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NORMA BRANZOWA

WYROBY
PIEKARSKIE

*
1. WSTEP
1.1. Praedmiot normy. Przedmiotem normy jest
Butka tarta.
1.2. OkresSlenia. Butka tarta jest to produkt

otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczy-
wa pszennego zwykdego i pieczywa pszennego wybo-
rowego - wg PN-75/A-74105.
2. OZNACZENIE
BULKA TARTA BN-76/8079-01

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania organoleptyczne

Wymagania
Barwa od jasnokremowej do ztocistej
Konsystencja sypka, bez grudek
réwnomierna - stopien !’o_zdr(_)l;)nieB'
Granulacia Crapion roziromnienia Gtk pony-
zej 1 mm nie wiecej niz 25
Zapach swoisty, bez obcych zapachéw
charakterystyczny dla suszonego
Smak EJleczyvya pszennego, bez obcych

Nie dopuszcza sie do produkcji butki tartej pie-
czywa z dodatkiem nasion, nadzien i zdobien oraz
pieczywa zakazonego ples$nia,
na, o obcym zapachu i smaku,
skérce zweglonej.

laseczka ziemniacza-
zabrudzonego lub o

3.2. Wymagania fizykochemiczne

Wymagania
Wilgotnos¢, %nie wiecej niz 10~
Kwasowos€, w stopniach, nie wiecej
niz 4

Zawartos¢ cukrow ogétem w suchej
ie w przeliczeniu na sacharoze,
P nie wiecej niz 3

Zawartos¢ tluszsju w przeliczeniu
na suchg mase, 7Pnie wiecej niz 3

BN-76
8079-01

Pieczywo i wyroby piekarskie pozostate

Butka tarta

Zamiast
BN-72 8079-01

Grupa katalogowa Xl 32

cd. tablicy
Wymagania

ZanartosC zanieczyszczen mineral-
wyrazona zawartoscig popioku
nie czalnego w

towm knasie solnym, %9 nie

wiecej niz 0,20
CbeonosC szikodnikdw i ich pozosta-

Josci niedopuszczalna
ObecnoSC zanieczyszczen orga—

nicznych i nieorganicznych niedopuszczalna

4. PAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE 1 TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Wymagania og6lne dotyczace opakowan i ma-
materiaty
czyste,

teriatow opakowaniowych.
opakowaniowe powinny by¢
suche bez obcych zapachéw, dopuszczone przez whka-
dze sanitarne do pakowania artykutéw spozywczych.

Opakowania i
nieuszkodzone,

4.1.2. Pakowanie do opakowan jednostkowych. Bu#-
ke tarta o masie 0,25 kg lub 0,50 kg nalezy pako-
wa¢ p torebki polietylenowe, papieropodobne,” per-
Butke tartg o masie 15 kg,
.Zak¥adéw Zywie-

gaminowe lub papierowe.
25 kg lub 50 kg przeznaczang dla
nia Zbiorowego oraz do sprzedazy detalicznej moz-
na pakowa¢ w worki papierowe. Opakowania jedno-
stkowe nalezy zabezpieczy¢ przed otwarciem w cza-
sie transportu i przechowywania. Na opakowaniach
nalezy umiesci¢ co najmniej nastepujace dane:

a) nazwe i adres zak#tadu produkcyjnego,

. b) oznaczenie wg 2,

c) mase netto,

"d) cene detaliczna,

e) date zapakowania.

4.1.3. Pakowanie do opakowan zbiorczych trans-
portowych. Butke tarta w opakowaniach jednostko-
wych 0,25 kg i 0,50 kg nalezy pakowa¢ do kartonéw

o masie 10 kg lub 20 kg netto wyrobu lub skrzynek

do pieczywa przy dostawach miejscowych. Opakowa-
nie zbiorcze nalezy zabezpieczy¢ przed otwarciem
sie w czasie transportu i przechowywania. Na kar-

Zgtoszona przez Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego
Ustanowlona przez Dyrektora Zaktadu Badawczego Przemystu Piekarskiego dnia 30 kwietnia 1976 r.
jako norma obowiqzujqca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 stycznia 1977 r.
(Dz. Norm. | Miar nr 14/1976 poz. 48 )

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE 1976.

Cmna zi 2.40

Wptyw do WN 14,5.76. Oddano do skladu 11.6.76. Druk ukoriczono w« wrzo$niu 76.

Ob). 0,40 o.w. Nakfad 2500 +55 agz. Zom. 1696/76.
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tonach transportowych nalezy umiesci¢ co najmniej
nastepujace dane:

- nazwe i adres zaktadu produkcyjnego),

- oznaczenie wg 2,

- mase netto,

- liczbe opakowan jednostkowych oraz cene deta-
liczna,

- date zapakowania.
wyrazny,

powinien by¢

zewn>ti”znej

Nadruk na opakowaniach
trwaty, wykonany jednostronnie na

stronie.

4.1.4. Dopuszczalne odchy4ki tartej
w opakowaniach jednostkowych o masie netto:

- 0,25 kg +4%,

- 0,50 kg +2%,

- 15 do 50 kg #0,555.

masy budki

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Okres przechowywania przy zachowaniu wa-
runkéw podanych w 4.2.2 i 4.3, w ktérym bulka tar-
ta powinna by¢ zgodna z postanowieniami
liczac od daty

normy, wy-
nosi nie wiecej niz jeden miesiac
zapakowania.

4.2.2. Butke
lezy przechowywa¢ w pomieszczeniach czystych,
przewiewnych, szkodnikéw i
w warunkach zabezpieczajgcych
Zaleca sie

Warunki przechowywania. tarta na-
su-
chych, wolnych od ich

pozostatosci, opa-
kowanie jednostkowe przed uszkodzeniem.
aby wzgledna wilgotnos¢ powietrza nie przekracza-
+a 7555, a temperatura 18°C. Nalezy unika¢ rapto-

wanych zmian temperatury i wilgotnosci.

Transport. Bulke
transportowymi

4.3.
Srodkami

nalezy przewozic
do przewo-

tarta
przeznaczonymi
krytymi, czystymi,
przad zgnieceniem i
nalezy za-
atmosferycz-

zu artykudéw spozywczych, su-
chymi, zabezpieczajacymi
brudzeniem. Wyréb w czasie transportu

wptywami

za-

bezpieczy¢ przed ujemnymi

nymi. W czasie przewozu budki tartej transportem
kolejowym nalezy przestrzega¢ przepiséw o +ado-
waniu i wytadowywaniu wagondéw towarowych w komu-

nikacji wewnetrznej.

5. BADANIA

5.1. Program badan

a) okreslenie barwy, konsystencji, zapachu i
smaku,

b) okreslenie granulacji,

c) oznaczanie wilgotnosci,

dj oznaczanie kwasowosci,

e) oznaczanie zawartosci cukréw ogotem,

) oznaczanie zawartosci thuszczu,

g) oznaczanie zawartosci popiotu nierozpusz-

czalnego w 10-procentowym kwasie solnym,
h) oznaczanie zawartosci zanieczyszczen orga-
nicznych
i) oznaczanie szkodnikoéw i

Jj) badanie trwatosci.

i nieorganicznych,
ich pozostatosci,

5.2. Pobieranie prébek - wg PN-72/A-74001.

5.3. Opis badan

5.3.1. zapachu

i smaku nalezy wykona¢ organoleptycznie.

Okreslenie barwy, konsystencji,

5.3- 2. Okres$lenie granulacji. Z proébki
laboratoryjnej pobranej wg PN-72/A-74001 odwazyc¢
150 g butki tartej, druciane o
wymiarach oczek 0,75 mm i "Pozostatosc
na sicie obliczy¢ w procentach Wagowych w stosun-
ku do ciezaru proébek.

przenies¢ na sito
przesiac.

5.3.3. za-

wartosci

Oznaczanie wilgotnosci, kwasowosci,
cukrow i1 tduszczu - wg PN-71/A-74108.

5.3.4. Oznaczanie zanieczyszczen

5.3- 4.1. Z probki Sredniej
boratoryjnej odwazy¢ 100 g butki tartej z doktad-
noscig do 0,01 g. Wysypa¢ na biata kartke papieru
i rozprowadzi¢ badany produkt za pomoca szkietka
przedmiotowego na pojedynczg warstwe, nastepnie

Badania wstepne.

sprawdzi¢ na catej powierzchni szkda o
powiekszeniu 5 t 10-krotnym, czy

czyszczen.

za pomoca

nie ma zanie-

5.3.4.2.
szkodnikoéw i

Oznaczanie zanieczyszczen organicznych,
ich pozostatosci - wg PN-74/A-74016.

5.3.4.3. Oznaczanie zanieczyszczen mineralnych.
Z probki laboratoryjnej odwazyc rownolegte
préby po 2 g bukki tartej, z do
0,001 g, korkiem
gumowym rurki
cych probéwkom przystosowanym do
zala¢ 20 ml wody destylowanej o

dwie
doktadnosciag
zamykanej
odpowiadaja-

nastepnie wsypac¢ do
szklanej, o wymiarach
posiadanej wi-
rowki i tempera-
wiro-
przez

Po 15-ninutowym odstaniu,
lub recznej
znad osadu odpipeto-

i zdja¢ z niego

turze pokojowej .
wa¢ w wiréwce elektrycznej
ptyn
wyjac ostroznie korek

5 min. Po odwirowaniu,

wac, wars-
twe przylegajacej bulki na szkietko przedmiotowe.

Kilkoma kroplami wody destylowanej op#ukac¢ korek

nad szkiedkiem. Rozprowadzong butke na szkietku
przykry¢ drugim szkiedkiem i pociera¢ w reku obu
szkietkami w przeciwnych kierunkach. W przypadku

zanieczyszczen mineralnych wystapi wyrazne trzesz-

czenie. Po stwierdzeniu obecnosci zanieczyszczen
mineralnych nalezy przeprowadzic
czanie popiotu nierozpuszczalnego w 10-procento-

wym kwasie solnym wg PN-68/A-74014.

ilosciowo ozna-

5-4- Badanie trwatosci bulki. Z prébki $redniej
laboratoryjnej odwazy¢ 10 g budki tartej z dokdad-
noscig do 0,01 g na sterylnym szkiedtku zegarkowym
i nastepnie przenies¢ do jatowej phytki Petriego,
zala¢ 5 ml wysterylizowanej wody destylowanej. Ja-
+owg bagietkg doktadnie miesza¢ butke z woda, przy

Sredniej
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Phytki
pokojowej

uchylonej pokrywce phytki.
umiesci¢ w termostacie o temperaturze

(okoto 20°C)
glad zewnetrzny.

minimalnie

i po 24 godz sprawdzi¢ zapach i wy-
Butka tarta o dopuszczalnym stop-

tartej nalezy
Jezeli odpo-

5.5. Ocena partii. Partie bukki

uzna¢ za zgodny z wymaganiami normy,

i 4. Badania fizy-
czestotliwoN—

wiada wymaganiom podanym w 3.1
kochemiczne nalezy przeprowadzié¢ z

niu zakazenia po 24 godz nie powinna wykazac¢ zad- cig zapewniajaca zgodnos¢ z wymaganiami podanymi
nych zmian zapachowych, Jak i wizualnych. w 3.2.
KONIEC
INFORMACJE DODA3KWE
1. Instytucja opracowujgca norme - Zakkad Badawczy Prze- HT-68/A-74014 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe. Oznaczanie

mystu Piekarskiego, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku, do BN-72/8079-01

a) zmieniono wymagania dotyczace granulacji,

b) wpronadzono wskazniki zawartosci cukrow i thuszcau,
c) zweryfikowano wskaznik popiotowo$

3. Normy zwigzane

FN-72/A-74001 Przetwory zbozone. Pobieranie prooek

papioku
R1-74/A-74016 Przetwory zbozowe. Oznaczanie szkodnikéw, ich
pozostatosci i zanieczyszczen
IN-75/A-74105 Pieczywo pszenne zwykte i wyborowe
HJ-71/A-74108 Pieczywo, Metody badan i ocena punktowa

4N Autorzy projektu normy - mgr inz. Kazimierz Wegiekek,

Zaktad Badawczy Przenystu Piekarskiego, Warszawa.



Dyrektora ,,Spotem” CZSS

Zaktadu Badawczego Przemystu Piekarskiego

BN-76/8079-01 Pieczywo i wyroby piekarskie pozostate. Butka tarta zmiana 1,
Xl 32 8.3.77 r.

W punkcie 532 w pierwszym zdaniu zamiast: 0,75 mm powinno byé: 1 mm.
(Biuletyn PKNIM nr 6/77 poz. 54)



