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Przedmowa

Niniejszy Standard zostat opracowany przez Krajowy Zwigzek Spotdzielni Mleczarskich — Zwigzek
Rewizyjny z udziatem ekspertéw krajowych z Komitetu Technicznego 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 Zywno$ciowego
FAO/WHO (zbiér Codex Alimentarius). Organizacja FAO/WHO jest najwiekszym swiatowym
forum w zakresie bezpieczenstwa i jakosci zywnosci. 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, zwtaszcza w handlu migdzynarodowym
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 273-1968 Standard for
Cottage Cheese z komentarzami krajowych ekspertow. Oryginat jest dostepny na stronie
www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en .

CXS 273-1968 Codex Standard for Cottage Cheese byt poprzedzony nastepujacymi
dokumentami: CODEX STAN C-16-1968, przyjety w 1968, rewizja 2007, 2010, 2018, 2021,
zmiany 2014, 2016.

Komentarze krajowych ekspertéw dotycza:

o wykazania réznic w stosunku do prawa Unii Europejskiej bgdz 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 przetworow mlecznych,

¢ terminologii,

innych praktyk stosowanych w Polsce.

Komentarze ekspertow krajowych sg ujete w odnosnikach oznaczonych symbolem X 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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1 ZAKRES

Niniejszy Standard stosuje sie do sera Cottage Cheese przeznaczonego do bezposredniej
konsumpciji lub do dalszego przetwérstwa, zgodnie z opisem w Sekgcji 2 niniejszego Standardu.

2. OPIS

Ser Cottage Cheese jest miekkim serem niedojrzewajacym, bez skoérkil, zgodnie z General
Standard for Cheese (CXS 283-1978) oraz Standard for Unripened Cheese Including Fresh
Cheese (CXS 221-2001). Masa serowa ma prawie biaty kolor i ziarnistg strukture, sktadajac sie
z odrebnych, pojedynczych, miekkich ziaren twarogowych o relatywnie wyréwnanej wielkoscik?,
od okoto 3-12 mm, w zaleznosci od pozgdanego typu twarogu (mate lub duze) i z mozliwym
pokryciem $mietankg bedgcg w mieszaninie z ziarnami<?

3.  GLOWNY SKLAD | PARAMETRY JAKOSCIOWE
3.1 Surowce

Mleko krowie lub bawole lub ich mieszaniny i produkty otrzymywane z takiego mleka.
3.2 Dozwolone sktadniki

- Kultury starterowe nieszkodliwych bakterii produkujgcych kwas mlekowy i/lub aromaty oraz
kultury innych nieszkodliwych mikroorganizméw;

- Podpuszczka lub inne bezpieczne i odpowiednie enzymy koagulujace;

- Zelatyna i skrobie: Te substancje moga by¢ uzywane w tej samej funkcji co stabilizatory
pod warunkiem, ze sg dodawane tylko w ilosciach funkcjonalnie niezbednych, zgodnie
zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej, biorgc pod uwage jakiegokolwiek uzycie
stabilizatoréw/substancji zageszczajgcych wymienionych w Sekcji 4;

- Chlorek sodu i chlorek potasu jako substytut soli;
- Woda przeznaczona do spozycia przez ludzi;

- Bezpieczne i odpowiednie substancje pomocnicze w przetworstwie.

3.3 Skiad
Sktadnik mleka Minimalna zawartos¢ Maksymalna zawartos¢ Poziom referencyjny
(m/m) (m/m) (m/m)
Ttuszcz mleczny: 0% Nie limitowana 4-5%
Sucha masa 18 % Ograniczona przez MFFB K3
beztluszczowa:

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

K1 Komentarz ekspertow krajowych: Wyréwnana i odpowiednia wielko$¢ ziaren jest jednym z wazniejszych kryteriow
jakosciowych produktu. Zbyt duza ilos¢ drobnych ziaren pogarsza walory organoleptyczne (drobniejsze ziarna sg
jednoczesnie twardsze), a takze obniza wydajno$c¢ produkgiji.

k2 Komentarz ekspertéw krajowych: Ziarno serowe moze byc¢ pokryte powierzchniowo $mietankg lub catkowicie
zanurzone np. w ,zalewie $mietankowej” (najczesciej oferowany produkt na rynku krajowym).

K3 Komentarz ekspertéw krajowych: skrétowiec MFFB (moisture on a fat-free basis) - zawarto$¢é wody w masie
bezttuszczowey.
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Modyfikacje skfadu poza zakresem okreslonej powyzej minimalnej i maksymalnej zawartosci
suchej masy beztluszczowej sg uwazane za niezgodne z Sekcjg 4.3.3 General Standard for the

Use of Dairy Terms (CXS 206-1999).
4. DODATKI DO ZYWNOSCI 4

Tylko klasy dodatkow wskazane jako dozwolone w tabeli ponizej mogg by¢ stosowane do

okreslonych kategorii produktéw.

Regulatory kwasowosci, substancje konserwujgce i stabilizatory stosowane zgodnie z Tabelami
1 i 2 General Standard for Food Additives (CXS 192-1995) w kategorii zywnosci 01.6.1 (sery
niedojrzewajace) i tylko niektdre regulatory kwasowosci, substancje konserwujace i stabilizatory
z Tabeli 3 sg akceptowane do stosowania w zywnosci zgodnej z niniejszym Standardem.

Klasa funkcjonalna dodatku

Uzasadnienie uzycia

Masa serowa® Powierzchnia sera

Barwniki:

Substancje wybielajace:

Regulatory kwasowosci:

Stabilizatory:

Substancje zageszczajace:

Emulgatory:

Przeciwutleniacze:

Substancje konserwujace:

Substancje pianotworcze:

Substancje przeciwzbrylajace:

@ Stabilizatory witgczajgc skrobie modyfikowane moga by¢ stosowane w powigzaniu z definicjg przetwordw
mlecznych i tylko w zakresie, gdy sa funkcjonalnie niezbedne, biorac pod uwage jakiekolwiek uzycie zelatyny

i skrobi jak przewidziano w Sekc;ji 3.2.

() Masa sera obejmuje zalewe $mietankowa.

X Uzycie dodatkéw nalezgcych do danej kategorii jest technologicznie uzasadnione.

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

5. ZANIECZYSZCZENIAK4

K4 Komentarz ekspertow krajowych: UWAGA OGOLNA: W zakresie stosowania dodatkéw do zywno$ci obowigzujg
przepisy Unii Europejskiej zaréwno w odniesieniu do dopuszczenia danego dodatku do okreslonych przetworéw jak i w

zakresie dopuszczalnych ilosci.

k4 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO ZANIECZYSZCZEN W zakresie zanieczyszczen w Polsce
obowigzujg wymagania zgodne z przepisami prawa Unii Europejskiej i krajowego.
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Przetwory objete niniejszym Standardem powinny by¢ zgodne z najwyzszymi poziomami
zanieczyszczen, ktore zostaty okredlone dla produktu w General Standard for Contaminants
and Toxins in Food and Feed (CXS 193-1995).

Mileko stosowane w produkcji przetworéw objetych niniejszym Standardem powinno by¢
zgodne z najwyzszymi poziomami zanieczyszczen i toksyn, ktore zostaty okreslone dla mleka
w General Standard for Contaminants and Toxins in Food and Feed (CXS 193-1995) oraz z
najwyzszymi poziomami pozostatosci lekow weterynaryjnych i pestycydéw okreslonymi dla
mleka przez CAC 5,

6. HIGIENAK®

Zaleca sie by produkt objety wymaganiami niniejszego Standardu byt przygotowany
i przechowywany 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 spetnia¢ wszystkie mikrobiologiczne kryteria ustalone zgodnie z Principles
for the Establishment and Application of Microbiological Criteria for Foods (CXG 21-1997).

7. ZNAKOWANIEX!

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
szczegbétowe wymagania:

7.1 Nazwa produktu

Nazwa serek Cottage Cheese moze by¢ stosowana zgodnie z Sekcjg 4.1 General Standard
for the Labelling of Prepackaged Foods (CXS 1-1985) pod warunkiem, ze produkt jest zgodny
Z niniejszym Standardem. Inny zapis moze by¢ stosowany w zaleznosci od przyjetej pisowni
w kraju sprzedazy detalicznej®. Nazwa moze byé ttumaczona na inne jezyki, zatem
konsument w kraju sprzedazy detalicznej nie bedzie wprowadzony w btad.

Uzywanie nazwy jest opcjg mozliwg do wyboru wytgcznie, jesli ser spetnia wymagania
niniejszego Standardu. Tam, gdzie nazwa nie jest uzywana dla sera zgodnego z niniejszym
Standardem, stosuje sie postanowienia dotyczgce nazewnictwa zawarte w General Standard
for Cheese (CXS 283-1978).

Nazwie przetworéw, w ktérych zawarto$¢ tluszczu jest ponizej lub powyzej referencyjnego
poziomu okreslonego w Sekcji 3.3 niniejszego Standardu, powinna towarzyszy¢ wiasciwa
kwalifikacja opisujgca dokonang modyfikacje lub zawartosc¢ ttuszczu (wyrazona jako ttuszcz w
suchej masie lub jako procent masy, w zaleznosci od praktyki w kraju sprzedazy detalicznej),
albo jako czes¢ nazwy albo w widocznym miejscu w tym samym polu widzenia. Odpowiednie
okreslenia kwalifikujgce obejmujg odwiadczenia zywieniowe zgodnie z Guideline for the Use
of Nutritional Claims? (CXG 23-1997). Dodatkowo nazwie zywnosci moga towarzyszyc

K5 Komentarz ekspertow krajowych: skrotowiec CAC oznacza Codex Alimentarius Commission — w jezyku polskim:
Komisje Kodeksu Zywnosciowego.

K6 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO HIGIENY W zakresie higieny w Polsce obowigzujg
wymagania zgodne z przepisami prawa Unii Europejskiej i krajowego. Powotane w niniejszym Standardzie dokumenty
kodeksowe (zalecenia, przewodniki) mogg by¢ pomocne w realizowaniu obowigzujgcych wymagan.

K7 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO ZNAKOWANIA W zakresie znakowania w Polsce
obowigzujg wymagania zgodne z przepisami prawa Unii Europejskiej i krajowego. Jednakze niniejszy Standard podaje
dodatkowe, bardziej szczegdétowe wymagania, ktore nie sg objete obowigzujgcymi przepisami.

K8 Komentarz ekspertéw krajowych: w Polsce zaleca sie stosowanie nazwy ,serek wiejski ziarnisty” z ewentualnym
potgczeniem z nazwg oryginalng ,cottage cheese”.

2 W celu uzyskania poréwnawczych o$wiadczen zywieniowych, referencyjng zawartoscia tluszczu jest 4 %.
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odpowiednio charakteryzujgce terminy opisujgce nature lub styl produktu. Takie terminy
wigczajg okreslenia ,chude ziarno” lub ,w $mietance”.

7.2 Kraj pochodzenia

Kraj pochodzenia (co oznacza kraj produkcji, a nie kraj z ktérego z ktérego pochodzi nazwa)
powinien by¢ zadeklarowany. W przypadkach, gdy produkt poddany zostat istotnej zmianie®w
innym kraju, jako kraj pochodzenia dla celow oznakowania powinien byé rozwazany kraj, w
ktérym dokonane byly te zmiany.

7.3 Deklaracja zawartosci ttuszczu mlecznego®®

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

7.4 Oznakowanie opakowan niedetalicznych

Informacje podane w Sekcji 7 niniejszego Standardu oraz Sekcjach 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 albo na kontenerze albo w towarzyszacych
dokumentach z wyjgtkiem nazwy produktu, identyfikacji partii i nazwy producenta lub
paczkujgcego, ktére powinny znajdowac sie na kontenerze, a w przypadku braku kontenera
na produkcie. Jednakze identyfikacja partii oraz nazwa i adres mogg by¢ zastgpione poprzez
znak identyfikacyjny pod warunkiem, ze taki znak jest wyraznie identyfikowalny z
towarzyszgcymi dokumentami.

8. METODY POBIERANIA PROBEK | ANALIZ ¥1°

Dla sprawdzenia zgodnosci z niniejszym standardem nalezy stosowaé metody analiz i
pobierania probek zawarte w Recommended Methods of Analysis and Sampling (CXS 234-
1999) odpowiednio do postanowien niniejszego Standardu.

3 Na przyktad przepakowywanie, ciecie, plasterkowanie, widrkowanie i tarcie nie sg kwalifikowane jako istotna zmiana.

K9 Komentarz ekspertéw krajowych: w Polsce przyjete jest podawanie zawartosci tuszczu jako procent masy.

K10 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA W zakresie metod pobierania probek i metod badarn w Unii
Europejskiej stosuje sie gtdwnie metody opisane w normach europejskich EN oraz w normach miedzynarodowych ISO.



