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Grupa katalogowa

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest chleb

mieszany dietetyczny niskosodowy zalecany dla oséb cho-

rych z nadciénieniem tetniczym, niewydolnoécig krazenia
i innymi schorzeniami, dla ktérych wskazana jest dieta z

ograniczong zawartoscig sodu.

1.2. Okreslenia. Chleb mieszany dietetyczny niskoso-

dowy - chleb produkowany z mgki zytniej typ 1400 w ilo$-
ci 60% i maki pszennej typ 850 w ilo$ci 40% na kwasie, z do-

datkiem ekstraktu slodowego i 0,3% soli biatej (chlorku so-

du).

2. OZNACZENIE

CHLEB DIETETYCZNY NISKOSODOWY ZYTNIO-
-PSZENNY - BN-77/8073-12

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 1.

3.2. Wymagania fizykochemiczne ~ wg tabl. 2,

Tablica 1
Ksztatt podiuzny lub nadany forma
powierzchnia gtadka lub lekko chropowata, dopuszcza sie nieznaczne pekniecia i $lady maki
Skérka barwa jasnobrgzowa do brgzowej
grubosd chleba koszyczkowego nie mniejsza niz 2,5 mm, formowego skdérki gérnej nie mniej-
sza niz 3 mm w miejscach przylegajacych do form nie mniejsza niz 1,5 mm, $cisle
polgczona z migkiszem )
porowatoséd dos$¢ réwnomierna
Migkisz 22 iy ; : - oy ; ;
elastycznosd migkisz przy lekkim nacisku powinien wrécié do stanu pierwotnego bez uszkodzenia
struktury
Zapach aromatyczny, swoisty dla danego rodzaju chleba
Smak stodkawo-kwasowy, mato stony, wilasciwy dla danego rodzaju chleba
Tablica 2
Wyszczegdlnienie Wartosé wskaznika Okreslen1\igzawartosc1
. r o’ 1 k OD :
Wllgo_tnosc po? h od wypieku, %, 48 koszyczkowy PN-79/A-74108
nie wieksza niz 49 formowy
Kwasowosé, stopnie, nie wigksza niz 9 PN-79/A-74108
Zawartosd cukiow §golem w .s:uchej masie w przeliczeniu £,5 PN-79/A-74108
na sacharoze, %, nie mniej niz
A 5 ¢ i (ch 1 ' ie, %
..7.awa?"tos<_: s.c:th (chlorku sodu) w suchej masie, %, 0,4 PN-79/A-74108
nie wigcej niz
Objetosé 100 g chleba, Cm3, nie mniej niz 200 PN-79/A-74108
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3.3. Masa chleba i tolerancja wagi w gramach - wg tabl.3.

Tablica 3

Masa deklarowana

Tolerancja masy poszczegdlnych sztuk chleba do

30 min po wypieku *3%, z tym ze $rednia arytme-

tyczna wagi 10 sztuk chleba nie powinna by¢ mniej-
sza od masy mnizej podanej

Tolerancja masy poszczegdlnych
sztuk chleba do 8 h po wypieku

+3%, z tym Zze $rednia arytmetyczna
masy 10 sztuk chleba nie powinna by¢

wypiekany na trzonie

wypiekany w formach

mniejsza od masy deklarowanej

500, 1 000 510, 1 020

520, 1 030

500,.1 000

3.4. Cechy dyskwalifikujace. Chleb:

- zdeformowany ( ptaski, rozlany),
- mechanicznie uszkodzony (zgnieciony, odtamany itp.),
- o skérce oddzielajgcej sie od migkiszu, zabrudzonej
lub przypalonej,

- migkiszu niedopieczonym lub zanieczyszczonym,

- smaku obcym,

- zapachu stechlym lub innym obcym,

- ze $ladami plesni
nalezy zdyskwalifikowad i odrzucié jako nie nadajgcy sie

do obrotu i spozycia artykul spozywczy.

L., ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 1 TRANSPORT

4.1. Znakowanie. Chleb powinien by¢ zawiniety w ban-

derole (opaske) nie wezszg niz 60 mm z nadrukiem zawie-
rajacym co najmniej nastgpujace dane:

a) nazwe i adres zakladu pfodukcyjnego,

b) oznaczenie wg 2,

c¢) mase jednostkowa,

d) cene detaliczng,

e) wykaz surowcdw i dodatkdw,

f) termin przydatnosci do spozycia,

g) okredlenie zastosowania.

Nadruk powinien byé wykonany jednostronnie farbg nie-

rozpuszczalng i nieszkodliwg dla zdrowia.

4.2. Przechowywanie. Chleb powinien by¢ przechowy-

wany w pomieszczeniach czystych, suchych, bezwonnych i

wolnych od szkodnikéw. Chleb powinien by¢é ukladany w
skrzynkach, na pétkach lub ruchomych wézkach w sposéb

zabezpieczajgcy przed zabrudzeniem i zdeformowaniem.

4.3. Transport

4.3.1. Przenoszenie. Chleb powinien by¢ przenoszo-

ny z piekarni do $rodkéw transportowych oraz ze $rod-

kéw transportowych do punktéw odbioru w skrzynkach. Nie-

dopuszczalne jest przenoszenie chleba w workach lub na
rekach.
4.3.2. Przewozenie. Chleb powinien byé¢ przewozony

$rodkami transportowymi przeznaczonymi wytgcznie do prze-
wozu pieczywa, szczelnie krytymi, czystymi, suchymi, z
mozliwoscia ustawiania skrzynek lub uktadania bochenkéw
w pojedynczych warstwach zabezpieczajgcych przed zgnie-

ceniem i zabrudzeniem.

5. BADANIA

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

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

dani nalezy podawaé z dokladnosécig wymagang w mnormie
przedmiotowej, zaokraglajac liczby zgodnie z  PN-70/
N-02120 p. 3.3.2. Metoda Z.

5.3. Ocena partii. Partie pieczywa nalezy uznad za

zgodna z norma, jezeli odpowiada wymaganiom podanym w
31i4.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme - SPOLEM CZS5S

7aklad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa.

.
2. Normy zwigzane

PN-70/A-74104 Pieczywo. Pobieranie prébek

PN-79/A-74108 Pieczvwo. Metody badad 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 Zywnoséci i Zywienia.

4. Wydanie 2 - stan aktualny: wrzesied 1983 - uaktual-

niono normy zwigzane.



