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Przedmowa

Niniejszy Standard zostat przettumaczony przez Krajowy Zwigzek Spoétdzielni Mleczarskich —
Zwigzek Rewizyjny z udziatem ekspertéw krajowych z Komitetu Technicznego PKN nr 35 ds.
Mleka i Przetworéw Mlecznych i nie jest autoryzowany.

Krajowy Zwigzek pragnie przekaza¢ wszystkim zainteresowanym ttumaczenia Standardow
kodeksowych, wytycznych, zalecen czy innych dokumentéw Komisji Kodeksu Zywnosciowego
FAO/WHO (zbiér Codex Alimentarius). Organizacja FAO/WHO jest najwiekszym sSwiatowym
forum w zakresie bezpieczenstwa i jakosci zywno$ci. Z uwagi na szerokg reprezentacje w pracach
kodeksowych organizacji rzgdowych, w tym Polski i Unii Europejskiej, tworzone Standardy czy
inne dokumenty sg powszechnie akceptowane i praktykowane, zwiaszcza w handlu
miedzynarodowym zywnoscig, w tym przetworami mlecznymi.

Zagadnienia objete prawodawstwem unijnym i/lub krajowym zostaty zaznaczone w komentarzach
bezposrednio w tresci Standardu.

Niniejszy dokument obejmuje ttumaczenie kodeksowego Standardu CXS 262-2006 Standard for
Mozzarella z komentarzami krajowych ekspertéw. Oryginat jest dostepny na stronie
www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en .

CXS 262-2006 Standard for Mozzarella byt przyjety w 2006, zmiany 2010, 2013, 2016, 2018,
20109.

Komentarze krajowych ekspertéw dotycza:

e wykazania réznic w stosunku do prawa Unii Europejskiej badz wskazania na przepisy
odrebne, w szczegolnosci w zakresie dozwolonych substancji dodatkowych,
zanieczyszczen mikrobiologicznych i innych,

e praktycznie stosowanych w Polsce technologii, technik lub ich modyfikaciji,
e polskiego nazewnictwa przetworéw mlecznych,

e terminologii,

e innych praktyk stosowanych w Polsce.

Komentarze ekspertow krajowych sg ujete w odnosnikach oznaczonych symbolem K- ze
wskazaniem kolejnego numeru i umieszczone w tresci Standardu.

Wszystkie powotywane w Standardzie dokumenty majg pozostawione oryginalne tytuty.


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en
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ZAKRES

Niniejszy Standard stosuje sie do sera Mozzarella przeznaczonego do bezposredniej
konsumpcji lub do dalszego przetwarzania, zgodnie z opisem w Sekcji 2 niniejszego
Standardu.

OPIS

Mozzarella jest serem niedojrzewajgcym®?, o parametrach zgodnych z General Standard for
Cheese (CXS 283-1978) oraz Group Standard for Unripened Cheese including Fresh
Cheese (CXS 221-2001). Jest gtadkim, elastycznym serem o réwnolegle ukierunkowane;j,
diugiej, witoknistej, biatkowej strukturze bez obecnosci ziaren w masie serowej. Jest serem
bez skorki' ¥2 i moze by¢ formowany w réznych ksztattach.

Mozzarella o wysokiej zawartosci wody jest miekkim serem z naktadajgcymi sie warstwami,
pomiedzy ktéorymi mogg formowac sie przestrzenie zawierajgce ptyn o wygladzie mleka.
Moze byé pakowany z zalewg lub bez. Ser ma barwe zblizong do biatej.

Mozzarella o niskiej zawartosci wody jest zwieztym/pottwardym jednolitym serem bez oczek,
nadajgcym sie do widrkowania*®.

Mozzarella jest wytwarzany w procesie ,pasta filata”, ktéry polega na ogrzaniu ziarna
serowego o odpowiednim pHKX4, ugniataniu i wycigganiuk®, az masa serowa stanie sie gtadka

K1 Komentarz ekspertow krajowych: Ser mozzarella jest kwalifikowany do grupy seréw niedojrzewajgcych -
nadaje sie do sprzedazy bezposrednio po produkcji - jakkolwiek w wielu przypadkach (zwtaszcza przy serach o
niskiej zawartosci wody, produkowanych metodg tradycyjng) lepsze cechy organoleptyczne i fizykochemiczne
(nizsza zawartos¢ wolnej serwatki w masie serowej) uzyskuje sie po uptywie pewnego czasu (kilku dni) od
produkgcji. Z kolei zbyt diugi okres ,dojrzewania” moze powodowaé pogorszenie innych parametréw jakosci (np.
zdolnosci do tarcia (wiérkowania).

1 Ser jest przechowywany w takich warunkach, zeby nie tworzyta sie skorka (ser ,bez skorki”).

k2 Komentarz ekspertow krajowych: Solenie serow o wysokiej zawartosci wody nastepuje najczesciej poprzez
zapakowanie sera w szczelne opakowania razem z solankg co uniemozliwia wysychanie i tworzenie sig skorki.
Przy soleniu seréw o niskiej zawartosci wody w solance i obeschnieciu przed pakowaniem, na serze powstaje
skorka, ktora jednak, po zapakowaniu sera bezposrednio po produkcji w szczelne woreczki foliowe, po pewnym
czasie (np. po kilku dniach) zanika.

Sol moze by¢ takze (czesciowo lub catosci) dodawana do masy serowej w takze w czasie ,parzenia masy” co
takze ogranicza tworzenie sie skorki.

3" Komentarz ekspertéw krajowych: Odpowiednio niska zawarto$é wody jest jednym z kilku warunkéw
decydujgcych o nadawaniu sie sera do tarcia (widérkowania), rozdrabniania. Inne to np. zawarto$¢ ttuszczu,
temperatura masy podczas tarcia (wiorkowania), rozdrabniania, czas jaki uptyngt od wyprodukowania sera (istotny
zwlaszcza w przypadku seréw otrzymanych metodg tradycyjng).

K4 Komentarz ekspertow krajowych: Odpowiednie pH masy serowej uzyskuje sie przewaznie dwiema
metodami:

zakwasowg (tradycyjng) - ukwaszajgc mleko w kotle i nastepnie mase serowg poprzez rozwijanie sie mikroflory
kwaszgcej wnoszonej w zakwasie serowarskim

kwasowg — doprowadzajgc mleko w kotle, przed dodaniem enzyméw koagulujgcych (najczesciej w sposob ciggty
podczas jego napetniania), roztworem kwasu octowego do finalnego poziomu pH jaki jest wymagany w masie
serowej w czasie ogrzewania (,parzenia”).

Te rozne techniki dajg w efekcie produkty mieszczace sie w definicji sera Mozzarella, ale réznigce sie zwlaszcza
w zakresie niektérych cech organoleptycznych. Przy stosowaniu technologii kwasowej tatwiej jest osiggngc
powtarzalno$¢ cech finalnych produktu (zwtaszcza fizykochemicznych), przy jednoczesnie bardziej ubogim
(jatowym) smaku sera w poréwnaniu do sera otrzymywanego metodg tradycyjng. W masie seréw otrzymywanych
metodg kwasowg pozostaje takze wigksza ilos¢ laktozy, co ma istotne znaczenie np. przy wykorzystywaniu serow
do wyrobu pizzy i zapiekanek (wieksza ilos¢ przebarwien w trakcie topienia sera).
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i pozbawiona grudek. Ciggle ciepta masa jest cieta i formowana, a nastepnie twardnieje
poprzez wychtadzanie. Dozwolone sg inne techniki produkcyjne, ktére dajg na koncu produkt

o takich samych fizycznych, chemicznych i organoleptycznych wtasciwosciach.
PODSTAWOWY SKLAD | PARAMETRY JAKOSCIOWE

Surowce

Mleko krowie lub bawole, lub ich mieszaniny i produkty otrzymywane z takich mlek.

Dozwolone skladniki

- Kultury starterowe nieszkodliwych bakterii kwasu mlekowego

wytwarzajgcych aromat oraz kultury innych nieszkodliwych mikroorganizméw;

- Podpuszczka lub inne bezpieczne i odpowiednie enzymy koagulujgce;
— Chlorek sodu i chlorek potasu jako substytut soli;

- Bezpieczne i odpowiednie substancje pomagajgce w przetwarzaniu;

- Ocet;

- Woda przeznaczona do spozycia przez ludzi;

bakterii

- Maki i skrobie ryzowe, kukurydziane i ziemniaczane. Pomimo postanowien General
Standard for Cheese (CXS 283-1978) substancje niniejsze moga by¢ stosowane w
takich samych funkcjach jako substancje przeciwzbrylajgce na powierzchni wytgcznie

dla serow Mozzarella o niskiej zwartosci wody cietych, plasterkowanych

lub

wiérkowanych, pod warunkiem, ze sg dodawane tylko w ilosciach funkcjonalnie
niezbednych, zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej, biorgc pod uwage

jakiekolwiek uzycie substancji przeciwzbrylajgcych wymienionych w Sekcji 4.

K5 Komentarz ekspertéw krajowych: Ugniatanie i wycigganie ogrzanej masy (istotne dla uzyskania widkniste;
struktury sera) zachodzi w trakcie przemieszczania si¢ masy miedzy elementami wygniatajgcymi urzgdzenia
(najczesciej mieszadta slimakowe) w kagpieli gorgcej wody lub solanki. Krytycznymi parametrami dla otrzymania
odpowiedniej struktury masy serowej sg oprocz pH masy serowej i jej temperatury, parametry samego urzgdzenia
i procesu parzenia (np. rodzaj i ksztatt elementéw wygniatajgcych, czas teksturacji, ilo§¢ dozowanej masy w
danym czasie, roznica ilosci obrotéw miedzy Slimakami), a takze stezenie soli w przypadku ,parzenia” masy

goracg solankg. Istotne jest takze tempo chtodzenia $wiezo uformowanych seréw.
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3.3  Skiad

Sktadnik mleka Minimalna Maksymalna Poziom referencyjny (m/m)
zawartos¢ (m/m) zawartos¢ (m/m)

Thuszcz mleczny
w suchej masie:
Ser o wysokiej 20 % Nie okresla sie 40 % do 50 %
zawartosci wody

Ser o niskiej 18 % Nie okreéla sie 40 % do 50 %
zawartosci wody

Sucha masa: W zaleznosci od zawartosci tluszczu w suchej masie, zgodnie z ponizszg tabels.

Odpowiadajgca minimalna zawartos¢ suchej

masy (m/m):
Thuszcz w suchej masie (m/m)
Ser o niskiej zawartosci Ser 0 wysokiej
wody zawartosci wody

18 % lub wiecej, ale ponizej 30 %: 34 % -

20 % lub wiecej, ale ponizej 30 %: - 24 %

30 % lub wiecej, ale ponizej 40 %: 39% 26 %

40 % lub wigcej, ale ponizej 45 %: 42 % 29 %

45 % lub wigcej, ale ponizej 50 %: 45 % 31%

50 % lub wiecej, ale ponizej 60 %: 47 % 34 %

60 % lub wiecej, ale ponizej 85 %: 53 % 38 %

Modyfikacje skladu poza minimami i maksymami okreslonymi powyzej dla zawartosci
ttuszczu mlecznego isuchej masy sg uwazane za niezgodne z Sekcjg 4.3.3 General
Standard for the Use of Dairy Terms (CXS 206-1999).

4. DODATKI DO ZYWNOSCIX®

Tylko kategorie dodatkéw jako uzasadnione wymienione w ponizszej tabeli mogg byc¢
uzywane do wyspecyfikowanych kategorii przetworow. W ramach kazdej kategorii dodatkéw
I w przypadku dopuszczonych zgodnie z tabelg, tylko te wymienione na ponizszej liscie
dodatki do zywnosci mogg by¢ uzywane i wytgcznie w wyspecyfikowanych funkcjach
i limitach.

K6 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO DODATKOW DO ZYWNOSCI Nazewnictwo, stosowanie i
maksymalne poziomy dodatkéw do zywno$ci nie sg zgodne z obowigzujgcymi przepisami prawa Unii Europejskiej i
krajowymi.
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Uzasadnione uzycie

Mozzarella o0 niskigj Mozzarella o wysokiej
_ zawartosci wody zawartosci wody
Klasa technologiczna
dodatku Masa serowa | Powierzchnia Masa Powierzchnia
serowa

Barwniki: x@ - x® _
Substancje wybielajgce: - - - -
Regulatory kwasowosci: X - X -
Stabilizatory: X - X -
Substancje X - X -
zageszczajgce:
Emulgatory: - - - -
Przeciwutleniacze: - - - -
Substancje X X X x©
konserwujace:
Substancje pianotwdércze - - - -
Substancje - x® - x@
przeciwzbrylajgce:

@ Tylko do uzyskania charakterystycznej barwy, jak opisano w Sekgcji 2.
® Wytgcznie na powierzchnie sera plasterkowanego, cietego, wiérkowanego lub tartego.
© Tylko dla mozzarelli o wysokiej zawartosci wody nie pakowanej z zalewa

@ Wylacznie do stosowania na powierzchnie seréw rozdrobnionych i/lub krojonych

kostke

x Uzycie dodatkow nalezgcych do danej kategorii jest technologicznie uzasadnione.
- Uzycie dodatkéw nalezacych do danej kategorii nie jest technologicznie uzasadnione.

INS No. Nazwa dodatku do zywnosci Maksymalny poziom

Substancje konserwujace

200 Kwas sorbowy

201 Sorbinian sodu 1 000 mg/kg pojedynczo lub w kombinaciji,

202 Sorbinian potasu w przeliczeniu na kwas sorbowy

203 Sorbinian wapnia

234 Nizyna 12,5 mg/kg

235 Natamycyna (pimarycyna) Nie wiecej niz 2 mg/dm? i nieobecna na
gtebokosci 5 mm

280 Kwas propionowy

281 Propionian sodu _

282 Propionian wapnia Limitowany przez GMP

283 Propionian potasu
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Regulatory kwasowosci

170(3i) Weglan wapnia Limitowany przez GMP
260 Kwas octowy Limitowany przez GMP
261(i) Octan potasu Limitowany przez GMP
261(ii) Dioctan potasu Limitowany przez GMP
262(i) Octan sodu Limitowany przez GMP
263 Octan wapnia Limitowany przez GMP
270 Kwas mlekowy L-,D-i DL- Limitowany przez GMP
296 Kwas jabtkowy DL- Limitowany przez GMP
325 Mleczan sodu Limitowany przez GMP
326 Mleczan potasu Limitowany przez GMP
327 Mleczan wapnia Limitowany przez GMP
330 Kwas cytrynowy Limitowany przez GMP
338 Kwas ortofosforowy 880mg/kg jako fosfor
350(i) Wodoro DL-jabtczan sodu Limitowany przez GMP
350(ii) Jabtczan sodu Limitowany przez GMP
352(ii) Jablczan wapnia D-, L- Limitowany przez GMP
500(i) Weglan sodu Limitowany przez GMP
500(ii) Wodoroweglan sodu Limitowany przez GMP
500(iii) Péltoraweglan sodu Limitowany przez GMP
501(i) Weglan potasu Limitowany przez GMP
501(ii) Wodoroweglan potasu Limitowany przez GMP
504(i) Weglan magnezu Limitowany przez GMP
504(ii) Wodoroweglan magnezu Limitowany przez GMP
507 Kwas chlorowodorowy Limitowany przez GMP
575 Lakton kwasu glukonowego Limitowany przez GMP
577 Glukonian potasu Limitowany przez GMP
578 Glukonian wapnia Limitowany przez GMP
Stabilizatory
331(i) Diwodorocytrynian sodu Limitowany przez GMP
332(i) Diwodorocytrynian potasu Limitowany przez GMP
333 Cytryniany wapnia Limitowany przez GMP
339(i) Diwodorofosforan sodu
339(ii) Wodorofosforan disodu
339(iii) Fosforan trisodu
340(i) Diwodorofosforan potasu
340(ii) Wodorofosforan dipotasu
340(iii) Fosforan tripotasu
341(i) Diwodorofosforan wapnia
341(ii) Wodorofosforan wapnia
341(iii) Fosforan triwapnia
342(i) Diwodorofosforan amonu
gjg(!!) Wodorofosforan diamonu 4 400 mg/kg, pojedynczo lub w kombinacii,
(i) Wodorofosforan magnezu wyrazone jako fosfor
343(iii) Fosforan trimagnezu
450(i) Difosforan disodu
450(iii) Difosforan tetrasodu
450(v) Difosforan tetrapotasu
450(vi) Difosforan diwapnia
451(i) Trifosforan pentasodu
451(ii) Trifosforan pentapotasu
452(i) Polifosforan sodu
452(ii) Polifosforan potasu
452(iv) Polifosforan wapnia
452(v) Polifosforan amonu
406 Agar Limitowany przez GMP
407 Karagen Limitowany przez GMP
407a Przetworzone wodorosty Limitowany przez GMP
morskie z gatunku Euchema
(PES)
410 Maczka chleba Swietojanskiego Limitowany przez GMP
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412 Guma guar Limitowany przez GMP

413 Guma tragakanta Limitowany przez GMP

415 Guma ksantanowa Limitowany przez GMP

416 Guma karaya Limitowany przez GMP

417 Guma tara Limitowany przez GMP

440 Pektyny Limitowany przez GMP

466 Sol sodowa Limitowany przez GMP
karboksymetylocelulozy (guma
celulozowa)

Barwniki

140 Chlorofile Limitowany przez GMP

141(i) Kompleksy miedziowe chlorofili

141(ii) Kompleksy miedziowe chlorofili 5 mg/kg, pojedynczo lub w kombinaciji
soli sodowych i potasowych

171 Dwutlenek tytanu Limitowany przez GMP

Substancje przeciwzbrylajace

460(i) Celuloza mikrokrystaliczna (zel Limitowany przez GMP
celulozowy)

460(ii) Celuloza sproszkowana Limitowany przez GMP

551 Ditlenek krzemu, amorficzny 10 000 mg/kg pojedynczo lub w

552 Krzemian wapnia kombinacji, w przeliczeniu na dwutlenek

553(i) Krzemian magnezu, syntetyczny krzemu

" Definicja powierzchni sera oraz skorki patrz Zatgcznik do General Standard for Cheese (CXS 283-1978).

5. ZANIECZYSZCZENIAK’

Przetwory objete niniejszym Standardem powinny by¢ zgodne z najwyzszymi
dopuszczalnymi poziomami zanieczyszczen, ktore zostaty okreslone dla produktu w General
Standard for Contaminants and Toxins in Food and Feed (CXS 193-1995).

Mleko stosowane w produkcji przetworéw objetych niniejszym Standardem powinno by¢
zgodne z najwyzszymi dopuszczalnymi poziomami zanieczyszczenh i toksyn, ktére zostaty
okreslone dla mleka w General Standard for Contaminants and Toxins in Food and Feed
(CXS 193-1995) oraz z najwyzszymi dopuszczalnymi poziomami pozostatosci lekdow
weterynaryjnych i pestycydow okreslonymi dla mileka przez CAC (Codex Alimentarius
Commission - Komisje Kodeksu Zywnosciowego).

HIGIENAKS

Zaleca sie, aby przetwory objete wymaganiami niniejszego Standardu byty przygotowane
i traktowane zgodnie z odpowiednimi sekcjami General Principles of Food Hygiene (CXC 1-
1969), Code of Hygienic Practice for Milk and Milk Products (CXC 57-2004) i innymi
powigzanymi dokumentami kodeksowymi jak Codes of Hygienic Practice i Codes of Practice.

Przetwory powinny spetniaC wszystkie mikrobiologiczne kryteria ustalone zgodnie
z Principles and Guidelines for the Establishment and Application of Microbiological Criteria
Related to Foods (CXG 21-1997).

ZNAKOWANIEK®

K7 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO ZANIECZYSZCZEN W zakresie zanieczyszczen w Polsce
obowigzujg wymagania zgodne z przepisami prawa Unii Europejskiej i krajowego.

k8 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO HIGIENY W zakresie higieny w Polsce obowigzujg
wymagania zgodne z przepisami prawa Unii Europejskiej i krajowego. Powofane w niniejszym Standardzie dokumenty
kodeksowe (zalecenia, przewodniki) mogg by¢ pomocne w realizowaniu obowigzujgcych wymagan.

K9 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO ZNAKOWANIA W zakresie znakowania w Polsce
obowigzujg wymagania zgodne z przepisami prawa Unii Europejskiej i krajowego. Jednakze ninigjszy Standard podaje
dodatkowe, bardziej szczegétowe wymagania, ktore nie sg objete obowigzujgcymi przepisami.
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Oprocz wymagan General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods (CXS 1-1985)
oraz General Standard for the Use of Dairy Terms (CXS 206-1999), stosuje sie nastepujgce
szczegolowe wymagania:

Nazwa zywnosci
Nazwa Mozzarella moze by¢ stosowana zgodnie z punktem 4.1 General Standard for the
Labelling of Prepacked Foods (CXS 1-1985), pod warunkiem, ze produkt jest zgodny z
niniejszym Standardem. Zgodnie ze zwyczajem w kraju sprzedazy detalicznej moze byé
uzywana inna pisownia.

Stosowanie niniejszej nazwy jest opcjg, ktéora moze by¢ wybrana tylko, jesli ser spetnia
wymagania niniejszego Standardu. Tam gdzie nazwa nie jest uzywana dla sera zgodnego z
niniejszym Standardem, obowigzujg postanowienia zawarte w General Standard for Cheese
(CXS 283-1978).

Nazwie Mozzarelli o wysokiej zawartosci wody powinno towarzyszy¢ okreslenie
kwalifikujgce, opisujgce wtasciwg nature produktu®*°,

Nazwie przetworow, w ktorych zawartos¢ ttuszczu wynosi ponizej lub powyzej zakreséw
referencyjnych, ale powyzej absolutnego minimum okreslonego w Sekcji 3.3 niniejszego
Standardu, powinien towarzyszy¢ stosowany opis dokonanej modyfikacji lub informacja o
zawartosci tluszczu (wyrazona jako ttluszcz w suchej masie lub jako procent masy, w
zaleznosci od praktyki w kraju sprzedazy detalicznej), jako czes¢ nazwy albo w gtdwnym
miejscu w tym samym polu widzenia. Odpowiednimi okresleniami kwalifikujgcymi sg
wiasciwe charakteryzujgce okreslenia podane w Sekcji 7.3%!* General Standard for Cheese
(CXS 283 — 1978) lub oswiadczenie zywieniowe zgodne z Guidelines for the Use of
Nutritional Claims (CXG 23-1997)2.

Nazwa moze by¢ rowniez stosowana w przypadku przetworéw cietych, plasterkowanych,
wiérkowanych lub tartych wyprodukowanych z sera zgodnego z niniejszym Standardem.

Kraj pochodzenia

Kraj pochodzenia (ktoéry oznacza kraj produkcji, a nie kraj z ktérego z ktérego pochodzi
nazwa) powinien byé zadeklarowany. W przypadku gdy produkt zostat istotnie zmieniony® w
innym kraju, kraj w ktérym dokonano zmiany powinien by¢ uwazany za kraj pochodzenia dla
celow etykietowania.

Deklaracja zawartosci ttuszczu mlecznego®*?

Zawartos¢ tluszczu mlecznego powinna by¢ zadeklarowana w sposob akceptowany w kraju
sprzedazy detalicznej jako: (i) procent masy, (ii) procent ttuszczu w suchej masie, albo (iii) w
gramach na porcje okreslong na etykiecie, pod warunkiem podania liczby porcji.

Oznakowanie opakowan niedetalicznych*?

K10 Komentarz ekspertow krajowych: nazwa takiego produktu moze by¢ uzupetniona o okreslenie np. ,miekka”.

K11 Komentarz ekspertéw krajowych: btad w oryginale, powinno by¢ powotanie na Sekcje 7.2

2 W celu uzyskania poréwnawczych oswiadczen zywieniowych, minimalng referencyjng zawartoscig ttuszczu w suchej
masie jest 40 %.

3 Na przyktad przepakowywanie, cigcie, plasterkowanie, wiérkowanie i tarcie nie jest kwalifikowane jako istotna zmiana.
K12 Komentarz ekspertéw krajowych: obowigzujgce przepisy nie obejmujg deklaracji zawartosci thuszczu.

K13 Komentarz ekspertéw krajowych: obowigzujgce przepisy nie obejmujg oznakowania opakowan niedetalicznych.
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Informacje podane w Sekcji 7 niniejszego Standardu oraz Sekcjach od 4.1 do 4.8 General
Standard for the Labelling of Prepackaged Foods (CXS 1-1985) oraz, jesli to konieczne,
instrukcje przechowywania powinny by¢ podane na kontenerze albo w towarzyszgcych
dokumentach, oprécz nazwy produktu, identyfikacji partii oraz nazwy producenta lub
paczkujgcego, ktore powinny pojawic sie na kontenerze, a w przypadku braku kontenera, na
produkcie. Jednakze, identyfikacja partii oraz nazwa i adres mogg byc zastgpione znakiem
identyfikacyjnym, pod warunkiem, ze taki znak jest wyraznie identyfikowalny z
towarzyszgcymi dokumentami.

8. METODY POBIERANIA PROBEK | METODY BADANK!

W celu sprawdzenia zgodnosci z niniejszym standardem, powinny by¢ stosowane metody
analizy i pobierania probek zawarte w Recommended Methods of Analysis and Sampling
(CXS 234-1999) odpowiednie do postanowien niniejszego standardu.

Okreslenie zgodnosci pomiedzy procesem ,pasta filata” i innymi technikami procesowymi:
Identyfikacja typowej struktury za pomocg konfokalnej mikroskopii laserowej.

K14 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA W zakresie metod pobierania probek i metod badar w Unii
Europejskiej stosuje sie gtéwnie metody opisane w normach europejskich EN oraz w normach miedzynarodowych 1SO.



13

1.
11

1.2

CXS 262-2006

ZALACZNIK — INFORMACJE DODATKOWE

Ponizsza informacja dodatkowa nie ma wptywu na przepisy podane w powyzszych Sekcjach,
ktére sg niezbedne do identyfikacji produktu, jego nazwy oraz wymagan bezpieczenstwa
Zywnosci.

Mozzarella o wysokiej zawartosci wody

Metoda produkcji

Zasadniczg mikroflorg zakwasu sg bakterie Streptococcus thermophilus i/lub
Lactococcus spp.

Produkt z mleka bawolego powinien by¢ solony w zimnej solance.



