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( 1. W8~ĘP 

• 

1.1. PrzeGmlot normy. Prze~otem normy są .wymagan~a wspólne do­
tyczące wyrobów ciastkarskich bezowych - bezików. 

1.2. OkreŚlenia. Beziki są to wyroby otrzymane z ciasta bezowego , 
z dodatkami lub bez dodat~ów. 

\ 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 
\ 

2.1. Rodzaje. W zależnośc~ od spÓ~bbu 
ców rozróżnią się dwa rodzaje bezików: 

a) beziki bez dodatków - e, 

wykonania i użyt~ch 
/' 

surow-
/ 

' ł;» beziki z dQdatkami - D. • 

2.2. Przykład oznacze~a bezików bez dodatków (O): 
, 

BEZIKI C BN-72/8098-10 
\ I 

, 

3. WYl\iłĄGANIA 

3,1. Surowce. Zależnie od rOdzaju bezików w skład. wyrobów wchodzą 
następujące / surowce: cukier, białko jaja kurzego, kwas cytrynowy, 
kawa, sok owocowy, orzechy, ~i6rki kokosowe. Surowce użyte do pro-

~ , . . -

dukcji bezików powinny być zgodne z wymaganiami norm przedmiotowych. 
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3.2. Wyrób 

3, 2 ,1. W#magania organoleptyczne 

Ro­
dzaje 

' 2 

Beziki 
bez 
dodat­
ków 

Wygląd. 
zewnętr zny 

3 

Jlowi erzchńi a , 
gł adka, l ekko ' 
błyszcząc'a~ , 

spód - gładki 
lekko porowaty , 

, I 

Struk- , -
_ 't.:ttra 

\ 

( Barwa 
. 

5 
" -,,-

powierzchni- biała 
do j asnokr emowej 

przekroju- biała 
do jasnokremowej 

spodu - jasno­
krem,owa do z10-

, cistej 

/ 

Kształt 
Smak i 
zapach 

7 

- / pqwierzchni i i _ ~ 

2 IBeziki 
z do­
datka­
mi 

\ 

bez wY}ta4;c żani a:: 
powi erzchnia ' 
lekko b łyszc ząoa 
z widoc zaymi 
dodanymi suro'lf-
cami -

, 

spód - gładki 
_/ 

lekko por owaty 
\ ' 

wykańc zane: 

kawą~ wi órkami 
kokosowymi lub 
orzechami 

powi er ZChnia -
lekko błyszczą­
ca , chropowata ' 
z widocznymi 
dodanymi surow­
c ami 

spód - gł adki 
l ekko porowaty 

I 

\ . ~ 

,porowata, 
szklis­
ta"la,m­
liwa 

przekroju bezik6w 
\1ykończonych - bia­
ła do jasnokre­
mowej z widoczny­
mi dodanymi su~ow­
cami 

bezików z sokiem 
owocowym - swois­
ta dla (użytego 
soku ' 

, 

spodu - , jasnokre~ 
mowa do złocis­
tej 

powierzchni be­
z1ków wykańcza-
~ ~ 

nych kawą, wi6r- i 

kam! kGkosolfymi 
lub orzechami -
biała do jasno­
kremowej z wi­
doczną warstwą 
-dodanego surow­
,ca do wykańcza-
nia 

pyzekroju - bia­
ła do jasnokre­
mowej 
, 

".spodu - jasno-' 
~ 

kreIilowa do zło­
cistej \ / 

właśc iwy 
dla uiyte­
go d.o for-
lIo'f'ania" właśc iwy, 
zdobnika i t ypowy 
sposobu u- dl a da~_ 
formowania nego 1'0-

bez / uszko- dzaju, 
dzeń i nad- be,z o,b­
ł'amań; cych za­
dopuszcza pachów i 
się d~ 10% smaków 
wyrobów , / . 
uszkodzo-
nych 

" ' 

-/ 

\ 

2. 2.2. Wymagania fizykochemiczne. Zawa~tość SUChej mas~ w % nie 
"" v - " mniej niż ,94 . Zawartość cukrów ogółem w 

, \ 
przeliczeniu na sacharozę w 

suchej masie - powinna być zamieszczona w recepturach zakładowych. 
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3.3. Okres przechowywania przy zachowaniu warunków-
/ 

podanych w 

3.3 i 4.4 wynosi: " 

a) dla- bezików ~ dodatkiem -soku owócowego i kwasu cytrynowego -
I , , 

14 dni . , 
b) dla bezików bez dodatków i z dodatkiem kawy, wiórków kokoso-

wych i . orz~chów - 30 dni. 

• 
. -

4" PAKOWANIE , PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 
, , 

4.1. Opakowanie 
. ...... I I 

4.101. Stan- opakowań. Materiały przeznac.zone do opakowan powinny 
być -czyste, suche bez obcych zapachów , dopuszczone do pakowania ar-. , 
~ I --- ..... , • 

- tykułow spożywczych. 
l 

4.1,2. Opakowania jednostkowe s ta.nowią:. \ 
- dla bezików paczkowanych - torebki z tomofanu, folii pólietyle­

nowej .z nadrukiem i bez -nadruku , 

- dla bezików n~epaczkpwanych - skr~ynki: / aluminiowe lub z tworzyw 
.....sztuc zn;rch , pudełka tekturowe lub ' inne materiały opakowaniowe lub 

. \ 

opakowania dopuszczone do pakowania artykułów spożywczych; skrzynki , . 
(pudełka) należy wyłożyć papierem dopuszczonym do pakowania artyku-
łó~ spoż;}!.Wczych. 

Torebki z' nadrukiem powinny zawierać co 
a ) / nazwę i adres zakładu ,proaukcyjnego, 

b) ~ nazwę wyrobu, 
c) mas ę -netto t 
d) datę produkcji, 
e) c~nę ' detaliczną, 

f) numer normy przedmiotowej. 

najmniej następujące dan~ 
/ 

4.1.3. Opakowanie transportowe stanowią pudełka tekturowe wg 
PN- 73/0.;..79401., skrzynki -aluminiowe lub ztworz~w sztucznych. . . 

'- -
4.2 . Dopuszczalne . odchyłki masy - dla bezików paczkowanych w to-

, -
rebki o 1Jlćlsie netto: do 250 +5 g nie więce,j , jednak niż +0,2%- dos-
tarczonej partii .-

4 : 3, Przechowywanie; Beziki należy przechowywać ,w pomieszczehiach 
czystych~ suchych, przewiewnych bez obcych za2~chów, szkodników ~ 
ich pozostałości. ~ilgotność względna powietrza w pomies~czeniaoh 

nie powinna przekraczać 75%, a temperatura 180 C. 
4.4 2 Transport , Beziki należy przewozić , środkami transportowymi 

__ o 

zam~iętym~, czystymi, _suchymi bez obcych zapaohów, Wyroby należy' 
, 
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przewozić zgodnie z przepisami sanitarnymi. Przy przewozie t ran­
sportem~ kolejowym wyrób należy ładować zgodnie z przepi~ami o łado~ 
waniu i wyładowywaniu wa@onów towarowych w komunikacji wewnętrzne j. 

'. ... ' 

5. BADANIA 
5.1. Rodzaje badań 
a) sprawdzanie wyglądu zewnętrznego, 
b) sprawdzanie struktury, 

~ c) sprawdzanie bąrwy, 
/ 

d) sprawdzańie kształtu, 

e) sprawdzanie . ~~aku i zapachu, . , 

f) badania fizykochemiczne. 
, , 

5.2. Pobieranie pr6be~ - wg PN-78/A-?4250. 
, -

, 
5.3. Opis badań 

5.3.1. Badańia organoleptyczne 

5.3.1.1. Sprawdzenie wyglądu zewnętrznegona~eży wykonać przez o­
ględziny. 

, 

5.3.1.2. Sprawdzenie kształtu należy wykonać przez oględziny. , 
\ 

-5,3.1.3. Sprawdzenie struktury, barwy, smaku , i zapachu należy wy-

konać organoleptycznie. 
, 

5.3.2. Badania fizykochemiczne - wg PN-?5/A-?4251 • 
• 

~5..:. • ..:.4..l1:.--=O:..;:c:...::e;.:n:::a:.......l:p::.::a:::.:r::...t::..;~:=.;· ~;:;:;.' ,&,' Partię wyrobu nale,ży,,- uznać za 
niami normy, jeżeli wyniki badań spełn~ą wy~gania 
3 i 4.' 

zgodną z wymaga­
podane w r ozdz. 

I 

, 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

/ 

1. Insty tuc ja opracowująca norm~ -
i 

Zakład Badąwczy 
I I 

Piekarskiego, Warszawa. 

2. Normy zwią.ze.ne ''\ 

,--
Przemysłu ' 

, 

PN-78/ A-7 4250 Wyroby i pó łwyroby ,I półprodukty ciastkarskie. Pobie­
ranie ' próbek i kontrola jakości 

PN-75/ A-74251 Wyroby i półprodukty cias tkarskie ,_ Met ody badal} fi­
zykochemacznych 

! ' 
PN-73/0-79401 Opakowania jepnostkowe kartonow'e i tekturowe. Pu--

dełka 

, 

]. , Wy,dan.ie 5 - s tan aktualny: lipieą 1984 - uaktualniono \ normy 
związane i uwzględniono zmianę: 

zmiana 1 - Biuletyn PKNiM nr 6/1977. 


