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Przedmowa
Standard zastepuje GB 5420-2010.

W porownaniu z GB 5420-2010 do standardu wprowadzono gtowne zmiany w nast¢pujacy
Sposob:

— Zmiana zakresu;

— Zmiana termindéw i definicji produktu;
— Zmiana wymagania sensorycznego;

— Zmiana indeksu mikroorganizméw;
— Dodanie ,,4. Inne wymagania”;

— Dodanie ,,Zalgcznika A”;



Krajowy standard bezpieczenstwa zywnosci — sery

1. Zakres

Standard ma zastosowanie do seréw
2. Terminy i definicje

21  Ser

Ser odnosi si¢ do rodzaju produktu mleczarskiego w postaci dojrzewajacej lub
niedojrzewajacej, migkkiej, potstatej, statej lub szczegdlnie statej, ewentualnie posiadajgcego
skorke, w ktorym udziat biatka serwatkowego/kazeiny nie przekracza udziatu mleka (lub
innych produktow mlecznych) w catkowitym sktadzie produktu (z wyjatkiem sera
serwatkowego). Ser produkowany jest w nastepujacych procesach:

a) biatko w mleku i/lub produktach mlecznych zostaje Scicte lub czg¢sciowo Scigte w
wyniku dzialania podpuszczki lub innego odpowiedniego koagulantu mleka (lub
bezposrednio przy uzyciu bialka twarogowego jako surowca), z dodatkiem lub bez
dodatku bakterii fermentacyjnych, soli jadalnej, dodatkow do zywnosci lub $rodka
wzmacniajgcego wlasciwosci odzywcze, nastgpnie zostaje odcisnigta lub nie (gdy jako
surowiec stosowane jest biatko twarogowe) maslanka w celu uzyskania produktu w
postaci statej lub potstate] wytwarzanej w drodze fermentacji lub bez fermentacji;

b) proces obejmuje $cinanie bialek w mleku i/lub produktach mlecznych, a nast¢pnie
nadaje produktom koncowym wilasciwosci fizyczne, chemiczne i sensoryczne
podobne do opisanych w etapie a).

Uwaga: w procesie a) 1 b) mozna doda¢ inne surowce spozywcze o okreslonym smaku (ilo§¢
dodatku nie przekracza 8%), takie jak biaty cukier granulowany, czosnek, itp.; produkt staly
moze by¢ przetwarzany W rozne formy i mozna doda¢ inne surowce spozywcze (ilos¢
dodatku nie przekracza 8%), aby zapobiec przywieraniu produktu. Catkowita ilo$¢ innych
surowcow spozywczych o okreSlonym smaku 1 innych surowcow spozywczych
zapobiegajacych przywieraniu produktu nie moze przekraczaé 8%.

2.1.1 Ser dojrzewajacy

Ser dojrzewajacy odnosi si¢ do koagulacji w trakcie procesu i nie moze by¢ spozywany
natychmiast po wyprodukowaniu. Nalezy go podda¢ procesom biochemicznym i fizycznym
po przechowywaniu przez pewien czas w okreslonej temperaturze i innych warunkach w celu
wytworzenia specjalnego smaku sera.

2 1.2 Ser dojrzewajacy plesniowy

Ser dojrzewajacy plesniowy odnosi si¢ do sera, ktory dojrzewa poprzez wspomaganie
rozwoju plesni w serze i (lub) na powierzchni sera.

2.1.3 Ser niedojrzewajacy (W tym ser §wiezy)

Ser niedojrzewajacy (w tym ser $wiezy) odnosi si¢ do sera, ktory mozna spozywac
bezposrednio po przygotowaniu.
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Wymagania techniczne

Wymagania dotyczace surowcow

Surowe mleko: powinno spetnia¢ wymagania GB 19301.

Skorka: powinna by¢ zgodna z odpowiednimi standardami i/lub przepisami.

Inne surowce: powinny by¢ zgodne z odpowiednimi standardami i/lub przepisami.
Wymagania sensoryczne:

powinny spetnia¢ wymagania okreslone w Tabeli 1.

Tabela 1 Wskazniki sensoryczne

Pozycja Wymagania Metoda badania
Kolor Produkt ma kolor, ktory Pobra¢ odpowiednig ilos¢
powinny mie¢ produkty tego | probki na biaty talerz (talerz
rodzaju. porcelanowy lub ten sam

Smak i aromat Produkt ma smak i aromat,

ktéry powinny mie¢ takie

rodzaj pojemnika) i obejrzeé
kolor i teksture w naturalnym

produkty. $wietle. Powachac¢ go i
Stan organizacji Produkt wykazuje stan posmakowac¢, po
organizacji, jaki powinien przeptukaniu ust ciepta
mie¢ tego typu produkt woda.
3.3  Limity zanieczyszczen i mikotoksyn
3.3.1 Limity zanieczyszczen powinny by¢ zgodne z wymaganiami GB 2762.
3.3.2 Limity mikotoksyn powinny by¢ zgodne z wymaganiami GB 2761.
3.4  Limity mikroorganizmow
3.4.1 Limity bakterii chorobotwoérczych powinny by¢ zgodne z wymaganiami GB 29921.
3.4.2 Limity mikroorganizméw powinny by¢ zgodne z wymaganiami wymienionymi w
Tabeli 2.

Tabela 2 Indeks mikroorganizmow

Pozycja Metoda
Plan pobierania probek® i limity badania
c m M
Bakterie z 2 10? 10° GB 4789.3
grupy coli
(jtk/g)

a Analiza i przetwarzanie probek powinny by¢ zgodne z GB 4789.1 i GB 4789.18.

3.5  Dodatki do zywnosci i wzmacniacze wartosci odzywczych
3.5.1 Stosowanie dodatkéw do zywnosci musi by¢ zgodne ze standardem GB2760.
3.5.2 Stosowanie wzmacniaczy wartosci odzywczych musi by¢ zgodne z GB14880.

4 Inne wymagania

41 Ser mozna rowniez nazwacé ,,serem mlecznym?”.

4.2  Etykieta produktu powinna wyraznie wskazywac
przechowywania.

temperature

transportu 1

4.3 W odniesieniu do nazw produktéw prosimy zapozna¢ si¢ z Zatgcznikiem A i dodaé

opisowe terminy dotyczace twardos$ci lub zawartos$ci thuszczu przed nazwa ,,Ser”.




Zalacznik A

Wymagania i warunki dotyczace oswiadczen w zakresie twardo$ci i zawartosci thuszczu w
serze
W przypadku nazw produktow prosimy zapozna¢ si¢ z tabelg A.1 i doda¢ opisowe terminy
dotyczace twardos$ci lub zawarto$ci thuszczu przed nazwg ,,ser”.

Tabela A.1 Wymagania i warunki dotyczace o$wiadczen w zakresie twardosci 1 zawartosci
thuszczu w serze

Pozycja Termin opisowy Wymagania dotyczace
Zawartos$ci
procent  wilgotnosci  w | miekki >67
calkowite]  bezttuszczowej | twardy/pottwardy 54~69
masie sera ?/ % twardy, oraz 49~56
bardzo twardy <51
procent zawarto$ci thuszczu | wysoka zawartos¢ thuszezu >60
w suchej masie °/% petothusty >45,<60
0 $redniej zawartos$ci
tluszczu >25,<45
czegsciowo odtluszczony >10,<25
odthuszczony <10
a. procent wilgotnosci w  catkowitej beztluszczowej masie sera =
wilgotnos¢
x 100%

catkowita masa sera—zawartosc¢ ttuszczu
ttuszcz

x 100%

b.  procent zawartosci thuszczu w suchej masie = , , —
catkowita masa—wilgotnosc




