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• Grupa katalogowa 1232 

1. WSTĘP 3. WYMAGANIA 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest chleb 3. 1. Wymagania .dotycz<lce surowców, Surowce u~yte do 
razowy. 

produkcji powinny być zgodne z odpowiednimi normami 

1.2. Określ",,:a. Chleb razowy - chleb pro dukowany na 

kwasi e, z męki żytni ej typ 2000 lub męki żytni ej typ 2000 

przedm i otowymi. 

i męki pszennej typ 850, z dodatkiem soli . 3.2. Wymagania organolePtyczne - wg tabl. I. 

2. OZNACZEN IE 

Cf4LEB RAZOWY BN-82/8071-12 3.3. Wymagania fiz~kochemiczne - wg tabl. 2. 

Tablica 

Cechy Wymagan i a 

Kształt podłu~ny, okri'gły lub nadany formi' 

powierzchnia chropowata 

barwa brj,lZowa do ciemnobręzowej 

Skórka 
gr ubość skórki górnej nie mniejsza niż 3 mm, dla chleba formowe-

go w miejscach pr.zylegaji'cych do formy nie mniejsza 
niż 1,5 mm, skórka ściśle połęczona z m i ,ki szem 

porowatość , 
dość równomierna 

Miękisz 

elastyczność miękisz przy lekkim nacisku powinien wróc ić do stanu 
pierwotnego bez usżkodzenia struktury 

Z apach a romatyczny, właśc;iwy dla tego rodzaju. chleba 

Smak właściwy d l a tego rodzaju chleba 

'. 
Tablica 2 

Cechy Wymagania 

Kwasowość, w stopniach, nie większa niż 11 

Wi Igotność po 8 h od wypiekany na trzon i e nie większa ni~ 
-. 5Ó 

chwili wypieku, % 

wypiekany w formach nie większa ni~ 52 
• 

Objętość 100 g ~hleba , cm 
3 

nie mniejsza ni~ 140 
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3.4. Masa pieczywa tolerancja masy - w g tabl. 3 . 

Tablica 3 

Tolerancja masy poszczególnych sztuk c hleba 

do 30 min po wypieku ±3 0/4, z t ym że średnia arytmet yczna masy do S h po wypi ",ku ±3 %, z t ym że śred-
10 sztuk chleba nie pow i nna być mniejsza od, masy' niż ej podanej, g nia arytmetyczna masy 10 sztuk chleba 

ni e powinna być mniejsza od masy dekla-

wypiekany na trzonie wypiekany w formach 
rowanej niż ej podanej, g 

1 2 

1020 1030 

. . 
3.5. Cechy dyskwallflkulpce. Chleb ; 

_ zdeformowany, zgniec i ony lub porozrywany, 

_ mechaniczni e uszkodzony, 

_ o skórce oddzielajęcej się od mięki sz u, 

lub spalony, 

zabrudzony 

_ o wyraźnie niewłaściwej porowatości, o mięki sz u lep-

kim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszęcym się, ' zanie­

czyszczonym, z obecnościę grudek męki lub soli, 

_ o smaku gorzk im, zbyt kwaśnym, zbyt słonym, ni esło-

nym lub innym obcym dla danego rodzaju chleba, 

_ o zapachu stęchłym , mdłym lub innym obcym, 

_ ze śladami pleśni 

należy zdyskwalifikować i odrzucić jako nie nadajęcy 

do obrotu i spożycia artykuł spoż ywczy. 

się 

4. Z~AKOWANIE. PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 

4.1. Znakowanie. Chleb razowy powini en b yć znakowany 

etykietami o wymiarach 2 x 3 cm z nadrukiem zawieraj ęcym 

co najmniej następujęce dane; 

al nazwę · i adres zakładu produkcyjnego , 

bl rodzaj chleba , 

cl masę jednostkowę, 

3 

I 
1000 

d J cenę deta I i cznę, 

ej numer lub symbol zm iany produkc yjnej • 
. , 

Nadruk powinien być wykonany j ednostronnie na . zewnę-

trznej stroni e farbę n i erozpuszcza lnę 

zdrowia. 

nieszkodliwę d la 

4.2. Przechowvwanie wg BN-79 jS070-09 P. 4.5.1 

4.5.2. 

4.3. Transport - wg BN-7!ljS070-09 P. 4.6. 

5. BADANIA 

5.1, Pobieranie próbek - w g PN-70jA-741 04. 

~ Wykonanie badań - w g PN-79jA-741 OS. W yn ik i ba-

dań należy podawać z dokładnościę wymaganę w 

przedmiotowej zaok r ęg l ajęc li czby zgodnie 

N-02120 P. 3.3.2. Metoda Z . 

z 

norm i e 

PN-70j 

5.3. Ocena partii. Parti ę należy uznać za zgodnę z wy­

maganiami normy, jeżeli odpowiada w ymaganiom P9danym w 

3. 1, 3.2, 3.3 , 3.4 oraz. rozdz . 4 i ni e w ykazuje cech dys­

kwalifikujęcych wyszczególnionych w 3.5. Badania fizyk o­

chemiczne należy przeprowadzać z częstot li wościę zapew­

niajęcę zgodność z wymaganiami podanymi w 3.3. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowujęca normę - SPCLEM CZSS Za­

kład Badawczy Przemysłu Piekarskiego, Warszawa. 

2. Normy i dokumenty zwięzane 

PN-70jA-74104 Pieczywo. Pobieranie próbek 

PN-79jA-7410S Piecz y wo. Metody badań i ocena punktowa 

PN-70jN-02120 Zasady zaokręglania i zapisywania liczb' 

BN-79jS070-09 Pieczywo. Pakowanie, przec howywanie 

transport 

S ystema tyczny Wyk az W y r obów (SI/V ,',' .. 6wny Urzęd Sto-

tystyczny. W a rszawa; W yc! iHrm ic , ,,.J " atalogów i C enni -

ków 197 5. 

3. Symbo l wg SWW - 242 1. 

4. Autorz y projektu nor!!!"y' - mgr inż. J. Kow nacki 

SPOLEM CZSS Zrzeszenie Produkcji , Zarzęd Produkcji 

P iekarsko,-C i astkarskiej , B. Krasnowska SPOLEM CZSS 

Zakład Badawczy Przemysłu Piekarskiego. 
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