Odbialczona laktoza mineralna w proszku
(permeat mleczny w proszku)
(norma tymczasowa)

Zgodnie z przepisami ustawy o bezpieczenstwie zywno$ci Chinskiej Republiki Ludowej, po analizie normy
Miedzynarodowej Komisji Kodeksu Zywno$ciowego dla permeatu mlecznego w proszku (CXS 331-2017)
oraz odpowiednich norm krajowych dotyczacych bezpieczenstwa zywno$ci, wyznacza si¢ do tymczasowego

stosowania norme dla odbiatczonej mineralnej laktozy mlecznej w proszku (permeatu mlecznego w proszku).

1. Zakres
Niniejsza norma ma zastosowanie do odbialczonej mineralnej laktozy w proszku (permeatu mlecznego
w proszku), ktéra pochodzi z serwatki i mleka i jest stosowana wylacznie jako skladnik w przetworstwie

Zywnosci.

2. Terminy i definicje
Odbialczona mineralna laktoza mleczna w proszku (permeat mleczny w proszku) pochodzaca z serwatki lub
z mleka

- Odbialczona mineralna laktoza w proszku (permeat serwatki w proszku) pochodzaca z serwatki: odbialczona

mineralna laktoza mleczna w proszku (permeat serwatki w proszku) pochodzaca z serwatki to produkt
zawierajacy laktoze i mineraty mleka jako gtowne sktadniki. Otrzymuje si¢ go poprzez usunigcie biatek serwatki
z serwatki za pomoca filtracji membranowej lub innych technik przetwarzania (takich jak wymiana jonowa),
w wyniku czego powstaje produkt koncowy o takim samym sktadzie, jak okre$lono ponizej w "Wskaznikach
fizykochemicznych". Nastepnie produkt jest odparowywany i suszony.

- Odbialczona mineralna laktoza w proszku (permeat mleczny w proszku) pochodzaca z mleka: odbialczona

mineralna laktoza mleczna w proszku (permeat mleczny w proszku) pochodzgca z mleka to produkt zawierajacy
laktoze i mineraty mleka jako gtowne sktadniki. Otrzymuje si¢ go poprzez usuni¢cie biatka mleka z mleka poprzez
filtracje membranowa lub inne techniki przetwarzania, w wyniku czego powstaje produkt koncowy o takim
samym sktadzie, jak okreslono ponizej w "Wskaznikach fizykochemicznych". Nastepnie produkt jest
odparowywany i suszony.

3. Wymagania techniczne

3.1Wymagania surowcowe

Surowiec powinien spelnia¢ odpowiednie normy zywnosciowe i odpowiednie przepisy.
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3.2 Wymagania sensoryczne

Wskazniki sensoryczne powinny spetnia¢ wymagania okreslone w tabeli 1.

Tabela 1 Wymagania sensoryczne

Pozycje Wymagania Metody analityczne

Kolor Kolor biaty, kremowy lub bezowy

Pobra¢ odpowiednig ilo$¢ probki i
Smak, Zapach Lagodny, mdly umiesci¢ w Zﬁewce 0 p?)jemnops'ci 50 mli
obserwowac kolor i wyglad w
naturalnym $wietle. Powachac,
przeptukac usta ciepta woda i

Suchy i jednorodny produkt w proszku; moze
Wyglad zawiera¢ grudki, ktore tamig si¢ pod naciskiem;

osmakowac.
brak widocznych zanieczyszczen P owae
3.3 Wskazniki fizykochemiczne
Wskazniki fizykochemiczne muszg spetnia¢ wymagania okreslone w tabeli 2.
Tabela 2 Wskazniki fizyczne i chemiczne
Wskazniki
Odbialczona QOdbialczona
mineralna mineralna laktoza
. laktoza w w proszku Metody analitvczne
Pozycje proszku (permeat| (permeat mleczny Y Y
serwatki w w proszku)
proszku) pochodzaca z
pochodzgca z mleka
serwatki
Laktoza (g/100g)> 76,0 76,0 GB 5413.5
(w przeliczeniu na suchg mase)

. B 4

Popiot (g/ 100 g) < 12,0 12,0 GB 5009

Oznaczanie catkowitej
zawarto$ci popiotu w zywnosci
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Azot (g /100 g) < 11

0,8

GB 5009,5
Metoda Kjeldahla

Thiszez (g/100g) < 15

15

GB 5009,6

Metoda hydrolizy zasadowej
(Alkali Hydrolysis)

Wilgotnosé (g / 100 g) < 5.0

5.0

GB 5009,3

Metoda suszenia pod niskim
ci$nieniem

3.4 Limity zanieczyszczen

Limit zanieczyszczen powinien spelnia¢ wymogi dla kategorii "serwatka w proszku i bialko serwatki w proszku

(w tym serwatka niezdemineralizowana w proszku)" regulowane w Krajowej Normie Bezpieczenstwa Zywnosci
w Chinach {Limits of Contaminants in Food) (GB 2762).

3.5 Limity mikotoksyn

Limit mikotoksyn powinien spetnia¢ wymogi dotyczace kategorii "serwatki w proszku i biatek serwatki w proszku

(w tym serwatki niezdemineralizowanej w proszku)" regulowane w Krajowej Normie Bezpieczenstwa Zywnosci

w Chinach {Limits of Mycotoxins in Food) (GB 2761).

3.6 Limity drobnoustrojéw

Limity drobnoustrojow powinny spetnia¢ wymogi okreslone w tabeli 3.

Tabela 3 Limity drobnoustrojow

Plan pobierania probek 2 i limit
Pozycja ) ) ] Metoda testowania
(jesli nie okre$lono, wyraza sie go w jtk / g)
n m M.
(tk / 9) ogélnailriczba 5 30x104 | 2,0x10° GB 4789.2
drobnoustrojow
jtk / g) bakterie z gr :

(tk / g) Colil z grupy 5 10 100 GB 4789.3

Zliczanie poszycia
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5 0 0/25g -

Salmonella GB 4789.4

Plesn i drozdze < 00
1 GB 4789.15

Analize 1 przetwarzanie probek przeprowadza si¢ zgodnie z GB4789.1 1 GB 4789.1

3.7 Dodatki do ZywnoSci
Stosowanie dodatkow do zywno$ci nie jest dozwolone w przypadku odbiatczonej mineralnej laktozy

w proszku (permeatu mlecznego w proszku) objetej niniejszg norma.

4. Etykietowanie

Etykiety powinny by¢ zgodne z wymaganiami regulowanymi w Krajowej Normie dotyczacej Bezpieczenstwa
Zywnosci w Chinach {Labeling Regulations on Prepackaged Food) (GB 7718) i powinny zawiera¢ informacje "nie
do bezposredniego spozycia". Zrodto pochodzenia produktu powinno byé wskazane w odniesieniu do nazwy produktu
na etykiecie, takie jak: "uzyskany z serwatki", "uzyskany z mleka".
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