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1. WSTEP

Przedmiotem normy jest proces produkcyjny chleba kon-

serwowego zytniego pytlowego.

2. PROCES PRODUKCY]JNY

2.1. Wymagania dotyczgce surowcdw i opakowan

2.1.1. Sktad ilo$ciowy surowcdw i wydajnosé gotowe-

go produktu - zgodna z zalgcznikiem.

2.1.2. Jako$¢ surowcdw. Magka zytnia powinna odpo-

wiadaé¢ wymaganiom wg PN-86/A-74032, a maka pszenna -
wymaganiom wg PN-64/A-74022.

Do produkcji nalezy stosowac¢ mgke zytnig §wiezg, bez-
posrednio po przemiale lub przechowywang nie dluzej niz
jeden miesigc. Mleko w proszku odtluszczone powinno od-
powiada¢ wymaganiom wg PN-81/A-86024, a syrop skrobio-
wy wymaganiom wg PN-82/A-74760. Pozostale surowce i

dodatki - wg obowigzujacych norm przedmiotowych.

2.1.3. JakosSc puszek i spoiwa powinna odpowiadadé wy-

maganiom wg PN-84/0-79551 i PN-76/M-69401.

2.2. Przygotowanie puszek nalezy przeprowadzié¢ wg

BN-87/8073-06 p. 2.2.

2.3. Przygotowanie filtréw i sprezynek nalezy wykonaé

wg BN-87/8073-06 p. 2.3.

2.4. Wyposazenie - wg BN-87/8073-06 p. 2.4.

2.5. Przebieg procesu produkcyjnego

, . 0 . . -
2.5.1, Ogdlne zasady przygotowania ciasta, Ciasto na

chleb konserwowy przygotowuje si¢ metodg wielofazowg wg
schematu fermentacyjnego stosowanego przy produkcji chle-
ba zytniego pytlowego.

Udzial zakwaszonej mgki w cie$cie powinien wynosic
najwyzej 55%.

Wszystkie dodatki przewidziane recepturg nalezy do-

da¢ bezposrednio do ciasta.

2.5.2. Wytwarzanie ciasta. Do dziezy z dojrzatym kwa-

sem nalezy doda¢ czg¢$é wody przewidzianej do sporzadze-
nia ciasta i doktadnie wymieszad z kwasem. W czasie mie-~
sienia doda¢ drozdze, syrop skrobiowy i sdl w postaci
roztwordw wodnych oraz uprzednio przesiane mleko w
proszku zmieszane z mgka w ilosci 1 : 2, Nastepnie wpro-
wadzi¢ pozostale ilosci maki i wody wynikajace z re-
ceptury i sporzgdzi¢ ciasto. Optymalny czas miesienia 8 :
10 min.

Wydajno$¢ ciasta powinna wynosi¢ dla chleba zytniego
pytlowego okoto 171%. Wodg do ciasta stosowaé w ilosci
zaleznej od chionno$ci maki. Nie stosowaé dluzszego odpo-
czynku ciasta. Temperatura pomieszczenia nie moze by¢

.. . o
nizsza niz 20 C,
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2,5.3. Schemat fermentacyjny wielofazowy - wg tablicy.

Schemat fermentacyjny dla chleba zytniego pytlowego na 100 kg mgki o wilgotnosci nie wiekszej niz 14%
Namiar surowcdéw, kg Ogélna masa, kg
Faza Czgat K dros mleko | sy- | mar- [ mgka w | wody czas |tem- \flii?&é]-
fermenta. oW | WOEA | e 43 “7 | sé1 w | rop | gary-|fazie w fazy | fer- |pera-| .
«ma ROWA syt ze prosz< skro- | na fazie men- |tura |. y
ku |biowy tacji | fer-
kg men-
min tacji
°c
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Zakwas - - - - - - - - 1,9 1,1 3,0 - - 158
Przedkwas 3,0 5,1 545 - - - - - 7,0 6,6 13,6 | 360 26 194
Pétkwas 13,6 | 17,0 8,0 - - - - - 1 24,0 14,6 36,6 | 300 27 160
Kwas 38,6 | 31,0 29,0 - - - - - 55,0 43,6 98,6 | 180 28 179
Ciasto 98,6 |43,0+2,0Wokolo 150 O ,’6 1,8 | 4,0 3 2 98,0+2,0 |okoto 58,6 1682) - 32 |okolo171

1) Do obrdbki ciasta.

2) Ubytek fermentacyjny okoto 2%,

2.5.4. Obrébka ciasta. Ciasto nalezy podzieli¢ na ke-

sy o masie: 4501 1359 g.

Dalsza obrdbka - wg BN-87/8073-06 p. 2.5.

2.5.5. Zamykanie puszek - wg BN-87/8073-06 p. 25.5.

2.5.6. Obrdbka termiczna - wg BN-87/8073-06 p. 2.5.6.

Zatgcznik

Informacje dodatkowe

KONI

3. KONTROLA GOTOWEGO PRODUKTU

Ocena jakoéci. Kazda partia gotowego produktu powin-

na by¢ poddana ocenie organoleptycznej i fizykochemicznej

zgodnie z BN-72/8071-06 i powinna odpowiadaé jej wymaga

niom.

EC




Zatgcznik do BN-87/8070-04 3

ZA1LACZNIK

CHLEB ZYTNI PYTLOWY KONSERWOWY
RECEPTURA | PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

1. Receptura

maka zytnia typu 720 1) 98 kg
maka pszenna typu 850 2) 2 kg
drozdze prasowane do 1 kg
lub drozdze suszone do 0,5 kg
mleko w proszku odtiuszczone 4 kg
syrop skrobiowy 3 kg
margaryna 2 kg
sl biata 1,8 kg
magka ziemniaczana do obrdbki kesdw

ciasta 0,6 kg
wydajnoéé $rednia 3) 155

2, Zuzycie materialéw pomocniczych na 100 kg chleba dla puszek o wymiarach

102X119 mm 158X177 mm

wata higroskopijna do filtréw

margaryna do smarowania puszek wewngtrz

3. Parametry technologiczne dla puszek o wymiarach

czas wypieku
czas sterylizacji - dopiekania
optymalna temperatura komory wypiekowej pieca:
- w czasie wypieku -200°C, ze spadkiem do 180°C;
- w czasie sterylizacji - dopiekania 160; IAOOC;
maksymalna temperatura komory wypiekowej pieca:
- w czasie wypieku - 2100C;

w czasie sterylizacji - dopiekania - 160°C.

spoiwo cynowo-otowiane w pretach wg PN-76/M-69401

0,35 kg 0,18 kg

0,30 kg 0,15 kg

0,80 kg 0,40 kg
102X119 mm 158X177 mm

30 min 40 min

30 min 80 min

1) Dopuszcza si¢ do wytwarzania ciasta stosowanie maki pszennej typu 850 do 5% zamiast tej samej ilodci mgki Zzytniej

typu 720, -

2) Do obrébki kesdéw ciasta.

3) Wydajnoéé zostala ustalona dla maki o wilgotnoéci nie wigkszej niz 14%.

INFORMACJE DODATKOWE

Czss,

Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa.

1, Instytucja opracowujgca norme - SPOLEM

2, Istotne zmiany w stosunku do BN-72/8070-04

a) usunieto chleb sandomierski,

b) wprowadzono dwa wymiary puszek,

c) w recepturze dostosowano zuzycie materiatéw pPo-
mocniczych, do nowych wymiardw puszek,

d) w recepturze zmieniono parametry technologiczne.

3. Normy zwigzane

PN-64/A-74022 Przetwory zbozowe. Maka pszenna
PN-86/A-74032 Przetwory zbozowe. Maka zytnia
PN-82/A-74760 Hydrolizaty skrobiowe, Syrop skrobiowy
BN-81/A-86024 Mleko i przetwory mleczarskie. Mleko w

proszku

PN-76/M-69401 Spawalnictwo. Spoiwa cynowo-otowiowe
do lutowania migkkiego

PN-84/0-79551 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki
do artykuldédw zywnos$ciowych konserwowych. Ogdlne
wymagania i badania

BN-72/8071-06 Pieczywo trwale. Chleb zytni pytlowy korn-
serwowy

BN-87/8073-06 Pieczywo trwate. Chleb piski konserwo-

wy. Proces produkcyjny

4., Symbol wg SWW - 2421-91.

5. Autorzy projektu normy - dr inz, Was$kiewicz, mgr

inz. Henryk Jasck - Wojskowy Osrodek Naukowo-Badaw-
czy Stuzby Zywnosciowej Warszawa-Rembertdw; inz.
Edward Maliszewski - Szefostwo Stuzby Zywnoéciowej

Gléwnego Kwatermistrzostwa WP, Warszawa.



