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1. WSTEP

1. 1. Przedmiot normy, Frzedmiotem normy jest ser pod-

puszczkowy Solan wyprodukowany z mleka pasteryzowane-

go o ustalonej zawartosci tfuszczu,

1.2, Okres$lenia, Partia sera Solan - okreslona ilosc

sera wyprodukowana z jednego waru,

2, PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1, Rodzaje, W zaleznoéci od zawartoéci ttuszczu roz-

réznia sig sery:
- peinottuste,

- ttuste,

2.2. Przyktad oznaczenia

a) sera Solan petnottustego:
SER SOLAN PELNOTLUSTY BN—77/8046—04
b) sera Solan ttustego:

SER SOLAN TLUSTY BN-77/8046-04

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania ogdlne

3.1.1. Dojrzatosé. Sery przed oddaniem do obrotu po-

winny wykazywaé cechy dojrzatego produktu okreslone

w 3. 2,

3.1.2. Dozwolone dodatki, Do produkcji sera podpu-

szczkowego dojrzewajacego Solan moga byé stosowane na-
stepujace dodatki:
- s6l kamienna,

- s6l warzona,

odbarwiacz BLEGO,

chlorek wapniowy,

podpuszczka w ptynie lub w proszku oraz substytuty

dopuszczone przez Ministerstwo Zdrowia i O, S, ,

- zakwas ze szczepionki czystych kultur,

3.2, Wymagania szczegdtowe

Cechy

Ser Ser
petnottusty ttusty

Ksztatt i wyglad

kostki szesScioboczne o kwa-
dratowej podstawie, fatwo od-
dzielajace sie od siebie, za-
nurzone w zalewie solankowej;
dopuszcza sie boki zaokraglo-
ne, lekkie zdeformowania i
odciski chust, powierzchnie
lekko Sliska lub lekko szor-

stka

Przekrdj

ser na przekroju zwarty, ze
szczelinami miedzyziarnowymi,
dopuszcza sie pojedyncze
oczka pochodzenia fermenta-
cy jnego

Konsystencja

miazsz zwiezty, lekko kruchy,
charakterystyczny dla sera
solan; dopuszcza sig lekko
miekki, lekko twardy

Barwa

jednolita biata lub kremowo-
biata

Smak i zapach

lekko stony lub stony, lekko
kwasny lub kwasny; dopuszcza
sie lekko nieczysty

Zawartosé ttuszczu w
suchej masie, %, nie

mniej niz 45 40
Zawartoéé wody, %,

nie wiecej niz 52 55
Zawartosé soli, % 3+6,5

Obecnos$é bakterii z
grupy pateczki okrez-
nicy

niedopuszczalna w 0,01 g

Obecnhos$é gronkowcdw
chorobotwdérczych

niedopuszczalna w 0,1 g

Masa kostki sera, kg,
okoto
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cd. tablicy
Ser Ser
Cechy petnottusty ttusty
Wymiary, cm, okoto
- podstawa o bokach 11 x 11
- wysokosé 8

dla celéw eksportowych do-
puszcza sie przekrojenie 1
kostki wynikajace z wypetnie-
nia puszki

Minimalny okres doj-

rzewania, dni 30

3.2,2. Zalewa
wyglad - ptyn jednolity; dopuszcza sig¢ obecnoséé drobnych
okruchéw sera; klarowny, dopuszcza sig¢ lekko
metny;
konsystencja - ptynna, jednolita,;
barwa - z6ttozielonkawa, dopuszcza sig¢ z lekkim odcieniem
biatym;

smak i zapach - stony, kwasny; dopuszcza sige lekko nie-

czysty.

4, PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

4.1, Opakowanie

4.1.1. Opakowanie bezposérednie sera Solan stanowi

puszka metalowa z przykrywka wciskana i lutowang z bla-
chy biatej elektrolitycznie ocynowanej, dwukrotnie lakie-
rowana od wewnatrz, zdolna pomiesci¢ nie mniej niz 16 kg
sera i wypetniona zalewa., Dopuszcza sig¢ stosowanie innych
rodzajéw opakowah sera Solan dopuszczonych przez Mini-
sterstwo Zdrowia i O, S. Puszki powinny by¢é szczelne,
czyste wewnatrz i zewnatrz, zakonserwowane od zewnatrz
ptynna parafina. Dopuszcza sie niewielkie wgniecenia oraz

miejscowy nalot rdzy na zewnetrznych $cianach puszek,

4,1, 2, Opakowania transportowe stanowia pudta karto-

nowe z pieciowarstwowej tektury falistej. Do kartonu
wktada sie jedna puszke. Klapy kartonu powinny by¢é skle-
jone klejem odpornym na wilgoé, a krawedzie oklejone tas-

ma samoprzylepna,

4,2, Sposéb pakowania, Ser powinien by¢ utoZony w

puszce w 4 warstwach po 4 kostki w kazdej. Warstwy po-
winny by¢é przedzielone przektadka pergaminowa odpowied-
nich wymiaréw z wycietym otworem w srodku, W wierzch-
niej warstwie dopuszcza sie przepotowienie 1 kostki wyni-

kajace z wypetnienia puszki.

4,3, Masa sera netto w puszce powinna wynosié nie mniej

niz 16 kg,

4.4, Znakowanie, Na wieczku kazdej puszki powinny byé

wyttoczone nastgpujace dane:

- znak zaktadu,

- data produkcji,
- masa netto,
- numer waru,
Do obrotu krajowego na puszce powinna byé naklejona
etykieta zawierajaca:

- oznaczenie wg 2, 2,

- zawartos¢ ttuszczu w sm,

- ceng detaliczna,

Na opakowaniu transportowym powinny byé umieszczone
nastepujace napisy:

- znak zaktadu, a dla rynku wewnetrznego - nazwa za-
ktadu,

- data produkcji,

- humer kolejny opakowania,

- numer waru,

znak: géra - dét,

masa netto i brutto,

4,5, Przechowywanie

4,5,1, Przechowywanie krétkotrwate w obrocie, Sery w

punktach sprzedazy detalicznej powinny byé przechowywa-
ne w zalewie solankowej w temperaturze nie wyZszej niz

10°C i czasie nie diuzszym niz 30 dni.

4,5,2, Sery przeznaczone na eksport powinny byé prze-

chowywane po okresie dojrzewania w temperaturze

o_ . . P . . .
4 + 10 C i wilgotnosci wzglednej powietrza nie wyzszej niz
ze znakiem:

85%, utozone w sztaplach warami zgodnie

géra - dét,

4,6, Transport, W czasie transportu produkt powinien

byé utozony zgodnie ze znakiem: géra - dét | zabezpie-
czony przed zanieczyszczeniami, uszkodzeniami i szkodli-
wymi wptywami atmosferycznymi, Do przewozu na dalsze

odlegtosci nalezy uiywaé izotermiczne sSrodki transportu,

5, BADANIA

5.1, Program badan

5.1.1, Badanie sera

a) okreslanie ksztattu i wygladu,

b) okreslanie przekroju,

c) okreélanie konsystencji,

d) okreslanie smaku i zapachu,

e) okreélanie barwy,

f) oznaczanie zawartoéci ttuszczu,

g) oznaczanie zawartosci soli,

h) oznaczanie zawartoéci wody,

i) okreslanie masy netto sera w puszce,

i) oznaczanie bakterii z grupy pateczki okreznicy,

k) oznaczanie gronkowcéw chorobotwérczych,

Oznaczanie bakterii z grupy pateczki okreznicy oraz

gronkowcéw chorobotwérczych nale2y przeprowadzaé

raz w tygodniu,



BN-77/8046-04 3

5.1.2. Badanie zalewy

a) okreélanie wygladu,
b) okreslanie konsystencji,
c) okresélanie barwy,

d) okresdlanie smaku i zapachu,

5.2, Pobieranie i przygotowywanie prébek do badan

5.2.1, Sprzet i naczynia do pobieranie prébek oraz

przechowywanie i transport prébek - wg PN-65/A-86041.

5.2.2. Sposdb pobierania prébek, Z kazdego waru sera

Solan pobraé losowo do badarh 1 puszke. Wszystkie kostki
sera przenies¢ z puszki na sito, utozyé w jednag warstwe,
pozostawié na 5 min do ocieknigcia. Nastepnie przeniesé
je na suchy papier i zwazyé na wadze dziesietne]j z
doktadnoscia do 0,1 kg. Do badah mikrobiologicznych z
kostki reprezentujacej jedna ze Srodkowych warstw sera
odciaé jatowym nozem wierzchnia warstwe grubosci okoto
2 cm, a nastepnie pobraé jatowym swidrem prébke o masie
okoto 100 g i umiesci¢ ja w jatowym stoiku odpowiedniej
wielkosci, Przy uzyciu jatowe]j pipety przeniesé do stoika
taka ilo$¢ solanki, aby prébka sera byta catkowicie zanu-
rzona i szczelnie zamknaé. Przygotowanie prébki do badai
mikrobiologicznych - wg PN-77/A-86031. Do badahA orga-
noleptycznych i fizykochemicznych pobradé 1/4 tej samej
kostki. W przypadku gdy analiza nie moZe byé wykonana

natychmiast, probke sera nalezy umiescié¢ w suchym, czys-

tym naczyniu, zala¢ zalewa w proporcji 1:3 i szczelnie
zamknaé, Z tej same] puszki pobra¢ po wymieszaniu okotfo

3
350 cm  zalewy.

5, 3. Opis badah

5.3,1. Badania wg 5.1.1a) + e) wykonaé organoleptycz-

nie po wyjeciu sera z zalewy i ocieknieciu, Waznos¢ oceny

organoleptycznej liczac od daty wydania seréw =z maga-
zynu dostawcy uptywa w czasie i warunkach okreslonych
w 4.5, 2., Po uptywie powyZ2szego czasu w przypadkach

watpliwych ocene nalezy powtérzyc,

5.3.2, Badania wg 5.1.1f) + h) - wg PN-73/A-86232 po

przygotowaniu prébki w sposéb nastepujacy: prébke sera
wyjeta z zalewy umiesci¢ na jednga godzine na bibule filtra-
cyjnej. Po osuszeniu prébke stanowiaca Y4 kostki sera
rozdrobnié w catoéci w mtynku elektrycznym lub utrzeé na

tarce i wymieszaé,

5,3, 3. Badania wg 5.1.1i) - wg 5. 2, 2.

5.3.4. Badania wg 5.1.1j) - wg PN-77/A-86031.

5.3,5. Badania wg 5.1, 1k) - wg PN-75/A-04024.

5.3, 6, Badania wg 5.1, 2a) + c) - organoleptycznie,

5.4. Ocena partii, Partie sera nalezy uznaé za zgodna

z wymaganiami normy, jezeli wyniki badaih wszystkich pré-

bek pobranych wg 5. 2 odpowiadaja wymaganiom rozdz, 3 i

4, a masa sera w puszce jest nie mniejsza niz 16 kg,

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme - Instytut

Mleczarskiego, Warszawa,

2. Normy zwiazanhe

PN-75/A-04024 Produkty zywnoéciowe, Wykrywanie i
iloSciowe oznaczanie gronkowcdéw
( koagulazo-dodatnich)

PN-77/A-86031 Mleko i przetwory mleczarskie,

mikrobiologiczne

Przemysfu ‘

chorobotwdérczych

Badania

PN-65/A-86041 Mleko i przetwory mleczarskie, Pobiera-
nie prébek
Sery.

PN-73/A-86232 Mieko i przetwory mleczarskie.

Metody badarn

3, Autorzy projektu normy - doc, dr hab, F, Bijok, inz,

M. Wielgosz, inz, K, Wilczyhska, Instytut Przemystu Mie-

czarskiego, Warszawa,



