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NORMA BRANZOWA BN-87
WYROBY Wyroby cia§tkarskie z ciasta 8098-08
PRZEMYStU drozdzowego
, . . . Z H
SPOZYWCZEGO Babki drozdzowe BNt 08

Wymagania wspdlne

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wy-
magania wspdlne dotyczace wyrobdw z ciasta drozdzo-
wego babek drozdzowych.

1.2. Okredlenia. Babki drozdzowe sa to wyroby
otrzymane z ciasta spulchnionego drozdzami z surow-
cOw wyszczegolnionych w 3.1, wypiekane w formach.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podziat — wg BN-80/8070-01.

2.2. Rodzaje. W zalezno$ci od uzytych surowcow
i stosowanej technologii rozroznia sie cztery rodzaje
babek drozdzowych:

a) bez dodatkow — A,

b) z dodatkami owocow — O,

C) nasgczane syropem — S,

d) wloskie — W.

. Struktura
Lp.
p Rodzaje Wyglad zewnetrzny migkiszu
1 2 3 4
| Babki bez wykorniczenia — po- réwnomier-
bez do- wierzchnia gérna gtadka, lek- na, drobno
datkow ko blyszczaca; dopuszcza sie porowata,
drobne pekniecia, powierzch- elastyczna

nie boczne isp6d matowe, wi-
docznie porowate posypane
cukrem pudrem — powierz-
chnia gérna i boczne pokryte
cienka warstwa cukru pudru

oblewane polewa kakaowsa,
kawowg lub innymi pochod-
nymi — powierzchnie gérna
i boczne pokryte polews; do-
puszcza sie drobne prze$wity

wykanczane glazurg — po-
wierzchnie gérna i boczne po-
kryte glazurg; dopuszcza sie
drobne przeswity
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2.3. Przyktad oznaczenia babki drozdzowej bez do-
datkow (A):
BABKA DROZDZOWA A — BN-87/8098-08

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczace surowcéw i potproduktdw.
W zaleznosci od rodzaju babek w sktad wyrobu wcho-
dza: maka pszenna, jaja, cukier, masto, margaryna,
smalec, ttuszcz cukierniczy, drozdze, mleko, rodzynki,
owoce z syropu cukrowego, przetwory owocowe, wa-
rzywne, orzechy, migdaty, ekstrakt stodowy, syrop ziem-
niaczany, midd sztuczny, sél, emulgator, substancje za-
pachowe i inne, syrop do nakrapiania, glazura, polewa
kakaowa, kawowa, mleczno-kakaowa i inne pochodne.
Surowce i potprodukty uzywane do wyrobu babek po-
winny by¢ zgodne z wymaganiami norm przedmioto-
wych, a emulgator dopuszczony do stosowania przez
Gtéwnego Inspektora Sanitarnego.

3.2. Wyréb

3.2.1. Wymagania organoleptyczne — wg tablicy.

Smak
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powierzchni gérnej i bocznych formy, w wiasciwy, ty-
babek nie wykonczonych — ktérej zosta- powy dla da-
od zfocistej do jasno brazo- ta wypieczo- nego rozdza-
wej, posypanych cukrem pu- na babka z ju, bez ob-
drem — biata z przeswitami, réwnymi cych  zapa-
oblewanych polewa — jasno- brzegami, chéw i sma-
brazowa z lekkim potyskiem, bez uszko- kow
zalezna od zabarwienia pole- dzen i nad-
wy, wykanczanych glazurg — taman

biata lub inna, w zaleznosci
od zabarwienia glazury, prze-

kroju — kremowa do jasno-
z6ttej, spodu — od ziocistej
jasnobrazowej
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cd. tablicy
Lp Rodzaje Wyglad zewnetrzny Str.uk.tura
' miekiszu
1 2 3 4
2 Babki bez wykonczenia — po- rébwnomier-
z dodat- wierzchnia goérna gtadka lek- na, drobno
kiem ko blyszczaca; dopuszcza sie porowata z
owoce . drobne pekniecia, powierzch- widocznymi
nie boczne i spéd matowe, w  miekiszu
widocznie porowate, na catej uzytymi
powierzchni wyrobu widoczne owocami
uzyte owoce
posypane cukrem pudrem,
polewa lub glazurg, jak
w przypadku babek bez do-
dodatkow
3 Babki bez wykonczenia — po- rownomier-
nasacza- wierzchnie g6rna i boczne na, drobno
ne syro- oraz spody matowe; dopusz- porowata,
pem cza si¢ drobne pekniecia nasgczona
oblewane polewa kakaowa,
kawowg lub innymi pochod-
nymi — powierzchnie gérna
i boczne pokryte polews; do-
puszcza sie drobne przeswity
4 Babki powierzchnia gérna gtadka, elastyczna, o
wioskie lekko btyszczaca; dopuszcza cienkoscien-
sie drobne pekniecia; na catej nych nieréw-
powierzchni widoczne uzyte nomiernych
owoce porach, nie-
réwnomier-
nie roz-
mieszczo-
nych, z wi-
docznymi w
miekiszu
uzytymi
owocami
3.2.2.

kochemiczne podano w recepturach na poszczegdlne
potprodukty.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Wymagania dotyczace opakowan i materiatéw
opakowaniowych. Opakowania i materiaty opakowanio-
we powinny by¢ nie uszkodzone, czyste, suche, bez
obcych zapachéw, dopuszczane przez wladze sanitarne
do pakowania artykutdw spozywczych.

4.1.2. Opakowania jednostkowe dla babek drozdzo-
wych rodzaju A, O, S stanowig: tomofan, folie alumi-
niowe, foremki z folii aluminiowej oraz folie z tworzyw
sztucznych. Dopuszcza sie do obrotu babki drozdzowe
bez opakowan jednostkowych.

4.1.3. Opakowania jednostkowe dla babek drozdzo-
wych rodzaju W stanowig: foremki papierowe ,,pirotti-
no*“ ze specjalnego papieru powlekanego obustronnie
karboksymetylocelulozg i klejonych specjalnym klejem
z polioctanu winylu z dodatkiem skrobi modyfikowa-
nej, torebki z folii zamykane na klips oraz kartoniki
z barwnym nadrukiem. Dopuszcza sie do obrotu babki
w torebkach z folii bez kartonikéw. Na opakowaniach
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powierzchni gérnej i bocznych
babek nie wykanczanych od
zlocistej do jasnobrgzowej, z
widocznymi na powierzchni
owocami, posypanych cukrem
pudrem, polewa lub glazura,
jak w przypadku babek bez formy, w
dodatkéw, przekroju — kre- ktorej zosta-
mowa do jasnozdte] z wi- ta wypieczo-
docznymi owocami, spodu — na babka z
od ztocistej do jasnobrazowej rownymi
z widocznymi owocami brzegami,

bez  uszko-
powierzchni gérnej i bocznych dzefi i nad-
oraz spodu babek r.1ie .Wyka}h- tamar whasciwy, ty-
czanych — .od zlocistej do ja- powy dla da-
snobrqzowej, oblewanych po- nego rodza-
lewg —Jasnobrqzoyva, lekko ju, bez ob-
blyszczqca,. prze‘krOJu. — kre- cych  zapa-
mowa do jasnozottej, spodu chéw i sma-
— on ztocistej do jasnobra- Kéw
zowej
powierzchni goérnej od ztocis- formy w
tej do jasnobrazowej, z wi- ktérej zosta-
docznymi na powierzchni ta wypieczo-
owocami na babka

Wymagania fizykochemiczne. Wskazniki fizy-jednostkowych nalezy umiesciC co najmniej nastepujace

dane:
a) nazwe i adres zaktadu produkcyjnego,
b) nazwe wyrobu,
C) mase netto,
d) cene detaliczna,
e) date produkcji,
0 podstawowe surowce.

4.1.4. Opakowania zbiorcze transportowe stanowia:
skrzynki aluminiowe lub z tworzyw sztucznych, karto-
ny. Opakowania zbiorcze transportowe powinny zabez-
piecza¢ wyroby przed zabrudzeniem, znieksztatceniem.
Wymiary opakowan  zbiorczych  transportowych,

a szczegOlnie ich wysoko$¢ powinna by¢ dostosowana
do wysokosci wyrobu.

Na kartonach transportowych nalezy umiesci¢ co naj-
mniej nastepujace dane:

a) nazwe i adres zaktadu produkcyjnego,

b) nazwe wyrobu,

C) mase netto,

d) liczbe opakowan jednostkowych,

e) date produkcji.

4.2. Masa jednostkowa i dopuszczalne odchylenia wa-
gowe. Babki drozdzowe moga by¢ produkowane o ma-
sie jednostkowej 250 i 500 g lub innej, wynikajacej z za-
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stosowanych dodatkéw i procesu technologicznego.
Dopuszczalne odchylenia wagowe dla poszczeg6lnych
sztuk babek moga wynosi¢ +10%, z tym ze Srednia
arytmetyczna masy 10 sztuk babek nie powinna byc
mniejsza od deklarowanej. Dopuszcza sie sprzedaz ba-
bek na wage.

4.3. Przechowywanie

4.3.1. Warunki przechowywania. Babki drozdzowe
nalezy przechowywaé w pomieszczeniach czystych, su-
chych, przewiewnych, bez obcych zapachéw, szkodni-
kéw i ich pozostatosci. Wilgotnos¢ wzgledna powietrza
w pomieszczeniach nie powinna przekracza¢ 75%,
a temperatura 18°C.

Babki drozdzowe powinny by¢ ulozone jedng war-
stwg na potkach regatdw, na deskach, w gablotach
zamknietych lub w skrzynkach okreslonych w 4.1.4,
a babki pakowane jednostkowo moga by¢ utozone
w kartonach w dwoch warstwach.

4.3.2. Okres przechowywania babek drozdzowych,
przy zachowaniu warunkéw podanych w 4.3.1, wynosi
dla babek wtoskich — 15 dni, liczac od daty wyprodu-
kowania.

4.4, Transport. Babki drozdzowe powinny by¢ prze-
wozone S$rodkami transportu czystymi, suchymi, bez
obcych zapachdw, zapewniajagcymi nieuszkodzenie wy-
robu w czasie transportu.

5. BADANIA

5.1. Program badan

a) sprawdzanie masy netto,

b) sprawdzanie wygladu zewnetrznego,

c) sprawdzanie struktury,

d) sprawdzanie barwy,

e) sprawdzanie ksztattu,

f) sprawdzanie smaku i zapachu,

g) sprawdzanie wskaznikéw fizykochemicznych.

5.2. Pobieranie probek — wg PN-78/A-74250.

5.3. Opis badan

5.3.1. Sprawdzanie masy netto nalezy wykonaé na
wadze.

5.3.2. Badania organoleptyczne

5.3.2.1. Sprawdzanie wygladu zewnetrznego nalezy
wykonac¢ przez ogledziny

5.3.2.2. Sprawdzanie ksztattu nalezy wykonaé przez
poréwnanie ksztattu prébki z ksztattem formy, w kto-
rej zostata wypieczona babka.

5.3.2.3. Sprawdzanie struktury, barwy, smaku i zapa-
chu nalezy wykona¢ organoleptycznie.

5.3.3. Badania fizykochemiczne — wg PN-75/
A-74251. Wyniki badan nalezy poda¢ z dokiadnoScig
wymagang w normie, zaokraglajac liczby zgodnie
z PN-70/N-02120 p. 3.3.2 metoda Z.

5.4.
z wymaganiami normy, jezeli odpowiada wszystkim wy-
maganiom podanym w rozdz. 3 i 4.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — SPOLEM Centralny Zaktad
Spétdzielni Spozywcoéw, Zakitad Badawczy Przemystu Piekarskiego.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-72/8098-08. Wprowadzono
babki drozdzowe wioskie produkowane za pomoca specjalnych urza-
dzerh przemystowych pracujacych w systemie liniowym.

3. Normy zwigzane
PN-78/A-74250 Wyroby i péiprodukty ciastkarskie. Pobieranie pro-
bek i kontrola jakosci

PN-75/A-74251 Wyroby i po6tprodukty ciastkarskie. Metody badan
fizykochemicznych
PN-70/N-02120 Zasady zaokraglania i zapisywania liczb
BN-80/8070-01 Wyroby i po6tprodukty ciastkarskie. Klasyfikacja
4. Autorzy projektu normy — mgr inz. Zofia Mitosz — Zaktad
Badawczy Przemystu Piekarskiego, mgr inz. lIrena Kucharczyk —
SPOLEM Centralny Zwiagzek Spoétdzielni Spozywcéw. Oddziat
Wojewddzki, Spoétdzielcze Przedsiebiorstwo Produkcji Piekarsko-
-Ciastkarskiej.

Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodna



