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Préface
La présente norme correspond à la norme Codex Stan 283-1978 (Révision 1999, Amendement 2006, 2008) Codex General Standard for Cheese de la Codex Alimentarius Commission (CAC). Le niveau de conformité entre la présente norme et la Codex Stan 283-1978 (Révision 1999, Amendement 2006, 2008) est non équivalent. 

La présente norme remplace certains indices dans la « Norme d’hygiène des fromages » GB 5420-2003 et la norme GB/T 21375-2008 « Fromages (lait caillé) ». Pour les indices concernant la présente norme dans la norme GB/T 21375-2008 « Fromages (lait caillé) », ceux de la présente norme prévalent. 

Par rapport à la norme GB 5420-2003, les modifications principales sont comme suit : 

· Le nom de la norme est maintenant « Fromages » ; 
· La description du « Domaine d’application » est modifiée ; 

· « Termes techniques et définitions » sont ajoutés ; 

· « Indices physiques et chimiques » sont supprimés ; 

· « Quantité limitée des polluants » cite directement les règlements de la norme GB 2762 ; 

· « Quantité limitée des mycètes et toxines » cite directement les règlements de la norme GB 2762 ;

· Les méthodes de représentation des « Indices des microbes » sont modifiées ; 

· L’indice des monocytogènes Listeria est ajouté dans la « Quantité limitée des microbes » ; 

· Les exigences sur les fortifiants nutritifs sont ajoutées. 

La publication de toutes les versions remplacées par la présente norme est comme suit : 

· GB 5420-1985, GB 5420-2003.
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Norme nationale de sécurité alimentaire

Fromages
1. Domaine d’application

La présente norme s’applique aux fromages affinés, fromages affinés à moisissures et fromages non affinés. 

2. Documents cités

Les documents cités dans la présente norme sont indispensables à l’application de la présente norme. Pour tout document cité qui est daté, sa version datée s’applique à la présente norme. Pour tout document cité qui n’est pas daté, sa dernière version (y compris toutes les modifications) s’applique à la présente norme. 

3. Termes techniques définitions

3.1 Fromage

Produit laitier affiné ou non, à pâte molle, demi-dure, dure ou très dure, avec peut-être une croûte et dont la proportion de lactalbumine / caséine ne dépasse pas la proportion correspondante dans le lait. Le fromage est fabriqué avec les méthodes suivantes : 

a) Sous l’effet de la chymosine ou d’autres coagulants laitiers appropriés, la protéine d’une ou plusieurs matières premières parmi le lait, le lait écrémé, le lait demi-écrémé, la crème claire, la crème claire au lactosérum, le babeurre se solidifient entièrement ou partiellement, puis une partie du lactosérum dans la matière solidifiée est évacuée. C’est le processus de concentration de la lactoprotéine (surtout de la caséine), c’est à dire que la teneur en protéine dans le fromage est considérablement supérieure à celle dans les matières premières utilisées. 
b) La procédure de fabrication comprend le processus de solidification de la protéine dans le lait et/ou les produits laitiers, qui accorde aux produits finis les caractéristiques physiques, chimiques et organoleptiques similaires aux produits décrits dans le paragraphe (a). 
3.1.1 Fromage affiné 

Fromage qui ne peut pas être consommé immédiatement après la production et qui doit être stocké pendant une période à une certaine température, pour que les caractéristiques de cette sorte de fromage se forment suite à des modifications biochimiques et physiques. 

3.1.2 Fromage affiné à moisissures

Fromage dont l’affinage est favorisé surtout par des moisissures spéciales à l’intérieur et/ou à la surface du fromage. 

3.1.3 Fromage non affiné
Fromage (y compris fromage frais) qui peut être consommé peu après la production. 
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4 Exigences techniques
4.1 Exigences sur les matières premières

4.1.1 Lait cru : Conforme aux exigences de la norme GB 19301.

4.1.2 Autres matières premières : Conformes aux normes de sécurité correspondantes et/ou aux règlements concernés. 

4.2 Exigences organoleptiques : Conformes aux règlements du Tableau 1.
Tableau 1  Exigences organoleptiques

	Article
	Exigence
	Méthode de contrôle

	Couleur
	Avoir les couleurs normales de cette sorte de produit
	Mettre un échantillon d’une certaine quantité dans un becher de 50mL, observer la couleur et la texture sous la lumière naturelle. Sentir son odeur, se rincer la bouche avec de l’eau tiède et goûter. 

	Goût et odeur
	Avoir les goûts et les odeurs propres à cette sorte de produit
	

	Texture
	Texture fine, nature homogène, avec la dureté normale de cette sorte de produit
	


4.3 Quantité limite des polluants : Conforme aux règlements de la norme GB 2762.

4.4 Quantité limite des mycètes et des toxines : Conforme aux règlements de la norme GB 2761.

4.5 Quantité limite des microbes : Conforme aux règlements du Tableau 2.
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Tableau 2  Quantité limite des microbes

	Article
	Plan d’échantillona et quantité limite (représentée en CFU/g sauf indication contraire)
	Méthode de contrôle

	
	n
	c
	m
	M
	

	Bactéries du groupe des coliformes
	5
	2
	100
	1000
	Méthode de comptage sur plaque de la norme GB 4789.3

	Staphylocoques dorés
	5
	2
	100
	1000
	Méthode de comptage sur plaque de la norme GB 4789.10

	Salmonella 
	5
	0
	0/25g
	-
	Norme GB 4789.4

	Monocytogènes Listeria
	5
	0
	0/25g
	-
	Norme GB 4789.30

	Levuresb           ≤
	50
	Norme GB 4789.15

	Moisissuresb      ≤
	50
	

	a L’analyse et le traitement des échantillons se font selon les normes GB 4789.1 et GB 4789.18.

b Non adapté au fromage affiné à moisissures. 


4.6 Additifs alimentaires et fortifiants nutritifs
4.6.1 La qualité des additifs alimentaires et des fortifiants nutritifs doit être conforme aux normes de sécurité correspondantes et aux règlements concernés. 
4.6.2 L’utilisation des additifs alimentaires et des fortifiants nutritifs doit être conforme aux normes GB 2760 et GB 14880.


