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1. WSTĘP 2.2. CharakterYstyka cech organoleptycznych 

1.1. Przedmiot norm;y. Przedmiotem normy są wy­

magania jakościowe dla serów chudychI olsztyńskie­

go i tyl~yckiego, wyprodukowanych z mleka krowie­
go, przeznaczonych do topienia. 

1.2. Klasy jakości. W zale~ności od cech orga­
noleptycznych rozr,ó~nia się dwie klasy .serów chu­
dych, oznaczone! i II. 

1.3. Przyklad oznaczenia sera chudego olsztyń­

skiego klasy Ił 

SER CHUDY OIS ZTńsK I I BN-66/8046-01 

1.4. Normy zwiazane 
PN-65/A-86041 Mleko i przetwory mleczarskie. Po­

bieranie pr6bek 
PN-73/A-862~2 Mleko i przetwory mleczarskie. Se­

ry. Metody badań 

2. WYMAGANIA JAKOŚCIOWE 

Klasa 

I 

II 

CeChy zewnę­
, trznez ksztalt 
, wygląd, sk6rka 

becZKowat;t lub 
, cylindryczny o 
bokach lekko 
wypukłych i 
krawędziach 

nieco zaokrąg­
lonych, sk6r­
ka gl'adka, 
mocna; ·dopum­
csa się lekkie 
akaz)', r6wno­
miernie obsu­
azoną mat, 
lekkie uszko­
dzenia sk6rki 

sk6rka chropo­
wata dopuszcza 
się skaz), 

2.3. Wymiary sera 

Cechy wewnętrzne z 
oczkowanie, struktu­
ra, barwa 

mi~sz elast;tczny 
jednorodny w calej 
masie, lekko kruch)', 
lekko gumowaty, oc~­
ka dość liczne, o­
krągłe lub spłasz­
czone; dopuszczalne 
lekkie pęknięcia; 
barwa ż6ltawa lub 
naturalna, r6wno­
mierna w całej 
masie 

dopuszcza si, miąższ 
niejednali ty w całej 
masie, kruchy, gumo­
waty; barwa nier6wno­
mierna w całej masie; 
oczka zbyt drobne i 
liczne; dopuszcza alę 
lIitowatość; oczka po­
szarpane, szczeliny 

Smak, za­
pach, solem 

pikantny, 
lekko slony 
lekko kwaś­
ny, lekko 
gorzki, 
lekko n1&­
czysty 

Słony, pi­
kantny, go­
rzki, słod­
kawy, nie­
cz)'sty 

2.1. CharakterYstyka cech chemicznYch a) olsztyńskiego w beczkachI średnica du~a 0-

kolo 47 cm, 

Cechy 

Zawartość wody nie 

Zawartoś~ ao11, " 
aer 018zt~lIk1 
.er tyltJCki 

, 

Vakdniki klasa I i II 

wi,ce j nU, " 54 

3,5-t4,5 
2,5+3,5 

b) tyUyckiego: 

Centralny Związek Spółdzielni Mleczarskich 
Instytuł Przemysłu Mleczarskiego 

Ustanowiona przez Zarzed CrSMI dnia 21 maja 1966 r. 
jako norma obowiązująca ód dnia l stycznie l 967 r. 

(Mon. Pol. nr 34/ 1966 poz. 179) 

wysokość 

67 cm, 
około 

- . średnica mała o­

kolo 40 cm, 
średnica 25-i-27 cm, 
wysokość 9T12 cm. 
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2.4. Masa sera 

a) olsztyńskiego: - brutto 110 + 120 kg, 
- netto 92 T 103 kg, 

b) tyl~yckiego: 4 ~ 5 kg. 

2.5. Cechy Qyskwalifikujące 
Do topienia nie mogą być dopuszczone sery cha­

rakteryzujące się smakiem i zapachem: 
silnie gorzkim, słodko mdłym, gorzko-Qrapiącym, . 

silnie oborowym, zapleśniałym (przerost pleśni w 
masie), mydlastym, jełkim, zgniłym. 

3. OPAKOWANIE.~AKOWANIE. PRZECHOWYWANIE. 

TRANSPORT 

3.1. Opakowanie 

3.1.1. Opakowanie bezpośrednie dla sera tyl~yc­
kiego chudego stanowi papier pakowy, a dla sera 
olsztyńskiego czyste beczki z Qrewna świerkowego 

lub jodłowego, pokryte od wewnątrz cienką warstwą 
parafiny. Beczki powinny być szczelnie odeklowane 
po uprzednim oparafinowaniu powierzchni sera. 

3.1.2. Opakowanie pośrednie dla sera tyl~yckie­
go stanowią skrzynki z drewna jodłowego lub świer­
kowego wyłożone wewnątrz papierem pakowym. 

3.1.3. Sposób pakowania. Do jednej skrzynki na­
leży pakować sery jednej klasy jakościowej, tego 
samego stopnia dojrzałości. 

3. 2 • Znakowani e 

3.2.1. Napisy na powierzchni sera, Na płaSkiej 

powierzchni sera tylżyckiego powinien być umiesz­
czony napis zawierajqcy co najmniej: 

a) datę produkcji, 
b) nr waru. 

3.2.2. Napisy na skrzYnkaoh i beczkach. Na 
skrzynkach i beczkach nalety umieścić napisy wy­
konane tuszem zawierające co najmniej: 

a) nazwę lub znak zakładu produkcyjnego, 
b) oznaczenie wg 1.3. 
cl maeę brutto, netto, tarę, 

dl kolejny numer jednostki opakunkowej. 

3.3. PrzechOwywanie. Sery chude powinny być 

przechowywane w temperaturze OOC ±4oC, wilgotnoś­
ci 80 - 85% w okresie od 3 + 6 miesięcy. przyc~ 

sery tylżyckie powinny być układane na czystych, 
suchych deskach w jednej warstwie tak, aby nie 
stykały się ze sobą. 

3.4. Transport. W czasie transportu ser powi­
nien być zabezpieczony przed zanieczyszczeniem, u­
szkodzeniem i szkodliwymi wpływami atmosferycz­
nymi. 

4. BADANIE JAKOŚCI 

4.1. Pobieranie próbek - wg PN-65/ A-86041. 

4.2. Przeprowadzanie uądąń chemicznych i orga­
noleptycznych - wg PN-73/A-86232. 

4.3. Ocena partii. Partię należy uznać za zgod­
ną z wymagan1ami normy, jeżeli wyniki wszystkich 
badań odpowiadają wymaganiom wg p. 2. Jeżeli jed­
na z cech nie odpowiada wymaganiom w danej klasie 
- ser powinien być przeklasyfikowany do następnej 
klasy. 

K O N I E C 

INFORMACJE DODATKOWE 

Uwagi do wydania IV 

W stosunku do wydania III - bez zmian. 


