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1. WSTEP
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest chleb
zytni staropolski.
1.2. Okreslenia. Chleb staropolski jest to chleb pro-

dukowany na kwasie z maki zytniej typ 800 w ilosci 90% i
maki pszennej typ 850 w iloéci 10%, z dodatkiem grysiku

ziemniaczanego, drozdzy 1 soli, wypiekany w formach.

2. OZNACZENIE

CHLEB STAROPOLSKI BN-79/8071-10

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 1.

Ksztatt nadany formga

powierzch- gtadka lub lekko chropowata,
nia blyszczgca

jasnobrgzowa do brgzowej, ktd-
rej intensywnosé zabarwienia
na przekroju maleje w kierunku
migkiszu

barwa

Skér-
ka

skérki gérnej nie mniejsza

niz 3 mm, w mie)scach przyle-
gajacych do formy nie mniej-
sza niz 1,5 mm, $cisle polgczo-
na z miekiszem

grubosc

porowatosé doéé réwnomierna

elastycznosé | miekisz przy lekkim nacisku
powinien wrocic¢ do stanu
pierwotnego bez uszkodzenia

struktury

kisz

aromatyczny, swoisty dla dane-
go rodzaju chleba

Zapach

Smak wlaéciwy dla danego rodzaju

chleba

3.2. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 2.

Tablica 2

Kwasowos$d, stopnie, nie wigksza niz 3

Wilgotnoéé po 8 h, od chwili wypieku, %,
nie wieksza niz 52

Objetosé 100 g chleba, cm3, nie mniejsza niz 220

3.3. Masa chleba i tolerancje wagowe - wg tabl. 3.

Tablica 3

Tolerancje masy poszczegdlnych sztuk chleba

do 30 min po wypieku 3%,
z tym ze Srednia arytme-
tyczna masy 10 sztuk
chleba nie powinna by¢
mniejsza od masy nize)

do 8 h po wypieku 3%,

z tym ze $rednia arytme-
tyczna masy 10 sztuk chle-
ba nie powinna by¢ mniej-
sza od masy deklarowa-

podanej ) nej
g g
8201 1030 800 i 1000
3.4. Cechy dyskwalifikujgce. Chleb:

- zdeformowany, rozlany, zgnieciony lub porozrywany,

- mechanicznie uszkodzony,

- o skorce oddzielajgcej sie od mickiszu, zabrudzony
lub spalony,

- 0 wyraznie niewlasciwej porowatosci, o migkiszu
lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszgcym sie, za-

nieczyszczonym, z obecnoscig grudek mgki lub soli, o nie-
jednolitym zabarwieniu miekiszu,
- o smaku gorzkim, przaénym, zbyt kwaénym, zbyt slo-
nym lub niestonym,
- 0 zapachu stechlym, mdiym lub innym obcym,
- ze $ladami plesni
nalezy zdyskwalifikowad i odrzucié jako artyku} Spozyw -

czy nie nadajgcy sie do obrotu i spozycia.
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4. INAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 1 TRANSPORT

4.1. Znakowanie. Chleb staropolski powinien byé za-

winiety w banderole (opaskg) nie wgzszg niz 60 mm z  na-
drukiem zawicrajacym €o najmniej nastgpujgce dane:

a) nazwe i adres zakladu produkcyjnego,

b) oznaczenie wg rozdz. 2,

c) mase jednostkowg,

d) ceng detaliczng,

¢) charakterystycene surowce 1 dodatki,

f)} date produkcji,

g) numer lub symbol zmiany produkcyjnej.

Nadruk powinien byé wykonany jednostronnie, na  ze-
wnetrznej stronie farba nierozpuszczalng 1 nieszkodliwg

4la zdrowia.

4.2. Przechowywanie. Chleb powinien byé przechowy-

wany w pomieszczeniach czystych, suchych, bezwonnych i
wolnych od szkodnikédw. Chleb powinien by¢ uktadany w
skrzynkach, na pdikach lub ruchomych wézkach w sposéb
zabozpieczajgcy go przed zabrudzeniem i zdeformowa-
niem.

Okres przechowywania chleba staropolskiego w poda-
nych warunkach, w ktdrym produkt powinien by¢ zgodny z

wymaganiami normy, wynosi 4 dni, liczgc od daty produkcji.

4.3. Transport

4.3.1. Przenoszenie. Chleb powinien byé przenoszony

édrodkdw

z piekarni do srodkdw transportowych oraz = ze

transportowych do punktdw sprzedazy detalicznej w skrzyn-
kach. Niedopuszczalne jest przenoszenie chleba w wor-
kach lub na rekach. Chleb dostarczany do sklepéw w skrzyn-

kach powinien byé z nich bezpoérednio sprzedawany.

4.3.2. Przewozenie. Chleb powinien byé przewozony

$rodkami transportowymi przeznaczonymi wylgcznie do
przewozu pieczywa, szczelnie krytymi, czystymi, suchy-
mi, z mozliwoscig ustawiania skrzynek lub ukladania  bo-
chenkéw w pojedynczych warstwach, zabezpieczajgcych bo-

chenki przed zgnieceniem i zabrudzeniem.

Ukladanie chleba bezpoérednio na podlodze $rodkéw

transportowych jest niedopuszczalne.
5. BADANIA

5.1. Pobieranie prébek - wg PN-70/A-74104.

5.2. Wykonanie badan - wg PN-79/A-74108. Wyniki
badan nalezy podawacé z dokladnoécia wymagang w  nor-
mie przedmiotowej, zaokraglajac liczby zgodnie z PN-70/
N-02120 p. 3.3.2, metoda Z.

5.3. Ocena partii. Partie nalezy uznaé za zgodng Z
wymaganiami normy, jezeli odpowiada wymaganiom poda-
nym w 3.1, 3.2, 3.3 1irozdz. 4 i nie wykazuje cech  dys-
kwalifikujacych, podanych w 3.4. Badania fizykochemicz-
ne nalezy przeprowadzad z cze¢stotliwoscia  zapewniajgca

zgodnbéé z wymaganiami podanymi w 3.2,

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucia opracowujgca norm¢ - SPOLEM CZSS,

Zaklad Badawczy Przemyslu Piekarskiego.

2. Normy zwigzane

PN-70/A-74104 Pieczywo. Pobieranie prébek

PN-79/A-74108 Pieczywo. Metody badan i ocena punktowa

‘Czarnecki, mgr inz. Swietlana Surazska -

PN-70/N-02120 Zasady zaokrgglania i zapisywania liczb

3. Autorzy projektu normy - mgr inz. Romualda ]aQ

nuszyk, mgr inz. Wiestawa Tomkiewicz, Teresa Sas -
SPOLEM WSS Oddziat w Bialymstoku, mgr inz. Stanistaw

SPOLEM
CZ88.ZPP-C.



