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1. WSTEP
[EERAL- L0~

1. 1. Przedmiot normy, Przedmiotem normy jest chileb

dietetyczny wysokobiatkowy zalecany dla oséb chorych na

cukrzyce,

1.2, Okres$lenia, Chleb dietetyczny wysokobiatkowy -

chleb produkowany z maki Graham typ 1850 i maki wysoko-
glutenowej w stosunku 45,: 55 na drozd2ach z dodatkiem ma-
ki sojowej, twarogu chudego, lecytyny, margaryny i soli

kuchennej, wypiekany w formach,
2, OZNACZENIE

CHLEB DIETETYCZNY WYSOKOBIAL KOWY

3.2, Wymagania fizyvkochemiczne - wg tabl, 2,

Tablica 2

Wymagania

Kwasowoéé, stopnie, nie wigksza ni% 8

Wilgotnoéé po'6 godz od wypieku, %, nie wigcej

51
niz
3 .
Objeto$é 100 g chleba, cm , nie mniejsza ni2 220
Zawartoéé biatka, g/100 g, nie mniejsza niz 18

3, 3, Masa chleba i tolerancja wagi - wg tabl. 3.

EN-76/8072-11 Tablica 3
3. WYMAGANIA
Tolerancja masy poszczegblnych sztuk
3. 1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl, 1. chleba
Deklarowa-
Tablica 1 na masa do 30 min po wypie- do 6 godz po wypie-
1 sztuki, | ku 3%, z tym 2e ku *3%, z tym ze
g érednia arytmetyczna| érednia arytmetycz-
Wymagania 10 sztuk chlieba nie na 10 sztuk chleba
powinna byé mniejsza| nie powinna byé
Ksztatt podiuzny, nadany forma od nizej podanej wa- | mniejsza od masy
gi deklarowanej
powierzch- A
< chropowata
nia 500, 1000 515, 1020 500, 1000
Skérka barwa brazowa 3. 4, Cechy dyskwalifikujace, Chleb:
skérki gérnej nie mniejsza - zdeformowany /rozlany, zgnieciony lub porozrywany/,
gruboséé e 5 wm;. W mlercach.pr‘zy_ - mechanicznie uszkodzony,
legajacych do formy nie
mniejsza niz 4 mm, skérka - o skérce oddzielajacej sig od migkiszu, zabrudzony lub
Scisle potaczona z migkiszem przypalony,
porowato$é | Srednia, do$é réwnomierna - o wyraZnie niewtasciwej porowatosci, o migkiszu nie-
dopieczonym, kruszacym si zanieczyszczonym, z obec-
migkisz przy lekkim nacisku ) ¥k @ € !
Migkisz elastycz- powinien wracaé do stanu nos$cia grudek maki lub soli,
nos¢ pierwotnego - o smaku gorzkim, kwasnym, zbyt stonym, niestonym
charaktery-| lekko lepki, wyraZznie wilgot- lub innym obcym,
styka fyenzy gokyku - o zapachu stechtym, mdtym lub innym obcym,
Zapach swoisty dla danego rodzaju - ze $ladami ple$ni lub objawami zakasenia laseczka
chleba " "
ziemniaczana
Smak wtasciwy dla danego rodzaju nalezy zdyskwalifikowaé i odrzucié jako nie nadajacy sie
chleba
do obrotu i spozycia artykut spozywczy,
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4. PAKOWANIE , ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
| TRANSPORT

4.1, Pakowanie, Chleb powinien byé zawinigty w bande-

e

role /opaskg/ nie weZsza ni2 60 mm, nastgpnie pakowany
w torebki z folii polietylenowej,

Eanderola powinna zawieraé co najmniej nastgpujace da-
ne:

a/ nazwa i adres zaktadu produkcyjnego,

b/ nazwa chleba,

¢/ masa jednostkowa,

d/ cena detaliczna,

e/ termin przydatnos$ci do spo%ycia,

f/ dodatki charakterystyczne,

g/ okreslenie zastosowania,

h/ tempér‘atura przechowywania.

Nadruk powinien byé wykonany jednostronnie farba nie-

rozpuszczalna i nieszkodliwa dla zdrowia,

4,2, Przechowywanie

4,2.1, Okres przechowywania przy zachowaniu warun-

kéw podanych w 4, 2,2, w ktérym chleb dietetyczny wy-
sokobiatkowy powinien byé zgodny z postahowieniami nor-
my, Wynosi:

3 dni przechowywany w temperaturze do 18°C,.
7 dni przechowywany w temperaturze do S?C,

liczagc od daty produkcji.

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

przechowywany w lodéwkach lub innych pomieszczeniach,

ktére powinny byé czyste, suche, bezwonne i wolne od

szkodnikéw i ich pofzostatoéci w temperaturach podanych w

4,2, 1,

4.3, Transport

4,3.1. Przenoszenie, Chleb powinien byé przenoszony

$rodkéw

z piekarni do érodkéw transportowych oraz . ze
transportowych do punktéw odbioru w skrzynkach, Niedo-

puszczalne jest przenoszenie chleba w workach lub na re-

kach.
4,3, 2, Przewoienie, Chleb powinien byé przewoony
érodkami transportowymi przeznaczonymi do przeWozu

pieczywa, szczelnie krytymi, czystymi, suchymi, z wypo-
sazeniem do ustawiania skrzynek lub uktadania bochenkdéw
w pojedynczych warstwach zabezpieczajacych bochenki

przed zgnieceniem i zabrudzeniem,

5. BADANIA

5. 1. Pobieranie prébek - wg PN-70/A-74104,

PN-75/
A-04018. Wyniki badaf nalety podawaé z doktadno$ciag wy-

5.2, Wykonanie badafh - wg PN-79/A-74108 i

magana w normie przedmiotowej, zaokraglajac liczby zgod-

nie z PN-70/N-02120 p. 3. 3. 2. Metoda Z,

3, 3. Ocena partii, Partig nalezy uznaé¢ za zgodna z hor-
ma, jezeli odpowiada wszystkim wymaganiom podanym w 3,1,
3.2, 3.3 i wrozdz, 4 oraz nie wykazuje cech dyskwalifi-
kujgcych wyszczegdbinionych w 3, 4, Eadania fizykochemicz-
ne nalezy przeprowadzaé z czestotliwoécia  zapewniajaca

zgodnoéé z wymaganiami podanymi w 3, 2.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1, Instytucja opracowujaca norme - SPOLEM CZSS Za-

ktad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa,

2, Normy zwiazane
PN-75/A-04018 Produkty rolniczo-2ywnosciowe, Oznacza-
nie azotu metoda Kjedahla i przeliczanie na biatko

PN-70/A-74104 Pieczywo, Pobieranie prébek

PN-79/A-74108 Pieczywo, Metody badai i ocena punktowa

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

3, Autorzy projektu normy - Doc, dr hab, inz, Henr yk

Banecki, Krystyna Wegietek SPOLEM CZSS Zaktad Ba-

dawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa,

4, Wydanie 2 - stan aktualny: sierpied 1981 - uaktual-

niono normy zwiazane,



