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NORMA BRANZOWA BN-85
WYROBY Wyroby ciastkarskie 8098-07
PRZEMYStU z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego
SPOZYWCZEGO Zamiast

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-

gania wspdlne dotyczace babek z ciasta biszkoptowo-
-thuszczowego.

1.2. Okreslenia — wg BN-80/8070-02.

2. PODZIAL | OZNACZENIE
2.1. Podziat — wg BN-80/8070-01.

2.2. Rodzaje. W zaleznosci od uzytych surowcow
i sposobu wykonania rozréznia sie trzy rodzaje babek:

a) babki nie przekladane — N,

b) babki nie przektadane z dodatkami — D,

) babki przekfadane kremami, masami lub przetwo-
rami owocowymi — P.

2.3. Przyklad oznaczenia babki nie przektadanej (N):

BABKA NIE PRZEKLADANA BN-85/8098-07

Babki biszkoptowo-tluszczowe

Wymagania wspélne

BN-72/8098-07

Grupa katalogowa 1242

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczace surowcow i potproduktow.
W zaleznosci od rodzaju babek w sktad wyrobu wcho-
dza: jaja, cukier, maka pszenna, maka ziemniaczana,
skrobia kukurydziana, masto, margaryna, kakao natu-
ralne, mak, karmel spozywczy, przecier z dyni, mleko,
Smietana, wiorki kokosowe, emulgator, srodki zapacho-
we, chemiczne $rodki spulchniajace, polewy — kawo-
wa, kakaowa i inne pochodne, glazura.

Potproduktami do przektadania babek sa: krem
russel, russel-beza, marcepany, masy grylazowe, prze-
twory owocowe i inne.

Surowce i pétprodukty uzywane do wyrobu babek
powinny by¢ zgodne z wymaganiami norm przedmio-
towych, a emulgator — dopuszczony do stosowania
przez Glownego Inspektora Sanitarnego.

3.2. Wyréb

3.2.1. Wymagania organoleptyczne — wg tablicy.

3.2.2. Wymagania fizykochemiczne. Wskazniki fi-
zykochemiczne podano w recepturach na poszczegdlne
pGiprodukty.
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2 BN-85/8098-07
Lp. Rodzaje Wyglad zewnetrzny Struk_tura Barwa Ksztatt Smak i zapach
miekiszu
1 2 3 4 5 6 7
! Babki nie bez wykonczenia I powierzchni gornej i bocznych
przektadane — powierzchnie gérna babek nie wykonczonych —
i boczne matowe od zfocistej do jasnozottej, po-
z widocznym chara- sypanych cukrem pudrem —
kterystycznym pek- biata z prze$witem, oblewa-
nigciem na gornej nych polewg — kremowa do
powierzchni brazowej z lekkim potyskiem,
zalezna od zabarwienia pole-
posypane cukrem pu- wy, wykarczanych glazurg —
drem biata lub inna, w zalezno$ci
— powierzchnia gérna od zabarwienia glazury
i boczne pokryte przekroju — kremowa do
cienkg warstwg cu- jasnozottej
kru pudru spodu — od ztocistej do jasno-
brazowej
2 Babki nie oblewane polewg kaka- powierzchni gérnej i bocznych
przektadane owa, kawowa lub inny- babek nie wykoriczonych —
z dodatkami mi pochodnymi od zfocistej do brazowej, po-

3 Babki prze-
ktadane kre-
mami, masami

— powierzchnia gérna
i boczna pokryta
polewa, dopuszcza
sie drobne przeswity

wykanczane glazurg

— powierzchnie goérna
i boczne pokryte
glazura, dopuszcza

réwnomierna,
drobno poro-

sypanych cukrem pudrem —
biata z przeswitem, oblewa-
nych polewg — kremowa do
brazowej z lekkim potyskiem,
zalezna od zabarwienia pole-
wy, wykanczanych glazurg —
biata lub inna, w zaleznosci
od zabarwienia glazury

przekroju — ztocista do jasno-

formy, w ktorej
zostata wypie-
czona babka —
z réwnymi brze-

wihasciwy, typo-
wy dla danego
rodzaju, bez

sie drobne przeswity ~Wwata, elastycz-  z6ttej z widocznymi ziarenka- gami, bez
no-krucha i ; ; . obcych zapa-
mi maku, brazowa jednolita uszkodzen P .
i . . . . i chéw i smakow
bez wykonczenia lub marmurkowa jasnozéta i nadtaman

— powierzchnia mato-
wa z widocznym
charakterystycznym
peknigciem na gor-
nej powierzchni, na
bokach wyrobu wi-

doczna warstwa kre-

mu, masy lub prze-

z brazowa, zalezna od uzytych
surowcow i sposobu produkcji
spodu — od ztocistej do bra-
zowej

powierzchni gérnej i bocznych
babek nie wykonAczonych —
od zlocistej do jasnoz6itej,

lub przetwo- warstwy kremu, masy lub
. tworu owocowego,
rami owoco- X ! przetworu owocowego —
R ktérym wyréb zo- . ;
wymi wiasciwa dla danego pétpro-

stat przetozony

posypane cukrem pud-
rem, oblewane polewg
kakaowga, kawowa lub
innymi pochodnymi,

glazurg — jak w przy-

padku babek nie prze-

ktadanych z dodatkami

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE

duktu, posypanych cukrem
pudrem — biata z prze$witem,
wykonczonych polewag — kre-
mowa do brazowej lekko
btyszczaca, zalezna od ‘zabar-
wienia polewy, wykonAczo-
nych glazurg — biata lub inna
w zaleznosci od zabarwienia
glazury

przekroju — kremowa do
jasnoz6ttej i widocznej war-
stwy kremu, masy lub prze-
tworu owocowego — wiasci-
wa dla danego potproduktu,
spodu — od ziocistej do
jasnobrazowej

obcych zapachow dopuszczone przez whadze sanitarne
do pakowania artykutow spozywczych.

4.1.2.  Pakowanie do opakowar jednostkowych. Babki
biszkoptowo-ttluszczowe nalezy pakowa¢ w tomofan,
foremki z folii aluminiowej oraz w folie z tworzyw
sztucznych. Dopuszcza sie do obrotu babki bez opa-
kowan jednostkowych.

I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Wymagania dotyczace opakowan i materiatéw
opakowaniowych. Opakowania i materiaty opakowanio-
we powinny by¢ nie uszkodzone, czyste, suche, bez



BN-85/8098-07

4.1.3.  Pakowanie do opakowan zbiorczych transporto-
wych. Babki biszkoptowo-tluszczowe nalezy pakowac
do skrzynek aluminiowych lub z tworzyw sztucznych.
Dopuszcza sie stosowanie kartonéw do pakowania ba-
bek nie przektadanych i nie oblewanych z dodatkami
i bez dodatkdéw pakowanych jednostkowo. Opakowa-
nia zbiorcze transportowe powinny zabezpiecza¢ wyro-
by przed zabrudzeniem, znieksztatceniem.

Wymiary opakowan zbiorczych transportowych,
a szczegolnie ich wysoko$¢ powinna by¢ dostosowana
do wysokosci wyrobu.

Na kartonach transportowych nalezy umiesci¢ co naj-
mniej nastepujace dane:

— nazwe i adres zaktadu produkcyjnego,
nazwe wyrobu,
mase netto,
ceng detaliczna,
okres przechowywania.

4.2. Masa jednostkowa i dopuszczalne odchylenia wa-
gowe. Babki biszkoptowo-ttuszczowe moga by¢ produ-
kowane o masie jednostkowej 250 i 500 g lub innej
wynikajacej z zastosowanych dodatkéw i procesu tech-
nologicznego. Dopuszczalne odchylenia wagowe dla
poszczegolnych sztuk babek mogg wynosi¢ do 8%,
z tym Ze Srednia arytmetyczna masy 10 sztuk babek
nie powinna by¢é mniejsza od deklarowanej.

Dopuszcza sie sprzedaz babek na wage.

4.3. Przechowywanie

4.3.1. Warunki przechowywania. Babki nalezy prze-
chowywa¢ w pomieszczeniach czystych, suchych, prze-
wiewnych bez obcych zapachow, szkodnikdw i ich po-
zostatosci. Wilgotno$¢ wzgledna powietrza w pomiesz-
czeniach nie powinna przekracza¢ 75%, a temperatu-
ra 18°C.

Babki powinny by¢ utozone jedng warstwg na pot-
kach regatow lub w skrzynkach okresSlonych w 4.1.3.

4.3.2. Okres przechowywania babek biszkoptowo-
-thuszczowych przy zachowaniu warunkdéw podanych
w 4.3.1 wynosi:

a)
z dodatkami i bez dodatkéw, nie wykonczonych i wy-
konczonych cukrem pudrem bez emulgatorowt— 3 dni,
z emulgatorami — 7 dni, a>dla wykonczonych polewg
i glazurg bez emulgatorow — 6 dni, a z emulgatora-
mi — 8 dni, liczac od daty wyprodukowania;

K O N I

dodatkowe

b) dla babek w opakowaniach jednostkowych, nie
przektadanych z dodatkami i bez dodatkow, nie wykon-
czonych i wykonczonych cukrem pudrem — 7 dni,
a dla wykonczonych polewg i glazurg — 8 dni, liczac
od daty wyprodukowania;

c) dla babek nie opakowanych i w opakowaniach
jednostkowych, przektadanych kremami russel i russel-
-beza, bez wzgledu na spos6b wykonczenia, przechowy-
wanych w chtodniach w temperaturze 6°C — do 4 dni,
liczac od daty wyprodukowania;

d) dla babek przektadanych marcepanem, grylazem,
przetworami owocowymi, nie opakowanych i w opako-
waniach jednostkowych — 4 dni, liczagc od daty wy-
produkowania.

4.4. Transport. Babki powinny by¢ przewozone czys-
tymi, suchymi, bez obcych zapachéw srodkami trans-
portu zapewniajgcymi nieuszkodzenie wyrobu w czasie
transportu.

5. BADANIA

5.1. Program badan

a) sprawdzanie wygladu zewnetrznego,

b) sprawdzanie struktury,

c) sprawdzanie barwy,

d) sprawdzanie ksztattu,

e) sprawdzanie smaku i zapachu,

0 sprawdzanie wskaznikow fizykochemicznych.

5.2. Pobieranie probek — wg PN-78/A-74250.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania organoleptyczne

5.3.1.1. Sprawdzanie wygladu zewnetrznego nalezy
wykonaé przez ogledziny.

5.3.1.2. Sprawdzanie ksztattu nalezy wykona¢ przez
poréwnanie ksztattu probki z ksztattem formy, w ktd-
rej zostata wypieczona.

5.3.1.3. Sprawdzanie struktury, barwy, smaku i zapa-
chu nalezy wykona¢ organoleptycznie.

5.3.2. Badania fizykochemiczne

wg PN-75/

dla babek nie opakowanych, nie przektadanychA-74251. Wyniki badan nalezy poda¢ z doktadnoscia

wymagang W normie, zaokraglajac
z PN-70/N-02120 p. 3.3.2 Metoda Z

5.4. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodng
z wymaganiami normy, jezeli odpowiada wszystkim
wymaganiom podanym w rozdz. 3 i 4.

liczby zgodnie

E C

biszk°P“owo-ttuS&zczowego. Babki ,

W punkcie 432 Ok

21 d™ hcn

zmiana 1
93.10.25

c °d wyprodukowali

(Biuletyn PKNMiJ nr 14/93



4 Informacje dodatkowe do BN-85/8098-07

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — SPOLEM CZSS Zaktad Ba-
dawczy Przemystu Piekarskiego.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-72/8098-07
a) zmieniono podziat,
b) zweryfikowano okresy przydatnosci do spozycia,

c) wprowadzono wymagania dla wyrobéw w opakowaniach jed-

nostkowych.

3. Normy i dokumenty zwigzane

PN-78/A-74250 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie. Pobieranie pro-

bek

PN-75/A-74251 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie. Metody badan
fizykochemicznych

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

BN-80/8070-01 Wyroby i po6tprodukty ciastkarskie. Klasyfikacja

BN-80/8070-02 Wyroby i potprodukty ciastkarskie. Nazwy i okres-
lenia

Receptury zaktadowe.

4. Autorzy projektu normy — mgr inz. Zofia Mitosz — Zaktad Ba-
dawczy Przemystu Piekarskiego, mgr inz. Irena Kucharczyk —
SPOLEM Centralny Zwigzek Spétdzielni Spozywcéw Oddziat Woje-
wodzki Spoétdzielcze Przedsiebiorstwo Produkcji Piekarsko-Ciastkar-

skiej. Warszawa.



