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Pieczywo mieszane

Chleb drawski

1. WSTEP
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest chleb
drawski, zachowujacy przydatno$¢ konsumpcyjny przez

sze$¢ dni po wypieku. Norma nie dotyczy chleba w obrocie

detal icznym.

1.2. Okreslenia. Chleb drawski - chleb produkowany z

myki zytniej typ 800 w ilosci 70% i myki pszennej typ 850
w ilo$ci 30%, na kwasie, drozdzach i myce zaparzanej, z

dodatkiem syropu ziemniaczanego, mleka odtiuszczonego

w proszku isoli, wypiekany w koszyczkach lub formach.
2. OZNACZENIE

CHLEB DRAWSKI BN-76/8073-09

3, WYMAGANIA

3.1. Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne - wg
tabl. 1.
Tablica 1

Wymagania
szczelne, czyste

Opakowanie jednostkowe

podtuzny lub nadany for-

Ksztatt
my
powierzchnia gtadka lub skostkowana,
lekko chropowata
barwa jasnobryzowa do bryzo-
wej o intensywnos$ci ma-
lejycej w kierunku
miykiszu
Skorka grubos¢ skorki gornej dla chleba

koszyczkowego nie
mniejsza niz 2,5 mm, dla
formowego nie mniejsza
niz 3 mm, w miejscach
przylegajycych do formy
nie mniejsza niz 1,5 mm,
§cisle potyczona z
miykiszem
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cd. tabl. 1
Wymagania
elastycznos¢ miekisz po lekkim nacis-
ku powinien wréci¢ do
stanu pierwotnego bez
uszkodzenia struktury
Miykisz

konsystencja zwarta, jednolita, bez

peknigc

do$¢ rownomierna,
cienkoscienna

porowatos$¢

aromatyczny, tagodny,
swoisty dla danego ro-
dzaju pieczywa

Smak i zapach

bezposrednio po

wypieku nie wigk- 7.5
Kwaso- sza niz
wos¢,
stopnie po 6 dniach nie 8 0
wieksza niz '
bezposrednio po
wilgor e it "
tnos$¢, % ¢
po 6 dniach nie
40,0

mniejsza niz

3. 2. Masa pieczywa i tolerancje wagowe - wg tabl. 2 na
str. 2.

3.3, Cechy dyskwalifikujgce. Chleb:

- w opakowaniu uszkodzonym,

- zdeformowany, mechanicznie uszkodzony, ze $ladami
ple$sni na powierzchni lub w miegkiszu,

- 0 migkiszu lepkim, niedopieczonym i zanieczyszczonym,

- 0o smaku gorzkim, zbyt kwasnym, zbyt stonym, niesto-
nym, lub innym obcym,

- 0 zapachu stechtym, mdtym lub innym obcym dla dane-
go rodzaju chleba
nalezy zdyskwalifikowa¢ i odrzuci¢ jako artykut spozywczy

nie nadajycy sie so spozycia i obrotu.

Zgtoszona przez SPOLEM CZSS Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego
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jako norma obowigzujgcg w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 sierpnia 1977 r.
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Tabl ica 2

Tolerancja masy poszczegélnych sztuk chleba

Deklarowana masa do 30 min po wypieku +3%,

1sztuki, g z tym ze S$rednia arytmetycz”-
na masy 10 sztuk nie powin-
na by¢ mniejsza od masy
podanej nizej, g
koszyczkowy 1545
formowy 1550

4. ZNAKOWANIE. PAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4. 1. Znakowanie. Chleb powinien by¢ znakowany zna-
kownice zawierajece nastepujace dane:
- numer zaktadu produkcyjnego,

- data produkecji.

4, 2. Pakowanie. Chleb drawski powinien by¢ pakowany
w torebki z folii polietylenowej o wymiarach 250 x 380 mm
Torebki

igrubosci 0,08 mm, szczelnie zamkniete. z folii

polietylenowej powinny by¢ nie uszkodzone, czyste, suche,

bez obcych zapach6w, dopuszczone przez wtadze sanitar-

ne do pakowania artykutéw spozywczych.
4. 3. Przechowywanie

4.3. 1. Okres przechowywania - przy zachowaniu wa-

runkéw podanych w 4. 3.2 i4.4, w ktérym produkt powi-
nien byé zgodny z postanowieniami normy, wynosi 6 dni

od daty produkcji.

4. 3. 2. Warunki przechowywania. Chleb powinien by¢
przechowywany w pomieszczeniach czystych, suchych, bez-
wonnych i wolnych od szkodnikéw i ich pozostato$ci. Wil-

gotno$¢ wzgledna pomieszczenia nie powinna przekracza¢

do 6 godz po wypieku =30,

z tym ze $rednia arytmety-

czna masy 10 sztuk nie po-

winna by¢ mniejsza od ma-
sy deklarowanej, g

w ciegu 6 o0..i po wypieku
+4%, z tym ze S$rednia ary-
tmetyczna masy 10 sztuk
nie powinna by¢é mniejsza od
masy deklarowanej, g

1500 1440

1500 1440

lub wézkach w sposéb zabezpieczajacy przed uszkodzeniem

opakowania jednostkowego lub zdeformowaniem.

4.4. Transport. Chleb powinien by¢ przewozony w
skrzynkach $rodkami transportowymi przeznaczonymi wy-
tecznie do przewozu pieczywa,

szczelnie krytymi, czysty-

mi, suchymi, wyposazonymi w urzedzenia do ustawiania
skrzynek lub uktadania chleba w pojedynczych warstwach.
Niedopuszczalne jest przewozenie chleba bezposrednio na
podtodze Srodk6éw transportowych. W przypadku transpor-
towania na dalsze odlegto$ci chleb powinien by¢ pakowany
w pudta z tektury falistej - po 8 sztuk lub worki papierowe

wielowarstwowe - po 16 sztuk.

5, BADANIA
5. 1. Pobieranie prébek - wg PN-70/A-74104.

5. 2. Wykonanie badan - wg PN-71/A-74108. Wyniki ba-
dan nalezy poda¢ z doktadnos$cie wymagane w normie przed-
miotowej zaokreglajec liczby zgodnie z PN-70/N-02120

p. 3.3.2

5. 3. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodne z wy-

maganiami normy, jezeli odpowiada wymaganiom podanym

75%, a temperatura nie powinna by¢ nizsza niz +15°C. w 3.1 3.2 iwrozdz. 4 oraz nie wykazuje cech dyskwali-
Chleb powinien by¢ uktadany w skrzynkach, na pétkach fikujecych wymienionych w 3. 3.
KONIEC

Zatecznik

Informacje dodatkowe



BN-77/8073-09 3

ZALACZNIK

RECEPTURA

A. Opis

Chleb mieszany z dodatkiem syropu ziemniaczanego oraz
mleka w proszku odttuszczonego produkowany jest na kwa-
sie z zastosowaniem drozdzy i zaparzania cze$ci meki, w

bochenkach fermentujacych w koszyczkach lub formach.

B. Receptura
1. Meka zytnia typ 800 70 kg
2. Meka pszenna typ 850 30 kg
3. Syrop ziemniaczany 5 kg
4. Mleko w proszku odttuszczone 4 kg
5. Sé6l biata 1,0 + 1,5 kg
6. Drozdze prasowane 1 kg
7. Meka ziemniaczana do posypywania ko-

szyczkow 0, 7 kg
8. Olej jadalny do smarowania form 0, 3 kg

INFORMACIJE

1. Instytucja opracowujaca norme - SPOLEM CZSS Za-
ktad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa.

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

PN-71/A-74108 Pieczywo. Metody badan i ocena punktowg

C. Nawazka kesoéw ciasta wraz z maka do odrabiania
1. Bochenki fermentujace w koszyczkach 1700 g

2. Bochenki fermentujgce w formach 1700 g

D. Wydajno$¢ $rednia przy wadze jednostkowej 1.5 kg

Bochenki fermentujace w koszyczkach 147
2. Bochenki fermentujace w formach 148
E. Zuzycie folii polietylenowej na 1000 kg gotowego
wyrobu 11 kg
F. Dopuszczalne odchylenia
W razie braku meki ziemniaczanej moze by¢ uzyta
meka pszenna typ 850 lub 650 w ilosci 1,2 kg

DODATKOWE

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

3, Autorzy projektu normy - dr inz. Irena Waskiewicz

Wojskowy Osérodek Naukowo-Badawczy Stuzby Zywnoscio-

wej, Andrzej Turek - Piekarnia Wojskowa.



