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1. WSTEP

1.1, Przedmiot normy., Przedmiotem normy sg wy-
magania jakosciowe dla seréw i bryndzy wyprodu-

kowanych z mleka krowlego i owczego pelnego, lub
o ustalonej zawartoscl tluszczu.

1.2, Podzial

1.2.1, Klasy. W zaleznoéci od cech organolep-
tyczoych rozréinia sig dwie klasy jakoscl seréw,
oznaczone I i II,

1.2.2, Podklasy. W kazdeJ klaslie rozréznia sie

trzy podklasy, oznaczone I/1, I1/2, I/33 II/1,I1/2,
I1/3.

1.3, Przykiad oznaczenia sera solankowego _ ow-
czego kKl, I3

SER SOLANKOWY OWCZY I BN-66/8046-02

1.4, Normy zwigzane
PN-65/A-86041 Mleko i1 przetwory mleczarskie. Po-

bieranie prébek
PN-73/A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie, Se-
ry. Metody badanh

2, WYMAGANTA JAKOSCIOWE

2.1, Ser solankowy owczy
2,1,1, Charakterystyka cech chemicznych

Cechy WekaZnikl
Zawartosé tluszczu
ogblem, % 25 10,5 (50 w s.m)
Zawartosé wody nie 50

wiecej niz, %

Zawarto&é soli, % 46

2.1.2, . Charakterystyka qech organolepgzcznzch

Cechy we~ .
Kla- Egd. Cechy ze::gtrz- vnetrzne: ocg- i::i 1s§i
sa asa ne: wyg kowanie, struk- lenie
tura, barwa
1/ kostki ksztalt- brak oczek,do- | czysty,slo=
ne o powierzch< puszcza sie ny przy=-
ni gtadkie] ‘pojedyncze jemny
oczkay struke
tura jednoli-
dopuszcza sie | ta, zwarta o
1 I/2 | kostki o jed- | przelomie por=-
nym boku lekko cel:!;b;ym;:?— dopuszona
va biaia -
zdeformovanym olita aie lekko
; kwadny
: dopuszcza si¢ | dopuszcza si¢
1/3 | kostki lekko | strukture
uszkodzone me=-| lekko twards,
chanicmnie lekko kruchg
dopuszcza sie¢ | A &
puszcza sie opuszcza
II/1 | kostki o po= | ;. xovatosé sie zbyt
wierzcimi nie- siony
réwne]
dopuszcza sie¢ | dopuszcza sie :::“::E:ﬁ
T II/2 | kostkl zde- strukture nieczysty
formovwane kruchg lub lekko L
iekks
n gorzkawy
dopuszcza si¢ dopuszcza si¢ i i
II/3 | cze¢fciowe po- | strukture sgg“g:ﬁio
kruszenie zbyt twards, nieczys=
kostki zbyt kruchg ty
Iub mazistg
Ksztalt kostka szescioboczna o kwadratowej podsta-
e wie, o §cianach prostopadiych; dopuszcza
si¢ jeden bok zaokrgglony.
Vymiary podstawa - kwadrat o bokach 8412 cm, wy-
sokosé 7+9 cm
Waga kostki 500 é 1300 g
Solanka czysta, bez nieprzyjemmege zapachu, nie=

ciagliva, lekko kwasna, o stezenin

ca 12% soli,

Centralny Zwiazek Spoétdzielni Mleczarskich

Instytut Przemystu Mleczarskiego

Ustanowiona przez Zarzqd CZSMI dnia 21 maja 1966 r.
jako norma obowiqzujaca w zakresie produkciji i obrotu od dnia 1 stycznia 1967 r.
(Mon. Pol. nr 34/1966 poz. 179)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYINE

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 0,55 Nakl. 200 + 22 Zam.

Przekazano do produkecjl 16.12.76.

3538/76

Cena zt 2,40

Druk uko#Aczono w lutym 77.
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2.2, Bryndza owcza
2.2.1, Charakterystyka cech chemicznych

2,4

wanlia [

Cechy

WskaZniki

Zavartosé tiuszczu ogélem, %

20,310,5 (45 w s.m)

ndza owcza nienormalizowana (ze sklado=

2.4.1, Charakterystyka cech chemicznych

Zagﬁ;ogé wody nie wigce] 55
Zavartoéé soli, % 1,5 « 4,0

Cechy

WskaZzniki

2.2.2, Charakterystyka cech organoleptycznych

Zawartofé tiuszczu ogdlem, %

22,5%0,5 (45 w s.m)

Zawartoéé tiluszczu ogblem, %

22,5 10,5 (45 w s.m)

Zawartoéé wody nie wigcej
Cechy zewnetrz<4 Cechy vewngtra-4 Smak, zapach, niz, % 20
Kla4 Pod- nes wyglad ne: struktura, solenie
sa | klasa konsystencja, Zawartofé soli, % 425
barwa
opakowanle ory barwa kremowo-{ czysty, slo- 2.4.2
1/1 el nliin po_’:’ seledynowa, ny, delikat- 2 Charakterystyka cech organoleptycznych
wierzchéia  struktura Jed-| nie pikantny -
rowna, wygta~ ::::ta pasto= dopuszcza
I -
/2 |dsana czysta sie¢ pikantny Kla4 Pod=| Cechy ze- i::hgt:zzzziiz Smak, zapach,
1 sa klas®l ynotrznes X + y solenie
dopuszcza sie dopuszcza ot onsystencja,
powierzchnie dopuszcza sig sie lekko vygla barwa
I1/3 |lekko wypuklsg, | strukture gorzkawy, lek-| T
lekko popeka= : b : . =
ng pope ::::z:;:: ¢ :g :i:;gsty, /1 opakowanie barwa kremo- | kantny siony
'lug in magc; oryginalne: woseledyno~
sion powierzchnia | way strukiu- | dopuszcza sie
¥ 1/2 réwna wygla- | ra jednoli- lekko ostry,
dopuszcza dzona ta,pastowata | lekko kwasdny
11/1 sig lekko 2 a 1 d
dopuszcza sie | g . opuszcza si@ opuszcza sie¢
powierzchnie s:przlf:::: 83 ﬁ;rzki, Kt powierzchnie | dopuszcza lekko gorzki,
lekko wzdets grudkowats lekko wypuklg,} si¢ strukture | lekko nie=
11 popekang EN— /3 lekko popgka=~| nieznacznie czysty, nie=-
11/2 sig ostry, ng ziarnisty znacznie jei-
nieczysty k’f
dopuszcza sie dopuszcza 11/4 gigiizczﬁu:ﬂi
11/3 strukture sie gorzki, iel e pi
aast ot lekko jeiki dopuszcza 8i¢l dopusztza ny, kvagny
] powierzchnig sie struktu-
thprzypﬁku obecnosci plefmi na powierzchni bryndzy, 11 Ty :,:::ia::detq' ke grudkmratl\? g:ﬁ:z‘;i:k:},e
naleiy zdj varstwg powierzchniows przed -
‘niem do obrotu, s GRRRA/T  wdaw ¢y, gorzki
2.5, Bryndza owcza do skiadowania dopuszcza dopuszcza sie
I11/5 sig struktu- |nteczysty,
2¢3.1, Charakterystyke cech chemicznych r¢ ziarnis- |jelki, piekg~
t3, mazistg |cy
Cechy Wskafniki Powierzchniowa zmiana koloru, oraz nieznaczne za-
plednienie nie dyskwalifikuje bryndzy skiasdowanej

Zawartosé wody nie wigcej
nit, %

50

Zavartodé soli, %

b5

2.5, Bryndza owczo-krowia
2:.5.1, Charaktegxsgkg cech chemicznych

2,342, Charakterystyka cech organoleptyczuych

Cechy

Wskafniki

Zawarto$é tiuszczu ogbiem, %

1810,5 (40 w s.m)

Cechy we- z £¢ wody nie wigce
Kladq Pod- | Cechy zewngtrz- .,n,tg,me, Smak, zapach, a:u;;bo% ) gced 55
sa |klasa| ne: wyglad struktura,kon- solenie i
sy:tencjn, Zavartosé soli, % 2 & 3,5
arva &
barwa kremo~ | czysty, siony h
chni ; +522¢ rystyka cech organoleptycznyc
1/1 ggmfzghd: voseledynoway | lekko pikant- 2¢2¢2¢ Charakte
% struktura ny
a,czysta
Jednolita '
. Kla-{ Pod- Cechy 3ze= [Cechy wewngetrz4 Smak, zapach,
, barwa kremowo- dopuszcza sa klasq wnetrznet neg struktura, sclenie
1| 172 Povierzchnia | seledynoway si¢ pikant- wyglad konsystencja,
réwna, glad- struktura jed- ny barwa
ka, czysta aclifa 1/1 | opakovanie ory barwa bialo- | czysty, slony,
domuzcan | aopuszese cioainer e | SIS | poiiiines
1/3 sig struktu~ | sig zbyt sio- 2 wierzchnia rév= seledynowyns pikaniny
re grudkowaty | noostry 1/2 na wygladzoma § _. 4t Jed=| dopuszcza sig
nolita,pasto~| pikantny
Bryndza nie odpowiadajgca ww, wymogom nie nadaje sig do wata
skladowania,
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cd, tablicy

-

Pod=

Cechy ze-

Cechy wewnetr

Smak, zapach,

wngtrzne: ne: struktura,
klasa wyglad konsystencja, solenie
barwa
dopuszcza sig dopuszcza sig
powierzchnie ::5:::::: sig lekko gorzka-
J I | I/3 |lekko wypukils, Yekko Siafe wy, lekko nie=
lekko po= nists czysty, zbyt
pekang 4- slony lub za
malo siony
dopuszcza si¢ | gopuszeza si
11/4 strukture 1 zk t
ziarnistg k:aé:ygorzki.
dopuszcza sie
11 powierzchnieg dopuszcza sig | dopuszcza sig
I11/2 |lekko wzdetsy, strukturg nie-ostry, nie=
popekang jednolitg czysty
dopuszcza sig | dopuszcza sie
11/3 { barvwg niejed- |gorzki lekko
nolitsa jelki

2.6, Bundz owczy
2:6¢1s Charakterystyka cech chemicznych

Cechy

Wskazniki

" Zawartosé tluszczu ogélem, %

20,3+0,5 (45 v s.m)

Zawartosé wody nie wigce]
nig, %

5%

2.6.2, Charakterystyka cech organcle cznych
Cechy we=
Klad Pod- Cechy zewnetrz4 wnetrzne: o0cz=
fsa |klasa ne: wyglad kovanie, kon- | Smak, zapach
systencja,
struktura,
barwa
ksztait bochen-
ka, skérka oczka rzad-
cienka, czysta kic, wi;lkoé-

I/1] = nalotem biaw= :trﬁiiﬁr:‘.- czysty, la-
tej plesni, e~ last godny, lekko
lastyczna o | o= ¥CEME | iyaskowaty,
barwie bialo- ..biala orzechowy
kremowej lub bialose~

ledynowa
dopuszcza sie dopuszcza sig¢
I I/2| lekkie zdefor-| oczka niere-
mowanie gularne
dopuszcza si¢
nieznaczne u- dopuszcza si¢ | dopuszcza sieg

1/3 szkodzenia me~ | konsystencj¢ | kwaskowy,
chaniczne skér-< za migkks lekko nie-
ki oraz nie- czysty
znaczne zanie=
czyszczenia po-
wierzchni
dopuszcza si¢

I1/4 ksztalt zde- dopuszcza si¢ | dopuszcza siq
formowany, oczka zbyt lekko kwaf=
skérke uszko=- geéste niere-~ |ny
dzon§ mecha= gularne
nicznie
dopuszcza sie dopuszcza sie¢
skérke zanie- oczka szcze~ | dopuszcza sieg

II/2 | czyszczong linowate,kon- | lekko gorszki

II powierzchnio=- systencje¢
wo, peknigcia twarogowy, za
twardgy
dopuszcza si¢ doz:s’°’: 51: dopuszcza si¢

11/3 skérke silnie :gwn::‘ns:r:k: kwaény, nie-
uszkadzong; tur 1' kot czysty, lekko
pekniecia za- ¢ T | skisly
plesniale systencje zbyt

miekkg lub
sbyt twardg

2o OPAKOWANTE, ZNARKOWANIE, PRZECHOWYWANIE,

TRANSPORT
2:1. Opakowanie

2211, Opakowanie sera owczego solankowego sta-
nowig beczki bukowe o pojemnosci do 80 kg sera,
szczelne, czyste wewngtrznie 1 zewnetrznie,ostru-
gane od wewngtrz, bez peknieé 1 sekéw, zwigzane
zelaznymi obreczami,

3.1.2, Opakowanie bryndzy stanowigs

a) czyste szczelne beczki drewniane o pojemnos—
¢i 50 i 100 kg wyZozone papierem pergaminowym,

b) czyste szczelne skrzynkl drewniane o pojem—
nosci 25 kg wylozZone papierem pergaminowym,

¢) faskil drewniane o pojemnosci 5 &« 10 kg wylo=-
zone papierem pergaminowym,

d) kubki papierowe parafinowane o
0,25 kgj dopuszcza slg¢ opakowanie w papier perga-
minowy, w paczkl o ciezarze 0,5 do 5 kg, w pu=
deleczka Xubiane o pojemnosci 0,25 kg wykitadane
papierem pergaminowym,

e) dla bryndzy eksportowej opakowania
czyste, nowe beczki lub faski jodlowe,
zewngtrz i wewngtrz, zwigqzane obrgczaml drewnia-
pymi o pojemnoscl 5 = 25 kg, 5" kg 1 100 kg,

Do kazdej jednostki opakunkowej nalezy pakowaé
bryndze Jjednakowg pod wzgledem cech smakowych 1
zawartoscl tiuszczu, Po ubiciu i wygtadzeniu bryn-
dzy w beczce naleZy posypaé bryndze cienkg wars—
twa soli 1 pokryé sz zelnie krazkiem pasteryzo-

pojemnosci

stanowig
strugane

wanege 1 wysolonego papieru pergaminowego - Da-
stepnie denkiem., Opakowanie transportowe bryndzy
moZe ulegaé zmianom w zaleznoscl od wymogdw  od-

biorcéw,

3,2, Znakowanie. Na beczkach, faskach i skrzyn-
kach powinny byé umieszczone naplsy wykonane tu-
szem, zawierajgce co najmniej:

a) wage brutto,

b) wage netto,

c) tare,

d) nr kolejny Jednostkl opakunkowej.

Na beczkach, faskach, skrzynkach, kubkach papie-
rowych, parafinowych i1 innych opakowaniach po-
winny byé ponadto umieszczone etyklety  zawiera=
Jace co najmnie]s

a) nazwe lub znak zakladu produkcyjnego,

b) oznaczenie wg 1.3,

¢) zawartosé tiuszczu ogbdlem,

d) zawartosé tluszczu w s.m,

e) date pakowania,

f) cene detaliczns.

3.3, Przechowywanie., Ser solankowy powinien hyé

przechowywany w temperaturze 0 < 10°C, wilgotnod—~
¢l 80 = 85% okolo 3 miesig¢cy. Bryndze oweczg 1
owczo-krowig nalezy przechowywaé¢ w pomieszczeniu
czystym, bez obcych zapachéww temperaturz 0=10°%C
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okolo 20 dni. Bryndze
temperatu-
mie-

wilgotnosci 80 = 85%
do skiadania naleiy przechowywaé w
rze 0°15°, wilgotnosci 80 = 85% okolo B8
siecy.

3.4, Transport. W czasie transportu ser solan-
kowy 1 bryndza powlinny byé zabezpieczone przed
zanieczyszczeniem, uszkodzeniem 1 szkodliwymi
wptywami atmosferycznymi,

4, BADANIE JAEKOSCI
4,1, Pobieranie prébek - wg PN-65/A-86041,

4,2, Przeprowadgzanie badah chemicgnych i orga-
noleptycznych - wg PN-73/A-86232

4,3, Ocena partil, Partie naleiy uznaé =za
zgodng 2 wymaganiami, Jezell wyniki wszystkich

badah odpowiadajq wymaganiom p, 2, Je2eli  jedna
2z cech nile odpowiada wymaganiom w danej klasie,
ser powinlen thyé przeklasyfikowany do niissze]
klasy lub zdyskwalifikowany

KONIEC



