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N O R M A B RANŻOW A ' 
BN-81 

8062-04 PRODUKTY Przetwory zbożowe 
SPOŻYWCZE 

Mąka pszenna cukiernicza. 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest mąka 
pszenna cukiernicza otrzymana z przemiału oczyszczo­
nego ziarna pszenicy. przeznaczona do produkcji trwa­
łego pieczywa cukierniczego. 
. 1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy stoso-

j 

wać w produkcji i obrocie mąk pszennych dla prze-
mysłu cukierniczego. 

2. PODZIAŁ I PRZYKŁAD OZNACZENIA 

2.1. Rodzaje. Rozróżnia się następujące rodzaje mąk 
pszennych cukierniczych: 

- typ 650 do produkcji wafli i pierników, 
- typ 650 do produkcji herbatników i pieczywa 

piankowego, 
- typ 650 do produkcji sucharów i pieczywa parzo­

nego, 

Grupa katalogowa 1231 

typ 1070 do produkcji sucharów i herbatników, 
typ 500 do produkcji herbatników laminowanych 

innego pieczywa, 
typ 500 do produkcji mazurków, 

- typ 580 do produkcji paluszków "Grisini~. 

2.2. Przykład oznaczenia' 
a) mąki pszennej cukierniczej do produkcji watli 

pierników: 
MĄKA CUKIERNICZA 650 do WAFLI PIERNIKÓW 

I BN-81 /8062-04 

. b) mąki pszennej cukierniczej do produkcji palusz­
ków Grisini 
MĄKA CUKIERNICZA 580 do GRISINI BN-81 /8062-04 

I 

3. WYMAGANIA I BADANIA 

Wymagania jakościowe i badania - wg tabl. I. 

Tablica l 

Lp. 

I 

I 

2 

3 

4 

5 

r 
Rodzaj mąki cukierniczej 

, 

650 do 650 do 
500 do 

650 do 1070 do herbatników Metod y badań 
Wymagania , herbatników sucharów 500 do 580 do 

wafli j sucharów I laminowa-
mazurków Grisini 

wg 

pierników 
I pieczywa I pieczywa 

herbatników nych inne-
piankowego 

I 
parzonego 

go pieczywa . , 

2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Barwa biała z odcieniem kremowym biała z biała z odcieniem kre.mowym 
odcienie m 
krcmo-
~ym: WI- . 
doczne 
cząstki 

otrąb 
PN-64/ A-740 13 

Smak swoisty 
smak kwaśny,' gorzki I II1ny nieswoi sty nicdopuszczalny 

Zapach swoisty 
zapach stęchlizny, pleśni I II1ny nieswoisty niedopu szcza lny 

Wilgotność. %. 
15 PN-70/A-74011 

najwyżej 

Kwasowość . w 
stopniach. naj wy- 5 J 3.5 PN-60/ A-74oo7 
żej 
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2 BN-81/8062-04 
, 

I 

cd . lab!. I 

Rod zaj mąki cukierniczej 

650 cia 650 do 
500 do 

650 d o 1070 d o herba tnik ów Metod y badań -
lp . Wymaga nia - herba tn ików sucha rów 500 d o 580 do W!! wafli I sucha rów I la mino wa-

/ I pieczywa I pIeczywa mazurków Grisin i 
piernikó w 

piank owego 
herba tnikó w nych I rnne-

parzo nego 
go pIeczywa 

I 2 3 4 5 6 7 8 ' 9 10 

I 

6 Biel, % odbicia !lI L' nor-
świ a tła, co naJ - llIe norma lizuje s ię 63 malizuj e BN/8061-0 1 
mnIej S I ę 

, 
7 Za wartoŚĆ popiolu 

, 

cał k ow i tego w su-
llI e nor-

0 ,65 1,07 0,50 ma lizuje 0,58 
chej substa ncji , 

mąk i , %, najwyżej , 
S I ę 

PN-68/ A-740 14 
- w tym popi ołu , - ,. 

nierozpuszcza I-

I nego w 10 % 
0, 1 / 

Hel , w suchej 
substa ncji %, 
najwyżej 

I 

8 Zawa rt oŚĆ glute-
22 -d3 20 + 28 

co naJ-
24+27 27+30 28 + 34 

co naJ-
nu mok rego, % m III eJ 30 • mllleJ 30 • , -

9 Elas t yczność glu-, 
stopniach, II III " tenu , w , 

najwyżej I 
PN-77/ A-7404 1 

10 l iczba glutenowa \ rozply-

37 + 55 38 + 50 35 + 70 , 35 + 50 38 +70 45 + 70 
walność , 

najwyżej , 
, 

5 mm , 
, , 

II Wa rt ość wypIe-
kowa 

instruk IJa 
- chłonność wo-

dy, % 
me no rma li zuje S I ę 

53 + 63 
llIe norma lizuje SI ę fabryczn a 

kons ystografu 
- wa rt oŚĆ wal o-

rymetryczna , 55 +65 

12 Ak t ywność dmylo-
instrukcja 

lit yczna wyrażona nie no r- f me nor-
li c zbą opada nia 250 

i 
malizuje 250 ma lizuje 

fa bryc zn a 

wg Hagberga, co S l~ S I ę 
apa ra tu 
Hagb erga 

naJ m llIeJ 

13 Gru bość p rzemiału 

a ) przesi ew przez 
sito jedwabne 
o wi e l k ośc i -
pi erwias tk a 
kwad ratowego • -
z prześwitul ~lrn , 195 265 nIe nor- 224 224 280 
%, co naJ- malizuje 
mnIej 95 95 S I ę 95 . 90 98 

PN-73 / A-740 15 
b ) przesi ew przez 

sito jed wabne , 

o wi e l k ośc i 

pi erwia stka 
kwadratowego , 

, 
z pr ześwitu,J.llD, 11 8 11 8 11 8 nIe no r- 132 , 132 106 , % co najmniej co najmniej najwyżej malizuje 70 80 najwyżej 

55 65 60 SIę . 30 

14 Za wartoŚĆ za11le-
czys zc ze ń orga- n iedop uszczal na 
nic znych , PN-64/ A-74016 

15 Zawart ość 
, . , 

zanl e-

czyszczell 
, 

niedop uszcza lna nlc-
o rganicznych 
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cd. ·tabi. J 

Rodzaj mąk i cuk iern iczej 
I 

, 
650 do 650 do 

500 do 
650 d u , 1070 do herbatników Metody badań 

Lp. Wymaga nia 
wafli 

I herbatn ików sucharó w 
sucharów i la minowa-

500 d o 580 do wg: 
I 

pi erników 
I pieczywa I pleczy~a 

herbatników nych 
mazur ków Grisi ni 

I mne-
piankowego parzonego 

go pIeczywa 
, 

I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

16 ObecnoŚĆ szkodni-
ków zbożowo- PN-64/A-740 16 
-mącznych I In- niedopuszczalna 
nych lub ich po-
zostalośc i 

17 ZawartoŚĆ meta li 
\ szkodliwycjl dla • 

zdrowia , mg/kg 
mąki, najwyżej , 

As 
Pb 
Cu 
Zn .; 

4. PAKOWANIE, PRZEC HOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie - wg PN-7 1/A-740I7lub wg specja l­
nych wymagań od biorcy. 

4.2. Przechowywanie i transport wg PN-711 
A-740 l7. 

5. BADANIA 

5.1 . Program badań - wg tabl. 2. 
Badania pełne wykonuje producen t co najmniej raz 

na kwartał, z tym że zawartość metali szkod liwych 
d la zd rowia co najmniej raz na rok oraz w przypadku 
zmian tech nologicznych lub zmian suroWGa. 

Po nadto kwasowość należy oznaczać , j e że li jest prze­
widziane składowanie mąki ponad 4 tygodnie. 

Badania niepełn e wykon uje producen t dla każdej 

partii wyprodukowanej mąki. 
5.2. Pobieranie próbek - wg PN-721 A-7400 1. 
5.3. Opis badań. Badania na l eży wykonywać wg 

norm podanych w tabl . I. 
5.4. Ocena partii. Partię mąk i na leży uznać za zgod­

ną z wymaganiami normy, jeże li wyniki badań wymie­
nionych .w 5.1 są .zgodne z wymaganiami po da nymi 
w rozd z. 3 i 4. 

-

0,1 
0,2 
6,0 

40,0 

Tablica 2 

Lp . Rodzaje badań 

,. 
I Oce na barwy, smak u i zapachu 

\2 Oznaczanie wi l gotności 
3 O znaczanie kwasowośc i 

4 Oznaczanie bie li mąki (l ub zawartoś­

ci popiołu ogólnego) 
5 Oznaczanie za wartości popiołu nie-

rozp uszcza lnego w 10 % HCl 
6 Oznaczanie i l ości i jakości glu tenu 
7 Oznaczanie grubości przemiału 

8 Oznacza nie za nieczyszczeń 

9 Okreś l a n ie ' obecnośd szkodników 

10 

II 
12 

zbożowo-mącznych i innych oraz ich 
pozostałości 

Oznaczanie aktywnośc i amy lio litycz­
nejl ) 
Określanie wart ości wypiekowej ' ) 
Oznaczanie metali szkodli wych d la 
zdrowia 

PN-59/ A-040 10 
PN-59/ A-040 11 , 
PN-59/A-0401 2 
PN-59/ A-04013 

Zakres badań 

pełne 

+ 
+ 
+ 

+ 

+ 
+ 
+ 
+ 

+ 

+ 
+ 

+ 

• 

niepełne 

+ 
+ 
-

+ 

-
+ 
+ 
+ 

+ 

+ 

Znak + oznacza. że badan ie na leży wykon ywać. 

Znak - 07JJaCZa, że bada nie nie musi. być wyko na ne. 
') Dotyczy ty lko tych mąk . d la których są wymaga nia w ty m 

zakresie . 

K ONIEC 

Informacje dodatkowe • 



4 Informacje dodatkowe do Bl'I-8118062-04 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę - Centrala Przemysłu Zbożo­
wo-Młynarskiego PZZ, Warszawa. 

2. Normy i dokumenty związane 
PN-59/ A-D40 10 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości 

arsenu 
PN-S9/A-D40\ \ Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości oło­

WIU 

PN-59/A-D4012 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości 

miedzi 
PN-59/A-D40 13 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości 

cynku . 
PN-72/ A-74001 Przetwory zbożowe. Pobieranie próbek 
PN-60/A-74007 Przetwo'ry zbożowe . Oznaczanie kwasowości 
PN-70/ A-740 II Ziarno zbóż, nasiona strączkowe jadalne i prze-

twory zbożowe. Oznaczanie wilgotności 

. PN-64/A-74013 Przetwory zbożowe. Badania organoleptyczne mąki 
i kaszy 

PN-68/A-74014 Ziarno zbóż i przetwory zbożowe. Oznaczanie po­
pio/u 

PN-73!A-74015 Przetwory zbożowe. Oznaczanie stopnia' rozdrobnie­
ma 

PN-64/A-74016 Przetwory zbożowe. Oznaczanie szkodników, ich 
pozostałości i zanieczyszczeń 

PN-71 /A-74017 Przetwory zbożowe i ma karon, Pakowanie, przecho­
wywanie i transport 

PN-77/A-74041 Ziarno zbóż i przetwory zbożowe. Oznaczanie ilości 
i jakości glutenu 

BN-8061-01 Przetwory zbożowe . Oznaczanie bieli mąki 

3. Autor projektu normy - mgr inż, Małgorzata Tarnawska, 


