0/25g — GB 4789. 30
Listeria monocytogenes
Drozdze < 50

GB 4789. 15

Grzyby < 50

aanaliza i przetwarzanie probek zgodniez GB 4789.1 i GB 4789. 18

4.7 Dodatki do zywnosci i suplementy diety

4.7.1 llo$¢ dodatkéw do zywnosci i suplementéw diety powinna by¢ zgodna z normami bezpieczenstwa i
odpowiednimi przepisami.
4.7.2 Dodatki do zywnosci i suplementy diety powinny by¢ stosowane zgodnie z normg GB 2760 i GB 14880.
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