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PIEKARSKIE 

Chleb dietetyczny . wysokobiałkowy 

1. WSTEP • 
1, 1, Przedmiot normy, Przedmiotem normy jest chleb 

dietetyczny wysokobiałkowy zalecany dla osób chorych na 

cukrzycę, 

1. 2, Określenia , Chleb dietetyczny wysokobiałkowy 

chleb produkowany z m{lki Graham typ 1850 i m{lki wysoko­

glutenowej w stosunku 45,.: 55 na dro!d!ach z dodatkiem m~ 

ki sojowej, twarogu chudego, lecytyny, margaryny i soli 

kuchennej, wypiekany w formach , 

2, OZNACZENIE 

CHLEB DIETETYCZNY WYSOKOBIALKOWY 

BN-76/8072-11 

3, WYMAGANIA 

3,1. Wymagania organoleptyczne - wg tabl, 1. 

Tablica 1 

Wymagania 

Kształt podłu!ny, nadany form{l 

powierzch-
chropowata 

nia 

Skórka 
barwa br{lzowa 

skórki górnej nie mniejsza 

grubość 
ni! 5 mm, w miejscach przy-
legaj{lcych do formy nie 
mniejsza ni! 4 mm, skórka 
ściśle poł{lczona z miękiszem 

porowatość średnia, dość równomierna 

miękisz przy lekkim nacisku 
Miękisz elastycz_ powinien wracać do stanu 

ność pier wotnego 

charaktery- lekko lepki, wyraźnie wi Igot-
styka ny przy dotyku 

Zapach swoisty dla danego rodzaju 
chleba 

Smak właściwy dla danego rodzaju 
chleba 

. 

-
Grupo kolologowo 1232 

3.2, Wymagania fizykochemiczne _ wg tabl, 2, 

Tablica 2 

Wymagania 

Kwasowość, stopnie, nie większa ni! 8 

Wilgotność po 6 godz od wypieku, %, nie więcej 
51 

ni! 

Objętość 100 g chleba, 
3 

nie mniejsza ni! 220 cm , 

Zawartość białka, g/100 g, nie mniejsza ni! 18 

3.3, Masa chleba tolerancja wagi - wg tabl, 3, 

Tablica 3 

Tolerancja masy poszczególnych sztuk 

• chleba 
Deklarowa-

na masa do 30 min po wypie- do 6 godz po wypie-

l sztuki, ku ±3%, z tym !e ku ±3%, z tym !e 

g średnia arytmetyczna średnia arytmetycz-
10 sztuk chleba nie ":la 10 sztuk chleba 
powinna być mniejsza nie powinna być 
od ni!ej podanej wa- mniejsza od masy 
gi dek I arowanej 

~ 

500, 1000 515, 1020 500, 1000 

, 3,4, Cechy dyskwalifikujace, Chleb: 

_ zdeformoWany /rozlany, zgnieciony lub porozrywany/, 

- mechanicznie uszkodzony, 

_ o skórce oddzielaj{lcej się od miękiszu, zabrudzony lub 

przypalony, 

_ o wyraźnie niewłaściwej porowatości, o miękiszu nie­

dopieczonym, krusz{lcym się, zanieczyszczonym., z obec­

ności{l grudek m{lki lub soli, 

_ o smaku gorzkim, kwaśnym, zbyt słonym, 

lub innym obcym, 

- o zapachu stęchłym, mdłym lub innym obcym, 

niesłonym 

- ze śladami pleśni lub objawami 

ziemniaczanę. 

zakałeni a laseczkę 

naleły zdyskwalifikować i odrzucić jako nie nadaj{lcy się 

do obrotu i spo!ycia artykuł spo!ywczy, 
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4, PAKOWANIE, ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 

I TRANSPORT 

4, l. Pakowante, Chleb powinien być zawinięty w bande­

rolę /opaskęj nie wę!sz{l ni! 60 mm, następnie pakowany 

w torebki z folii polietylenowej, 

Banderola powinna zawierać co najmniej następuj{lce da-

ne: 

aj nazwa i adres zakładu produkcyjnego, 

b/ nazwa chleba, 

cj masa jednostkowa, 

dj cena detaliczna, 

el termin przydatności do spo!ycia, 

fi dodatki charakterystyczne, 

gl określenie zastosowania, 

hl temperatura przechowywania, 

Nadruk powinien być wykonany jednostronnie farb{l nie­

rozpuszczaln{l i nieszkodliw{l dla zdrowia, 

4,2, Przechowywanie 

4,2, 1, Okres przechowywania przy zachowaniu warun- , 

k6w podanych w 4,2,2, w kt6rym chleb dietetyczny wy-

sokobiałkowy powinien być zgodny z postanowieniami nor-

my, wynosi: 

o • 3 dni przechowywany w temperaturze do 18 C, 
o 

7 dni przechowywany w temperaturze do 5, C, 

I icz{lc od da~y produkcj i, 

, 4,2,2, Warunki przechowywania. Chleb powinien być 

przechowywany w lod6wkach lub Innych pomieszczeniach, 

które powinny być czyste, suche, bezwonne Nolne od 

-' 

szkodnik6w ich pozostałości w temperaturach ' podanych w 

4, 2, l. 

4,3, Transporf 

4,3, 1, Przenoszenie, Chleb powinien być przenoszony 

z piekarni do środ<6w transportowych oraz, ze środk6w 

transportowych do punkt6w odbioru w skrzynkach, Niedo­

puszczalne jest przenoszenie chleba w workach lub na rę­

kach, 

4,3,2, Przewo!enie, Chleb powinien być przewo!ony 

Środkami transportowymi przeznaczonymi do przewozu 

pieczywa, szczelnie krytymi, czystymi, suchymi, z wypo­

sa!eniem do ustawiania skrzynek lub układania bochenków 

w pojedynczych warstwach zabezpieczaj{lcych bochenki 

przed zgnieceniem i zabrudzeniem, 

5, BADANIA 
, 

5, l. Pobieranie próbek - wg PN-70/A-741 04, 

5,2, Wykonanie badań - wg PN-79/A-74108 PN-751 

A-04018, Wyniki badan nale!y podawać z dokłaclności{l wy.. 

magan{l w normie przedmiotowej, zaokręglaj{lc liczby zgod. 

nie z PN-70jN-02120 p, 3,3,2, Metoda Z, 

5,3, Ocena partii, Partię nale!y uznać za zgocln{l z nor­

mę, je!el i odpowiada wszystkim wymaganiom podanym w 3,1" 

3,2, 3,3 i w rozdz, 4 oraz nie wykazuje cech dyskwalifi_ 

kuj{lcych wyszczególnionych w 3,4, Badania fizykochemic~ 

ne nale!y przeprowadzać z częstotl iwości{l 

zgodność z wYl"1aganiami podanymi w 3,2, 

zapewni aj {lc{l 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowujaca normę - SPOLEM CZSS Za­

kład Badawczy Przemysłu Piekarskiego, Warszawa, 

2, Normy zwiazane 

PN-75/A-040J8 Produkty rolniczo_!ywnościowe, Oznacza" 

nie azotu metod{l Kjedahla i przeliczanie na białko 

PN-70jA-74104 Pieczywo, Pobieranie próbek 

PN-79jA-74108 Pieczywo, Metody badań i ocena punktowa 

PN-70jN-02120 Zasady zaokręglania i zapisywania liczb 

3, Autorzy projektu normy - Doc, dr hab, in!, Henryk 

Banecki, Krystyna Węgiełek SPOLEM CZSS Zakład 

dawczy Przemysłu Piekarskiego, Warszawa, 

Ba-

4, Wydanl'e 2 - stan aktualny: si"'r-pień -1961 uaktual_ 

niono normy zwi{lzane, 


