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l. WSTĘP 2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem norm y jest ch leb 
psz.:: ;:,, :! bło n\l/it i chleb pszenny skandynawski. 

2.1. Rodzaje. W za leżności od użytych surowców roz­
różnia się dwa rodzaje chleba: 

1· -: nk"o"l~ . ...,i.' .~. '-'_ l ... .:.I ... .... ~ ., .. O: 

1.2.1. chleb pszenny błon wit - ch leb produkowany 
na drożdżach z mąki pszennej typ 850 i z mąki pszen­
nej graham typ 1850 z dodatkiem mączki pszennej 
niskokalorycznej, mleka odtłuszczonego w proszku , za­
rodków pszennych, drożdży suszonych, ekstraktu sło­

dowego i soli , wypiekany w formach. Zalecany jest 
dla osób prowadzących mało ruchliwy tryb życia i oty­
łych. 

pszenny błonwit , 

- pszenny skandynawski. 

2.2. Przykład oznaczenia chleba pszennego błonwit: 
CHLEB PSZENNY BŁONWIT BN-87/8072-04 

3. WYMAGANIA 

1.2.2. chleb pszenny skandynawski - chleb produko­
wany na drożdżach z mąki pszennej typ 850 i z mąki 
pszennej graham typ 1850 z doda tkiem tłuszczu piekar­
sk iego " Specjał" i so li. 

3.1. Wymagania dotyczące surowców. Surowce użyte 
do produkcji powinny być zgodne z odpowiednimi 
norma mi przedmio towyrr:i . 

3.2. Wymagania prganoleptyczne - wg tabl. 1. 

Tablica I 

Rodzaj 
Ksztalt 

Skórka Miękisz 
Zapach Smak 

chl eba 
powierzchnia ba rwa grubość porowatość elast yczność 

l 2 3 4 5 6 7 8 9 

C hleb nadany chropo- brązowa górnej nie mmej- ś rednia , miękisz przy lekkim swoisty właściwy 

psze nn y fo rmą wata sza ni ż 4 mm , w dość nacisku pOWinien dla dane- dla dane-

bł onwit miejscach przy- równo- wrócić do stanu go rodza- go rod za-

legających do mierna pierwotnego bez ju chleba ju ch leba 

formy - nie uszkodzen ia struk-

mniej sza ni ż tury 

Chleb podlu żn y gł adka jasnobrą-
2 mm, ściśle po-

wyraznie widoczne 
psze nn y lub nada- lub zowa do 

łączona z mięki-
na przekroj u gru be 

skand y- ny formą skostk o- brązowej 
szem 

cząstki mąki gra-

nawski wana ham, miękisz przy 
lekkim nacisku po-
WlI1len wrócić do 
stanu pierwo tnego 
bez uszkodzen ia 
struktury 

Zgłoszona przez SPOŁEM CZSS Zakład Badawczy Przemysłu Piekarskiego (O) 
Ustanowiona przez Dyrektora SPOŁEM CZSS Zakładu Badawczego Przemysłu Piekarskiego dnia 20 maja 1987 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 stycznia 1988 r. 
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3-3. Wymagania fizykochemiczne - wg tab!. 2. 
Tablica 2 

Kwasowość. Wilgotn ość Objętość 

stopnie. nie po 6 h od 100 g c hl eba. 
większa ni ż c hwili wyp le- cm J • nie mniej-

Rodzaj c hl eba ku . %. me sza niż 

większa ni ż 

I 2 3 4 

C hleb pszenny 
bł onwit wyple- 7 49 200 
kan y w forma c h 

C hl eb psze nn y 
skand ynawski 

wypiekany 

- na trzonie 48 
260 4 

- w for mac h 49 

3.4. Masa chleba tolerancje wagowe - wg tab!. 3. 

Tablica 3 

To lera ncja masy poszczegó lnych sztuk ch leba 

do 30 mln po wypieku do 6 h p o wyple-

+3% z t ym, że ś rednia ku ± 3%, z tym 
Rodzaj chl eba a rytm etyczna masy że średnia ary t-

10 sztuk chleba ni e po- met yczna masy 
winna być mniejsza o d 10 sztuk chleba 

masy podanej ni żej nie po winna być 

g mniej sza od ma -

wypiekany wypiekany 
sy deklarowanej 

g 
na trzon ie w formach 

I 2 3 4 

Ch leb pszenn y 
820 800 -

błon wit 

Chl eb pszenny 
510, 715 520 , 720 500, 700 

skandynawski 

3.5. Cechy dyskwalifikujące chleb: 
- zdeformowany ( rozlany-płas ki, zgnieciony lub po­

rozrywany) , 
- mechanicznie uszkodzony , 
- o skó rce oddzielającej się od miękiszu, zabrudzo-

nej lub spalonej, 
- o wyraźni e niewłaściwej porowatośc i , miękiszu 

lepkim, niedo pieczonym z zakalcem , kruszącym się, 

zanieczyszczonym, z obecn ością grudek mąki lub so li, 
- o sma ku gorzkim, zbyt kwaśnym , zbyt słonym, 

niesłonym , lub innym obcym dla da nego rodzaju ch le­
ba , 

- o za pachu stę chłym , mdłym lub innym o bcym , 
- ze ś lada mi pleśni lub objawa mi zakażenia lasecz-

ką ziemniaczaną, należy zdyskwalifikować i odrzucić 
jako ni e nadający się do obrotu i spożycia . 

4. PAKOWANIE, ZNAKOWANIE, 
PRZECHOWYW ANIE I TRANSPORT 

Pakowanie, znakowa nie, przechowywanie i transport 
- wg BN-86/8070-09 . 

5. BADANIA 
5.1. Program badań 
5.1.1. Badania przeprowadzane dla każdej partii 

Zawartość Zawartość Zawartość metali. mg/kg. 

c ukrów ogó- tłuszc z u w nie więcej niż 
I 

łem w suchej prze liczeniu 
masie w prze- na s uchą ma-

li czeniu na sa- sę. % . nie arsen ołów miedź cynk 

charozę. % , ni e mmejsza niż 

mmejsza niż 

5 6 7 8 9 10 

3 -

0 ,2 0,4 5 40 

- I 

a) sprawdzanie masy, 
b) sprawdzanie kształtu, 

c) sprawdzanie powierzchni i barwy skórki, 
d) sprawdzanie smaku i zapachu, 
e) sprawdzanie grubości skórki, 
f) sprawdzanie porowa tości i właściwości miękiszu. 

5.1.2. Badania przeprowadzane co najmniej dwa razy 
w miesiącu 

a) oznaczame objętości, 

b) oznaczanie kwasowości, 
c) oznaczanie wilgotności. 

5.1.3. Badania przeprowadzane co najmniej raz w mie-
siącu 

a) oznaczanie zawartości cukrów ogółem, 
b) oznaczanie za wartości tłuszczu. 

5.1.4. Badania przeprowadzane co najmniej raz w roku 
a) oznaczame zawartości arsenu, 
b) oznaczame zawartości ołowiu , 

c) oznaczame za wartości miedzi , 
d) oznaczanie zawartości cynku. 
Ponadto badania metali należy wykonywać przy pro­

dukcji nowo uruchamianej oraz zm ianach lub remon­
tach urządzeń produ~cyjnych. 

5.2. Pobieranie próbek - wg PN-86/ A-74104. 
5.3. Opis badań 
5.3.1. Badania wg 5.1.1 5.1.3 - wg PN-79/ 

A-74108. 
5.3.2. Oznaczanie zawartości arsenu wg PN-59/ 

A-0401O. 
5.3.3. Oznaczanie zawartości ołowiu wg PN-80/ 

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

A-04012. 
5.3.5. Oznaczanie zawartości cynku - wg PN-59/ 

A-04013. 

5.4. Ocena wyników badań. Wartości liczbowe wystę­
pujące w normie oraz wyniki obliczeń należy interpre­
tować wg PN-70/N-02120 Metoda Z. 

5.5. Ocena partii. Partię wyrobu należy uznać za 
zgodną z wymaganiami normy, jeśli wyniki badań speł­
nią wymagania podane w rozdz. 3 i 4 . 

KONI EC 

Informacje dodatkowe 
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INFORMACJE DODATKOWE 

I. Instytucja opracowująca normę - SPOŁEM CZSS Zaklad Ba-
dawczy Przemysłu Piekarskiego, Warszawa. 

2, Istotne zmiany w stosunku do BN-74/8072-04 i BN-78/8072-I5 
a) połączono dwie normy branżowe , 

b) wprowadzono program badań z rozbiciem na: 
badania przeprowadzane dla każdej partii, 
badania przeprowadzane co najmniej dwa razy w mlCSlącU, 
badania przeprowadzane co naJml1leJ raz w mieSiącu, 

badania przeprowadzane co najmniej raz w roku. 
c) wprowadzono wymagania w zakresie dopuszczalnej ilości me­

tali szkodliwych dla zdrowia, 
d) wprowadzono chleb skandynawski o mniejszej gramaturze. 
3, Normy i dokumenty związane 

PN-59/ A-040 \O Artykuly żywnościowe. Oznaczanie zawartości arse­
nu 

PN-80/ A-0401 I Produkty spożywczc. Oznaczanie zawartości ołowiu 
PN-80/ A-04012 Produkty spożywcze. Oznaczanie zawartości miedzi 
PN-59/ A-040\3 Artykuly żywnościowe. Oznaczanie zawartości cyn-

ku 
PN-86/A-74104 Pieczywo. Pobieranie próbek i kontrola jakości 
PN-79/ A-74108 Pieczywo. Metody badań i ocena punktowa 
PN-70/N-02120 Zasady zaokrąglania i zapisywania liczb 
BN-86/8070-09 Pieczywo. Pakowanie, przechowywanie i transport 
Systematyczny wykaz wyrobów (SWW) GUS. Warszawa: Wydaw-

nictwo Katalogów i Cenników. 1975 

4, Symbol wg SWW - 2421-4/3 i 2421-33. 
5. Autorzy projektu normy - dr inż . Maria Kowalczuk. dr inż. 

Zofia Żelazowska - SPOŁEM CZSS Zaklad Badawczy PrzemysIu 
Piekarskiego, Warszawa. 


