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Standardy kodeksowe sg publikowane przez Food and Agriculture Organization of the
United Nations (Organizacje ds. Wyzywienia i Rolnictwa ONZ) i World Health Organization
(Swiatowg Organizacje Zdrowia).

Niniejsze polskie ttumaczenie i adaptacja zostato przygotowane przez Krajowy Zwigzek
Spétdzielni Mleczarskich — Zwigzek Rewizyjny. W przypadku rozbieznosci w
ttumaczeniach Standardow obowigzuje jezyk oryginatu.

Opracowanie wersji polskiej Standardu finansowane z Funduszu Promocji Mleka

Krajowy Zwigzek Spoétdzielni Mleczarskich, Warszawa 2022 (niniejsze wydanie)







Przedmowa

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

Krajowy Zwigzek pragnie przekaza¢ wszystkim zainteresowanym ttumaczenia Standardow
kodeksowych, wytycznych, zalecen czy innych dokumentéw Komisji Kodeksu Zywnos$ciowego
FAO/WHO (zbiér Codex Alimentarius). Organizacja FAO/WHO jest najwigekszym swiatowym
forum w zakresie bezpieczenstwa i jakosci zywno$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, zwlaszcza w handlu
miedzynarodowym zywnoscig, w tym przetworami mlecznymi.

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

Niniejszy dokument obejmuje ttumaczenie kodeksowego Standardu CXS 283-1978 Codex General
Standard for Cheese z komentarzami krajowych ekspertéw. Oryginat jest dostepny na stronie
www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en .

CXS 283-1978 General Standard for Cheese byt poprzedzony nastepujacymi dokumentami:
CODEX STAN A-6-1978, przyjety w 1978, rewizja 1999, zmiany 2006, 2008, 2010, 2013, 2018,
2021.

Komentarze krajowych ekspertéw dotycza:

e wykazania réznic w stosunku do prawa Unii Europejskiej badz wskazania na przepisy
odrebne, w szczegdlnosci 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,

innych praktyk stosowanych w Polsce.

Komentarze ekspertéw 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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1 ZAKRES

Niniejszy Standard obejmuje wszystkie przetwory przeznaczone do bezposredniej konsumpciji
lub do dalszego przetwarzania, zgodne z definicjg sera w Sekcji 2 niniejszego Standardu.
W odniesieniu do postanowien niniejszego Standardu, standardy dla poszczegdélnych
rodzajéw serow lub grup takich serow mogg zawieraé wymagania, ktére sg bardziej
szczegotowe niz zawarte w niniejszym Standardzie i w takich przypadkach te szczegdétowe
wymagania powinny by¢ stosowane.

2.1.1.

2.1.2.

2.1.3.

3.

3.2

OPIS

Ser jest to produkt dojrzewajgcy lub niedojrzewajgcy, miekki, pottwardy, twardy lub bardzo
twardy, ktéry moze by¢ powlekany i w ktéorym stosunek biatek serwatkowych do kazeiny nie
przekracza takiego jak w mleku, otrzymany przez:

(a) petng lub czesciowg koagulacje biatek mleka, mleka odttuszczonego, mleka czesciowo
odtluszczonego, smietanki, smietanki serwatkowej lub maslanki lub jakiejkolwiek
kombinacji tych surowcoéw, przez dziatanie podpuszczki lub innych odpowiednich
czynnikdw koagulujgcych i przez czesciowe odczerpanie serwatki bedacej rezultatem
koagulacji, uwzgledniajac przy tym zasade, ze rezultatem koncowym wyrobu sera jest
koncentracja biatek mleka (w szczegdélnosci czesci kazeinowej) oraz, ze w konsekwencji
zawarto$¢ biatka w serze bedzie znaczgco wyzsza niz zawartosé biatka w mieszaninie
powyzszych surowcéw mlecznych, z ktérych ser byt wyprodukowany; i/lub:

(b) procesy technologiczne obejmujgce koagulacje biatek mleka i/lub przetworéw
otrzymanych z mleka, ktére dajg produkt koncowy o podobnych fizycznych,
chemicznych i organoleptycznych cechach jak produkt zdefiniowany w (a).

Ser dojrzewajgcy jest to ser, ktéry bezposrednio po produkcji nie jest gotowy do
konsumpcji, lecz powinien by¢ przetrzymany tak dtugo, w odpowiedniej temperaturze

i w odpowiednich innych warunkach, aby zaszty w nim niezbedne biochemiczne i fizyczne
przemiany charakteryzujgce dany ser.

Ser dojrzewajgcy plesniowy jest to ser dojrzewajgcy, w ktérym dojrzewanie dokonuje sie
gtéwnie przez rozwdj charakterystycznej pleéni przerastajgcej mase sera i/lub porastajgce;j
jego powierzchnie.

Ser niedojrzewajacy, witgczajgc ser swiezy, jest to ser, ktory jest gotowy do konsumpcji
bezposrednio po wyprodukowaniu.

PODSTAWOWY SKLAD | PARAMETRY JAKOSCIOWE

Surowce

Mleko i/lub przetwory otrzymywane z mleka.

Dozwolone skladniki

— kultury starterowe nieszkodliwych bakterii kwasu mlekowego i/lub bakterii
wytwarzajgcych aromat oraz kultury innych nieszkodliwych mikroorganizméw

- bezpieczne i odpowiednie enzymy

— chlorek sodu i chlorek potasu jako substytut soli
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- woda przeznaczona do spozycia przez ludzi
4. DODATKIDO ZYWNOSCI ¥
Sery niedojrzewajace

Zgodnie z wymienionymi w Standard for Unripened Cheese Including Fresh Cheese (CXS
221-2001).

Sery w solance
Zgodnie z wymienionymi w Standard for Cheeses in Brine (CXS 208-1999).
Sery dojrzewajace, wlacznie z serami dojrzewajacymi pleSniowymi

Dodatki do zywnosci, ktére nie sg wymienione ponizej, ale sg przewidziane w kodeksowych
standardach indywidualnych dla rodzajowych seréw dojrzewajgcych, moga by¢ takze
uzywane do podobnych typdw sera w ramach limitbw wyspecyfikowanych w tych
standardach.

Tylko klasy dodatkow wskazane jako dozwolone w tabeli ponizej mogg by¢ stosowane do
okreslonych kategorii produktow.

Regulatory kwasowosci, barwniki i substancje konserwujgce stosowane zgodnie z Tabelami
1 i 2 General Standard for Food Additives (CXS 192-1995) w kategorii zywnosci 01.6.2.1
(Sery dojrzewajace, witgczajgc skorke) i tylko niektore regulatory kwasowosci, substancje
przeciwzbrylajgce, barwniki i substancje konserwujgce z Tabeli 3 sg akceptowane do
stosowania w zywnosci zgodnej z niniejszym Standardem.

4.1 Substancje pomagajace w przetwarzaniu

Substancje pomagajgce w przetwarzaniu stosowane w produktach zgodnych z niniejszym
standardem powinny by¢ zgodne z Guidelines on Substances used as Processing Aids (CXS

75-2010).
Dozwolone uzycie
Klasa funkcjonalna dodatku Masa sera Dziatanie na
powierzchni/skorce
Barwniki: X X®

Substancje wybielajgce: - -

Regulatory kwasowosci: X -

Stabilizatory: - -

Substancje zageszczajgce: - -

Substancje emulgujace: - -

Przeciwutleniacze: - R

Kl K omentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO DODATKOW DO ZYWNOSCI nazewnictwo, stosowanie
i maksymalne poziomy dodatkéw do zywnos$ci powinny by¢ zgodne z obowigzujgcymi przepisami prawa Unii
Europejskiej i krajowymi.
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Substancje konserwujgce: X X

Substancje pianotworcze: - -

Substancje przeciwzbrylajgce: - X®@

Gazy do pakowania: - -

@ Tylko na powierzchnie seréw plasterkowanych, krojonych, rozdrobnionych lub tartych
® Do jadalnych skorek serow
X Uzycie dodatkow nalezgcych do tej klasy jest technologicznie uzasadnione.
- Uzycie dodatkéw nalezacych do tej klasy nie jest technologicznie uzasadnione.
5. ZANIECZYSZCZENIA X2

Przetwory objete tym Standardem powinny by¢é zgodne z najwyzszymi dopuszczalnymi
poziomami pozostatosci, ktére zostaty okredlone dla produktu w General Standard for
Contaminants and Toxins in Food and Feed (CXS 193-1995).

Mleko stosowane w produkcji przetwordw objetych wymaganiami niniejszego Standardu
powinno by¢ zgodne z najwyzszymi dopuszczalnymi poziomami pozostatosci, ktore zostaty
okreslone dla mleka w General Standard for Contaminants and Toxins in Food and Feed
(CXS 193-1995) oraz z najwyzszymi dopuszczalnymi poziomami pozostatosci lekow
weterynaryjnych i pestycydow okreslonymi dla mleka przez CAC (Codex Alimentarius
Commission — Komisje Kodeksu Zywnosciowego).

6. HIGIENA K3

Zaleca sie, aby przetwory objete wymaganiami niniejszego Standardu byly 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 spetnia¢ wszystkie mikrobiologiczne kryteria ustalone zgodnie z
Principles and Guidelines for the Establishment and Application of Microbiological Criteria for
Foods (CXG 21-1997).

7.  ZNAKOWANIE 4

Oprécz 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 nastepujace
szczegoOtowe wymagania:

K2 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO ZANIECZYSZCZEN. W zakresie zanieczyszczen w
Polsce obowigzujg wymagania zgodne z przepisami prawa Unii Europejskiej i krajowego.

K3 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.

k4 Komentarz ekspertow 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 sq objete obowigzujgcymi przepisami.
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Nazwa zywnosci

Nazwg zywnosci powinien by¢ ser. Jednakze stowo ,ser” moze by¢ pominigte w nazwie
indywidualnych rodzajow seréw zastrzezonych przez standardy kodeksowe dla
indywidualnych seréw i, przy braku powyzszych, w nazwie rodzajowej wyspecyfikowanej w
przepisach prawa kraju, w ktérym produkt jest sprzedawany, pod warunkiem ze pominiecie
nie wprowadza w btgd odnosnie charakteru zywnosci.

7.1.1 W przypadku gdy produkt nie jest oznaczony nazwg rodzajowa, ale wytgcznie nazwag ,ser”,

7.2

nazwie moze towarzyszy¢ wtasciwy termin opisowy sposrod podanych w ponizszej tabeli:

OKRESLENIA SEROW ZE WZGLEDU NA TWARDOSC | SPOSOB DOJRZEWANIA
Ze wzgledu na twardosé: Termin 1 Ze wzgledu na sposéb
dojrzewania: Termin 2
MFFB % K5 Okreslenie
<51l Bardzo twardy Dojrzewajacy
49-56 Twardy Plesniowy dojrzewajacy
54-69 Zwiezly | Péttwardy Niedojrzewajgcy/Swiezy
> 67 Miekki W solance

MFFB — procentowa zawarto$¢ wilgotnosci w masie bezttuszczowej, tj.:

Masa wody w serze
: x 100
Masa catkowita sera — Masa ttuszczu w serze

Przyktad:

Nazwa sera o zawarto$ci wody w masie bezttuszczowej 57%, ktory dojrzewa w sposéb
podobny do sera Danablu powinna by¢ nastepujaca:

~Ser plesniowy dojrzewajacy zwiezly lub ser zwiezty plesniowy dojrzewajgcy.”
Deklaracja zawartosci ttuszczu mlecznego

Zawartosc¢ ttuszczu mlecznego powinna by¢ zadeklarowana w sposéb akceptowany w kraju
sprzedazy finalnemu konsumentowi albo (i) jako procent masy, (ii) jako procent ttuszczu w
suchej masie, albo (iii) w gramach na porcje okreslong ilosciowo na etykiecie pod warunkiem
podania liczby porciji.

Ponadto, mogg by¢ stosowane nastepujgce terminy:
Petnotiusty (jesli zawartos¢ FDMKS jest wieksza lub réwna 60 %);
Ttusty (jesli zawartos¢ FDM jest wieksza lub réwna 45 % ale mniejsza niz 60 %);

Péittusty (jesli zawartos¢ FDM jest wieksza lub réwna 25 % ale mniejsza niz 45 %);

K5 Komentarz ekspertow krajowych: MFFB jest skrotowcem utworzonym od ,moisture on a fat-free basis” — oznacza
procentowg zawarto$¢ wilgotnosci w masie bezttuszczowey.

K6 Komentarz ekspertéw krajowych: FDM jest skrotowcem utworzonym od ,fat in dry matter” — oznacza procentowg
zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie.
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Czesciowo (jesli zawartos¢ FDM jest wieksza lub réwna 10 % ale mniejsza niz 25 %);
odttuszczony
Chudy (jesli zawartos¢ FDM jest mniejsza niz 10 %)

7.3 Okreslenie daty

Niezaleznie od ustalen Sekcji 4.7.1 General Standard for the Labelling of Prepackaged
Foods (CXS 1-1985), data minimalnej trwatosci nie musi by¢ deklarowana przy znakowaniu
zwieztych, twardych i bardzo twardych seréw, ktére nie sg plesniowymi/miekkimi
dojrzewajgcymi i nie sg przeznaczone do zakupu jako takie przez finalnego konsumenta:
w takich przypadkach powinna by¢ deklarowana data produkgciji.

7.4 Znakowanie kontenerow

Informacja wymagana w Sekcji 7 niniejszego Standardu i w Sekcjach 4.1 do 4.8 General
Standard for the Labelling of Prepackaged Foods (CXS 1-1985) oraz, jeS$li to konieczne,
instrukcje przechowywania, powinny by¢ podane albo na kontenerze albo w dokumentach
towarzyszgcych, z wyjatkiem tego, ze nazwa produktu, identyfikacja partii oraz nazwa i adres
producenta lub paczkujgcego powinny pojawi¢ sie na kontenerze niedetalicznym, a w
przypadku braku takiego kontenera na samym serze. Jednakze, identyfikacja partii oraz
nazwa i adres producenta lub paczkujgcego moga by¢ zastgpione znakiem identyfikacyjnym,
pod warunkiem, ze taki znak razem z dokumentami towarzyszgcymi jest fatwy do
zidentyfikowania.

8. METODY POBIERANIA PROBEK | METODY BADAN ¥’

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

K7 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA w zakresie metod pobierania prébek i metod badar w Unii
Europejskiej stosuje sie gtownie metody opisane w normach europejskich EN oraz w normach miedzynarodowych ISO.
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ZALACZNIK 1
SKORKA SERA

Podczas dojrzewania uformowanego ziarna serowego w naturalnych warunkach lub w srodowisku,
w ktorym wilgotno$¢ powietrza i mozliwie sktad powietrza sg kontrolowane, powierzchnia sera
przeksztatca sie w czesciowo zamknietg warstwe o mniejszej zawartosci wody. Ta czes¢ sera jest
nazywana skoérka. Skorka jest utworzona z masy serowej, ktéra na poczatku dojrzewania ma taki
sam sktad jak wewnetrzna czes¢ sera. W wielu przypadkach solenie sera zapoczatkowuje
formowanie sie skorki. Na skutek wptywu gradientu soli w solance, tlenu, wysychania i innych
oddzialywan skérka sukcesywnie zmienia w pewnym stopniu swdj skfad w stosunku do wnetrza
sera i czesto wykazuje smak bardziej gorzki.

Podczas lub po dojrzewaniu skérka sera moze by¢ specjalnie lub naturalnie zasiedlona
pozgadanymi kulturami mikroorganizméw, na przyktad Penicillium candidum lub Brevibacterium
linens. Powstata w wyniku tego warstwa, w pewnych przypadkach okreslana jako maz, tworzy
cze$¢ skorki.

Ser bez skérki dojrzewa przy uzyciu powtoki do dojrzewania. Zewnetrzna czesc¢ takiego sera nie
przeksztatca sie w skérke o nizszej zawartosci wody, aczkolwiek wptyw Swiatta moze oczywiscie
powodowacé pewne réznice w poréwnaniu do wewnetrznej czesci.

POWIERZCHNIA SERA

Termin ,powierzchnia sera” jest uzywany w odniesieniu do zewnetrznej warstwy sera lub czesci
sera nawet w formie plasterkowanej, wiorkowanej lub tartej. Termin ten obejmuje zewnetrzng
cze$c¢ catego sera, bez wzgledu na to czy skérka zostata uformowana czy tez nie.

POWLOKI SERA

Ser moze by¢ powlekany przed dojrzewaniem, w czasie procesu dojrzewania lub kiedy
dojrzewanie zostato zakonczone. Gdy powlekanie jest stosowane w czasie dojrzewania, celem
powlekania jest regulowanie zawartosci wody sera i zabezpieczenie sera przed mikroorganizmami.

Powlekanie sera po zakonczeniu dojrzewania jest wykonywane w celu zabezpieczania sera przed
mikroorganizmami i innymi zanieczyszczeniami, zeby chroni¢ ser przed fizycznymi uszkodzeniami
podczas transportu i dystrybucji i/lub w celu nadania serowi specyficznego wygladu
(np. zabarwienia).

Powtoka moze by¢ fatwo odrézniona od skorki, gdyz powtoki sg wykonane z innego materiatu niz
ser i bardzo czesto istnieje mozliwos¢é usuniecia powtoki poprzez szczotkowanie, starcie lub
obieranie.

Ser moze by¢ powlekany:

o powtokg, bardzo czesto polioctanowinylowa, ale takze z innego tworzywa sztucznego lub
materiatu wykonanego z naturalnych sktadnikow, ktéra pomaga regulowac wilgotnos¢ podczas
dojrzewania i zabezpiecza ser przed mikroorganizmami (np. powtoki do dojrzewania).

e warstwg, najczesciej wosku, parafiny lub tworzywa sztucznego, ktéra normalnie jest
nieprzepuszczalna dla wilgoci, w celu zabezpieczenia sera po dojrzewaniu przed

1 Zmiana przyjeta przez 26. Sesje Komisji Kodeksu Zywno$ciowego (2003).

2 Gluten z pszenicy lub przetwory z biatka pszenicy nie powinny by¢ stosowane dla celéw technologicznych
tj. powlekanie lub substancje pomocnicze w przetworstwie w zywnosci, ktéra naturalnie nie zawiera glutenu — Standard
for Wheat Protein Products including Wheat Gluten (CXS 163-1987).
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mikroorganizmami i przed fizycznymi uszkodzeniami podczas handlu detalicznego i w pewnych
wypadkach wsparcia prezentacji sera.



