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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s3 chleby:
kaszubski, pomorski i poznanski.

1.2. OkreSlenia. Chleb kaszubski 1 pomorski sg to
chleby produkowane na zytniej podmiodzie z maki
zytniej typ 800 w ilosci 50% 1 z maki pszennej typ
650 w ilosci 50%, z drozdzy, z dodatkiem mleka od-
ttuszczonego w proszku, ttuszczu i soli.

Chleb poznanski jest to chleb produkowany na kwa-
sie i drozdzach z maki pszennej typ 850 w ilo$ci 60%

i z maki zytniej typ 800 w ilosci 40%, z dodatkiem
mleka odtluszczonego w proszku 1 soli.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Rodzaje. W zaleznosci od uzytych surowcow roz-
réznia si¢ trzy rodzaje chleba:
— chleb kaszubski,
— chleb pomorski,
— chleb poznanski.
2.2. Przyklad oznaczenia chleba kaszubskiego:
CHLEB KASZUBSKI BN-80/8073-16

Zgtoszona przez SPOLEM CZSS Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego
Ustanowiona przez Dyrektora SPOLEM CZSS Zaktadu Badawczego Przemystu Piekarskiego dnia 10 czerwca 1980 r.
jako norma obowiagzujaca od dnia 1 stycznia 1981 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 14/1980 poz. 57)

Druk. Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd. 0,35 Nakt. 2600+55 Zam. nr 1902/80

Cena zt. 3,60
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3.1. Wymagania dotyczgce surowcow. Surowce uzyte
do produkcji powinny by¢ zgodne z odpowiednimi

3. WYMAGANIA

normami przedmiotowymi.
3.2. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1.

3.3. Wymagania fizykochemiczne — wg tabl. 2.
3.4. Masa chleba i tolerancje wagowe — wg tabl. 3.

Tablica 1
Wymagania organoleptyczne
rodzaj ksztatt Akdrka P32 zapach smak
chleba powierzchnia barwa grubos¢ porowato$¢ | elastycznosé
1 2 3 4 5 6 7 9
Chleb ka- | podtuzny gladka lub lekko | jasnobrazo- gérnej — nie | dos¢ mig¢kisz przy SWoisty wihasciwy
szubski lub okra- chropowata wa do brgzo-| mniejsza niz réwno- lekkim na- dla dane- dla dane-
gly wej, ktore] 3 mm, scisle mierna cisku powi- go rodza- | go rodza-
intensywnos¢ potaczona z nien wrocié ju chleba ju chleba
zabarwienia migkiszem do stanu
maleje w kied{ , . . pierwotnego
Chleb-po- S runku migki- SR ?le bez uszkodze-
morski forma mnicisza niz
J mm; w ;
sZu - nia struktury
miejscach
przylegaja do
formy — nie
mniejsza niz
1,5 mm, $ci-
$le polaczona
z migkiszem
Chleb po- | podtuzny btyszczagca, gltad- | zocista do gornej — nie | dos¢
znanski lub okrg- ka lub skostko- jasnobrgzo- mniejsza niz rowno-
gly wana lekko wej, ktore) 3 mm, Scisle mierna,
chropowata; intensywnos¢ potaczona z cienko-
dopuszcza sig zabarwienia migkiszem Scienna
stosowanie na- na przekroju
cigé; w miej- bochenka
scach po nacig- maleje w kie-
ciach chropowa- | runku mig-
ta; dla chleba kiszu
koszyczkowego
dopuszcza sig
nieznaczng ilos¢
maki
Tablica 2 Tablica 3
Tolerancja masy poszczegblnych sztuk chleba
Wymagania fizykochemiczne do 30’ min st w’yplek.u ,
+3%, z tym Zze $rednia y
i do 8 h po wypie-
. - ... | Zawartosc arytmetyczna masy 10 sztuk
wilgotnos$¢ | objgtos¢ - y X i ku 3%, z tym
kwaso- ttuszczu chleba nie powinna by¢ |. "
- po § h od 100 g . i R Tl ze Srednia arytme-
wos¢, o w przelicze- , mniejsza od wagi nizej
, . chwili wy- | chleba, : Rodzaj chleba . tyczna masy 10
rodza] chleba stopnie, : ; _. | niu na su- podanej, g )
nie. wie- pieku, %, |cm’, nie cha mase sztuk chleba nie
by st nie wigksza | mniejsza 7 ni;: : wypiekany wypiekany powinna by¢
niz niz gk iy na trzonie w formach | mniejsza od masy
mniejsza niz . :
deklarowanej, g
1 2 3 4 5
1 2 3 4
leb
280 kaszubski 510 — 500
C(:lrls:rski g " o Chlch
P pomorski — 410 400
Chleb 08 k 46
- 230 — Chleb
poznanski 1,6 kg 47 poznanski 815; 1620 — 800; 1600
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3.5. Cechy dyskwalifikujgce. Chleb:

— zdeformowany (ptaski, rozlany, porozrywany),

— mechanicznie uszkodzony (zgnieciony lub odta-
many),

— o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzo-
ny, spalony,

— o wyraznie niewla$ciwej porowatosci, o mig¢kiszu
lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sig,
zanieczyszczonym, z obecno$cig grudek maki lub soli,

— o smaku gorzkim, zbyt kwasnym, zbyt stonym, |

niestonym lub innym obcym,

— o zapachu stgchltym, mdtym lub innym obcym dla
danego rodzaju chleba,

— ze $ladami plesni lub objawami zakazenia lasecz-
ka ziemniaczang,
nalezy zdyskwalifikowa¢ 1 odrzuci¢ jako nie nadajgcy
si¢. do obrotu i spozycia artykul spozywczy.

4. ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE‘J
I TRANSPORT

4.1. Znakowanie — wg BN-79/8070-09 p. 4.4.1, 4.4.4
i 44.7. Chleb poznanski moze by¢ pakowany w folig

polietylenowa lub foli¢ papieropodobna dopuszczong
do pakowania artykuléw spozywczych.

4.2. Przechowywanie — wg BN-79/8070-09 p.4.5.1
1 4.5.2. .
4.3. Transport — wg BN-79/8070-09 p.4.6.

5. BADANIA

S5.1. Pobieranie probek — wg PN-70/A-74104.

5.2. Wykonanie badan — wg PN-79/A-74108. Wyniki
badan nalezy podawa¢ z dokladnos$cia wymagang w
normie przedmiotowej, zaokraglajac liczby zgodnie
z PN-70/N-02120 p. 3.3.2, Metoda Z.

5.3. Ocena partii. Parti¢ pieczywa nalezy uznaé za
zgodng z wymaganiami normy, jeZeli odpowiada wyma-
ganiom podanym w 3.1, 3.2, 3.3, 3.4 i w rozdz. 4 oraz
nie wykazuje cech dyskwalifikujacych, wyszczegdlnic-
nych w 3.5. Badania fizykochemiczne nalezy przepro-
wadza¢ z czgstotliwodcig zapewniajaca zgodno$é z wy-
maganiami podanymi w 3.3.

KONIEZC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — SPOLEM CZSS Zakfad Ba-
dawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/8073-10

a) podwyzszono wskaznik kwasowoscli,

b) wlaczono do BN Chleb poznanski.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-70/A-74104 Pieczywo. Pobieranie probek
PN-79/A-74108 Pieczywo. Metody badan i ocena punktowa

PN-70/N-02120 Zasady zaokraglania i zapisywania liczb

BN-79/8070-09 Pieczywo. Pakowanie, przechowywanie i transport
Systematyczny Wykaz Wyrobow (SWW). Gléwny Urzad Statys-
tyczny. Warszawa: Wydawnictwo Katalogow i Cennikow 1975
4. Symbol wg SWW — 2421-222.

5. Autorzy projektu normy — dr inz. M. Kowalczuk, mgr inz.

Z. Mitosz — SPOLEM CZSS Zaklad Badawczy Przemystu Piekar-

skiego. Warszawa. .



