Kodeks Przepisow Federalnych
Tytut 21: Zywno $6 i leki
Czes¢ 133—SERY | POWIAZANE PRODUKTY SEROWE

§ 133.113 Ser cheddar.

(a) Opis. (1) Ser cheddar to produkt spozywczy przygotowywany zgodnie z procedurg wymieniong w ustepie (a)(3) niniejszej sekcji lub z kazdg
inng procedura, ktéra prowadzi do wyprodukowania gotowego sera majacego takie same wtasciwosci fizyczne i chemiczne. Minimalna zawarto$¢
ttuszczu mleka wynosi 50 procent wagi sktadnikéw statych, a maksymalna zawarto$¢ wilgoci to 39 procent wagi, jak okreslono w metodach
opisanych w §133.5. Jesli uzywane skfadniki nabiatowe nie sg pasteryzowane, ser dojrzewa w temperaturze nie nizszej niz 35 F przez co
najmniej 60 dni.

(2) Jesli uzywane sa pasteryzowane sktadniki nabiatowe, warto$¢ odpowiednika 0,25 fenolu sera cheddar wynosi nie wigcej niz 3 mikrogramy, jak
przewiduje metoda opisana w §133.5.

(3) Jeden lub wiecej sktadnikéw nabiatowych wymienionych w ustepie (b)(1) niniejszej sekcji moze by¢ podgrzewanych, poddawanych obrébce
cieplnej w katalazie/ nadtlenku wodoru i poddawanych dziataniu kultur bakteryjnych produkujacych kwas mlekowy. Dodaje sig jeden lub wigcej
enzymow krzepniecia wymienionych w ustepie (b)(2) niniejszej sekcji, aby nada¢ sktadnikom nabiatowym charakter masy potstatej. Masa jest
nastepnie cieta, mieszana i podgrzewana, stale si¢ ja miesza, aby pobudzaé i regulowa¢ oddzielanie serwatki i sera biatlego. Serwatka jest
nastepnie odsgczana, a ser biaty mieszany do uzyskania spéjnej masy. Mase tnie si¢ na duze kawalki, ktére sg nastepnie uktadane w stosy i
trzymane tak, aby utatwia¢ odciekanie serwatki i rozwoj kwasowosci. Kawalki tnie si¢ na mniejsze czesci, ktére moga by¢ ptukane przez
spryskiwanie lub polewane wodg, po czym pozwala sie na wolne i dlugie odciekanie; ale czas trwania takiego ptukania jest tak ograniczony, ze
usuwana jest tylko serwatka z powierzchni kawatkéw. Ser biaty jest solony, mieszany i ponownie odsaczany, a nastgpnie wciska sie go do form.
W czasie tej procedury mozna dodac¢ jeden lub wigcej innych sktadnikéw opcjonalnych wymienionych w ustepie (b)(3) niniejszej sekcji.

(b) Sktadniki opcjonalne. Moga by¢ uzyte nastepujace bezpieczne i odpowiednie sktadniki:

(1) Sktadniki nabiatowe. Mleko, mleko bezttuszczowe lub $mietana, zgodnie z §133.3, uzywane osobno lub w postaci mieszanki.
(2) Enzymy krzepniecia. Podpuszczka i/lub inne enzymy krzepnigcia pochodzenia zwierzecego, roslinnego lub mikrobowego.
(3) Inne sktadniki opcjonalne. (i) Barwnik.

(i) Chlorek wapnia w ilosci nie wigkszej niz 0,02 procent (liczonej jako bezwodny chlorek wapnia) wagi sktadnikéw nabiatowych, uzywany jako
enzym krzepnigcia.

(iii) Enzymy pochodzenia zwierzecego, roslinnego i mikrobowego uzywane w dojrzewaniu lub wytwarzaniu smaku.
(iv) Czynniki antymykotyczne aplikowane na powierzchnie plastrow lub kawatkéw w opakowaniach konsumenckich.

(v) Nadtlenek wodoru, a nastepnie wystarczajgca ilo$¢ preparatu katalazy, aby usuna¢ nadtlenek. Waga nadtlenku wodoru nie moze przekracza¢
0,05 procent wagi mleka, a waga katalazy nie moze przekracza¢ 20 milionowych wagi mleka poddawanego obrébce cieplne;.

(c) Nomenklatura. Nazwa produktu spozywczego to ,ser cheddar”.

(d) O$wiadczenie na etykiecie. Kazdy ze sktadnikéw stosowanych w produkcie spozywczym musi by¢ podany na etykiecie, jak przewidujg
odnos$ne sekcje czesci 101 i 130 niniejszego rozdziatu, poza tym, ze:

(1) enzymy pochodzenia zwierzecego, roslinnego i mikrobowego moga by¢ okreslane jako ,enzymy”; oraz

(2) sktadniki nabiatowe moga by¢ okreslone, w kolejnosci malejgcej zawartosci, poprzez odpowiednie uzycie terminéw ,ttuszcz mleka i mleko
bezttuszczowe” lub ,mleko bezttuszczowe i ttuszcz mleka”.
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