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. N O R M A BRANŻOWA BN-B7 
WYROBY Pieczywo trwałe B073-06 

PRZEMYSŁU Chleb piski konserwowy PIEKARSKIEGO Zamiast 

Proces produkcyjny BN-71 / 8073-06 

l. WSTĘP 

Przedmiotem normy jest proces produkcyjny chleQa pis-

kiego konserwowanego w puszkach 

2 . PROCES PRODUKCYJNY 

2.1. Wymagania dotyczące surowc.ów i opakowań 

2.1. l .• Skład ilościowy surowców oraz wydajność goto~ 

wego produktu - zgodna z załącznikiem . 

2.1.2. Jakość surowców . Mąka żytnia powinna odpowia­

dać wymaganiom wg PN - 86 / A- 74032, . a mąka pszenna wy­

maganiom wg PN - 64/ A- 74022 . Do produkcji chleba konser­

wowego należy stosować mąkę żytnią świeżą, bezpośrednio 

po przemiale lub przechowywaną nie dlużej niż jeden mie-

siąc . Mleko w proszku odtłuszczone powinno odpowiadać 

wymaganiom wg PN - 8l / A--86024, a syrop skrobiowy wyma­

gilniom w g PN - 82 / A- 74760 . Pozostałe surowce i dodatki 

- wg obowiązujących norm przedmiotowych. 

2.1. 3 . Jakość pus zek i spoiwa powinna odpowiadać wy ­

maganiom wg PN - 85 / 0-7955l i PN- 76 / M - 69401. 

2 . 2 . Przygotowanie puszek. Puszki metalowe z bla-

chy biaJej, cynowane elektrolitycznie, z zewnątrz i \\.ewnątrz 

powleczone lakierem z podwójnym zabezpieczeniem lakie ­

r em wewnętrznego wzdłużnego szwu pŁaszcza o "YTlliarach: 

102 x 119 mm i 158 x 177 mm wg PN - 84/ 0-79551 powinny 

być przed użyciem dokładnie wytarte wewnątrz i posmaro­

w ane margaryną. Przykrywki do puszek powinny być ' rów-

nież wytarte i posmarowane margaryną. Dopuszcza się sto­

sowanie wkładek pa pierowych, pobocznica wykonana z pa­

pieru siarczanowego nie bielonego, zaklejonego powierzch-
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mowo karboksymetylocelulozą o gramaturze 90 g/m wg 

PN-75/ P - 50451. Wieczko i denko może być wykonane z 

papieru jak wyżej lub z tektury wytłaczanej (w postaci gro-
2 

szku) o gramaturze 300 g / m wg BN -71 / 7369-01, po -

smarowanych margaryną. 
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2 . 3. Przygotowanie filtrów i s prężynek . Filtry pow in­

ny być wykonane z waty higros·kopijnej w pos taci tamponów 

średnicy około 4 cm, grubości okolo l cm . Sprężynki sto­

sowane do przyciśnięcia tamponów z waty do otworów wa­

kuacyjnych puszek należy wykonać z taśmy stalowej szero ­

kości 0,8 :- 1,0 cm w formi.e litery " sigma" ~ , przy c zym 

długość sprężynki od zagięcia do zagięci. a powinna być row­

na średnicy puszki . Na środku każdej sprężynki, w miejs -

cu maksymalnego wygięcia, należy przymocować n a stale 

, krążek z cienkiej blachy o średnicy 4 c m i lekko podw inię ­

tym brzegu ( t ak, aby tampon na otwor ze wakuacYJnynl by ł 

przykryty blaszką i przyciśnięty sprężynką ) . 

Oba końce sprężynki powinny być zgię te dla ulatwien i a 

założenia jej ·na puszkę . 

2.4 . Wyposażenie 

- zamykarka do puszek okrągłych z głowicą o średnicy 

102 i 158 mm i wydajności minimum 400 sztuk , 

- lutownice elektryczne 220 V / 250 W, 

- rękawice bre zentowe do wyjmowani.a puszek •. 

- stoły z blatem drewnianym do ustawienia pus zek do 

l utow ania, 

- waga stołowa pełnouchylna lub be zood w aż ni. kow a , 

- termometry rtęciowe w obudowie metalowej Z E' skal ą 

do 250 :- 300
0

C, do kontroli temperatury w kom o r ze pieca, 

- filtry z waty hi grosk opiJnej, 

- sprężynki do podtrzymywania filtr ów . 

2.5. Przebieg procesu produkCYJnego 

2 . 5 .1. Ogólne zasady przygotowania ciasta . Cias to na 

c hleb konserwowy nale ży przygotowywać metodą wielofazo ­

wą lub trójfazową, według schematów fermentacyjny c h 5to -

sowanych przy produkcji chl e ba p is kiego . UdziaŁ 

zakwaszonej w cieście powinien wynosić okolo 55%. Wszy st ­

kie dodatki przewidziane re c epturą dodawać bezpośrednio 

do ciasta . 

Zgłoszona przez SPOŁEM CZSS Zakład Badawczy Prz emysłu Piekarskiego 
Ustanowiona przez Dyrektora SPOŁEM CZSS Zakładu Badawczego Przemysłu Piekarskiego dnia 20 stycznia 1987 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 stycznia 1988 r. 
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2.5.2 . Wytwarzanie cia sta . Do dzieży z dojrzałym kwa­

s e m należy dodać część wody przewidzianej do sporządze -

nia c i ast a i dokladni e wymiesić z kwasem. W cza sie mie -

s i en ia dodać zawie sinę drożd ży, syrop słodowy i sól w po-

stac i r oztworów, margarynę oraz przesian e mle ko w pro sz-

ku , zmie szan e z mąką pszenną w s t o sunku l : 2. Następnie 

dodać po zos tałe ilości wody i mąki wynikaj ące z r eceptury 

i spor ządzić c i as to wyrabiając je na jednolitą mas ę . Opty­

ma lny czas m ie s ien i.a - okol o 10 do 12 min . wydajność ciasta 

p owinna wynosić około 176 Ó 178 . 

2 . 5.3. Sc he mat fe rmentacyjny na 100 kg mą ki - wg t a bl. 

l i 2. 

2.5 . 4 . Obróbka ciast a . Ciasto podzielić na kę sy o ma­

sie 420 g lu b 1250 g , nadać im kształ kulisty i wkładać w 

puszki posmar owane wewnątrz cienką warstwą margar yny . 

Na środku każdego kęsa umieścić specjalną wkładkę bla-

szaną, która zabezpie c za otw ór wakuacy jny wiec zka pu-

szki p r zed e wentu alnym z ablokowaniem ciasta w czasie roz,.. 

rostu lub pierwszej fazy wypie ku . 

Do obróbki kęsów cia s t a używać mąki pszennej i ziem ­

ni aczane j , w sto s unku 3 : l. N ależy zwrócić uwagę na do­

kładne odważenie kęsów ciasta . 

T ablica 1. Metoda wie l ofazowa 
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l 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 

Zakwas - - - - - - , - - 1,9 1. , 1 158 3 - -

Przedkwas 3 5 , l . - 5,9 - - - - - 7,0 7,0 200 14 360 26 

Półkwas 14 17 - 7 ,0 - - - - - 24,0 14 ,0 158 38 300 27 

Kwa s 38 3 1 - 30,0 - - - - - 55 ,0 44,0 180 99 180 28 

Cia sto 99 15 29 +11 ) okolo 20 2 l 4 3 2 99,0 64,0 177 175 2 ) - 32 

1') l kg mąki pszennej pozo stawić do formowan i a . 

2) Ubytek ferme ntacyjny oko lo 2%. . 

T a blic a 2 . Metoda tró jfazowa 

Namiar s urowców , kg 
Faza 

fermen­
tacyjna 

1 

Żurek 

Kwas 

C i.as to 

2 3 

4 11 

48 42 

100 16 

4 5 

33 

10 

okolo 18 

6 

2 

~ 
·N 
-o 
·N 
o 
~ 
-o 

7 

l 

1') 1 kg mąki p s zenne j pozostawić do formow ania . 

2) Ubytek fe rmentacy jny okolo 2%. 
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Wodę d o cias t a s tosować w iloś ci zależne j od chłonnoś­

ci. mąki. 

P rzy pr odukc ji c hle ba kon serwowego n ie stosQwać dłuż­

szego odpoc zynku cias ta. Temperatura pomies zczenia, w 

o 
kt órym wytw ar za s ię ciasto nie powinna być niż sza niż 20 C. 

9 

3 

Ogólna masa, kg 

10 11 12 13 

12 36 48 

54 46 100 

2 99 okolo 64 

14 

3,5 

u 
o 

15 

20 

28:, 30 

30~32 

Wyda j ­
ność 

% 

16 

400 

185 

177 

2 . 5 . 5 . Z amykanie pu szek . N ape łnione cias tem puszk i 

należy zamknąć na zamyk arce i umieś.cić w komorze fer -

mentacyjnej lub innym pomie szczoTriu w/pię kąr!1i Q te mpe ­
o 

l'atur zę ;30 go 35 C . Ni.i kilądą pilI'ti l/ WQ dg l ~Q pyszę l\. ( W 
. t 

zale żno§ €l i. pd pojem!1P§ \! i. pi.ę-€a) MIę"y ?\ €,Stąwi.~ jędną j:l1-l ~ 

szkę nie zamkniętą lil a kO)1tf€'h FOZFOs t u końcowęgo . 
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I Stosować pelny rozrost. Dojrzałość kęsów ciasta w pu­

szkach określić organoleptycznie, po zdjęciu wieczka nie 

zamkniętej puszki. 

Orientacyjny czas rozrostu wynosi około 50 min. 

2.5.6. Obróbka termiczna 

2.5.6.1. Wypiek jest pierwszą fazą obróbki termicznej , 
ciasta. Należy go przeprowadzać w piecach o trzonach wy-

ciągowych. Puszki z dojrzałym ciastem umieścić bezpo­

średnio na wysuniętych trzonach pieca. Odległość między 

puszkami powinna wynosić około 10 cm. 

Parametry wypieku powinny być zgodne z recepturą po­

daną w załączniku. 

2.5.6.2. SterylizaCja i dopiekanie ~ zastesowaniem fil-

trów. Po wyjęciu z pieca, na otwory wakuacyjne puszek 

nakładać szybko filtry - tampony z waty i przyciskać sprę­

żynkami tak, aby znajdujące się na sprężynkach krążki z 
, 

blachy przykryły tampony. Scisłe przyleganie filtrów do 

otworów wakuacyjnych jest podstawowym warunkiem zabez­

pieczenia puszki przed zakażeniem pleśnią. Zabezpieczone 

filtrami puszki ustawić ponownie na trzonie pieca. Parame-

try sterylizacji powinny być zgodne ·z wymaganiami poda-

nymi w załączniku. Dopuszcza się <!la puszek o wymiarach 

158 x 177 mm dopiekanie bez zakładania filtrów. Filtry 

należy zakładać na puszki natychmiast po wyjęciu z pieca, 

przy czym tampony powinny być wysteryhzowane t e rmicz ­

nie lub środkami pleśniobójczymi dopuszczanymi do stoso-

wania do artykułów spożywczych. Po . sterylizaCji puszki 

przenieść na wózek lub stół i pozostawić do schłod zenia. 

Filtry zdjąć po upływie 2 h i lutować otwory wakuacyj-

ne. 

Zdejmować filtry sukcesywnie, a więc kolejność czyn-

noś ci przy zamykaniu otworów wakuacyjnych powinna 

następująca: 

być 

- palnikiem gazowym ogrzać wieczko puszki naokolo fil­

• tra ( 2 - 3 s) , 

- szybko zdj,\ć sprężynkę i usunąć tampon , 

- ogrzać palnikiem miejsce pod tamponem ( otwór wakua-

cyjny) , 

~ lutować spoiwem cynowo-ołowianym wg PN-76 /M -6940l. 

Czas zamykania jednej puszki nie powinien przekraczać 

60 s. 

W przypadku przedłużenia cza!;u zamykania, pus zka ta­

ka powinna być ponownie sterylizowana. Straty powstałe 

na skutek deformacji przy.tej metodzie nie powinny prze­

kraczać 0,5%. 

3. KONTROLA GOTOWEGO PRODUKTU 

Ocena jakości. Każda partia gotowego produktu powin-

na być poddana ocenie organoleptycznej i fizykochemicz-

nej, zgodnie z BN-71/8073-05 i powinna odpowiadać jej 

wymaganiom. 

KONIEC 

Załącznik 

Informacje dodatkowe 
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ZALĄCZN IK 

CHLEB PISKI KONSERWOWY 

RECEPTURA 1 PARAME TRY TEC HNOLOGICZNE 

l . Re,ce ptura 
1 ) 

mąka Lytn ia ty pu 720 
1) 

mąka pszenna typu 850 

drożdże prasowan e 

lub d ro i_d /.:~ suszone 

mleko w proszk u odtIuszczone 

syr op skrobiowy 

margaryna 

sól b iaIa 

mąka zie mni aczana d o obróbki kęsów ciasta ' 

wydajność średnia 

70,0 kg 

30,0 kg 

do 1,0 kg 

0, 5 kg 

4,0 kg 

3,0 kg 

2,0 kg 

2 , 0 kg 

0,6 kg 

158 

2 . .zuż yc ie materialów pomocniczych na 100 kg chleba dla pus zek o wymiarach 102x 1l9 mm 158xI77 mm 

~ spowi o cynowo- o lowiane w prętach wg PN -761 M-69401 

- wfita higros kopijna do filtrów 

- margary11a do smar owania pusze k wewnątr z 

3. Parametry technologiczne dla puszek o wymiarach 

czas wypieku 

czas s terylizacji - dopiekania 

optymalna temperatura komory wy piekowej p'ieca: 

w cz""ie wypi e ku 200
0

C , ze spadkie m do 180
o
C; 

- \V czaSle s ter ylizacji - dopiekania 160~ 14 0
o
C; 

maksymalna te mperatura komory wypiekowej pieca : 

- w cza sie wypie ku 210
o

C ; 

- w czasie s t e ryli zac ji - dopiekania 160
oc . 

0,30 kg 

0,30 kg 

0,80 kg 

102x1l9 mm 

30 min 

30 min 

0,18 kg 

0,15 kg 

0, 40 kg 

158x l77 mm 

40 min 

80 min 

1) Wydajność z os t a la u s t a lona dla mąki o wilgotności nie większej ni ż 14%. 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytuc ja opracowująca norm ę - SPOŁEM CZSS , 

Zaklad Badawczy PrzemysIu Piek arskiego , Wa rszaw a . 

2 . I stotne zmi any w stosunku do BN - 71/8073-06 

a) wpr owadzono dwa wymiar y puszek, 

b l w r ecepturze dos tosowano zużyc ie materiałów 

mocniczyc h do n o wych wymiar ów puszek, 

po-

c) w re c e pturze zmien i ono parametry technologic zn e . 

3 . Normy i dokumenty związane 

PN- 64 / A- 74022 Przetwory zbożowe . Mąka pszenna 

PN- 861 A- 74032 Przetwory zbożowe . Mąka żytnia 

PN- 821 A- 74760 Hydrolizaty skrobiowe . Syrop skrobiowy 

PN - 81 1 A- 86024 Mleko i pr zetw or y mleczarskie. Mleko w 

proszku 

PN-76 / M-6940l Spawalnictwo . Spoiwa cynowo-olowiowe 

do lutowania miękkiego 

PN-84 / o-79551 Opakowania Jednostkowe metalowe . Pu-

szki do artykulów żywnościowych konserwowy ch . Ogól ­

ne wymagania i badania 

PN-7S / P-S04Si Papier pakowy asfaltowany oraz podłoże 

do asfaltowania 

BN- 71/7369-01 Papiery, kartony i tektury wytłaczane 

oraz falowane 

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

4 . Symbol wg SWW - 2421 - 91. 

5 . Autor zy projektu normy - dr inż. Irena Waśkiew!cz, 

mgr inż. Henryk lasek - Wojskowy Ośrodek Naukow.o-Ba­

dawczy Służby Żywnościowej, Warszawa- Rembertów; inż . 

Edward Maliszewski - Szefostwo Służby Żywnościowej 

Głównego Kwatermistrzostwa WP, Warszawa . 


