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1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przed mi o tem normy jest ch leb 
skrobiowy bezglutenowy przeznaczony dla cho rych sto
sujących dietę bezglutenową . 

1.2. Określenia. Ch leb skrobiowy bezglutenowy jest 
to chl eb produkowany ze skrobi pszen nej lub kukury
dz:anej , na drożdżach , z dodatkiem pektyny, cukru , 
ma rgaryny , bez soli lub z so l ą, wypiekany w formach. 

Ch leb skrobiowy bezglutenowy w czasie produkcji 
i jako produkt musi być za bezp ieczo ny przed ko ntak
tem z mąką. 

2. OZNACZENIE 

C HL E B S KROBIOWY BEZGLUTE NOWY BN-85/ 80 7 1-05 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania dotyczące surowców. Surowce użyte 
do produkcji powinny być zgodne z odpowiednimi no r·. 
maml przed miotowym i. 

3.2. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. l. 

Tablica I 

Kszta łt nadan y rormą 

po wi e rzch ni a błyszcząca, ch ropowa ta 

barwa złocista d o brązowej, której inten-

sywność zaba rwieni a na przekroj u 

Sk ó ra 
boch enka maleje w kierunku miękiszu 

g rubość skórki gó rn ej ni e mniejsza ni ż 4 mm , 

w miej scach przy l egających do rorm y 

- nie mnIejsza ni ż 2 mm , skórk a 

śc i ś l e połączona z miękiszem 

po rowat ość ś redn i a , d ość równomierna 

e l as t ycz n ość mięki sz przy lekkim nacisku POWI-

Mięk i sz nl en wróc i ć d o s tanu pierwot nego 

bez uszko d zen ia s truktury 

Za pach drożdżowy, ni ed o puszcza lne o bce za-

pac hy 

Sma k slodkawy, właściwy dla danego ro-

d zaju pIeczywa, niedopuszc za lne 

o bce posma ki 
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3.3. Wymagania fizykochemiczne - wg tab l. 2. 

Tablica 2 

Wi l g,O\ność po 6 h od w ypieku , %, nie wi-;ksza niż 5 1 

Zawartość cuk rów ogó łe m w suchej masie w prze licze-
2 

I1JU na sac harozę , %, nI C mnIej sza ni ż 

Zawartość tłu szczu w prze lic zeni u na such ą masę , % , 
1,5 

Il l e mn Iej sza ni ż 

Zawart ość białka o gó lneg o w suchej maSIe , %, nIe 
\ ,O 

więk sza ni ż 

Kwasowość, s to pnie , Ill e wi ększa ni ż 4 

Objętość 100 chleba , 
, 

mniejsza niż 200 g cm ' . llIe 

Zawartość arsenu , mg/ kg. n ie w I ęcej ni ż 0,1 

Zawa rt ość ołowiu , mg/ kg, me wIęcej ni ż 0,4 

Zawartość mied zi, mg/ kg , n ie wIęcej ni ż 5,0 

Zawa rt ość cy nku . mg/ kg , fl l e w I ęcej ni ż 30,0 

Zawa rt ość kadmu . mg/ kg , nI c wIęcej ni ż 0 ,01 

3.4. Masa chleba \ tolerancja masy - wg tab\. 3. 

Tablica 3 

T o lerancja masy poszczegól n yc h SZll1 k chl eba 

Dek larowa na d o 30 mm po wypieku do 6 h po wy pie ku 

masa 1 szt u k i ± 3% , z ty m , że ś red - ± 3% , Z tym , że ś rcd -

chleba , nla ar ytmetyczna masy 111a arytme tyczna masy 

g ID sz tuk ch leba 111 e ID sz tuk 

powInna być mnIej sza po wInna 

d o niżej podanej o d 

g 

300 3 10 

500 5\5 

3.5. Cechy dyskwalifikujące. C hleb: 
- zdefo rmowa ny (roz lany-płask i ), 

masy 

ch lebil nIe 

być mnIejsza 

dekla ro wa nej 

g 

300 

500 

- mecha nicznie uszkodzony (zgniec io ny lub poroz-
rywan y) , 

- o s kórcę odd z.ie l ającej się od miękiszu, zabrudzo
ny lub przypalo ny, 

- o miękiszu lepk im , łamliwym pod niewie lk im na
cisk iem , niedopi eczo nym, z zakalcem, za nieczyszczo
nym, 

- o sma ku gorzkim lub innym o bcym, 
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- O za pachu stęc hłym lub innym o bcym 
n a leży odrzucić , jako nie nadający się do obrotu i spo
życ i a. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
[ TRA NSPORT 

4.1. Opakowanie. C hl eb skrobiowy bezglutenowy po
winien być pakowany w woreczki z fo lii po li etylenowej, 
fo li i pa piero podobnej dopuszczonej do pakowania 
a rt y kułów spożywczych lub w tomofan o zaklejon ych 
kOI1 cach ; pod tomofanem lub folią powin na znajdować 
się ba nderola (o paska) nie węższa ni ż 60 mm z nadru
kiem zaw i erającym n astępujące dane: 

a) n a zwę i adres zak ła du produkcyj nego, 
b) nazwę ch leba, 
c) masę jednostkową , 

d) cen ę de taliczną, 

e) doda tki charakterystyczne, 
f) okreś l e n i e zastosowa nia , 
g) d zieI1 produkcji . 
W przypadku użycia soli do produkcji , należy na 

ba nderoli podać nazwę "sól ". 
Nadruk powinien być wyk o nany jednostronnie farbą 

n ie rozpuszczalną i nieszkod liwą dla zd rowia. 
4.2. Przechowywanie. C hleb powinien być przecho 

wy wany w pomieszczeniach czystych , suchych, bezwon
nyc h, bez kontaktu z mąką , wolnych od szkod nikó w 
i ich pozos tałości . C hleb powinien być układany 

w skrzynkach na półk a c h lu b ruchomych wózkach 
w sposób zabezp i eczający przed kontaktem z mąką, 

ot rębami , zab rud zeniem i zdeformo waniem . 
4.3. Transport - wg BN-79/8070-09 p. 4.6. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 
5.1.1. Badania przeprowadzane dla każdej partii 
a) sprawdzanie masy , 
b) spra wdzanie k ształtu , 

c) sprawdza nie powierzchni i barwy skórki , 
d) sprawdzan ie s maku i za pac hu . 
5.1.2. Badania przeprowadzane co najmniej dwa razy 

w tygodniu 
a) sprawd zanie grubości skórki , 

b) sprawdzanie porowatośc i mi ę ki szu , 

c) sprawdzanie elas tyczności miękiszu. 

5.1.3. Badania przeprowadzane co najmniej dwa razy 
w miesiącu 

a) oznacza ni e o bj ę t ośc i , 

b) oznaczan ie kwasowości, 
c) oznacza ni e wilgotności . 

5.1.4. Badania przeprowadzane co najmniej raz w mie-
siącu 

a) oznaczanie zawartości cukrów ogółem , 

b) oznaczanie zawartośc i tłu szczu, 

c) oznaczanie zawa rt ośc i białk a ogó lnego. 
5.1.5. Badania przeprowadzane co najmniej raz w roku 
a) oznacza nie zawart ośc i a rse nu , 
b) oznaczanIe za wartośc i ołowiu , 

c) oznaczanIe zawa rt ości mied zi, 
d) oznacza nI e zawartośc i cynku , 
e) oznaczanie zawartości kadmu . 
Ponad to należy wykonywać badania metali szkod li

wyc h dl a zdrowia przy produk cj i nowo uruchamia nej 
o raz przy zmianach lub remontach urządzeI1 produkcyj
nyc h. 

5.2. Pobieranie próbek - wg PN-70/ A-741 04. 
5.3. Opis badań . 
5.3.1. Badania wg 5.1.1 -;.- 5.1.4 a) i b) - wg PN-79/ 

A-74108. 
L 

5.3.2. Oznaczanie zawartości białka ogólnego - wg 
PN-75/ A-040 18 tab\. 5. 

5.3.3. Oznaczanie za-wartości arsenu wg PN-59/ 
A-040 1O. 

5.3.4. Oznaczanie zawartości ołowiu wg PN-80/ 
A-04011. 

5.3.5. Oznaczanie zawartości miedzi wg PN-80/ 
A-040 12. 

5.3.6. Oznaczanie zawartości cynku - wg PN-59/ 
A-040 13. 

5.3.7. Oznaczanie zawartości kadmu - metoda ASA 
ekstrakcyjna dla oznaczania zawartości kadmu. 

5.4. Ocena wyników badań. Wartości li czbowe wystę
pujące w normie o raz wyniki ob liczeI1 należy interpre
tować wg PN-70/N-02120 metoda Z. 

5.5. Ocena partii. Partię wyrobu na l eży uznać za 
zgodną z wymaganiami normy, jeśli wyniki badań speł
niają wymagania wg rozdz. 3 i 4. 

KONI EC 

INFORMACJE DODATKOWE 
I. Instytucja opracowująca normę - Społem CZSS Zakład Ba- PN -80/ A-040 II Produkty spożywcze. Oznaczanie za wartości olo wiu 

dawczy Przem ysłu Pieka rskiego, Wa rszawa . 
2. Istotne zmiany w stosunku do BN-69/ 8071-05 
a) do puszczono do produ kcji s kro bi ę kuk uryd z i a n ą. 

b) dopuszczo no możliwość doda tku soli , 
c) zweryfi kowa no wskaźniki w il gotn ośc i , cukru i za wartośc i biał

ka ogólnego. 
d) wp ro wadzono wymagania w zakres ie d o puszcza lnej il ośc i me

tal i szkod liwyc h d la zd ro wia, 
e ) wp rowadzo no progra m bad a ń z rozb icie m na: 

bada nia w odniesieniu do ka żdej pa rti i. 
- bada nia przepro wad zane co najmni ej dwa razy w tygodniu. 
- bada nia przepro wad zan e co najmn iej dwa razy w m i esią c u . 

- bada nia przepro wad zan e co najmniej ra z w mieSiącu , 

- bada nia przepro wadzane co najmnie i ra z w ro ku. 
3. Normy i dokumenty związa ne 

PN-59/ A-040 I O A rt y kuł y żywn ościowe . Oznacza nie zawa rt ośc i arse nu 

PN -80/ A-040 12 Produk ty spo żywcze . Oznaczan ie zawartośc i miedzi 
PN-59/ A-040 13 Arty kuły żywnościowe. O znaczanie zawartośc i cynku 
PN-75/ A-040 18 Produkty ro lniczo-żywnośc i owe . Oznaczan ie azo tu 

me todą Kjeldahla i przelicza nie na białk o 
PN -70/ A-74 104 Pieczywo. Po bieran ie próbek 
PN-79/ A-74108 Pieczywo. Metody bada ń i ocena punktowa 
PN-70/ N-02120 Zasady zao krąglania i zap isywania li czb 
BN-79/ 8070-09 Pieczywo. Pako wanie . przech o wywanie, tra nspo rt 
Metoda ASA ekstra kcyjna dl a oznacza nia zawart ośc i kadmu Wy-

dawn ictwa Metod yczne PZH 1984 

4. Symbol wg SWW - 2421 -99 . 

5. Autorzy projektu normy - dr in ż. M . Kowalczuk , B. Krasno w
ska - S POŁEM Ce ntra lny Zwią ze k Spółd zielni Spożywców Za kład 

Badawczy Przem ys ł u Piekars kiego. 


