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NORMA BRANZOWA 
BN-66 

WYROBY 
PRZEMYSŁU 

SP01YWCZEGO Sery owcze 

1. wsm 
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy ·są wy

magania jakościowe dla ~er6w i bryndzy wyprodu
kowanych z mleka krowiego i owczego pełnego, lub 
o ustalonej zawartości tłuszczu. 

1.2. Podział 

1.2.1. Klasy. W zależności od cech organolep
tycznych rozr6żnia się dwie klas,r jakości serów, 
oznaczone I i II. 

1.2.2. Podklasy. W każdej klasie rozr6żnia się 

trzy podklas,r, oznaczone I/1, I/2, I/3. II/1,~, 
II/3. 

1.3. Przykład oznaczenia sera solankowego ow
CZegO kl. II 

SER SOLANKORY OWCZY I BN-66/8046-02 

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

bieranie pr6bek 
PN-73/A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie. Se

ry. Metody badań 

2. WYMAGANIA JAKOŚCIOWE 

2.1. Ser solankowy owczy 

2.1.1. Charakter:rst:yka cech chemiczItYch 

(;ecny Wskaźnlki 

Zawartość tłuszczu 25 ±O,5 (50 w s.m) 
og6hm, ~ 

Zawartość wody nle 50 
więcej nU. % 

Zawartość soll, ~ 4+6 

• 
I 

, 

8046-02 
owczo-krowie Zamiast 

nr 37/58 

Grupa katalogowa XII 17 

2.1.2,.Charakterystlka cech organolept:ycznyeh 

Pod- CecbJ zewnętrz· Cechy we- S.aIt i za-
Kla- vnętrznel ocz-
sa klasa n., wyglllCl kowanie, struk- pach, 110-

tura, barwa lenle 

I/1 kostU ksztalt- bralt oczek,do- czysty,slo-
.n. o powierzch· puszcza slę ny przy-
nl gladkiej pojedyncze je_y 

oczkał struk-
tura jednoli-

I dopuszcza się ta, zwarta o 
I/2 kostki o jed- przelomie por-

nym boku lekko celanowymłba,r .. 
dopuszcza sdefonowanym wa blala jeo1-

aolita slę lekko 
kwaśny 

dopuszcsa slę dopuszcza . się 

In kostki lekko strukturę 

uszkodzone .. - lekko twardą, 
chanlcznle lekko kruchą 

dopuszcsa si, dopuszcza się dopuszcza 
II/1 kostki o po- o oczkowatość się zbyt 

wiarzchnl nie- słony 
r6wnej 

dopuszcza alę dopuszcza si, 
dopuszcza 
się lekko 

II II/2 kostki zde- strukturę n1eczysty. 
formowane kruch' lub lekko 

miękką gorzkawy 

dopuszcza się dopuszcza się dopuszcza 
II/3 częściowe po- strukturę się lekko 

kruszenie zbyt tward" nleczys-
kostU zbyt kruchą ty 

lub mazlstą 

Kształt 
kostka sześcloboczna o kwadratowej podsta-
wie, o ścianach prostopadłych, dopuszcza 
slę jeden bok zaokrąglony. 

WJIllary podstawa - kwadrat o bokach s.t12 Clił, wy-
sokość 7+9 Da 

Waga kostki 500 ~ 1 300 g 

czysta, bez nleprzyjemnege zapachu, nie-
Solanka ciągliwa, 19ltko kwaśDa, o stęteniu 

ca 1~ soli. 

Centralny Związek Spółdzielni Mleczarskich 
Instytut Przemysłu Mleczarskiego 

Ustanowiona przez Zarząd CZSMI dnia 21 moja 19.66 r. 
jako normo obowiązująco w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 stycznia 1967 r. 

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

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 
Druk. Wyd. Norm. W·wa, Ark. wyd . 0,55 NokI. 200 + 22Zam. 3538/76 
Przekazano do produkcji 16.12.76. Druk ukończono W lulym 77. 

Cena zł 2 ,40 
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2.2. Bundz. owcza 
2 2 1 Charakter:.vstyka cech chemiczIlVch I • • 

Cech;, Wskaźniki 

Zawartość tłuszczu og61e., ~ 20,3±0,5 (45 w s •• ) 

Zawartość wody nie 
nU.:C 

więcej 55 

Zawartość soli, ~ 1,5 -!- 4,0 

2 2 2 Charakter:.vstyka cech or~anole~tyczaYoh • • • 
Kla Pod-

Cecby zewn,trz- Cecby wewnętrs-i S.ak, zapach, 
ne, wyglł\(l. ne, struktura, solenie 

sa klasa konsystencja, 
barwa 

opakowanie or;, barwa kremowo- czysty , sło-
1/1 glnalne; po- seled;,nowa, ny, del1kat-

wierzchnia . struk tura j ad- nie pikantn;, 
r6wna, wygla- nolita pasto-

1/2 dzona czysta wata dopuszcza 
slę plkantn;, 

l 
dopuszcza si, dopuszcza 

1/3 
powierzchni, dopuszcza si, si, lekko 
lekko wypuklIl, strukturę gorzka1f)',lek-
lekko pop,ka- nieznacznie ko nieozyst;" 
nil ziarnistą, zbyt ·słon;" 

lub za lIIalo 
sl o n;, 

dopuszcza 
II/1 dopuszcza się 

si, lekko 
dopuszcza Si, gorzki, kwaś-

powierzchnię strukturę n;, 
lekko wzd,t, grudkowatll 

II popękaną dopuszcza 
11/2 si, ostr;" 

nieczyst;, 

II/3 
dopuszcza si, dopuszcza 
strukturę ai, gorzki, 
lIIazist, lekko jelki 

W przypadku obecno'ci pletal na powierscbal brynd." 
naleły sdj~ warstwę powierschnlowll przed ocenll 1 044a

.nie. do obrotu. 

2.3. Bundz. owcza do składowania 

2.3.1. Charakter;ystyka cech ohemicząych 

Cechy Wskatniki 

Zawartość tłuszczu og61elll, " 22,5 ±o,5 (45 w ••• ) 

ZawartośĆ 
nU, ~ 

wod;, nie więcej 50 

Zawartość BCli, " 40i05 

2 3 2 Charakterystyka cech or~anole~tYcsIlVch • • • 
Cech;, 118-

Kla- Pod- Cecby _,trz- Vllft rzne , SIlIak, zapach, 
sa klasa ne, If:JgI. struktura , kon- solenie 

s;,stenoja, 
bal'1llo 

powierzChnia barwa krelllO- czystl, slonl 
1/1 r6wna, glaeL- woseledynon, lekko pikant-

ka,czlsta struktura nl 
jednolita 

barwa k relllOlfo- dopuszoza 

I 1/2 Powienchnia . seledynowa, si, pikant-
r6na, glad- struktura jed- nl 
ka, czysta uolita 

dopuszcza dopaszcsa 
1/3 si, atrukta- d, zll1t slo-

rt grudkowat, uoostl';' 

Bryndza nie odpowiadaj~a ww. "1IIIo,1NII nie nadaje sit do 
składowania. 

2.4. B:rzndza owcza nienormalizowana . (ze sklado- . 
wania) 

2.4.1. CharakteRYstyka cech chemiczgych 

Cechy Wskaźniki 

Zawartość tłuszczu og6łem , " 22,5±0,5 (/6 " S.III) 

Zawartość wody nie więcej 50 
nU, " 

Zawartość soli, " 4-:-5 

2.4.2. Charakteustyka cech organoleptyczgych -
11a Pod- Cechy ze- Cecby wewn,trz- Smak, zapach. 
sa klasl wn,trzne, 

ne, struktura, solenie konsystencja, 
wygl,d banta 

1/1 opakowanie barwa kremo-
czyst;" pi-
kantny alon;, 

oZ'Jginalner ltoseled;yno-
powierzchnia wał atruktu- dopuszcza s1, 

1/2 r6wna wygla- ra jednoli- lekko ostry, 
dzona ta,pastowata lekko kwaśD:J 

I dopuszcza si, dopuszcza ·s1ę 
powierZChni, dopuszcza lekko gorzki, 
lekko wypuklą, sit st rukt urę lekko nie-

1/3 lekko popęka- nieznacZDie czystl. nie-
n, ziarn1atll znacznie jel-

ki 

11/1 dOpUB:lCZa sie 

dopuszcza s1~ 
sUnie pi'" ~. 

dopusZll1ll1 nl. kwaŚllY 
po,,1erz,.~hni9 &1, struttu-

II/2 lilkko wsd,tll, r, grudkOlfat~ dopuszcza sif; 
II poPtkaną lekko piek\-

cYt gorzki 

II/3 
dopuszcza dopuszcza sit 
si, stl'liktil- n!eczyst;y, 
rę z1arni~ jelki. piek .... 
til, III&zlat, c;, 

Powierzchniowa zllliana koloru, or .. nieznacsae za-
pleśnienie nie d;,skwalif1lalje brynds:v skl.,.._j 

2.5. B;:ndza owczo-krowia 

2.5.1. Charakte;Y8tyka cech chemiczgzch 

Ceohy Wskdu1lti 

Zawartość tlusscsu og61em. " 18±O,5 (40 " s •• ) 

Zawarto'6 wodl uie wl,cej 55 
nił. ~ . • 

ZawartGś6 Boli. " 2 + 3,5 

2.5.2. Char.kte;ystlka cech organoleptyczB1ch 

IrI~ . Pod- Cechy se- Cech)' wewn,tr .. Saak, z~ach • 
sa klul wn,trZDer ner struktura. solenie 

lr,{Cl • kenqstencja. 
barwa 

1/1 opakowanie 0l7' 
barwa biało- cą stl. slOllJ, 
krelROII'a s deUkatnie 

giila.1Deł po- odcieuell pikantny wiarschnla .a6w-
l Da wygladsona seledJ1lO~' 

1/2 struktura jad.- dopusscza 8i, 
aolita,pasto- pikantny 
\fa" 
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cd. tablicy 

Kla- Pod- Cechy ze- Cechy wewnętrz. Smalt, zapach, 
la klasa wnętrzne: n.: struktura, solenie wygllld konsyst~ncja, 

barwa 

dopuszcza si, 
dopuszcza si, dopus ze za siO 

I 
powie rzchnio 

strukturę 
lekko gorzka-

II3 lekko wypukłą. lekko dar- wy. lekko nie-
lekko po-

niat" czysty. zbyt 
pękan" słony lub za 

mało slony 

II/1 dopuszcza si, dopuszcza się 
strukturę 

lekko gorzki. ziarnist" 
kwaśny 

dopuszcza Si, 

II powierzchni, dopuszcza Si, dopuszcza się 
II/2 lekko wzdęt", strukturę nie- ostry. nie-

popękan" jednolitą czysty 

dopuszcza się dopuszcza się 
l/3 barwę niejed- gorzki lekko 

nolit" jełki 

2.6. Bundz owcz;;y 

2 6 1 CharakterYstyka cech chemiczoych • • • 
Cechy Vsk8tniki ~ 

I 
Zawartoś6 tłuszczu og6łem. ~ 20,3±O.5 (45 li s.m) I 
Zawa~oś6 wody nie więcej 

55 nU. % 

262 • : I CharakterYstyka cech or~anoleDtycZnych 
-

Cechy we-

Kla- Pod- Cechy zewnętrz wnętrzne: ocz-

sa klasa oe: wygllld kowanie, kon- Smalt. zapach 
syBtancja, 
struktura, 

barwa 

ksztal t bochen-
oczka rzad-ka, sk6rka 
kie, wielkoś-

I/1 
cienk,a, czysta 

ci grochu, s naloto bia- czysty, la-
łej pleśni, e- .truktura e- godny, lekko 
lastyczna o lastycmał kwaskowaty, 
barwie bialo- barwa biała orzechowy 
kremowej lub bialose-

ledYnowa 

dopuszcza się dopuszcza siO 
I l/2 lekkie zdetor- oczka niere-

mowanie gulame 

dopuszcza się 
niemacme u- dopuszcza się dopuszcza si~ 

II3 szkodzenia .e- konsystencjo kwaskowy, 
chaniczne sk6r- sa .iękk, lekko nie-
ki oraa nle- cZJsty 
uacme zanie-
cZy.,zczenia po-
wierzchai 

dOpuSSCR dt 

lI/1 kształt zde- dopu.zcsa się dopuszcza d~ 
toraowany. oc zka z byt lekko kwaś-
sk6rkt uszko- Stał. niere- al' 
dson, .ecba- gul&l'lle 
nicmi. 

dopuaseR sit dopuszcza siO 
sk6rkt san1e- oczka szcze- dopuszcza Si, 

lI/2 czy.acsoa, lbowate,kon- leklto gorski 
II powierachaio- s)'stencję 

WG, pęmi,cia twarosow,. za 
twardą 

dOPIlSSCR att dopuszcza siO dopąBzcza, się 

sk6rkt dlnie oczkowanie d- kwaby, nie-lI/3 uszkodson" towat., stru- csy.ty, lekko hr, i kon-
p,mięcia ' M-

.y.tencję ' zbyt ski.ly 
pleśniale aitkk, lub 

abyt tward, 

3. Q1?AKOWANIE, ZNAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE . 

TRAN'SPORT 

3:1. Opakowanie 

3.1.1. Opakowanie sera owc zego solankowego sta
nowią beczki bukowe o pojemności do 80 kg sera, 
szczelne , cz.yste wewnętrznie i zewnętrznie, ostru

gane od wewnątrz , bez pęknięć 1 sęk6w, związane 

żelaznymi obręczami . 

3.1.2. Opakowanie b;yndzy stanowią: 
a) czyste szczelne beczki drewniane o pojemnoś

ci 50 i 100 kg wyłożone pap i erem pergaml now,ym , 
b) czyste szczelne skrzynk1 drewniane o pojem

ności 25 kg wyłożone papierem pergaminowym, 
c) faski drewniane o pojemnoŚci 5 ~ 10 kg wyło

żone papierem pergaminowym, 
d) kubki papierowe parafinowane o pO jemnośc i 

0,25 kgl dopuszcza si, opakowanie w papier perga
minowy, iii paczki o c1,tarze 0.5 do 5 kg, w pu
dełeczka łubiane o pojemności 0.25 kg wykładane 

pap ierem pergaminowym, 
e) dla bryndzy eksportowej opakowania stanowią 

czyste, nowe beczki lub faski jodłowe, 
zewnątrz i wewnątrz, związane obręczami 
nymi o pOjemności 5 ~ 25 kg , 5~ kg :I. 100 

strugane 
drewnia
kg. 

Do każdej jednostki opakunkowej nale~ pakować 
bryndzę jednakową pod względem cech smakowych i 
zawartości tłuszczu. Po ubiciu i wygładzeniu br,n
dzy w bec zce nale~ posypać bryndzę cienką wars
twą so li, i pokrYć sa: ze lnie krążkiem pasteryzo
wanego i wysolonego papier u pergaminowego na
stępnie denkiem. Opakowanie transportowe bryndzy 
mote ulegać zmianom w zale tności od wymog6w od
biorców. 

2.2. Znakowanie. Na beczkach, faskaoh i skrzyn
kach powinny b,yć umieszczone napisy wykonane tu
szem, zawierające co najmniej: 

a) wagę brutto, 
b) wagę netto, 
c) tar" 
d) nr kolejny jednost ki opakunkowej . 

Na beczkach, faskach, skrzynkach, kubkach papie
rowych, parrl1nowych i innych opakowaniach po
winny b,yć ponadto umieszczone etykiety zawiera
jące co najmniejs 

a) nazwę lub znak zakładu produkcyjnego, 
b) oznaczenie wg 1.3, 
c) zawartość tłuazożu og6łem, 
d) zawartość tłuszczu w s •• , 
e) datę pakowania, 
t) cenę detaliczną. 

3.3. Przeohowywanie. Ser solankow3 powinien b,y6 

przechowywany iii temperaturze O + 10°C, wilgotnoś
oi 80 ~ 85% około 3 lRiesięey. Bryndzę owozą :I. 
owczo-krowią nalety przeohowywać w pOlRieszczeniu 
czystym, bez obcyoh zapach6ww temperaturze 0';'10oC 
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wilgotności okolo 20 dni. Bryndz, 

do skladan1a nale~ przechor,ywaó w temperatu
rze 0° ±5°0, wilgotnośoi BO .;. 8~ okolo 8 mie
sięcy. 

~.4. Transport. W czasie transportu ser solan
kow,r i br,yndza powi~ u,yó zabezpieczone przed 
zanieczyszc zeniem, uszkodzeniem 1 szkodllw.111l1 
wpływami atmosferycz~l. 

4. BAD.1NDl JJ.XOŚOI 

4.1. Pobl.rauie próbek - wg PN-65/A-86041. 

4.2. Przeprowad"nie badań chemiczwch 1 orAA
noleptlc_ąych - wg PN-13/A-862~2 

4.3. Ocena partU. Partit nale~ uzna6 za 
zgodn4 • w,rmagan1ami, jetell w,rn1ki wszystkich 
badań odpowiadaj, w,rmaganiom p. 2. Jdel1 jedna 
z cech nie odpowiada w,rmaganiom "danej klasie, 
ser powinien by6 przekla87tikow8ĄY do nUaze;j 
kla87 lub zdyskwalitikow~ 

K ON Ii C 


