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N O R M A BRANŻOWA BN-80 
Pieczywo mieszane 8073-16 

WYROBY Chleb 
PIEKARSKIE 

chleb 
• chleb I 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są chleby: 
kaszubski, pomorski i poznański. 

1.2. Określenia. Chleb kaszubski i pomorski są to 
chleby produkowane na żytniej podmłodzie z mąki 
żytniej typ 800 w ilości 50% i z mąki pszennej typ 
650 w ilości 50%, z drożdży , z dodatkiem mleka od
tłuszczonego w proszku, tłuszczu i soli . 

Chleb poznański jest to chleb produkowany na kwa
sie i drożdżach z mąki pszennej typ 850 w ilości 60o/c 

• 

. 

kaszubski 
Zamiast 

pomorski B N-77 / 8073-10 
BN-77/8073-11 

poznański Grupa katalogowa 1232 

i z mąki żytniej typ 800 w ilości 40%, z dodatkiem 
mleka odtłuszczonego w proszku i soli. 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Rodzaje. W zależności od użytych surowców roz
różnia się trzy rodzaje chleba: 

chleb kaszubski, 
- chleb pomorski, 
- chleb poznański. 
2.2. Przykład oznaczenia chleba kaszubskiego: 

CHLEB KASZUBSKI BN-80/8073-16 

, 

Zgłoszona przez SPOŁEM CZSS Zakład Badawczy Przemysłu Piekarskiego 
Ustanowiona przez Dyrektora SPOŁEM CZSS Zakładu Badawczego Przemysłu Piekarskiego dnia 10 czerwca 1980 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 stycznia 1981 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 14/ 1980 poz. 57) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJ NE 1980. Druk . Wyd . Norm. W-wa. Ark. wyd. 0,35 Nakł. 2600+55 Zam . nr 1902/80 Cena zł . 3,60 
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3. WYMAGANIA normami przedmiotowymi . 

3.1. Wymagania dotyczące surowców. Surowce użyte 
do produkcji powinny być zgodne z odpowiednimi 

3.2. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. l. 
3.3. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 2. 
3.4. Masa chleba i tolerancje wagowe - wg tabl. 3. 

Tablica 1 

Wymagania organoleptyczne 

rodzaj kształt 
skórka mięk i sz 

zapach smak 
chleba powierzchnia barwa grubość porowatość elastyczność 

I 2 3 4 5 6 7 8 9 

Chleb ka- podłużny gładka lub lekko jasnobrązo- górnej - l1Ie dość mięk i sz przy swoisty właściwy 

szubski lub okrą- ch ropowata wa do brązo- m 111 eJsza niż równo- lekkim na- dla dane- dla dane-
gły wej , której 3 mm, śc i ś l e mierna cisk u powi- go rodza- go rodza-

inte nsywność połączona z nien wrócić ju chleba ju chleba 
zabarwienia miękiszem d o stanu 
maleje w kie 

górnej -
pierwotnego 

Chleb po- nadany 
runku mięk i -

l1Ie 
bez uszkodze-

morski formą ~1I1ierWza ni ż 
m ; w 

l1Ia struktury SZli 
miejscach 
przylegają do 
fo rm y - nie 
mniejsza n iż 

1,5 mm, ści-

ś le połączona 

z miękiszem 

Ch leb po- podłużny błyszcząca, glad- złocis ta do górnej - nie dość 

znański lub okrą- ka lub skostko- ja snobrązo - ml1lejsza niż równo-
gly wana lekko wej , której 3 mm , ściś le mierna , 

chropowata; inte nsywność połączona z cienko-
dopuszcza Się zabarwienia miękiszem ścienna 

stosowanie na- na przekroju 
c ięć ; w mlej- bochenka 
scach po naclę- maleje w kie-
ciach chropowa- runk u mię-
ta ; dla ch leba kiszu 
koszyczkowego 
dopuszcza się 

nie znaczną ilość 

mąki 

Tablica 2 Tablica 3 

Tolerancja masy poszczegó ln ych sztuk chleba 

Wymagania fizykochemiczne 

wilgotność objętość 
zawartość 

kwaso- tłuszczu 
wość , 

po 8 h od 100 g 
w przelicze-

rodzaj chleba stopnie, 
chwili wy- chleba, 

niu na su-
pieku, % , cm3 , nie 

nie wię- chą masę , 

ksza niż 
l1Ie większa m 111 ej sza 

%, nie 
ni ż ni ż 

m 111 eJ sza ni ż 

do 30 min po wypieku 
±3%, z tym że średnia 

do 8 h po wy pi e-
arytmetyczna masy 10 sztuk 

ku ±3% , z tym 
chleba nie powinna być 

że ś red nia a rytme-
Rodzaj chleba 

mniejsza od wagi niżej 
tyczna masy 10 

podanej , g 
sztuk chleba nie 

wypiekany wypiekany powinna być 
na t rzo nie w formach mniejsza od masy 

dekla rowanej, g 
I 2 3 4 5 

1 2 3 4 
Chleb 

46 2,8 
kaszubski 

280 
Chleb 
kaszubski 510 - 500 

Chleb 
6 47 3,5 

pomorski 
Chleb 
pomorski - 410 400 

Chleb 0,8 kg 46 
230 - Chleb 

poznański 1,6 kg 47 poznański 8 15; 1620 - 800; 1600 
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3.5. Cechy dyskwalifikujące. Chleb: 
- zdeformowany (płaski , rozlany, porozrywany), 
- mechanicznie uszkodzony (zgnieciony lub odła-

many), 
- o skórce oddzielającej się od miękiszu , zabrudzo

ny, spalony, 
- o wyraznie niewłaściwej porowatości , o mięki szu 

lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszącym się , . 
zanieczyszczonym , z obecnością grudek mąki lub soli , 

- o smaku gorzkim, zbyt kwaśnym , zbyt słonym , . 
niesłonym lub innym obcym, 

- o zapachu stęchłym, mdłym lub innym obcym dla 
danego rodzaju chleba , 

- ze śladami pleśni lub objawami zakażenia lasecz
ką ziemniaczaną , 

należy zdyskwalifikować i odrzucić jako nie nadający 
SIę do obrotu i spożycia artykuł spożywczy. 

I 
4. ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 

I TRANSPORT 

4.1. Znakowanie - wg BN-79/ 8070-09 p. 404.1, 40404 
404 .7. Chleb poznański może być pa kowany w folię 

polietylenową lub folię papieropodobną dopuszczoną 

do pakowania artykułów spożywczych. 

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-74 104. 

5.2. Wykonanie badań - wg PN-79/ A-74108. Wyniki 
badań należy podawać z dokładnością wymaganą w 
normie przedmiotowej , zaokrąglając liczby zgodnie 
z PN-70/N-02120 p. 3.3.2, Metoda Z. 

5.3; Ocena partii. Partię pieczywa należy uznać za 
zgodną z wymaganiami normy, jeżeli odpowiada wyma
ganiom podanym w 3.1 , 3.2, 3.3 , 304 i w rozdz. 4 oraz 
nie wykazuje cech dyskwalifikujących , wyszczegó lni c
nych w 3.5. Badania fizykochemiczne należy przepro
wadzać z częstotliwością zapewniającą zgodność z wy
maganiami podanymi w 3.3. 

KONI EC 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - SPOŁEM CZSS Zakład Ba-
dawczy Przemysłu Pieka rskiego, Warszawa . 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/8073-10 
a) podwyższon o wskaźnik kwasowości , 

b) włączono do BN Chleb poznań sk i . 

3. Normy i dokumenty związane 
PN-70/ A-74 104 Pieczywo . Pobiera nie próbek 
PN-79/ A-74 108 Pieczywo. Metody badań i ocena punktowa 

PN-70/ N-02120 Zasady zaokrąg la ni a i zapisywania li czb 
BN-79/ 8070-09 Pieczywo . Pakowanie. przechowywanie i tra nsport 

Systematyczny Wykaz Wyrobów (SWW). Główny Urząd Statys
tyczny. Warszawa : Wyda wnictwo Kata logów i Cennikó w 1975 
4. Symbol wg SWW - 2421-222. 
5. Autorzy projektu normy - dr inż . M. Kowalczu k, mgr inż . 

Z. Miłosz - SPOŁEM CZSS Zakład Badawczy Przemysłu Pieka r
skiego. Wa rszawa. 


