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N O R M A B R A NŻOWA BN-8? 

WYROBY 
Pieczywo pszenne wyborowe 8072-08. 

PiEKARSKIE Bułki śniadaniowe Zamiast 
B N-76/8072-08 . 

I bułki łowickie BN-77/8072-10 

Grupa kata logowa 1232 
-

1. WSTĘP 2. PODZIAŁ 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są bułki 

śn i adaniowe i bułki ło wickie. 

Rodzaje. W zależności od użytych surowców roz~ 

różnia się dwa rodzaje bułek: 

1.2. Określenia. Bułki śniadaniowe i bułki łowickie 
jest to p ieczywo pszenne wyborowe produkowane na 
d rożdżach z doda tkiem soli , z tym że : 

śniadaniowe, 

- łowickie . 

3. WYMAGANIA a) bułki śniadaniowe - pieczywo z mąki pszennej 
typ 650 z dodatkiem mleka odtłu szczonego w proszku , 
tłu szczu pieka rskiego " Specj ał" , ekstra ktu słodowego 

i cu kru , 
b) bułki łowickie - pi eczywo z mąki pszennej typ 

850 z doda tkiem mączki pszennej ni skokalorycznej , 
ma rgaryny i cukru . 

3.1. Wymagania dotyczące suro,wców. Surowce użyte 
do produkcji powinny być zgodne z odpowiednimi 
normami przedmiotowymi. 

3.2. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. I. 

Tablica l 

Rodzaj 
Skó rka Miękis z -

Kształt Za pa ch Sma k 
p Ieczywa p owIe rz-

ba rwa grubość porowatość e l as tyczność 
chnia 

I 2 3 4 5 6 7 8 9 

Bułk i ś nia- kop ula st y o pod - gł adka lub j as nobrą- me mmeJsza niż ś rednia , do bra , mię ki sz aromatycz- właściwy 

da niowe sta wie ok rąg/ej sk ostko- zowa d o 2,5 mm, skórka ś ci- dość rów- przy lek k im n y, właśc i- dl a d a nego 

wa na brązowej ś le połąc zona z nomlerna naci sku POWI- wy d la d a- rod zaju -
miękiszem men szybko nego ro- . pIeczywa 

Bu ł k i 10- n i~co sp ł aszczone- nieco c h ro- c iemnozł o - niż 
wracać d o sta- d zaju ple-

me mniejsza 
pierwot-nu czywa 

wick ie go walca, o d/u- po wa ta cista d o ja- 2 mm , skórka ści-

gośc I nie m lll e jszej snobrą zo- ś le połączona z 
nego 

"- ni ż: 12 cm- IOOg, weJ mię ki szem 

20 c m - 200 g, 

30 c m - 400 g 

3.3. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 2. 

Zgłoszona przez SPOŁEM CZSS Zakład Badawczy Przemysłu Piekarskiego 
Ustanowiona przez Dyrektora SPOŁEM CZSS Zakład Badawczy Przemysłu Piekarskiego dnia 10 sierpnia 1987 r. 

L jako norma obowiązująca od dnia 1 kwietnia 1988 r. 
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Tablica 2 

Wi l gotność po 4 h Zawa rtość cu-
Zawa rt ość tłu-

Zawa rt ość meta li , mg/kg , 

Kwasowość, 
dla bulek śniada - kró w ogółem Obję tość nie wIęcej niż 

szczu w prze-
Rod zaj stopnie, 

niowych I po 6 h w suchej masIe 
liczeniu 

100 g ple-
dla bulek ł owic- w prze licze ni u 

na su-
czywa, cmJ , 

pIeczywa nie wię ksza 
kich od chwili sach a rozę, . 

ch ą masę, %, 
mniejsza ołów miedź cynk 

ni ż 
na 

mniejsza 
me arsen 

wypieku , % , %, 
n Ie 

niż nIe nIe mnIeJ-
niż 

większa niż sza ni ż 

I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Bulki ś n iada -
3 4 1 2 7 300 

nlowe 
0,2 0,4 5 40 

Bułki ł owic-
4 46 1,5 2,8 250 

kie -

3.4. Masa pieczywa i tolerancja masy - wg tabl. 3. 

Tablica 3 

~ 
Tolerancja masy poszczególnych sztuk pieczywa 

do 30 mln po wypieku dla 
pieczywa o masie 200 g 

I pon iżej ± 4% dla pIeczywa d o 6 h po wy piek u ±3% , d o 4 h po wypieku ± 4%, 
Masa 30 szt uk pIeczywa o masie ponad 200 g ±3%, z tym że ś redn i a a ry t- z tym że ś red nia ary t-

Rodzaj pieczywa 
drobnego do 30 mm z tym że średn ia arytme- me tyczna 10 sztuk ple- metyczna masy 30 sztuk 

po wypieku tyc zna masy 30 sztu k pIe- czywa do 6 h po wy- pieczywa drobnego do 
g czywa o masie do 200 g pieku me powinna być 4 h po wypieku nie 

, lub 10 sztuk pIeczywa mniejsza od masy de- powII1na być mniejsza 
o masIe ponad 200 g nie klarowanej od masy dek la rowanej 
powII1na b yć mniejsza od g g 

masy poda nej niżej 

g 

I 2 3 4 5 

Buł ki ś niada ni owe 1540 51,3 - 50 
, 

Bulk i ł owick i e 3060 102; 205 ; 409 400 100; 200 

3.5. Cechy dyskwalifikujące . Pieczywo: c) sp ra wd zani e po wierzchn i i ba rwy skórki , 
- zdeformo wane, (rozlane , płaskie , zgnI ecJOne lub 

porozrywane ); 
d) sp rawdzanie za pachu i sma ku , 
e) sp ra wd zanie grubości skó rki , 

- mecha nicznie uszkodzone ; 
- o skó rce oddzie lającej się od miękiszu , zabrudzo-

ne lub spa lone; 
- o wyraźnie niewłaściwej porowatośc i , o mię ki szu 

lepkim , ni edQpieczońym , z za kalcem, kruszącym się , 
zanieczyszczonym , z obecnością grudek mąki lub soli; 

- o smaku gorzki m, kwaśnym, zbyt słonym , nie
sł o n ym lub in nym obcym dla danego rodzaju p ieczywa; 

-- o zapachu stęchłym, mdłym lub innym obcym ; 
- ze ś l adami pleśni lub objawami zakażen ia la-

seczką zi emniacza ną należy zdyskwalifikować i odrzu
cić jako nie nadające się do' obrotu i spożycia. 

4. PAKOWANIE, ZNAKO WANIE, 
PRZECHOWYW ANIE I TRANSPORT 

Pakowa nie , zna ko wanie, przechowywanie i tra nsport 
- wg BN-86/8070-09. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 
5.1.1. Badania przeprowadzane dla każdej partii 
a) sprawdzanie masy, 
b) sprawdza nie kształtu, 

f) sp rawdza nie . p orowa t ośc i e las tycznośc i mIę-

kiszu . 

5.1.2. Badania przeprowadzane co najmniej dwa razy 
w miesiącu 

a) oznaczanIe o bję tości , 

b) oznacza l1le kwasowości , 

c) oznaczal1le wilgotn ośc i . 

5.1.3 . Badanie przeprowadzane co najmniej raz w mie
siącu 

a) oznaczame za wartośc i cukrów ogółem, 
b) oznacza nie za wa rt ośc i tłuszczu . 

5.1.4 . Badania przeprowadzane co najmniej raz w roku 
a) oznacza nIe zawa rt ośc i arsenu , 
b) oznacza l1le za wart ośc i ołowi u, 
c) oznaczal1le za wa rtości mied zi, 
d ) oznaczal1le zawart ośc i cynku . 
Ponadto bada nia meta li na leży wykonywać p rzy 

produkcji nowo urucha mianej oraz zmianach lub re
mon tach urządzeń produkcyjnych . 

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

A-74108. 
5.1.1 5.1.3 - wg PN-79/ 

5.3.2. Oznaczanie zawartości arsenu 
A-0401O. 

5.3.3. Oznaczanie zawartości ołowiu 
A-040 11. 

wg PN-59/ 

wg PN-80/ 

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 wy
stępujące w normie oraz wyniki obliczeń należy inter
pretować 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. 

KONIEC 

J 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - SPOŁEM CZSS Zakład Ba
dawczy Przemysłu 'Piekarskiego, Warszawa. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-76/8072-08 i BN-77/8072-10 
a) połączono dwie normy branżowe, 
b) wprowadzono program badań z rozbiciem na: 

- badania przeprowadzane dla każdej (lartii, 
- badania przeprowadzane dwa razy w miesiąc u, 
- badania przeprowadzane raz w miesiącu, 
- . badania przepro~adzane co najmniej raz w roku, 

c) wprowadzono wymagania w zakresie dopuszczalnej i l ości me
tali szkodliwych dla zdrowia. 

3. Normy i dokumenty związane 
PN-59/ A-040 10 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie za wartości arsenu 

PN-80/ A-04011 Produkty spożywcze. Oznaczanie zawartości ołowiu 
PN-80/ A-04012 Produkty spożywcze . Oznaczanie zawartości miedzi 
PN-59/ A-04013 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości cynku 
PN-86/ A-741 04 Pieczywo. Pobieranie próbek i kontrola jakośc i 

PN-79/ A-74 108 Pieczywo. Metody badań i ocena punktowa 
PN-70/ N-02120 Zasady zaokrąglania i zapisywania li czq 
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 - 2421-421, 2421-411 -;- 412. 
5. Autorzy proJektu normy - dr inż. Maria Kowalczuk , dr inż. 

Zofia Żelazowska - SPOŁEM CZSS Zakład Badawczy Przemysłu 
Piekarskiego, Warszawa. 


