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1. WSTEP 2. OZNACZENIE
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest pie- 2.1. Rodzaje pieczywa pszennego wyszczegdlniono w

czywo dietetyczne pszenne niskosodowe,zalecane dla cho-

rych z nadciénieniem tetniczym, niewydolnosdcig krgzenia i
innymi schorzeniami, dla ktérych wskazana jest dieta z

ograniczong zawartoscig sodu.

1.2. Okreélenia. P eczywo dietetyczne pszenne mnisko-

tabl. 1.

2.2. Przyklad oznaczenia chleba pszennego dietetycz-

nego niskosodowego:

CHLEB PSZENNY DIETETYCZNY NISKOSODOWY
BN-77/8072-12

OBC

sodowe - pieczywo produkowane z mgki pszennej typ 650 .
na drozdzach z dodatkiem O, 3% soli biatej (chlorku  sodu) g NEMEE AT
i cukru. 3.1. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 1.
Tablica 1
Skoérka Miekisz Za-
Rodzaj pieczvwa Ksztatlt oronal elactvesl e Smak
powierzchnia | barwa grubos¢ L 3 :ycz
LoscC nesc
|
nieco splaszczonego .
walca o dlugosci nie l
mniejszej niz 10 cm, z |
100 ¢ poprzecznymi nacigcia-
| mi na powierzchni gor- i
[ ] nej lub bez nacigc¢ !
[ nieco splaszczonego
walca o dlugosci
nie mniejszej niz
200 g 20 cm,z poprzecz-
nymi nacieciami na
powierzchni gérnej Eiacli];]?olx:rl:na 1 nie mniejsza
lub bez nacigd ) wiz 1.5
Bulki i w butkach s ](93 o migkisz
i skérka $cis-
nieco sptaszczonego nacmal-lyc.h le polaczo- przy ATt | TR0
walca o dlugodel nie po nacieciach N f; s Sraliina lekkim |tyczny, stony,
= a z mieki- ) : £ s £
mniejszej niz 28 cm, chagpowata ztocista | gzem N dosd nac-1s-ku wlazcln— WIaZfl-
400 g z poprzecznymi na- do jasno-| - réwno- pomnlien g’y a :y a
cieciami na powie- brazo- mierna sZyh 0, anegg anego
rzchni géynej lub wej wracac [rodzaju| rodza-
bez nacieé do sta- |pieczy-| ju pie-
nu pier-{wa czywa
wypieka- nie mniejsza wotnego
ny w for-| nadany forma niz 3 mm,
mach , skérkascis-
Chleb gladk: lub le polaczo-
koszycz- odius skastkawana na z mieki-
kowy podiuzny szem
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3.2. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 2.

J.3. Masa pieczywa i tolerancje wagowe w gramach - wg

tabl. 3.

f) termin przydatnosci do spozycia,
g) okreélenie zastosowania.
Nadruk powinien by¢ wykonany jednostronnie farbg nie-

rozpuszczalng i nieszkodliwg dle zdrowia.

Tablica 2

Wartoéé wskaznika e i
‘ i Okreslenie zawartosci
Wyszczegdlnienie =
bulki chleb £
Wilgotnosé po 6 h od wypieku dla pieczywa o masie koszyczkowy 45
powyzej 200 g oraz po 4 h o masie 200 g, % nie LA, wypiekany w PN-78/A-74108
wigksza niz formach 46
Kwasowo$é, stopnie, nie wieksza niz 3 PN-79/A-74108
Zawgrtosc cukrow ogoolem w su;hfaj ll"n‘asue w przeli- 1,2 PN-78/A-74108
czeniu na sacharoze, %, nie mniej niz
7 i 2 : ] N e. %
awartosé s_o-h (chlorku sodu) w suchej masie, %, 0,4 PN-79/A-74108
nie wiecej niz
Objetosé¢ 100 g pieczywa, cm3, nie mniej niz 260 220 PN-79/A-74108
Tablica 3
Tolerancja masy poszczegdlnych sztuk pieczy- Tolerancja masy poszczegdlnych sztuk pieczywa
wa w okresie do 30 min po wypieku dla pie- ' r————"
czvwa o masie 200 g *4%, dla pieczywa o ma- do 4 h po wypieku +4 % do 6 h po wypieku 3 %,
Rodza] sie ponad 200 g (i Poniiej) i~3 %, z tym ze érgdnia 5 {7, B drednia a'r*ytme; z tym ze $rednia arytme-
pieczywa aryz;”‘e\zc_zzngemalsy} 31005’;;1&(](1“?555’“’& ® m;assl‘?ejfedd' tyczna masy 30 sztuk pie- | tyczna masy 10 sztuk pie-
Z iecz i - : ;
no? ¥ ] & : P SEA R B ) e czywa do 4 h po wypieku czywa do 6 h po wypieku
nostkowej ponad 200 g nie powinna by¢ mniejsza od nie powinna by¢ mniejsza i ) ) -
masy nizej podanej od masy deklarowane] po- niec powinna by¢ mniejsza
danej nizej od masy deklarowanej po-
wypiekane na trzonie wypiekane w formach danej nizej
Bulki 102, 205, 409 = 100, 200 400
Chleb 510 515 500

3.4. Cechy dyskwalifikujgce. Pieczywo:

- mechanicznie uszkodzone (zgniecione, odtamane itp.),

- 0 skérce oddzielajgcej sie od migkiszu,

zabrudzonej

lub przypalonej,

- migkiszu niedopieczonym lub zanieczyszczonym,

- smaku obcym,

- zapachu stechiym lub innym obcym,

- ze $ladami pleéni lub objawami zakazenia

laseczkg

ziemniaczang

nalezy zdyskwalifikowad i odrzucié jako nie nadajacy sig do

obrotu i spozycia artykul spozywczy.

L. ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

4.1, Znakowanie.

Chleb i bulki powinny byé zawiniete

w banderole (opaske) nie wezszg niz 60 mm.

Banderola

powinna zawierad co najmniej nastepujgce dane:

a) nazwe i adres zakltadu produkcyjnego,

b) oznaczenie wg 2,

¢) mase jednostkowa,

d) cene detaliczng,

e) wykaz surowcdw i dodatkdw,

4.2. Przechowywanie. Pieczywo powinno byé przecho-

wywane w pomieszczeniach cZystych, suchych, bezwon-
nych i wolnych od szkodnikéw. Pieczywo powinno byé ukia-

dane w skrzynkach, na pdtkach lub ruchomych wozkach w

sposéb zabezpieczajacy przed zabrudzeniem i zdeformo-
waniem.

4.3. Transport

4.3.1. Przenoszenie. Pieczywo powinno by¢ przeno-
szone z piekarni do $rodkdéw transportowych oraz ze

$rodkdéw transportowych do punktéw odbioru--w skrzynkach.
Niedopuszczalne jest przenoszenie pieczYwa w workach lub

na rekach.

4.3.2. Przewozenie. Pieczywo powinno by¢ przewozo-

do

ne $rodkami transportowymi przeznaczonymi wylgcznie

przewozu pieczywa, szczelnie krytymi, suchymi z wypo-
sazeniem do ustawiania skrzynek lub ukladania. bochenkdéw

w pojedynczych warstwach zabezpieczajgcych bochenki

przed zgnieceniem lub zabrudzeniem.
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5. BADANIA

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

5.2. Wykonanie badani - wg PN-79/A-74108. Wynik ba-

dan nalezy podawad z dokladnoscig wymagang w  normie

przedmiotowej, zaokraglajgc liczby zgodnie  z PN-70/
N-02120 p. 3.3.2. Metoda Z.

5.3. Ocena partii. Parti¢ pieczywa nalezy uznaé& za

zgodng z norma, jezeli odpowiada wymaganiom podanym w

31i4.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme - SPOLEM CZSS

Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa

2. Normy zwigzane

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 - dr inz. Maria Kowalczuk,

Barbara Krasnowska - SPOLEM CZSS Zaklad Badawczy

Przemystu Piekarskiego, dr inz. Barbara Secomska - In-
stytut Zywnoéci i Zywienia.

4. Wydanie 2 - stan aktualny: marzec 1982 - uaktual-

niono normy zwigzane oraz wprowadzono zmiany:

zmiana 1 - Biuletyn PKNiM nr 10/1978.



