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1. WSTEP

Przedmiotem normy jest proces produkcyjny chleba pis-

kiego konserwowanego w puszkach

2. PROCES PRODUKCY]INY

2.1. Wymagania dotyczace surowcow i opakowan

2.1.1. Sktad ilo$ciowy surowcdw oraz wydajnos$¢ goto-

wego produktu - zgodna z zatgcznikiem.

2.1.2, Jako$¢ surowcdw. Mgka zytnia powinna odpowia-

daé¢ wymaganiom wg PN-386/A-74032, a maka pszenna wy-
maganiom wg PN-64/A-74022, Do produkcji chleba konser-
wowego nalezy stosowal mgke zytnig $wiezg, bezpos$rednio
po przemiale lub przechowywang nie diuzej niz jeden mie-
sigc. Mleko w proszku odtiuszczone powinno odpowiadac
wymaganiom wg PN-81/A-86024, a syrop skrobiowy wyma-
ganiom wg PN-82/A-74760. Pozostale surowce i dodatki

- wg obowigzujgcych norm przedmiotowych.

2.1.3. Jako$é puszek i spoiwa powinna odpowiadaé wy-

maganiom wg PN-85/0-79551 i PN-76/M-69401.

2.2, Przygotowanie puszek, Puszki metalowe 2z bla-

chy biatej, cynowane elektrolitycznie, z zewngtrz i wewngtrz
powleczone lakierem z podwdjnym zabezpieczeniem lakie-
rem wewnetrznego wzdluznego szwu plaszcza o wymiarach:
102 x 119 mm i 158 x 177 mm wg PN-84/0-79551  powinny
by¢ przed uzyciem dokladnie wytarte wewngtrz i posmaro-
wane margaryng. Przykrywki do puszek powinny byé rdéw-
niez wytarte i posmarowane margaryng. Dopuszcza sig sto-
sowanie wktadek papierowych, pobocznica wykonana z pa-
pieru siarczanowego niebielonego, zaklejonego powierzch-
niowo karboksymetylocelulozg o gramaturze 90 g/m2 wg
PN-75/P-50451. Wieczko i denko moze byé wykonane z
papieru jak wyzej lub z tektury wytlaczanej (w postaci gro-
szku) o gramaturze 300 g/m2 wg BN-71/7369-01, po-

smarowanych margaryng.

2.3. Przygotowanie filtréw i sprezynek, Filtry powin-

ny by¢ wykonane z waty higroskopijnej w postaci tampondw
$rednicy okolo 4 cm, grubosci okolo 1 cm. Sprezynki sto-
sowane do przycis$niecia tampondw z waty do otwordw wa-
kuacyjnych puszek nalezy wykonac¢ z tasmy stalowej szero-
ko$ci 0,8 : 1,0 cm w formie litery "sigma" ¥, przy

dlugos¢ sprezynki od zagiecia do zagiecia powinna by¢ réw-

czym

na $rednicy puszki. Na $rodku kazdej sprezynki, w miejs-
cu maksymalnegéj wygigcia, nalezy przymocowac na state
krgzek z cienkiej blachy o $rednicy 4 cm i lekko podwinig-
tym brzegu (tak, aby tampon na otworze wakuacyjnym byl
przykryty blaszka i przycisniety sprgzynka).
Oba konce sprezynki powinny by¢ zgiete dla ulatwienia

zalozenia jej na puszke.

2.4, Wyposazenie

- zamykarka do puszek okrggtych z glowicg o Srednicy
102 i 158 mm i wydajno$ci minimum 400 sztuk,

- lutownice elektryczne 220 V/250 W,

- rekawice brezentowe do wyjmowania puszek,

- stoly z blatem drewnianym do ustawienia puszek do
lutowania,

- waga stolowa petnouchylna lub bezoodwaznikowa,

- termometry rteciowe w obudowie metalowe) ze skala
do 250 = 3OOOC, do kontroli temperatury w komorze pieca,

- filtry z waty higroskopijnej,

- sprezynki do podtrzymywania filtrdw,

2.5. Przebieg procesu produkcyjnego

2.5.1. Ogdlne zasady przygotowania ciasta. Ciasto na

chleb konserwowy nalezy przygotowywac metodg wielotazo-
wa lub tréjfazowa, wedlug schematdéw fermentacyjnych sto-
sowanych przy produkcji chleba piskiego. Udzial mak:
zakwaszonej w ciescie powinien wynosié¢ okolo 55%., Wszyst-
kie dodatki przewidziane recepturg dodawac¢ bezposrednio

do ciasta.

Zgtoszona przez SPOLEM CZSS Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego
Ustanowiona przez Dyrektora SPOLEM CZSS Zaktadu Badawczego Przemystu Piekarskiego dnia 20 stycznia 1987 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 stycznia 1988 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 4/1987, poz. 13) N

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1987.

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 0,60 Nak{. 2600 + 40 Zam. 690/87

Cena zt 18,00




o

BN-87/8073-06

2:9:2

sem nalezy dodac¢ cze$¢ wody przewidzianej do sporzadze-

Wytwarzanie ciasta. Do dziezy z dojrzalym kwa-

nia ciasta i dokladnie wymiesié z kwasem. W czasie mie-
sienia dodac¢ zawiesine drozdzy, syrop stodowy i sél w po-
staci roztwordw, margaryng oraz przesiane mleko w prosz-
ku, zmieszane z maka pszenng w stosunku 1 : 2, Nastepnie
dodad pozostate ilo$ci wody i maki wynikajgce z receptury

Opty-

malny czas miesienia - okoto 10 do 12 min. Wydajnosc¢ ciasta

i sporzgdzic ciasto wyrabiajgc je na jednolitg masg.

powinna wynosié¢ okoto 176 2 178.

2.5.3. Schemat fermentacyjny na 100 kg mgki -wg tabl.

2.5.4. Obrdébka ciasta. Ciasto podzieli¢ na kesy o ma-

sie 420 g lub 1250 g, nadaé im ksztat kulisty i wkladaé¢ w

puszki posmarowane wewngtrz cienkg warstwg margaryny

Na $rodku kazdego kesa umies$cid specjalng wktadke  bla-

szang, ktéra zabezpiecza otwér wakuacyjny wieczka pu-
szki przed ewentualnym zablokowaniem ciasta w czasie roz-

rostu lub pierwszej fazy wypieku.

Do obrdébki keséw ciasta uzywadé mgki pszennej i ziem-
niaczanej, w stosunku 3 : 1. Nalezy zwrdécié uwage na do-

ktadne odwazenie kesdéw ciasta.
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Tablica 1. Metoda wielofazowa
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Pdtkwas 14 17 - 7,0 - - - - - 24,0 | 14,0 158 | 38 300 27

Kwas 38 31 - 30,0 2 ” < z = 55,0 44,0 180 99 180 28

Ciasto 99 [ 15 | 29+17 [okoto20] 2 | 1 | 4 | 3 2 [99,0 | 64,0] 177 [1759)] - 32

1) 1 kg magki pszennej pozostawic¢ do formowania.

2) Ubytek fermentacyjny okoto 2%.

Tablica 2. Metoda trdjfazowa
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171 kg maki pszennej pozostawié do formowania.

2) Ubytek fermentacyjny okoto 2%.

Wode do ciasta stosowaé w ilo$ci zaleznej od chionnos- 2.5.5. Zamykanie puszek., Napelnione ciastem  puszki

ci maki. nalezy zamkna¢ na zamykarce i umiesci¢ w komorze fer-
mentacyjnej lub innym pomieszczeniu w/piekarni o tempe-

Przy produkcji chleba konserwowego nie stosowa¢ dtuz-
szego odpoczynku ciasta. Temperatura pomieszczenia, w

J . . . . ‘. o ®)
ktorym wytwarza sie ciasto nie powinna by¢ nizsza niz 20C,

raturze 30 do 35°C, Na kazda partig 100 do 120 puszk (w
zaleznodci od pojemnoéci pieca) nalezy zostawié jedng pu-

szke nie zamknietg dla kontreli rozrostu kotficowego.
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'Stosowad pelny rozrost. Dojrzalo$c kesdéw ciasta w pu-
szkach okre$élié organoleptycznie, po zdjgciu wieczka nie
zamkniete] puszki.

Orientacyjny czas rozrostu wynosi okolo 50 min.

2.5.6. Obrdbka termiczna

2.5.6.1. Wypiek jest pierwszg fazg obrdébki termicznej
ciasta. Nalezy g:o przeprowadzad w piecach o trzonach wy-
ciggowych. Puszki z dojrzalym ciastem umies$cic bezpo-
érednio na wysunietych trzonach pieca. Odlegto$§¢ miedzy
puszkami powinna wynosié okolo 10 cm.

Parametry wypieku powinny by¢ zgodne z recepturg po-

dang w zalgczniku.

2.5.6.2. Sterylizacja i dopiekanie z zastesowaniem fil-

trow. Po wyjeciu z pieca, na otwory wakuacyjne puszek
nakladaé szybko filtry - tampony z waty i przyciskaé spre-
zynkami tak, aby znajdujgce sie na sprezynkach krazki z
blachy przykryty tampony. 'écisle przyleganie filtréw  do
otwordw wakuacyjnych jest podstawowym warunkiem zabez-
pieczeniapuszki przed zakazeniem plesnig. Zabezpieczone
filtrami puszki ustawic¢ ponownie na trzonie pieca. Parame-
try sterylizacji powinny by¢ zgodne z wymaganiami  poda-

nymi w zalgczniku. Dopuszcza si¢ dla puszek o wymiarach

przy czym tampony powinny by¢ wysterylizowane termicz-
nie lub $§rodkami ple$niobdjczymi dopuszczanymi do stoso-
wania do artykutdéw spozywczych. Po sterylizacji puszki
przenie$¢ na wozek lub stét i pozostawié do  schlodzenia.

Filtry zdja¢ po uptywie 2 h i lutowad otwory wakuacyj-
ne.

Zdejmowad filtry sukcesywnie, a wiec kolejnoéé czyn-
nosci przy zamykaniu otwordw wakuacyjnych powinna  byd
nastepujgca:

- palnikiem gazowym ogrzac wieczko puszki naokoto fil-
tra ( 2~ 3s), N

- szybko zdjg¢ sprgzynke i usuna¢ tampon,

- ogrzad palnikiem miejsce pod tamponem (otwdr wakua-
cyiny),

- lutowad spoiwem cynowo-olowianym wg PN-76/M-69401,

Czas zamykania jednej puszki nie powinien przekraczad
60 s.

W przypadku przedluzenia czasu zamykania, puszka ta-
ka powinna by¢ ponownie sterylizowana. Straty powstate
na skutek deformacji przy tej metodzie nie powinny

kraczaé 0,5%.

prze-

3. KONTROLA GOTOWEGO PRODUKTU

Ocena jako$ci. Kazda partia gotowego produktu powin-

na by¢ poddana ocenie organoleptyczneji  fizykochemicz-

158 X 177 mm dopiekanie bez zaktadania filtréw, Filtry nej, zgodnie z BN-71/8073-05 i powinna odpowiadad jej
nalezy zakladad na puszki natychmiast po wyjeciu z pieca, wymaganiom.
KONIEC &

Zalgcznik

Informacje dodatkowe



4 Zalgcznik do BN-87/8073-06

ZALACZNIK

CHLEB PISKI KONSERWOWY

RECEPTURA 1| PARAMLETRY TECHNOLOGICZNE

1. Receptura

1)

mgka zytnia typu 720

1)
mgka pszenna typu 850
drozdze prasowane

lub drozidze suszone

mleko w proszku odttuszczone
syrop skrobiowy

margaryna

sol biala

maka ziemniaczana do obrdbki k¢sow ciasta-

wydajnosc¢ srednia

2. Zuzycie materialdw pomocniczych na 100 kg chleba dla puszek o wymiarach

70,0 kg
30,0 kg
do 1,0 kg
0,5 kg
4,0 kg

3,0 kg s
2,0 kg
2,0 kg
0,6 kg

158

102x119 mm 158x177 mm

- spowio cynowo-olowiane w prgtach wg PN-76/M-69401
- wata higroskopijna do filtréw

- margaryna do smarowania puszek wewngtrz

3. Parametry technologiczne dla puszek o wymiarach

czas wypieku
czas sterylizac]i - dopiekania
optymalna temperatura komory wypiekowej pieca:
- w czasie wypieku ZOOOC, ze spadkiem do lSOOC;
- w czasie sterylizacji - dopiekania 160: 1AOOC;
maksymalna temperatura komory wypiekowej pieca:
- W czasie wypieku 2100(:;

- w czasie sterylizacji - dopiekania 160°C.

0,30 kg 0,18 kg
0,30 kg 0,15 kg
0,80 kg 0,40 kg
102x%119 mm 158%177 mm
30 min 40 min
30 min 80 min

1) Wydajnos¢ zostata ustalona dla maki o wilgotnoéci nie wiekszej niz 14%.

INFORMACJE DODATKOWE

l. Instytucja opracowujgca norme - SPOLEM CZSS,

Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa.

2. lstotne zmiany w stosunku do BN-71/8073-06

a) wprowadzono dwa wymiary puszek,
b) w recepturze dostosowano zuzycie materialdw po-
mocniczych do nowych wymiardw puszek,

C) w recepturze zmieniono parametry technologiczne.

3. Normy i dokumenty zwigzane

PN-64/A-74022 Przetwory zbozowe. Maka pszenna
PN-86/A-74032 Przetwory zbozowe. Maka zytnia
PN-82/A-74760 Hydrolizaty skrobiowe. Syrop skrobiowy
PN-81/A-86024 Mleko i przetwory mleczarskie, Mleko w

proszku

PN-76/M-69401 Spawalnictwo. Spoiwa cynowo-olowiowe
do lutowania miekkiego

PN-84/0-79551 Opakowania jednostkowe metalowe.  Pu-
szki do artykuléw zywno$ciowych konserwowych. Ogdl-

ne wymagania i badania

PN-75/P-50451 Papier pakowy asfaltowany oraz podioze
do asfaltowania
BN-71/7369-01 Papiery, kartony i tektury wytlaczane

oraz falowane

BN-71/8073-05 Pieczywo trwale. Chleb piski konserwowy.

4. Symbol weg SWW - 2421-91.

5. Autorzy projektu normy - dr inz. lrena Waskiewicz,

mgr inz. Henryk Jasek - Wojskowy OSrodek Naukowo-Ba-
dawczy Stuzby Zywnoéciowej, Warszawa-Rembertéw; inz.
Edward Maliszewski - Szefostwo Stuzby Zywnos$ciowej

Gléwnego Kwatermistrzostwa WP, Warszawa.



