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PRZEMYSŁU Sęry podpuszc~kowe dojrzewajqce 

SPOŻYWCZEGO -
Ser lechicki pełnotłusty 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest ser 
leohioki pełnotłusty, wyrabiany z mleka speojal­
nej jakośoi wg PN-79/A-86001 lub I pasteryzowanego 
o ustalonej zawartośoi tłuszczu. 

1.2 . Normy związane 
PN-76/A-07005 Towary tywnośolowe. Warunki klima­

tyozne 1. okresy przeohowywania w ohłodniaoh 
PN-79/A-86001 Mleko speojalnej jakośoi 
PN-65/A-B6041 Mleko i przetwory mleczarskie. Po­

bieranie próbek 
PN-73/A-86232 Mleko i przetwory mleozarskie. Se­

ry. Metody badań 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Klasy. Rozróżnia się dwie klasy jakości se­
ra lechi~kiego pełnotłustego, oznaczone I i II. 

2.2. Przykład oznaczenia sera podpuszczkowego 
dOjrzewającego lechickiego, pełnotłustego klasy Ir. 
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3. 'RY'IUGĄNIA 

3.1 . WYmagania ogólne . 

3.1.1. Dojrzałość. Sery lechickie przed oddaniem 
do obrotu powinny wykazywać cechy dojrzałego pro­
duktu, określone w rozdziale ~.2. 

3.1.2. Dozwolone dodatki. Do produkcji serów 
podpuszczkowych dojrzewających mogą być stosowane 
następując~ dodatki. 

- farba do serów, 
- chlorek wapniowy krystaliczn;y, 
- podpUSZCzka wpłynie, 

- podpuszczka w proszku, 
- sól jadalna kamienna biała. 

3.2. W;ymagania szczegółowe - wg tablicy IlB. str. 2. 

4. OPAKOWANIE. ZNAKOWANIE. PRZroHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Opakowanie 

~4.1.1. OpakOWanie bezpośrednie sera lechick~ego 
stanowią: 

a) powłoka parafiny, 
b ) papier pergaminowy, 
c) papier pakowy. 

, 
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4.1.2. OpakOWAn1 e transportowe stanowią skrzyn­
ki lub karton;y wyłotone wewnątrz papierem pako­
wym, względnie kontenery -zabezpieczające ser 
przed zanieczyszczeniem i ·uszkodzeniem. 

4.2. Znekowanie serÓW lechickiCh 

4.2.1. Skórka, Na skórce każdego sera powinien 
być' napis trwały, wykonany środkami dopuszczon;ymi 
do znakowania artykułów żywnościowych, zawierają­
cy co najmniej: 

a) datę produkcji, 
b) numer waru, 
c) symbol zakładu. 

4.2.2. Etykiety. Na etykietach każdego sera le­
chickiego powinny być um1eszo;one napisy zawiera­
jące co _najmniej. 

a) oznaczenie wg 2.2, 

_ b) zawartość tłuszczu w suohej masie, -
c) nazwę lub znak produoenta, 
d) cenę detaliozną. 

4.2.3. Barwa etYkiet 
dla kl. I - dominująoy kolor czerwon;y, 
dla kl. II - dominujący kolor niebieski. 

4.3. Przeohow:ywanie 

4.3.1. PrzeohowYWAnie w chłodniach składowyoh 

powinno odbywać się w okresie i warunkaoh kl1ma­
tyozn;ych wg PN-?6/A-97005. 

4.3.2. PrzechOwywAnie krótkotrwałe w ob.ocie. 
Sery lechickie w punktach sprzedaży detalioznej 
powinny być przechowywane w temperaturze nie wyż­
szej niż +100 C i w czasie nie dłuższym niż 14 dni, 

4.4. Transport. W czasie transportu ser pow.I.n1en 
być zabezpieozony przed zanieczyszczeniem, uszko­
dzeniem i szkodliwymi wpłTNami atmosferyczn;ymi. 
Przewóz serów, szczegqlnie na dalsze odległości, 

powinien odbywać się przy pomooy środków transp~ 
towyoh izotermicznych. 

5. BADANIA , 
5.1. Program' badań 

a) określanie kształtu i wyglądu, 

b) o~ślan1e skórki, 
c) określanie oozkowania, 
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Wymagania szcze~ółowe 

Cechy Klasa I Klasa II 

Dopuszcza się nieznaczne zniekształcenia 
Kształt i wygląd Kula dwustronnie spłaszczona lub blok. i odchylenia od prawidłowego kształtu i 

wymiaru , 

Gładka. Parafina ściśle przylegająca dO 
skórki. Może być pokryta powłoką z wysu- Powłoka parafiny lub mazi nieznacznie usz-

Sk6rka szonej mazi. Dopuszcza się lekkie odciski kodzona. Dopuszcza się ma1e ' powierzchniowe 
chust; nier6wnomierne , rozprowadzenie pa- wżery nie sitgające miąższu, chropowatość. 
raUny. .. , 

Oc zka dość licz,ne okrągłe i owalne wiel- Dopuszcza się nieliczne, liczne, duże, 
kości od ryżu do grOChu. Dopuszcza się Oc zkowanie pojedynCze oczka orzeszynowate. W kuli- małe. W kulisty'ch mocno spłaszczone. Dopu-

stych dopuszcza się oczka spłaszczone. 8zcza się drobne pęknięcia. 

Miąższ miękki, elastyczny, jednolity w 
Miąższ jednolity w całej masie, lekko li:ru-

c ał ej masie, plastyczny przy rozcieraniu. Konsystencja Dopuszcza się lekko kruchy w serach chy, lekko gumowaty, lekko twardy. 

starszych. 

I 
W serach niebarwionych naturalna. W se-

Mało intensywna lub za intensywna w serach 
Barwa rach barwionych ż6łta z odcieniem poma-

• ranczowym, jednolita w całej masie • barwionych. Dopuszcza się niejednolitą. 

. Charakterystyczny dla ser6w dojrze- Dopuszcza się silnie pikantny, ostry , lekko 
Smak i zapach wających z udziałem mazi, pikantny, gorzki oraz inne nieznaczne odchylenia od 

lekko kwaśny, lekko ostry. typowego smaku i zapachu. 

Zawartość tłuszczu w su-
chej !!la,sie, %, nie mniej 
niż 

'i"5 

Zawartość wod~%,n1e 43 
vięcej niż 

Zawartcść so11, %, nie 3.5 
więcej niż .... 

~lasa, kg, okolo blok 2 - 2,5 
kula 2 

\iYl'lliary. cm, okolo 
Bloko~: 
długość - 25 
szerokość 10 
wysokość 10 
Kulist;:t: ~ 

średnica 
.... 15 

Minimalny okres dojrze-
wania sera 111 tygodniach 
latem - 10 
zimą • 12 

d) określanie 

e) określanie 
f) określanie 

g) oznaczanie 

konsystencji, 
barwy, 
smakU i zapachu, 
zawartości tłus~czu, 

cząc od daty wydania serów z magazynów dostawcy, 
upływa w czasie i w warunkach określonycł). w 4.3.2. 
Po upływie powyższego okresu - 'W przypadkach wąt­
pliwych - ocenę należy powt6rzyć. 

h) oznaczanie zawartości wody, 

i) oznaczanie zawartoś~i Boli, 
j) sprawdzanie okresu dojrzewania. 
Oznaczanie zawartości soli można wykonywać tylko 

5.3.2. Badania wg programu badań zawartego w 
_ rozdz. 5.1 g) .;.. i) wykonać wg PN-73/A-86232. 

w przypadkach spornych. 

5.3.3. Sprawdzanie okresu dojrzeWania. Obliczyć 
okres czasu, jaki upłynął od daty produkcji do mo­
mentu sprawdzania. 

~. Pobieranie pr6bek - wg PN-65/A-86041. 

5.3. Opis badań 

5.3.1. Badania wg 5.1 a) -:- f) wykonać organo­
leptycznie. Ważność oceny organoleptycznej, 11-

5.4. Ocena partii, ' Partię serów należy uznać za 
zgodną z wymaganiami normy, jeżeli wyniki badań 

wszystkich próbek pobranyoh wg PN-65/A-86041 od­
powiadają wymaganiom zawartym W rozdz. 3. 

KONIEC 

I 

INFORMACJE DODATKOWE 
I ' 

Wydanie 5 - stan aktualny: czerwieo 1981 - uaktualniono normy związane. 


