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1. W STĘP 2. OZNACZENIE

1 .1 , Przedm iot norm y. Przedm iotem  normy jes t chleb 

opolsk i. CHLEB OPOLSKI BN-77/8071-07

1 .2 . O kreślen ia . Chleb opolski - chleb produkowany na 

kw asie i d rożdżach  z mąki żytniej typ 5 8 0  z dodatkiem 

m leka od tłuszczonego , sm alcu, kminku i so li.

3 . WYMAGANIA

3 .1 . Wymagania organoleptyczne - wg tab l. 1.

T ablica 1

K ształt ok rąg ły , podłużny lub nadany formą

Skórka

'pow ierzchnia gładka lub lekko chropow ata, b łyszcząca

barwa złocista  do jasnob rązow ej, k tó re j intensyw ność zabarw ienia  na p rzek ro ju  bochenka 
maleje w kierunku m iękiszu

grubość chleba koszyczkowego nie m niejsza niż 2 ,5  mm, formowego nie m niejsza niż 3 mm 
w m iejscach przy legających  do formy nie m niejsza niż 1 ,5 ’mm, śc iś le  połączona 
z miękiszem

M iękisz

porow atość dość rów nom ierna, cienkościenna

elastyczność m iękisz przy  lekkim nacisku  powinien w rócić do stanu pierw otnego bez uszkodzenia 
s tru k tu ry

Zapach kminku, sw oisty dla danego rodzaju  chleba

Smak właściw y dla danego rodzaju  chleba

3 .2 .  Wymagania fizykochem iczne - wg tab l. 2.

T ablica 2

Kwasowość , s to p n ie , n ie  w iększa niż 6

W ilgotność po 8  godz od chwili wypieku, %, nie w iększa niż 4-7 koszyczkowy 
4.8 formowy

Z aw artość  tłu szczu  w p rzeliczen iu  na suchą m asę, %, n ie mniej niż 1 , 8

3
O bjętość 100 g ch leba , cm , nie m niejsza niż 2 2 0

3 .3 . M asa chleba i to le ran c je  wagowe w gram ach - wg tab l. 3.

T ablica 3

T o lerancja  masy poszczególnych sztuk chleba

do 3 0  min po wypieku ±3%, z tym że ś red n ia  arytm etyczna masy 
10  sztuk chleba nie powinna być m niejsza od m asy n iże j podanej

do 8  godz po wypieku Ż3%, z tym że średn ia  a ry t 
m etyczna masy 1 0  sztuk chleb# nie powinna być 
m niejsza od masy deklarow anej

wypiekany na trzon ie wypiekany w form ach

715 720 7 0 0
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3 .4 . Cechy dyskw alifikujące. Chleb:

- zdeformowany (p ła sk i, ro z la n y ),

- m echanicznie uszkodzony (zan ieczyszczony  lub od ła 

many) ,

- o skórce  oddzielającej się  od m iękiszu , zabrudzony, 

spalony ,

- o w yraźnie  n iew łaściw ej porow atości, o m iękiszu lep

kim, niedopieczonym , z zakalcem , kruszącym  s ię , z an ie 

czyszczonym  z obecnością grudek mąki lub so li,

- o smaku gorzkim , zbyt kwaśnym, zbyt słonym, n ie s io 

nym lub innym obcym,

- o zapachu obcym, ze śladam i pleśni

na leży  zdyskwalifikować i odrzucić  jako nie nadający się  

do obrotu  i  spożycia artykuł spożywczy.

A.  ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 1 TRANSPORT

4 .1 .  Znakow anie. Chleb powinien być znakowany e ty 

kietam i o wym iarach 2 X 3  cm z nadrukiem  zawierającym co 

najm niej następu jące  dane:

a) nazwę i a d re s  zakładu produkcyjnego,

b) oznaczenie wg 2,

c) m asę jednostkow ą,

d) cenę de ta liczną ,

e) num er lub symbol zmiany produkcyjnej.

A.  2 .  Przechow yw anie. Chleb powinien być p rzecho 

wywany w pom ieszczeniach czystych , suchych, bezwonnych 

i wolnych od szkodników. Chleb powinien być układany w 

skrzynkach , na półkach lub ruchomych wózkach w sposób 

zabezp ieczający  p rzed  zabrudzeniem  i zdeformowaniem.

A . 3 .  T ranspo rt

4 .3 .1 .  P rzen o szen ie . Chleb powinien być przenoszony 

z p iekarn i do środków transportow ych  o raz  ze środków 

transportow ych  do punktów sprzedaży  deta licznej w skrzyn

kach. N iedopuszczalne jes t p rzenoszenie  chleba w w or

kach lub na rękach . Chleb dostarczony  do sklepów w skrzyn

kach powinien być z nich bezpośrednio sprzedaw any.

4 .3 .2 .  P rzew ożen ie . Chleb powinien być przewożony 

środkam i transportow ym i przeznaczonym i w yłącznie do prze

wozu pieczyw a, szczeln ie  krytym i, czystym i i suchymi, 

z m ożliwością ustaw iania  skrzynek lub układania bochen

ków w pojedynczych w arstw ach  zabezpieczających bochen

ki p rzed  zgnieceniem  i zabrudzeniem . Układanie chleba 

bezpośrednio  na podłodze środków transportow ych jes t nie

dopuszczalne.

5. BADANIA

5 .1 . Pobieran ie  próbek - wg PN -70/A -74104.

5 .2 .  Wykonanie badań - wg PN -71/A -74108. Wyniki ba

dań należy podawać z dokładnością wymaganą w normie 

przedm iotow ej, zaokrąg la jąc  liczby zgodnie z PN-70 / 

N-02120 p. 3 .3 .2 .  Metoda Z.

5 .3 . Ocena p a r tii .  P a rtię  pieczywa należy uznać za 

zgodną z wymaganiami norm y, jeże li odpowiada wymaganiom 

podanym w 3 .1 , 3 .2 ,  3 .3  i ro z . 4 i nie wykazuje cech 

dyskw alifikujących, wyszczególnionych w 3 .4 . Badania f i

zykochemiczne należy przeprow adzać z często tliw ością  

zapew niającą zgodność z wymaganiami podanymi w 3 . 2 .
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