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UKD 664.662
NORMA BRANZOWA
BN-81
WYROBY Pieczywo zytnie 8071-11
PIEKARSKIE Chleb marynarski zytni
jasny
Grupa katalogowa 1232
1. WSTEP 2. OZNACZENIE
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest CHLEB MARYNARSKI ZYTNI JASNY BN-81/8071-11
chleb marynarski zytni jasny, zachowujacy przy- |

datno$¢ konsumpcyjng przez cztery tygodnie po wy-
pieku. Norma nie dotyczy chleba w obrocie detalicz-
nym.
1.2. OkresSlenia. Chleb marynarski zytni jasny
chleb przygotowany z maki zytniej typ 580 w ilosci
9 % i maki pszennej typ 650 w ilosci 5 %,na
kwasie i drozdzach, z dodatkiem syropu skrobiowego,
mleka odtluszczonego w proszku, soli i standardowej
serwatki propionowej lub propionianu wapnia.

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczace surowcéw. Surowce uzy-
te do produkcji powinny by¢ zgodne z odpowiednimi
normami przedmiotowymi.

3.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne —
wg tabl. 1

Tablica 1

Wymagania

Opakowanie jednostkowe

Ksztatt
powierzchnia
barwa
Skoérka
grubosé
elastycznosé
Miegkisz
konsystencja
porowato$é
Smak
Zapach
. . bezposrednio po wypieku
Kwasowos¢, stopnie. nie P P yp
wieksza niz w czwartym tygodniu

bezposrednio
wieksza niz

po wypieku, nie

Wilgotno$é, %
w czwartym tygodniu, nie mniej-
sza niz

szczelne, czyste
nadany forma
lekko chropowata

jasnobragzowa do brazowej, o intensywnos$ci malejacej w kierun-
ku miekiszu

skorki gérnej, nie mniejsza niz 3 mm, w miejscach przylegaja-
cych do formy, nie mniejsza niz 1,5 mm. Sci$le potgczona z
miekiszem

migkisz po lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwot-
nego bez uszkodzenia struktury; pod koniec okresu przydat-
nosci dopuszczalna, nieco zmniejszona elastycznos$¢

zwarta, jednolita, bez peknig¢

dosé¢ réwnomierna, cienkoscienna

tagodny, lekko kwasowy

aromatyczny, swoisty dla rodzaju pieczywa
6,5
75

48,0

40,0

Zgtoszona przez SPOLEM Centralny Zwigzek Spoétdzielni Spozywcéw Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego
Ustanowiona przez Dyrektora SPOLEM CZSS Zaktadu Badawczego Przemystu Piekarskiego dnia 25 maja 1981 r.
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(Dz. Norm. i Miar nr 13/1981 poz. 59)
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3.3. Masa chleba i

tabl. 2F

tolerancje wagowe — Wwg

Tablica 2

Tolerancja masy poszczeg6lnych sztuk chleba

Dekla- do 30 min po do 6 h po wypie- w ciggu 4 tygo-
rowana wypieku *3 %, ku +3 %, z tym ze dni po wypieku
masa z tym ze $rednia $rednia arytme- 5 %, z tym ze $re-

jednej arytmetyczna tyczna masy 10 dnia arytmety-
sztuki ~ masy 10 sztuk sztuk nie powinna :zna masy 10 sztuk
nie powinna by¢ mniejsza nie powinna by¢
by¢ mniejsza od masy podanej mniejsza od masy
od masy poda- nizej podanej nizej
nej nizej
g g g g
1500 1550 1500 1300

3.4. Cechy dyskwalifikujgce. Chleb:

— w opakowaniu uszkodzonym.

— ze S$ladami plesni na powierzchni bochenka lub
w miekiszu,

— zdeformowany lub mechanicznie uszkodzony,

— 0 miekiszu lepkim, niedopieczonym lub zanie-
czyszczonym,

— o smaku gorzkim, zbyt stonym, zbyt kwasnym,
niestonym lub innym obcym,

— 0 zapachu stechtym, mdiym Ilub innym, obcym
dla danego rodzaju pieczywa
nalezy zdyskwalifikowa¢ i odrzuci¢ jako artykut
spozywczy nie nadajacy sie do spozycia i obrotu.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1.
winien by¢ pakowany w arkusze papieru siarczynowe-
go utrwalonego powierzchniowo 4-procentowym
wodnym roztworem propionianu wapnia o gramaturze
30-1-40 g/m 20 wymiarach 500 X 700 mm, a nastepnie w
torebki z folii polietylenowej o grubosci 0,06 -1-0,08 mm o
wymiarach 250X520 mm, szczelnie zamkniete. Torebki
z folii polietylenowej powinny by¢ czyste, nie
uszkodzone, suche, bez obcych zapachéw, dopuszczane
przez wiadze sanitarne do pakowania artykutéw spo-

K ONI

Zakgcznik
Informacje dodatkowe

Pakowanie. Chleb marynarski zytni jasny po-

zywczych. Wewnatrz torebki powinna znajdowac sie
etykieta o wymiarach 50X30 mm zawierajgca:

— o0znaczenie wg rozdz. 2,

— numer zaktadu produkcyjnego,

— date produkcji.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Okres przechowywania. Przy zachowaniu wa-
runkéw podanych w 4.1 i 4.2.2, w ktérych produkt
powinien by¢ zgodny z wymaganiami normy, okres
przechowywania wynosi cztery tygodnie, liczac od daty
produkcji.

4.2.2. Warunki przechowywania. Chleb powinien
by¢ przechowywany w pomieszczeniach czystych, su-
chych, bezwonnych i wolnych od szkodnikéw i ich po-
zostatosci. Temperatura pomieszczenia nie powinna by¢
wyzsza niz 20 °C. Chleb powinien by¢ ukladany w
pojemnikach, na pétkach lub wézkach w sposob za-
bezpieczajagcy przed uszkodzeniem opakowania jedno-
stkowego lub zdeformowaniem.

4.3. Transport. Chleb powinien by¢ przewozony
w pojemnikach srodkami transportowymi wylgcznie do
przewozu pieczywa, Szczelnie krytymi, czystymi,
suchymi, wyposazonymi w urzadzenia do ustawiania
pojemnikéw lub uktadania chleba w pojedynczych
warstwach.

Niedopuszczalne jest przewozenie chleba bezpo-
Srednio na podtodze Srodkéw transportowych. W przy-
padku transportowania na dalsze odlegtosci chleb
powinien by¢ pakowany w pudia z tektury falistej
po 8 sztuk lub w worki papierowe wielowarstwowe
po 16 sztuk.

5. BADANIA
5.1. Pobieranie probek — wg PN-70/A-74104.

5.2. Wykonanie badarn — wg PN-79/A-74108. Wyniki
badan nalezy poda¢ z doktadnosciag wymagana w nor-
mie przedmiotowej, zaokraglajac liczby zgodnie z
PN-70/N-02120 p. 3.3.2.

5.3. Ocena partii. Partie chleba marynarskiego
zytniego jasnego nalezy uzna¢ za zgodng z wymaga-
niami normy, jezeli odpowiada wymaganiom podanym
w 3.1, 3.2 i 41" oraz nie wykazuje cech dyskwalifi-
kujagcych wymienionych w 3.4.

EC
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CHLEB MARYNARSKI ZYTNI JASNY

Receptura 1 1l
maka zytnia typ 580 95,0 kg 95,0 kg
maka pszenna typ 650 50 kg 50 kg
syrop skrobiowy 5.0 kg 50 kg
mleko w proszku odttuszczone 2,0 kg 4,0 kg
standardowa serwatka propionowa 2,0 kg —
propionian wapnia — 0,2 kg
drozdze $wieze 1.0 kg 1,0 kg
sol 17 kg 17 kg
olej jadalny do smarowania form 0,3 kg 0,3 kg
Zuzycie materiatbw pomocniczych i opakowaniowych na
1000 kg
papier siarczynowy gramatury
304-40 12-M4 kg.

ZAE ACZNIK
folia polietylenowa o grubosci
0,06-E0,08 mm, szerokos$ci
250 mm 12,0 kg
propionian wapnia do sterylizacji 3,0 kg.

3. Nadwazka kesoéw ciasta wraz z maka do obrabiania. Bochenki
fermentujgce w formach — 1700. g.

4. Deklarowana masa jednej sztuki. Bochenki fermentujgce w for-
mach — 1500 g.

5. Wydajno$¢ $rednia przy wadze jednostkowej 1,5 kg. Bochenki
fermentujagce w formach — 146.

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme — Zaktad Badawczy Przemystu
Piekarskiego SPOLEM Centralny Zwigzek Spétdzielni Spozywcoéw.

Warszawa.
2. Normy zwigzane
PN-70/A-74104 Pieczywo. Pobieranie prébek

PN-79/A-74108 Pieczywo. Metody badan i ocena punktowa

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

3. Symbol wg SWW — 2421-122.

4. Autorzy projektu normy — dr inz. lrena Waskiewicz, mgr inz.
Henryk Jasak — Wojskowy Os$rodek Naukowo-Badawczy Stuzby

Zywnosciowej, Warszawa.



