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Chleb gubiński
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1. WSTĘP 
€

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest  chleb 

gubiński,  zachowujący przydatność konsumpcyjny przez 

6 dni po wypieku. Norma nie dotyczy chleba w obrocie de

talicznym.

1.2. Określenia.  Chleb gubiński o przedłużonej świe

żości -  chleb produkowany z męki pszennej typ 650 na droż

dżach z dodatkiem ekstrak tu  słodowego, mleka w proszku 

odtłuszczonego, cukru, margaryny i soli o raz z zas toso 

waniem dodatku 5% myki żytniej w postaci kwasu, wypie

kany w koszyczkach lub formach.

2. OZNACZENIE

CHLEB GUBIŃSKI BN -77/8072-09

3, WYMAGANIA

3. 1. Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne -  wg 

tabl. 1.

3. 2. Masa pieczywa i to lerancje  wagowe -  wg tabl. 2 na 

s t r .  2.

3.3.  Cechy dyskwalifikujące. Chleb:

-  w opakowaniu uszkodzonym,

-  zdeformowany, mechanicznie uszkodzony, ze śladami 

pleśni lub obecności bakterii  rozkładajycych skrobię,

-  o miykiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, Zanie

czyszczonym,

-  o smaku gorzkim, zbyt kwaśnym, zbyt słonym, n ies ło-  

nym, lub innym obcym,

-  o skórce  odstajycej od miykiszu, zabrudzonej lub sp a 

lonej,

-  o zapachu stychłym, mdłym lub innym obcym dla danego 

rodzaju chleba

należy zdyskwalifikować lub odrzucić jako artykuł spo

żywczy nie nadajęcy siy do spożycia i obrotu.

Tabl ica 1

Wymagania

Opakowanie jednostkowe szczelne, czyste

Kształt podłużny lub nadany formę

Skórka

powierzchnia gładka lub skostkowana 
lekko chropowata

barwa
złocis ta  do jasnobręzo-  
wej o intensywności male- 
jęcej w kierunku miykiszu

grubość

skórki górnej dla chleba 
koszyczkowego nie mniej
sza  niż 2, 5 mm dla for
mowego nie mniejsza niż 
3, 0 mm w miejscach przy- 
legajęcych do formy nie 
mniejsza niż 1,5 mm 
śc iś le  połęczona z mięki- 
szem

Miykisz

elastyczność
miykisz po lekkim nacisku 
powinien wrócić do stanu 
pierwotnego bez uszko
dzeń s truktury

konsystencja
zwarta ,  jednolita, bez 
pęknięć

porowatość
dość równomierna, cien
kościenna

Smak i 
zapach

aromatyczny, łagodny, 
lekko kwaskowy, swoisty 
dla danego rodzaju pie
czywa

Kwasowość,
stopnie

bezpośrednio 
po wypieku nie 
mniejsza niż

3. 5

po sześciu  
dniach nie więk
sza  niż

4. 5

W i Igotnosc, 
%

bezpośrednio 
po wypieku nie 
większa niż

45. 0

po sześciu  
dniach nie mniej
sza  niż
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Tabl ica 2

Deklarowana masa 
1 sztuki,  g

Tole ranc ja  masy poszczególnych sztuk chleba

do 30 min po wypieku ±3%, 
z tym że średnia  arytmetycz
na masy 10 sztuk nie powin
na być mniejsza od masy 
podanej niżej g

do 6 godz po wypieku ±3%, 
z tym że średnia  arytmetycz
na masy 10 sztuk nie powin
na być mniejsza od masy de
klarowanej,  g

w cięgu 6 dni po wypieku 
±4%, z tym że średnia  

arytmetyczna masy 10 s t u k  
nie powinna być mniejsza 
od masy deklarowanej,,  g

1000 koszyczkowy 1020 1000 960

formowy 1030 1000 960

4. ZNAKOWANIE. PAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE I 

TRANSPORT

4.1 . Znakowanie. Chleb powinien być znakowany zna- 

kownicę zaw iera jącą  następujące dane;

-  numer zakładu produkcyjnego,

-  data produkcji.

4. 2. Pakowanie. Chleb gubiński powinien być pakowany 

w torebki z folii polietylenowej o wymiarach 250X380 mm 

i grubości 0 ,08  mm, szczeln ie  zamknięte. Torebki z folii 

polietylenowej powinny być nie uszkodzone, czyste ,  suche, 

bez obcych zapachów, dopuszczone przez  władze s a n i ta r 

ne do pakowania artykułów spożywczych.

4. 3. Przechowywanie

4. 3. 1. O kres przechowywania -  przy zachowaniu wa

runków podanych w 4. 3. 2 i 4. 4 -  w którym produkt powi

nien być zgodny z postanowieniami normy wynosi 6 dni od 

daty produkcji.

4. 3. 2. Warunki przechowywania. Chleb powinien być 

przechowywany w pomieszczeniach czystych, suchych, bez- 

wonnych i wolnych od szkodników. Wilgotność względna po

mieszczenia nie powinna być wyższa niż 75%, zaś  tempe

r a tu ra  nie powinna być niższa niż + 15°C. Chleb powinien

być układany w skrzynkach na półkach lub na wózkach w 

sposób zabezpieczajęcy przed uszkodzeniem opakowania jed

nostkowego lub zdeformowaniem.

4.4 .  T ransport .  Chleb powinien być przewożony w skrzyn

kach środkami transportowymi przeznaczonymi wyłęcznie 

do przewozu pieczywa, szczeln ie  krytymi, czystymi, su

chymi, wyposażonymi w urzędzenia  do ustawiania skrzynek 

lub układania chleba w pojedynczych warstwach. Niedopu

szczalne jest  przewożenie chleba bezpośrednio na podło

dze środków transportowych.

W przypadku transportowania na dalsze odległości chleb 

powinien być pakowany w pudła z tektury falistej -  po 8 

sztuk lub worki papierowe wielowarstwowe -  po 1 6 sztuk.

5. BADANIA

5. 1. Pobieran ie  próbek -  wg PN-70/A-741 04

5,2, Wykonanie badań. -  wg PN-71 / A - 741 Ofl Wyniki ba

dań należy podawać z dokładnościę wyrr aganę w normie 

przedmiotowej zaokręglajęc liczby zgodnie z P N - 70/ 

N-02120.

5, 3, Ocena parti i .  P a r t ię  należy uznać za zgodnę z wy

maganiami normy, jeżeli odpowiada wymaganiom podanym w 

3. 1, 3. 2 i 4 i nie wykazuje cech dyskwalifikujęcych wymie

nionych w 3. 3.

K O N I E C

Załęcznik

Informacje dodatkowe
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ZAŁĄCZNIK ------ 1--------

RECEPTURA

A. Opis

Chleb pszenny z dodatkiem syropu słodowego, mleka w 

proszku odtłuszczonego, margaryny i cukru jest  produko

wany na drożdżach z zastosowaniem dodatku m^ki żytniej 

w postaci kwasu w bochenkach fermentujących w koszycz

kach lub formach.

B. Receptura

1. M^ka pszenna typ 650 95, 0 kg

2. M^ka żytnia typ 800 5 ,0  kg

3. E kstrak t  słodowy 1,0 kg

4. Mleko w proszku odtłuszczone 4 ,0  kg

5. Cukier 1,0 kg

6. Margar yna 3 ,0  kg

7. Sól bjała 1.0 4 1.5 kg

8. Drożdże prasowane 1.0 j. 1.5 kg

9. M^ka ziemniaczana do posypywania

koszyczków 1, 1 kg

10. Olej jadalny do smarowania form 0 ,5  kg

C. Naważka kęsów cias ta  wraz z mąką do odrabiania

1. Bochenki fermentujące w koszyczkach 1 1 50 g

2. Bochenki fermentujące w formach 1 1 50 g

D. Wydajność średn ia  przy wadze jednostkowej 1.0 kg

1. Bochenki fermentujące w koszyczkach 135

2. Bochenki fermentujące w formach 137

E. Zużycie folii polietylenowej nalOOOkg gotowego p ro 

duktu 15, 2 kg

F. Dopuszczalne odchylenia

W raz ie  braku m^ki ziemniaczanej może być użyta m^ka 

pszenna typ 850 lub 650 w ilości 1,5  kg

INFORMACJE

1. Instytucja opracowująca normę - SPOŁEM C Z S S  Z a 

kład Badawczy Przem ysłu  P iekarsk iego ,  Warszawa.

2. Normy związane

PN-70/A-741 04 Pieczywo. P ob ieran ie  próbek 

PN-71/A-741 08 Pieczywo. Metody badań i ocena punktowa

DODATKOWE

PN-70/N-021 20 Zasady zaokrąglania i zapisywania liczb

3. Autorzy projektu normy -  dr inż. I rena Waśkiewicz 

/Wojskowy Ośrodek Naukowo-Badawczy Służby Żywnoś

ciowej/ ,  Andrzej Turek /P ie k a rn ia  Wojskowa/.


