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1. WSTEP 3. 2. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 2.
ol
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy chleb ma- Tablica 2
zurski.
Wymagania
1.2. Okre$lenia. Chleb mazurski - chleb produkowany

. o o R . . Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza
na kwasie z meki zytniej typ 1400 w iloéci 65% imeki psen- niz
nej typ 850 w ilosci 35% z dodatkiem soli.

Wilgotno$¢ po 8 godz od chwili wy- 48 koszyczkowego

pieku, %, nie wieksza niz i deskowego
2. OZNACZENIE 49 dla formowego
. 1. 3
CHLEB MAZURSKI BN-77/8073-08 Objetos¢ 100 g chleba, cm , me 190

mniejsza niz
3. WYMAGANIA 3. 3. Masa chleba i tolerancje wagowe - wg tabl. 3.

3.1. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 1 Tablica 3

Tolerancja masy poszczegélnych sztuk chleba

Tablica 1
do 30 min po wypieku *3%, z tym, do 8 godz po wy-
Wymagania ze Srednia arytmetyczna masy pieku *3%, z
10 sztuk chleba nie powinna by¢ mniej- tym ze $rednia
Ksztatt . sza od wagi nizej podanej, g arytmetyczna ma-
okragty, podtuzny lub nadany forme sy 10 sztuk chle-
ba nie powinna
btyszczeca gtadka lub lekko tvs:yg:ﬁl;any na \;voyr[r)nlzlgsny W by¢ mniejsza od
powierzch- chropowata, dopuszcza sie nie- zont masy deklarowa-
nia znaczne pekniecia i $lady meki nej, 9
1 2 3
jasnobrezowa do ciemnobrezowej,
barwa ktérej intensywnos$¢ zabarwienia 1020, 1625, 1030, 1635 1000, 1600, 2000
na przekroju bochenka maleje w 2030 '
SKérka kierunku miekiszu

3.4. Cechy dyskwal ifikujagce. Chleb:
chleba deskowego i koszyczkowe-

go nie mniejsza niz 2, 5 mm,

formowego skorki gérnej nie - mechanicznie uszkodzony /zgnieciony Iub odtamany/,

mniejsza niz 3 mm w miejscach

przylegajecych do formy nie

{ mniejsza niz 1,5 mm, $cisle po- spalony,
teczona z migkiszem

- zdeformowany /ptaski, rozlany/,

gruboé¢
- o0 skérce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzony,

-

- owyraznie niewtasciwej porowato$ci, o miekiszu lep-

porowatosc dos¢ rownomierna kim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sie, zanie-
Migkisz miekisz przy lekkim nacisku po- czyszczonym z obecnoscig grudek meki lub soli,
elastyczno$¢ winien wréci¢ do stanu pierwot- - o smaku gorzkim, zbyt kwasnym, zbyt stonym, niesto-

nego bez uszkodzenia struktury .
nym lub innym obcym,

2 aromatyczny, swoisty dla danego - 0 zapachu obcym dla danego rodzaju chleba,
apach .
rodzaju chleba 3 i o
- ze $ladami plesni
Smak wtasciwy dla danego rodzaju nalezy zdyskwalifikowac¢ i odrzucié jako nie nadajacy sie
chleba

do obrotu i spozycia artykut spozywczy.
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4 ZNAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE 1TRANSPORT przewozu pieczywa, szczelnie krytymi, czystymi i suchy-

mi, z wyposazeniem do ustawiania skrzynek lub do uktada-

4. 1. Znakowanie. W punktach sprzedazy detalicznej na- . . . .
nia bochenkéw w pojedynczych warstwach, zabezpieczajy-

lezy zamieszcza¢ wywieszki podajace nazwe pieczywa,
cych bochenki przed zgnieceniem i zabrudzeniem. Uktada-

cene detaliczny i mase jednostkowy. . i i i i
nie chleba bezposérednio na podtodze $Srodkéw transporto-

4.2. Przechowywanie. Chleb powinien by¢ przechowy- wych jest niedopuszczalne.
wany w pomieszczeniach czystych, suchych, bezwonnych i
wolnych od szkodnikéw. Chleb powinien by¢ uktadany w 5. BADANIA
skrzynkach, na pétkach lub ruchomych wézkach w sposéb

5.1. Pobieranie préobek - wg PN-70/A-741 04.
zabezpieczajycy przed zabrudzeniem i zdeformowaniem.

5. 2. Wykonanie badan - wg PN-71/A-74108. Wyniki ba-
4. 3. Transport

dan nalezy podawa¢ z doktadno$ciy wymagany w normie
4.3.1. Przenoszenie. Chleb powinien by¢ przenoszony przedmiotowej, zaokryglajyc liczby zgodnie z PN-70/

z piekarni do $§rodkéw transportowych oraz ze S$rodkow N-02120 p. 3.3.2 Metoda Z.
transportowych do punktéw sprzedazy detalicznej w skrzyn- 5.3 Ocena partii. Partie pieczywa nalezy uznat za zgod-

kach. Niedopuszczalne jest przenoszenie chleba w workach . o . .
ny z wymaganiami normy, jezeli odpowiada wymaganiom po-

lub na rykach. Chleb dostarczony do sklepéw w skrzynkach o i .
danym w 3T1, 3.2, 3.3 inie wykazuje cech dyskwalifiku-

powinien by¢ z nich bezpos$rednio sprzedawany. i L . . .
jycych wyszczegélnionych w 3. 4. Eadania fizykochemicz-

4.3.2. Przewozenie. Chleb powinien by¢ przewozony ne nalezy przeprowadzié z czestotliwosciy zapewniajycy
Srodkami transportowymi przeznaczonymi wytycznie do zgodno$é z wymaganiami podanymi w 3. 2.
KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme - SPOt_EM CZSS Za- PN-71 /A-74108 Pieczywo. Metody badain i ocena punktowa

ktad Eadawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa. PN-70/N-02120 Zasady zaokryglania i zapisywania liczb

3. Autorzy projektu normy - dr inz. Maria Kowalczuk i
2. Normy zwigzane mgr inz. Kazimierz Wegietek - SPOLEM CZSS Zaktad

PN-70/A-74104 Pieczywo. Pobieranie prébek Eadawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa.



BN-77/8073-08 Pieczywo mieszane. Chleb mezurski zmiana 1
Xl 2 0378 .
W punkcie 33 w tabl. 3 w kol. 2 po: 1635 dodaje sie: 2060,

(Biuletyn PKNiM nr 7/78 poz. 67)

BN-77/8073-08 Pieczywo mieszare. Chleb mezurski Zmiana 2
X 22 8880 r.
1 W punkcie 32 Wymagania fizykochemiczne, w tabl. 2 Wilgotnos¢ po 8 godz

od chwili wypieku, % nie wigksza ﬁl/zk zamiast: 48 dla koszyczkowego i d&okowego;

49 dla formowego, powinno byC: 49 dla koszyczkowego i deskowego, 50 dla for-

2 Wocalej treSci nonmy, zamiast: godz, powinno by¢: h
zmiana 1 — Biuletyn PKNiM nr 7/78 poz, 67 (Biuletyn PKNMiJ nr 11—12/80 poz. 88)



