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Pieczywo zytnie
m 1 tNAKONTt .
Chleb opolski
Grupa katalogowa Xl 32
1. WSTEP 2. OZNACZENIE
1.1, Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest chleb
opolski. CHLEB OPOLSKI BN-77/8071-07
1.2. Okres$lenia. Chleb opolski - chleb produkowany na
3. WYMAGANIA
kwasie i drozdzach z maki zytniej typ 580 z dodatkiem
mleka odttuszczonego, smalcu, kminku i soli. 3.1. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 1.
Tablica 1
Ksztatt okragty, podtuzny lub nadany forma
'powierzchnia gtadka lub lekko chropowata, btyszczgca
barwa ztocista do jasnobrgzowej, ktérej intensywno$¢ zabarwienia na przekroju bochenka
. maleje w kierunku migkiszu
Skorka
grubosé chleba koszyczkowego nie mniejsza niz 2,5 mm, formowego nie mniejsza niz 3 mm
w miejscach przylegajacych do formy nie mniejsza niz 1,5’mm, $ci$le potgczona
z miekiszem
porowatos$¢ doé¢ réwnomierna, cienkoscienna
Migkisz elastycznos¢ miekisz przy lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez uszkodzenia
struktury
Zapach kminku, swoisty dla danego rodzaju chleba
Smak wiadciwy dla danego rodzaju chleba

3.2. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 2.

Tablica 2
Kwasowos$¢ , stopnie, nie wieksza niz 6
Wi ilgotnos$¢ po 8 godz od chwili wypieku, %, nie wieksza niz 47 koszyczkowy
4.8 formowy
Zawarto$¢ ttuszczu w przeliczeniu na suchg mase, %, nie mniej niz 1,8
Objeto$¢ 100 g chleba, cms, nie mniejsza niz 220

3.3. Masa chleba i tolerancje wagowe w gramach - wg tabl. 3.

Tablica 3

Tolerancja masy poszczegdlnych sztuk chleba

do 30 min po wypieku +3%, z tym ze $rednia arytmetyczna masy

do 8 god ieku Z3%, z tym ze $redni t-
10 sztuk chleba nie powinna by¢ mniejsza od masy nizej podanej 0 8 godz po Wypieku 6 Z lym ze srednia ary

metyczna masy 10 sztuk chleb# nie powinna by¢

wypiekany na trzonie wypiekany w formach mniejsza od masy deklarowanej
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3.4. Cechy dyskwalifikujgce. Chleb:

- zdeformowany (ptaski, rozlany),

- mechanicznie uszkodzony (zanieczyszczony lub odta-
many) ,

- 0 skérce oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzony,
spalony,

- owyraznie niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lep-
kim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszagcym sie, zanie-
czyszczonym z obecnoscig grudek maki lub soli,

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

- 0 zapachu obcym, ze $ladami plesni
nalezy zdyskwalifikowaé i odrzuci¢ jako nie nadajacy sie

do obrotu i spozycia artykut spozywczy.

A. ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 1 TRANSPORT

4.1. Znakowanie.
kietami o wymiarach 2X 3 cm z nadrukiem zawierajgcym co
najmniej nastepujace dane:

a) nazwe i adres zaktadu produkcyjnego,

b) oznaczenie wg 2,

c) mase jednostkowa,

d) cene detaliczna,

e) numer lub symbol zmiany produkcyjnej.

A.2. Przechowywanie. Chleb powinien by¢ przecho-
wywany w pomieszczeniach czystych, suchych, bezwonnych
i wolnych od szkodnikéw. Chleb powinien by¢ uktadany w
skrzynkach, na po6tkach lub ruchomych wézkach w sposob

zabezpieczajacy przed zabrudzeniem i zdeformowaniem.

Chleb powinien by¢ znakowany ety-

A.3. Transport

4.3.1. Przenoszenie. Chleb powinien byé przenoszony
z piekarni do $rodkéw transportowych oraz ze $rodkéw
transportowych do punktéw sprzedazy detalicznej w skrzyn-
kach. Niedopuszczalne jest przenoszenie chleba w wor-
kach lub na rekach. Chleb dostarczony do sklepéw w skrzyn-

kach powinien by¢ z nich bezposrednio sprzedawany.

4.3.2. Przewozenie. Chleb powinien byé przewozony
srodkami transportowymi przeznaczonymi wytgcznie do prze-
wozu pieczywa, szczelnie krytymi, czystymi i suchymi,
z mozliwo$cig ustawiania skrzynek lub uktadania bochen-
kéw w pojedynczych warstwach zabezpieczajgcych bochen-
ki przed zgnieceniem i zabrudzeniem. Ukladanie chleba
bezposrednio na podtodze $rodkéw transportowych jest nie-

dopuszczalne.

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

5.2. Wykonanie badan - wg PN-71/A-74108. Wyniki ba-

dan nalezy podawaé¢ z doktadno$cig wymagang w  normie
przedmiotowej, zaokraglajac liczby zgodnie z PN-70/
N-02120 p. 3.3.2. Metoda Z.

5.3. Ocena partii. Partie pieczywa nalezy wuznaé¢ za

zgodng z wymaganiami normy, jezeli odpowiada wymaganiom
podanym w 3.1, 3.2, 3.3 iroz. 4 inie wykazuje cech
dyskwalifikujgcych, wyszczeg6lnionych w 3.4. Badania fi-
zykochemiczne nalezy przeprowadzaé z czestotliwoscia

zapewniajacg zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w 3.2.
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