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N O R M A BRANŻOWA BN-80 -

WYROBY Pieczywo pszenne z~ykłe 8012-19 
PIEKARSKIE Chleb 

\ 

, 

I. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest chleb , 
puławski. . , 

1.2. Określenia. Chleb! puławski jest to ch leb produ-
kowany na podmłodzie z ud ziałem żurku , i drożdży, 
z mąki pszennej typ 850 w il ości 95%, mąki żytniej tyP . 
800 w ilości 5%, z dodatkiem ekstraktu słodowego lub 
mąki ziemniaczanej i cukru o raz so li. I 

2. OZNACZENJE 

Przykład oznaczen ia chleba puławskiego: 
CHLEB PUŁAWSKI BN-80/8072- 19 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania dotyczące surowców. Surowce użyte 
do produkcji powinny być zgodne z odPowiednimi nor-, 
mami przedmiotowymi. 

3.2. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. I. 

Tablica l 
• 

Cech y Wymagan,ia 

Ks zta lt podluż ny. , ok rągły . lub na(,ła-
\ 

ny fo rm,! 

powierzchnia gładka lub skostkowana 

barwa złocis ta d o ciemnozłocistej. 

któ rej intę nsywność na prze-

kroju bochenka maleje w kie-

Skó rk a run ku miękiszu 

grubość nIe 
, 

mnIejsza niż 3 nlm; dla 
c hleba rormowego w mIejS-
cach przy legając,ych do rormy . . - nI c mniej sza niż 1.5 mm. 
ściśle polllczona z. miękiszem 

porowatość ś"ednia. dość równomierna 

Mięki sz e lastyczność miękisz przy lekkim nacisku 

powllllcn wrócić do stanu 

pierwotnego 

. Zapach aromatyczny. właściwy dla 
danego rodzaj u 

. . 
pIeczywa 

Smak właściwy; dla danego rod zaju 
pIeczywa I 

puławski 

, 

, 

G~upa katalogowa 1232 

3.3. W~magania fizykochemiczne - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Cechy ~ymagania 

Kwasowość. w stopn iach nic mniejsza ni z 3 

111<' ,wi<;ksza ni ż 5 

Wilgotność wypiekany 
nIc wi<;Ksza ni ż 46 

po 6 h od na trzonie 

chwi li wy- . 
pieku. % 

wypiekany 
niC wi<;ksza ni ż 47 

w formach 

Objętość 100 g chleba. C111 ·l nic mniejsza ni ż 200 

3.4. Masa pieczywa i tolerancja wagowa - wg tabl. 3. 
, . 

Tablica 3 

Tolerancja , ma sy poszczególnych sztuk chleba 

W czasie do 30 min po .wyp ic- W czasie ~ 6 h po wypieku 

ku ±3% z tym. że śred nia ±3% z tym . że średnia aryl -

a ryt met ycżna masy 10 szt uk me tyczna masy 10 "ztuk c hle-

ch leba nie powinna być mniej- ba nIc powlllna być I11ll1cjsza 

sza od wagI niżej podancj . g od masy deklarowanej. g 

wypiekany wypiekany 

na trzo nie w formach 

715 720 700 

1525 1535 1500 , 

I 

3.5. Cechy dy~kwalifikujące. Chleb: 
- , zdeformowany: rozlany , zgnieciony lub porozry­

wany, 
- mechanic.znie uszkodzony, 
- o skó rce oddzielającej się od mięki szu , zabrudzo-

ny lub spalony, 
- o wyraźnie niewłaściwej porowatości, o miękiszu 

lepkim , niedopieczonym, . z za kalcem , kruszącym się, 

za nieczyszczonym, z obecnością grudek mąki lub soli, 
- o sma ku gorzkim, zbyt kwaśnym, zbyt słonym lub 

' niesłonym a lbo innym obcym dla danego rodzaju pie­
czywa, 

- , o ;>:apachu s tęc hłym, mdłym lub innym obcym, 
- ze ś ladami pleśni, 

należy zdyskwalifikować i odrzucić jako /lie nadający 
się dp, obrotu i spożycia artykuł spożywczy . 

. Zgtoszona ' przez SPOŁEM CZSS Zakład Badawczy Przemysłu Piekarskiego 
Ustanowiona przez Dyrektora SPOŁEM CZSS Zakładu Badawczego Przemysłu Piekarskiego dnia 2 września 1980 r. , 

jako norma . obowiązująca od dnia 1 kwietnia 1981 r. 
( (Dz. Norm. i Miar nr 19/ 1980 poz. 68) 
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4. ZNAKOW ANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Znakowa'lie ,- wg BN-79/8070-09 pAA.I , 4A.4. 
4A.7 . 
4.2. Przechowywanie - wg BN-79/8070-09 pA.5.1 
4.5.2. 
4.3. Transport - wg BN-79/8070-09 pA.6. 

5. BADANIA 

5.1. Pobieranie' próbek - wg PN-70/ A-74104. 

5.2. Wyk()nanie badań - , wg PN-79/ A-74 108. Wyniki 
badań należy podawać z dokładnością wymaganą w 
normie przedmiotowej zaoktąglając liczby zgodnie 
z PN-70/N-02120 p.3.3.2. Metoda Z. 

5.3. Ocena partii. Partię należy uznać za zgodną 

z wymaganiami normy, jeżeli odpowiada wymaganiom 
podanym w 3. I, 3.2 , 3.3, 3A oraz; rozdz. 4 i nie wyka­
zuje cech dyskwalifikujących, wyszczególnionych w 3.5. 
Badania fizykochemiczne należy przeprowadzać z czę­
s totliwością zapewniająca zgodnoś.ć z wymaganiami po­
danymi w 3.3. 

KONIE C 

fNFORMACJE DODATKOWE , 

I. Instytucja opracowująca norm~ - S POŁ EM CZSS Za klad Ba­
dawczy Prze mys iu Piekarskiego, Wars;:uwa. 

2. Normy i dokumenty związanu 

PN-70/ A-74104 Pieczywo. Pobie ra nie pró be k 
PN-79/ A-741 08 Pieczywo . Metody badall i ocena pun ktowa 
PN -70/ N-02 120 Zasady zaokr"glania i ,w pisywania liczb 
BN -79/g070-09 Pieczywo . Pa kowanie, przechowywani e i transpo rt 

I 

Systematyczny Wykaz wyrobó w (SWW ). Główny Urząd Statystycz­
ny. Warszawa : Wydawnictwo Kata logów i Cenników 1975 
I \ 

3. Symbol wg SWW - 242 r -J3 

4. Autorzy projektu normy - doc , .dr habił. In z. Zygmunt 
Ambroziak , mgr inż. Kazimierz Węgiele k - SPOŁEM CZSS Za­
kład Bada wczy Przemysłu Pieka rskiego , War sza wa. 
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