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NORMA

BRANZOWA

PRODUKTY
SPOZYWCZE

Przetwory zbozowe
Maka pszenna cukiernicza

BN-81
8062-04

Grupa katalogowa 1231

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest maka
pszenna cukiernicza otrzymana z przemialu oczyszczo-
nego ziarna pszenicy, przeznaczona do produkcji trwa-
lego pieczywa cukierniczego.

1.2. Zakres stosowania normy. Norm¢ nalezy stoso-
wa¢ w produkcji 1 obrocie mak pszennych dla prze-
mystu cukierniczego.

2. PODZIAL 1 PRZYKLAD OZNACZENIA

2.1. Rodzaje. Rozréznia si¢ nast¢pujace rodzaje mak
pszennych cukierniczych:

— typ 650 do produkcji wafli i piernikéw,

— typ 650 do produkcji herbatnikéw 1 pieczywa
piankowego,

— typ 650 do produkcji sucharéw i pieczywa parzo-
nego,

— typ 1070 do produkcji sucharéw i herbatnikéw,

— typ 500 do produkcji herbatnikéw laminowanych
1 innego pieczywa,

— typ 500 do produkcji mazurkow,

— typ 580 do produkcji paluszkéw ,Grisini“.

2.2. Przykiad oznaczenia
a) maki pszennej cukierniczej do produkcji wafli i
piernikow:
MAKA CUKIERNICZA 650 do WAFLI I PIERNIKOW
BN-81/8062-04

b) maki pszennej cukierniczej dc produkcji palusz-
kow Grisini ‘
MAKA CUKIERNICZA 580 do GRISINI BN-81/8062-04

-

3. WYMAGANIA I BADANIA

Wymagania jako$ciowe i badania — wg tabl. 1.

Tablica 1
Rodzaj maki cukierniczej
500 do
. 650 do (alide - = U 1070 do | herbatnikéw Metody badan
Lp. Wymagania o herbatnikéw | sucharow g X 500 do 580 do i
wafli i 5 -3 ) s sucharow 1] laminowa- et wg
il i pieczywa | i pieczywa ’ et mazurkow Grisini
piernikéw | . herbatnikéw| nych i inne- :
piankowego | parzonego .
g0 pieczywa
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 | Barwa biata z odcieniem kremowym biata z biala z odcieniem kremowym
odcieniem
kremo-
wym: wi-
doczne
czastki
otragb PN-64/A-74013
2 | Smak SWoisty
smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty niedopuszczalny
3 | Zapach SWoisty
zapach stgchlizny, plesni i inny nieswoisty niedopuszczalny
o & O
% | Wilgotaokc, %%, 15 PN-70/A-74011
najwyzej
5 Kwasowosc, w
stopniach, naiwy- 3.5 PN-60/A-74007
zej

-
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cd. tabl. 1

Lp.

Wymagania

Rodzaj maki cukierniczej

650 do
wafli i
piernikow

650 do
herbatnikow
i pieczywa | i
piankowego

650 do
sucharow
pieczywa

parzenego

1070 do
sucharéw i
herbatnikow

500 do
herbatnik 6w
laminowa-
nych i inne-
go pieczywa

500 do

mazurkow

580 do
Grisini

Metody badan ]
wg

4

5

7

10

Biel, %
Swiatfa,
mniej

odbicia

co naj-

nie normalizuje si¢

63

nie nor-
malizuje
si¢

BN/8061-01

Zawartos¢ popiotu
catkowitego w su-
chej substancji

maki, %, najwyzej,

— w tym popiolu
nicrozpuszczal-
nego w 10 %
HCL, w suchej
substancji %,
najwyzej

0,65

1,07

0,50

nie nor-
malizuje
si¢

0,58

0,1

PN-68/A-74014

Zawartos¢  glute-
nu mokrego, %

22 +33

20 +28

co naj-
mniej 30

2427

230

28 +34

€O naj-
mniej 30

Elastycznos$¢ glu-
tenu, w stopniach,
najwyzej

11

11

11

10

Liczba glutenowa

3755

3850

35-+70

35+50

38 +70

45 +170

rozpty-
walnosc,
najwyzej
5 mm

PN-77/A-74041

Wartosé wypie-

kowa

— chtonnos¢ wo-
dy, %

— wartos¢ walo-
rymetryczna

nie normalizuje si¢

5363

55 +65

nie normalizuje sig

instrukcja
fabryczna
konsystografu

Aktywnos¢ amylo-
lityczna wyrazona
liczbg opadania
wg Hagberga, co
najmniej

250

ni¢ nor-
malizuje
si¢

250

nie nor-
malizuje
sig

instrukcja
l‘abr’ycina
aparatu

Hagberga

Grubos¢ przemiatu

a) przesiew przez
sito jedwabne
o wielkosci
pierwiastka .
kwadratowego
z przeSwitu,pm,
%, co naj-
mniej

b) przesiew przez
sito jedwabne
o wielkosci
pierwiastka
kwadratowego
z przeSwitu,um,

(974
(

195

95

265

93

nie nor-
malizuje
sig

224

95

224

280

98

118
cO najmniej
55

118
€O najmniej
65

118
najwyzej
60

nie nor-
malizuje
si¢

132
70

132
80

106
najwyzej
30

PN-73/A-74015

14

Zawarto$¢ zanie-
czyszczen orga-
nicznych

niedopuszczalna

15

Zawarto$¢ zanie-
czyszczen nie-
organicznych

niedopuszczalna

PN-64/A-74016




BN-81/8062-04 3
cd. tabl. 1
Rodzaj mgki cukierniczej
: : 500 do
50 dc | adar
. 50 do [+ 830 do | 630do |0 45 lherbatnikow Metody badar
Lp. Wymagania .. /| herbatnikow § sucharow o : 500 do 580 do w
. wafli i e S sucharéw i| laminowa- ; Y, g
g o 1 pieczywa |1 pieczywa g mazurkow Grisini
piernikow . herbatnikOw{nych i inne-
plankowego | parzonego _
go pieczywa
l 2 3 4 5 6 i 8 9 10
16 | Obecnoé szkodni-
kow zbozowo- PN-64/A-74016
-macznych 1 in- niedopuszczalna
nych lub ich po-
zostafoscl
17 | Zawarto$¢ metali
szkodliwych dla
zdrowia, mg/kg
maki, najwyzej
As 0,1 PN-59/A-04010
Pb 0.2 PN-59/A-04011
Cu 6.0 PN-59/A-04012
Zn 40,0 PN-59/A-04013
4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE Tablica 2
TRANSPO ;
. I RT . : . Zakres badan
4.1. Pakowanie — wg PN-71/A-74017 lub wg specjal- | Lp. Rodzaje badan -
nych wymagan odbiorcy. . gelne | dicpeine
4.2. Przechowywanie i transport — wg PN-71/ I | Ocena barwy, smaku i zapachu + +
A-74017 2 Oznaczanie wilgotnosci + +
5. BADANIA 3 Oznaczanie kwasowosci + -
4 Oznaczanie bieli maki (lub zawartos-
5.1. Program badan — wg tab). 2. ci popiotu ogblnego) + *
Badania petne wykonuje producent co najmniej raz 5 | Oznaczanie zawartosci popiotu nie-
o . . g 4 0 —
na kwartal, z tym ze zawarto$¢ metali szkodliwych rezpuszcgainego W 209 HGL N
dl 3 . ; T E—— dk 6 Oznaczanie ilosci i jakosci glutenu + %+
a_ kil n_ajmmej bR '_-0 Oraz 'w.przypacsu 7 Oznaczanie grubosci przemiatu i +
zmian technologicznych lub zmian surowca. 8 | Oznaczanie zanieczyszczen + +
Ponadto kwasowos$¢ nalezy oznaczad, jezeli jest prze- 9 | Okreslanie obecnosci szkodnikow
widziane sktadowanie mgki ponad 4 tygodnie. zboéowo—{ngcznychjinnych oraz ich
Badania niepelne wykonuje producent dla kazdej pozostaiotcl . x ¥
A . : 10 Oznaczanie aktywnosci amyliolitycz-
partii wyprodukowanej maki. . cjt) + +
5.2. Pobieranie prébek — wg PN-72/A-74001. 11 | Okreslanie wartoici wypiekowej') + —
5.3. Opis badan. Badania nalezy wykonywaé wg 12 | Oznaczanie metali szkodliwych dla
norm podanych w tabi. 1. zdrowia bl —
5.4. Ocena partii. Parti¢ maki nalezy uznac za zgod- Znak + oznacza, ze badanie nalezy wykonywac.
ng z wymaganiami normy, jeieli wyniki badan wymie- Znak — oznacza, ze badanie nie musi by¢ wykonane.
nionych w 5.1 53 ‘zgodne 7 wymaganiami podanymi ') Dotyczy tylko tych mak, dla ktérych s3 wymagania w tym
: zak resie.
w rozdz. 3 1 4.
KONIEC

Informacje dodatkowe




4 Informacje dodatkowe do BN-81/8062-04

INFORMACIE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — Centrala Przemystu Zbozo-
wo-Mlynarskiego PZZ, Warszawa.
2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuly Zywnosciowe.
arsenu
PN-59/A-04011 Artykuly zywnosSciowe. Oznaczanie zawartosci ofo-
wiu

Oznaczanie zawarto$ci

PN-59/A-04012 Artykuly 2zywnosciowe. Oznaczanie zawarto$ci
miedzi

PN-59/A-04013 Artykuty Zywnosciowe. Oznaczanic zawarto$ci
cynku

PN-72/A-74001 Przetwory zbozowe. Pobieranie prOobek

PN-60/A-74007 Przetwory zbozowe. Oznaczanie kKwasowosci

PN-70/A-74011 Ziarno zbdz, nasiona stragczkowe jadalne i prze-
twory zbozowe. Oznaczanie wilgotno$ci

. PN-64/A-74013 Przetwory zbozowe. Badania organoleptyczne maki

i kaszy
PN-68/A-74014 Ziarno zbdz 1 przetwory zbozowe. Oznaczanie po-
piotu _
PN-73/A-74015 Przetwory zbozowe. Oznaczanie stopnia rozdrobnie-
nia

PN-64/A-74016 Przetwory zbozowe. Oznaczanie szkodnikow, ich
pozostalosci 1 zanieczyszczen

PN-71/A-74017 Przetwory zbozowe i makaron. Pakowanie, przecho-
wywani¢ i transport

PN-77/A-74041 Ziarno zbéz i przetwory zbozowe. Oznaczanie ilo$ci
i jakoéci glutenu

BN-8061-01 Przetwory zbozowe. Oznaczanie bieli maki

3. Autor projektu mormy — mgr inz. Malgorzata Tarnawska.



