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5.1. Wptyw higieny pakowania, przechowywania i transportu
na trwato$¢ pieczywa

Etapem, na ktérym pieczywo jest szczegélnie narazone na zakazenia mikrobiologiczne,
a zwhaszcza rozwdj plesni, jest krojenie i pakowanie. Podczas wykonywania tych czynnosci
nalezy zachowac szczegélne warunki higieniczne, aby nie dopusci¢ do zakazenia produk-
téw drobnoustrojami.

Konieczne jest:

e krojenie i pakowanie pieczywa wystudzonego,
e wydzielenie osobnego pomieszczenia przeznaczonego do konfekcjonowania,
o stale czyszczenie wykorzystywanych maszyn i urzadzen.

Konfekcjonowanie pieczywa jest niezbednym etapem procesu produkcyjnego, ponie-
waz istnieje duze zapotrzebowanie klientéw na produkty krojone i zapakowane, fatwe do
natychmiastowego uzycia.

Rolg opakowania jest przedtuzenie przydatnosci konsumpcyjnej pieczywa. Istotne jest,
aby spelnialo ono wszystkie normy sanitarne.

5.2. Krojenie pieczywa — urzadzenia do krojenia
Krojenie pieczywa nastepuje zwykle po schtodzeniu go do temp. 20°C%2. Stuzg do tego kra-
jalnice o r6znorodnej konstrukgji trzech podstawowych typéw:

e znozami rotacyjnymi (dyskowymi);

e ramowe, z prostymi nozami ta§mowymi;

e ta$mowe, z nozami w postaci ta§my tnacej bez konca.

! Krajalnice kroja pieczywo na kromki réwnej grubosci, maja przy tym bardzo rézna wy-
dajnos¢ (w zaleznosci od typu i przeznaczenia) — od kilkuset do nawet kilku tysigcy sztuk
na godzine. Pieczywo jest podawane do krojenia i odbierane przewaznie recznie. Z tego
wzgledu podczas pracy krajalnic nalezy zachowacé szczeg6lng ostroznos¢, by nie doszto do
wypadkéw. Krajalnice powinny mie¢ zamontowane blokady lub ostony, uniemozliwiajace



dotykanie rekami pit podczas krojenia. Okruchy pieczywa powstajace podczas krojenia
powinny by¢ regularnie usuwane za pomoca szczotki.

Krajalnice z nozem rotacyjnym (dyskowym)

Krajalnice z nozem rotacyjnym (dyskowym, ryc. 5.1) sg przeznaczone do krojenia wszelkiego

rodzaju pieczywa — zaréwno miekkiego chleba tostowego, jak i twardego pelnoziarnistego

chleba razowego i pumpernikla. Niektére umozliwiajg krojenie plackéw drozdzowych z na-

dzieniem owocowym i bakaliowym. Majg jeden néz, ktéry kroi chleb na pojedyncze réwne

kromki. Chleb jest przesuwany w specjalnej rynnie za pomoca urzadzenia popychajacego.

Obstuga tych urzadzen jest prosta dzieki wyposazeniu w elektroniczne programowanie.
Krajalnice majg system programowania:

e liczby kromek,

e grubosci kromek,

e rodzaju krojonego chleba.

Charakterystyczna wydajno$¢ tych maszyn wynosi ok. 50-60 kromek na minute. Budo-
wa krajalnicy zapewnia cichg i stabilng prace.

Ryc. 5.1. Zasada dziatania krajalnicy z nozem rotacyjnym?
1- kierunek obrotu noza, 2 - kierunek posuwu chleba, 3 - chleb, 4 - néz

Krajalnica ramowa z nozami listwowymi
Sg to tzw. krajalnice trakowe* (ryc. 5.4) z prostymi nozami ta§mowymi, zamocowanymi
szeregowo w ramie dolnej i gérnej w rozstawie na przyjeta grubo$¢ kromki. Noze wykonu-
ja ruch posuwisto-zwrotny, realizowany przez mimosr6d®® o regulowanym skoku. Napedza
je silnik elektryczny. W tego typu krajalnicach uzyskuje sie grubos¢ kromek w przedziale
0d 9 do 13 mm. N6z i inne czeéci, ktére majg bezposredni kontakt z chlebem, sg wykonane
ze stali nierdzewnej i kwasoodpornej. Chleb jest podawany do maszyny pojedynczo, recz-
nie — bezposrednio przez obstugujacego ja pracownika lub ze specjalnego stotu podawcze-
go. W matych krajalnicach chleb jest przewaznie nakladany bezposrednio pomiedzy ramy
Z nozami.

Krajalnice z nozami listwowymi dzieli sie na dwie grupy rézniace si¢ usytuowaniem
nozy tnacych:
e krajalnice krojace chleb pionowo (ryc. 5.2),
e krajalnice krojace chleb poziomo (ryc. 5.3).



 Krajalnice chleba z nozami listwowymi mogg by¢ stolowe lub wolno stojace.
Krajalnice krojace chleb pionowo sg produkowane jako pétautomatyczne i automatycz-
ne, a krajalnice krojace chleb poziomo — wylacznie jako pétautomatyczne.

2 4 1

Ryc. 5.2. Zasada dziatania krajalnicy z nozami tasmowymi krojacymi chleb poziomo®

1-ruch posuwisto-zwrotny nozy, 2 - ruch ramki, 3 - chleb, 4-néz, 5 - ramka

Ryc. 5.3. Zasada funkcjonowania krajalnicy z nozami tasmowymi krojacymi chleb pionowo®”

1- kierunek posuwu chleba, 2 - noze tnace, 3 - chleb, 4 - urzadzenie popychajace, 5 - szuflada na okruszki,
6 - ruch ramek z nozami



Ryc. 5.4. Widok ogdlny i schemat krajalnicy®8

I=

przycisk zielony START, 2 - lampka sygnalizujgca waczenie zasilania, 3 - dzwignia zatadunku, 4 - grze-

bieri podajacy podajnik, 5~ rama nozowa kompletna I, 6 — rama nozowa kompletna II, 7 - pétka podawcza,

8~

pétka odbiorcza, 9 - pétka skosna, 10 - ostona ram nozowych, 11— przycisk czerwony STOP, 12 - szuflada

na okruchy, 13 — wkrety mocujace pétke podawcza, 14— wkrety mocujace ostong ram nozowych, 15 - przycisk
czerwony STOP awaryjny, 16 — wkrety mocujace ostone ram nozowych

Czynnosci podczas krojenia pieczywa

Wiaczy¢ zasilanie gtéwnym wylacznikiem odcinajacym, znajdujacym sie w pomiesz-
czeniu.

. Whaczy¢ krajalnice zielonym przyciskiem START 1- zaswieci sie lampka 2 sygnalizuja-

ca zalgczenie zasilania.

- DZwignie zatadunku 3 obraca¢ w lewo (przeciwnie do kierunku ruchu wskazéwek zega-

ra) do momentu, gdy grzebien podajacy — podajnik 4 znajdzie sie przy krawedzi korpu-
su. Jednocze$nie zatyczy sie silnik i zaczna poruszac si¢ ramy z nozami 5, 6.

- Wciaz przytrzymujac dzwignie, utozy¢ bochenek chleba na pélce podawczej 7 przed grze-

bieniem podajacym. Po potozeniu chleba usuna¢ reke ze strefy zatadunku. Nalezy zacho-
wac ostrozno$¢ podczas zatadunku pieczywa ze wzgledu na poruszajace sie ostre noze.

- Powoli zwalnia¢ i trzymac reka dzwignie zatadunku 3 do momentu, gdy noze zagle-

big si¢ w krojone pieczywo. Nastepnie zwolni¢ catkowicie dzwignie. Grzebieri podajacy
- podajnik 4 samoczynnie przeprowadzi pieczywo przez przestrzen krojenia. Po prze-
krojeniu chleba dzwignia zatadunku powréci w pierwotne polozenie, a silnik napedu
nozy wylaczy sie samoczynnie.

- Po wylaczeniu silnika zdja¢ pokrojony chleb z pétki odbiorczej 81 utozy¢ go w pojemniku.

Pétke odktadczg skosng 9, zamocowang na ostonie gérnej korpusu 10, wykorzysta¢ do
pakowania chleba w torebki foliowe.

- W celu pokrojenia kolejnego bochenka ponownie obréci¢ dzwignie zatadunku 3 i po-

wtérzy¢ czynnosci od punktu 1 do 7.



Po zakoriczeniu krojenia nalezy:

1. Wylaczy¢ krajalnice za pomoca czerwonego przycisku STOP 11— lampka na wytgczniku
powinna zgasnac.

2. Wylgczy¢ zasilanie gtéwnym wylacznikiem odcinajacym znajdujacym sie w pomiesz-
czeniu lub wyciagna¢ wtyczke przewodu zasilajacego z gniazda sieciowego.

3. Oczysci¢ noze z pozostalosci chleba za pomocy odpowiednich narzedzi, z zachowa-
niem szczegélnej ostroznosci, aby chronic rece przed pokaleczeniem.

4. Usung¢ okruchy chleba z powierzchni maszyny. Wysuna¢ szuflade 12 i usunac z niej
okruchy chleba®.

Krajalnica z nozami w postaci ta§my bez korica (ryc. 5.5)
Noze w postaci ta$my to najwazniejsza czgs¢ krajalnicy, poniewaz to one decyduja o ja-
kosci i wydajnosci krojenia. Sg wykonane ze stali weglowo-chromowo-wanadowej. Ta$my
naklada si¢ na 2, 4 lub 6 waléw krajalnicy — w zaleznosci od typu maszyny. W §rodku odle-
glosci miedzy dwoma walkami plaszczyzny obu tasm sg prostopadle do osi watkéw.
Krajalnice tego typu s3 wyposazone w ok. 30 nozy réwnocze$nie krojgcych chleb na kromki.
Sg to urzadzenia o skomplikowanej budowie, czesto wyposazone w podajnik chleba.
Pokrojony chleb jest podawany do pakowania. Krajalnice tego typu majg wydajno$¢ rzedu
1200 bochenkéw na godzine. Przewaznie s3 wyposazone w pneumatyczny otwieracz do
woreczkéw foliowych. W wiekszosci krajalnic z nozami tasmowymi predko$¢ noza wynosi
4,5-6,1 m/s, a predkos$¢ przesuwu chleba - ok. 0,3 m/s. Na jako$¢ krojenia wpltywa ostrze-
nie i formowanie ostrza tnacego oraz odpowiednia jego grubosc.

Ryc. 5.5. Zasada dzialania krajalnicy z nozami ta§mowymi w postaci tasmy bez korical®
1-kierunek posuwu chleba, 2 - noze tnace, 3 - chleb, 4 — przeno$nik ta§mowy



Noze listwowe

Ksztatty zebéw nozy tnacych (ryc. 5.6) sa podobne do tych w krajalnicach do chleba z no-
zami listwowymi oraz w postaci ta§my. Moga by¢:

e grzebieniowe plaskie,

e zabkowane,

o grzebieniowe.

a)

Ryc. 5.6. Ksztatty zebéw nozy tngcych: a) grzebieniowy plaski, b) zgbkowany, c) grzebieniowy!™!

Najbardziej rozpowszechnione sg noze ta§mowe z zebami w ksztalcie grzebieniowym.
Jako$¢ krajania chleba zalezy od glebokosci wrebu noza. Przy glebszym wrebie néz bar-
dziej zaglebia sie w krajany chleb, przez co redukuje zgniatanie do minimum.

5.3. Pakowanie pieczywa

Zachowanie jakosci produktéw spozywczych wymaga nierzadko zabezpieczenia ich na
okres przechowywania, transportu oraz dystrybucji. Zywnoé¢ ulega zmianom biochemicz-
nym, chemicznym, fizycznym oraz zepsuciu na skutek dziatania drobnoustrojéw.

Trwato$¢ produktéw spozywczych w duzym stopniu zalezy od wiasciwego opakowania,
a wiec od doboru odpowiedniego rodzaju tworzywa oraz konstrukeji dla przewidywanych
warunkéw i okresu skladowania. Stosuje sie opakowania jednostkowe i transportowe.
Opakowanie jednostkowe zawiera zwykle niewielka porcje produktu, ktéra jest przedmio-
tem obrotu w handlu detalicznym, opakowanie transportowe zabezpiecza towar w czasie
przeladunkéw i transportu.

Wsréd produktéw spozywezych wyréznia sie te, ktérych przydatnosé do spozycia po-
zwala na dluzsze przechowywanie, oraz spozywane z reguty w ciagu krétkiego okresu. Do
tej drugiej grupy nalezy niewatpliwie pieczywo.

Pieczywo jest jednym z podstawowych produktéw spozywanych przez ludzi. W wielu
sytuacjach zachodzi konieczno$¢ przedtuzenia jego trwalosci, a takze zabezpieczenia go
przed zanieczyszczeniem.

Odpowiedni dobdr materiatéw opakowaniowych wptywa na zwigkszenie higieny sprze-
dazy, daje pewnos$¢, ze spozywane pieczywo nie bylo wcze$niej dotykane przez niepowota-
ne osoby, oraz wydltuza jego przydatnosc¢ konsumpcyjna.



Najskuteczniejszym zabezpieczeniem pieczywa przed bezposrednim dotykaniem go
w handlu jest pakowanie. Wadg takiego rozwigzania jest brak mozliwosci oceny wygladu
pieczywa przez klienta.

Pakowanie pieczywa ma na celu zachowanie wlasciwych cech organoleptycznych oraz
ochrong przed skazeniem mikrobiologicznym. Opakowanie powinno chroni¢ produkt
przed wysuszaniem, ale nie moze zanadto ogranicza¢ ulatniania sie pary wodnej, ktéra
w nadmiarze sprzyja rozwojowi ple$ni na wilgotnej skérce. Zachowanie §wiezoéci pieczy-
wa na dtuzej nie jest mozliwe, ale mozna wydtuzy¢ jego termin przydatnosci do spozycial®2,

Zmiany zachodzace w pieczywie sa nielatwe do zahamowania — przede wszystkim
z powodu retrogradacji skrobi. Walory pieczywa najbardziej uwydatniaja sie wiec w stanie
$wiezym. Pieczywo nieopakowane ulega wysuszeniu, w ktérego nastepstwie miekisz staje
si¢ twardy. Opakowanie pozwala zachowac stalg wilgotno$¢ pieczywa. Dlatego powinno
by¢ odporne na dziatanie wody, thuszczéw, §wiatta i niskiej temperatury, mie¢ niewielkg
przenikalnos¢ pary wodnej, aromatu i tlenu!®3,

Wysychanie jest utrudnione, gdy pieczywo zostalo opakowane w tworzywo o niewielkiej
przepuszczalnosci pary wodnej. Mamy wéwczas do czynienia z mniejszym spadkiem elastycz-
nosci migkiszu, moze natomiast nastapi¢ wzrost wilgotnosci skérki 1 warstwy pod skérka.

Zastosowanie opakowan nie eliminuje procesu migracji wody od miekiszu do skérki.
Dodatkowo pakowanie pieczywa ogranicza mozliwo$¢ odparowania, co w efekcie sprawia,
ze skérka robi sie ciagliwa, migkka oraz wilgotna. Ma to szczegdlne znaczenie w przypad-
ku np. bulek, czyli pieczywa drobnego, dla ktérego wskazane jest uzywanie opakowari
o znacznie wigkszej przepuszczalnosci pary wodnej (celofan). Szczelnie opakowane butki
traca chrupigcg skdrke i staja sie rozmiekczone, co znacznie pogarsza ich jako$¢. Pieczy-
wo o malej zawarto$ci substancji zapachowych nalezy pakowaé w torebki o zmniejszonej
przepuszczalnosci zwigzkéw aromatycznych.

Do pakowania pieczywa wykorzystuje sig:
papier,

celofan,

polichlorek winylu,

polietylen,

polipropylen,

poliamid,

folie aluminiowy,

folie termokurczliwg,

folie rozciagliwa,

rézne kombinowane potfaczenia tych materialéw.

Wymienione materiaty opakowaniowe réznig sie wlagciwosciami fizycznymi oraz prze-
puszczalno$cia gazéw i pary wodnej (barierowoscia materiatu)04,

Sposéb pakowania, rodzaj i wiasciwosci folii decydujg o zmianach zachodzgcych w pa-
kowanym pieczywie.

Metody przedtuzania trwatosci pieczywa

Do metod przedtuzania trwalosci pieczywa zaliczamy: pakowanie na gorgco, pakowanie
w atmosferze modyfikowanej, stosowanie tzw. opakowan aktywnych oraz wykorzystanie
tworzyw przeciwdrobnoustrojowych — zawierajacych etanol, benzoesany lub propioniany.



Pakowanie na gorgco — polega na ogrzaniu opakowanego pieczywa do temperatury po-
wyzej 80°C w $rodku miekiszu i utrzymanie jej przez 15 min. Tak wysoka temperatura
skutecznie niszczy plesnie, ktérymi pieczywo mogto by¢ zarazone w piekarnil®.

Pakowanie w atmosferze modyfikowanej (MAP, ang. modified atmosphere packaging) — polega
na wymianie powietrza w opakowaniu na gaz lub mieszanke gazéw obojetnych. Rodzaj pro-
duktu oraz zadany okres jego trwatosci decydujg o skladzie gazéw. W tej metodzie wykorzystuje
sie mieszaniny dwutlenku wegla (CO;) i azotu (N3). Mozna w ten sposéb przedtuzy¢ trwatos¢
pieczywa nawet do 30 dnil®. Istotne jest tu stosowanie odpowiednich wysokobarierowych ma-
teriatéw opakowaniowych. Produkty tak pakowane powinny by¢ przechowywane w temperatu-
rze ponizej 30°C. Jest to metoda stosowana glownie w celu obnizenia zawarto$ci tlenu w opako-
waniu, zachowania wilgotnosci produktu i zapobiegania wzrostowi bakterii tlenowych!®’.

Stosowanie tzw. opakowan aktywnych — polega na wprowadzeniu do opakowania zwiaz-
kéw pochlaniajacych tlen, co prowadzi do zahamowania rozwoju ple$ni. Dzieki tej me-
todzie mozna wydtuzy¢ z 5 do 45 dni trwalo$¢, nawet pieczywa jasnego zapakowanego
w folie polipropylenows i przechowywanego w temperaturze pokojowejl%.

Stosowanie do pakowania tworzyw przeciwdrobnoustrojowych, zawierajgcych etanol,
benzoesany lub propioniany umozliwia uzyskanie nawet 3-letniej trwalosci pieczywa.

Papier lub folie perforowane zabezpieczaja przed zanieczyszczeniami mikrobiologicz-
nymi pieczywo przeznaczone do spozycia w ciggu 1-2 dni.

Opakowania polietylenowe (PE) — s3 stosowane do pakowania pieczywa z wymogiem
kilkudniowej trwatosci. Polietylen jest tworzywem o stosunkowo malej przepuszczalnosci
pary wodnej, ale do$¢ duzej dla innych gazéw. Ma duzg wytrzymato$¢ w temperaturach
od 0°C do 100°C oraz w ujemnych, dzieki czemu mozna go wykorzystywa¢ do pakowania
produktéw mrozonych. Jest dobrze zgrzewalny.

Folie polipropylenowe (PP) — wykorzystuje sie do pakowania pieczywa o przedtuzone;j
trwalosci. Ich zalets jest odporno$¢ na wysoka temperature, dzigki czemu moga by¢ wy-
korzystywane do pakowania pieczywa goracego, jak réwniez utrwalanego termicznie. Sg
nieprzepuszczalne dla pary wodnej i gazéw.

Opakowania wielowarstwowe wysokobarierowe — to np. najpopularniejsze w Polsce po-
faczenie poliamidu z polietylenem (PA/PE). Wykorzystuje si¢ je do pakowania pieczywa
o dtugim okresie przydatnosci do spozycia. Pakowanie przeprowadza si¢ w atmosferze
modyfikowanej lub z uzyciem pochlaniaczy tlenul®.

Sposoby pakowania pieczywa

Stosuje sie r6zne sposoby pakowania pieczywa. Najczesciej zawija si¢ je lub pakuje w to-
rebke formowang z dwu wsteg lub z pélrekawa czy tez w gotowe torebki.

Podstawowe sposoby pakowania pieczywa:

zawijanie;

pakowanie poziome w torebke ksztaltowang z jednej wstegi (system flow pack, ryc. 5.8);
pakowanie poziome w torebke formowang z dwu wsteg;

pakowanie w torebke formowana z pétrekawa (zgrzewanie katowe);

pakowanie w gotowe torebki.



W zasadzie wszystkie wymienione sposoby mozna stosowac tacznie z obkurczaniem,
pod warunkiem wykonania opakowania z folii kurczliwej. Po opakowaniu w folie kurczli-
wa produkt musi przej$¢ przez komore obkurczajacg — tunel z doprowadzeniem goracego
powietrza. Uzyskuje sig wtedy $ciste przyleganie opakowania do pieczywa.

Zawijanie to najczestszy spos6b pakowania chleba, zwlaszcza formowego.

Na ryc. 5.7. przedstawiono rézne sposoby zawinie¢ pieczywa.

Ryc.5.7. Sposoby zawijania pieczywa: a) porcja chleba krojonego (podwiniecie opakowania), b) chleb

trzonowy pakowany w catosci, c) chleb formowy (zamknigcie boczne), d) trzonowy chleb krojony
(zamkniecie boczne)!O.

Pakowanie poziome z jednej wstegi folii, tzw. flow pack (ryc. 5.8). Ze wstegi, za pomoca
systemu prowadnic, jest formowany rekaw, w ktéry wsuwa sie bochenek chleba. Powstaje
spoina wzdtuzna (u géry lub u dotu opakowania).

Ryc. 5.8. Zasada pakowania w torebke formowang poziomo z jednej wstegi (system flow pack)!!!
1-zgrzewanie szwu wzdtuznego, 2 - zgrzewanie szwu poprzecznego



W przypadku stosowania folii termokurczliwych pakowarki wspétpracuja z tunelem
obkurczajgcym (ryc. 5.9). Uzyskuje sie wtedy $ciste opakowanie pieczywa.

4a 3 4b 5 4c

Ryc. 5.9. Schemat tunelu obkurczajacego!'?

1-tunel obkurczajacy, 2— doprowadzenie goracego powietrza, 3 — elastyczna zastona, 4a — chleb w momencie
wejscia do tunelu, 4b — chleb w trakcie obkurczania, 4c - chleb po wyjsciu z tunelu, 5 - przenoénik

Pakowanie w torebke formowang z pétrekawa w pakowarkach katowych pokazano na ryc. 5.10.

b)

Ryc. 5.10. Zasada pakowania w torebke formowang z pétrekawa'’®: a) bez obkurczania, b) z obkur-
czaniem



Pieczywo wprowadza sie¢ za pomocg przenosnika do $rodka pétrekawa rozchylonego
specjalnymi prowadnicami. Nastepnie produkt jest transportowany w pole pracy elektrod
zgrzewajacych, ktére wykonujg réwnocze$nie dwie spoiny — wzdtuzng i poprzeczna, pod
katem 90° (kolejnos¢ wykonywania spoin moze by¢ dowolna albo stosuje sie zamkniecie
klipsem). Spoina poprzeczna powinna konczy¢ jedno opakowanie i zaczyna¢ nastepne.
Jedno z zamknie¢ bocznych opakowania powstaje z zagiecia foli.

Pakowanie pieczywa w gotowe torebki jest stosowane najczesciej. Pieczywo tak opako-
wane sprzedaje si¢ najlepiej. Zasade pakowania pieczywa w torebki pokazano na ryc. 5.11.

s lals 7

Ryc. 5.11. Pakowanie w gotowe torebki zamykane klipsem!!*

1-kontrola obecnosci chleba (fotoelement), 2— wsuwanie chleba, 3 - rozchylanie torebki, 4 — dysze nadmuchu-
jace torebke, 5 — magazynek torebek, 6 — obcinanie, 7 - klipsowanie

Pakowanie pieczywa zapewnia nie tylko zachowanie wlagciwych warunkéw higienicz-
no-zdrowotnych, ale takze przedtuza jego przydatnos¢ konsumpcyjna, szczegélnie w przy-
padku zastosowania pakowania w prézni i w atmosferze gazéw obojetnych, obrébki ter-
micznej (pasteryzacji, sterylizacji) lub uzycia $rodkéw konserwujacych.

5.4. Znakowanie pieczywa

Kazda zywnos¢ przeznaczona do sprzedaz — zaréwno opakowana, jak i nieopakowana —
podlega przepisom prawa Zywnosciowego. Zaréwno pieczywo pakowane, jak i sprzedawa-
ne luzem, na wage lub na sztuki, musi mie¢ nazwe, wykaz sktadnikéw i dane producenta
podane w miejscu sprzedazy w sposéb dostepny dla konsumenta.

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 paZdzier-
nika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci reguluje



m.in. kwestie znakowania zywno$ci nieopakowanej. Narzuca ono na producentéw obo-
wigzek udostepniania konsumentom informacji na temat wszystkich alergenéw. Sa to
sktadniki wymienione w zataczniku II do tego dokumentu lub zwiazki uzyskane z tych
substancji czy produktéw, powodujgce alergie lub reakcje nietolerancji.

Zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 15 marca 2013 r.
zmieniajgcym rozporzgdzenie w sprawie znakowania Srodkow spozywczych w przypadku
$rodkéw spozywczych bez opakowan lub pakowanych podczas sprzedazy podaje sie:
nazwe produktu, nazwe albo imie i nazwisko producenta, wykaz sktadnikéw oraz klase
jakosci handlowej, jezeli zostata ustalona.

W przypadku pieczywa dodatkowo nalezy poda¢: mase jednostkows, informacje: ,pie-
czywo produkowane z ciasta mrozonego” albo ,pieczywo produkowane z ciasta gteboko
mrozonego”, jezeli takie procesy technologiczne byly zastosowane.

Informacje te umieszcza sie w miejscu sprzedazy na wywieszce dotyczacej danego $rod-
ka spozywczego lub w inny sposéb, w miejscu dostepnym bezposrednio konsumentom,
np. w formie katalogu produktéw, ktéry bedzie dostepny dla konsumentéw w momencie
zakupu; mogga to by¢ réwniez etykiety przyklejone na witrynie.

Oznaczenie pieczywa sprzedawanego luzem musi zawierac' (ryc. 5.12):

o nazwe rodzajowa — niezbedne jest przekazanie informacji o tym, z czego wytworzono
okreslony produkt, np. wlagciwa nazwa to: butka zwykla pszenno-zytnia. Okreélenie np.
butka zwykta nie informuje konsumenta o skladzie produktu; nazwa powinna wskazy-
wac na rodzaj produktu i nie wprowadza¢ w blad.

o wykaz sktadnikéw uzytych do produkcji — powinny by¢ wyszczegélnione wszystkie
sktadniki pieczywa, w kolejnosci ich malejacego udzialu w momencie uzycia do pro-
dukdji;

e nazwe producenta — informuje konsumenta o piekarni, z ktérej pochodzi pieczywo;

e mase jednostkowa — masa pojedynczej sztuki pieczywa;

e informacje o ciescie — jezeli pieczywo jest wytworzone z ciasta mrozonego, powinno sie
wyraznie podac taka informacje. Pieczywo z ciasta mrozonego jest sporzadzane m.in. w pie-
karniach hipermarketéw oraz w specjalnych piecach uzywanych przez mniejsze sklepy.

5.5. Pieczywo sprzedawane w opakowaniu

Na pieczywie pakowanym, oprécz informacji obowigzkowych dla wypiekéw oferowanych

luzem, dodatkowo powinny sie znalez¢ nastepujace danel® (ryc. 5.13):

e data minimalnej trwatosci (np. najlepiej spozyc przed...), czyli data, do ktérej prawidtowo
przechowywany lub transportowany produkt zachowuje swoje wlasciwosci, takie jak
smak i konsystencje, jednak nawet po jej uptywie moze nadawac si¢ do spozycia;

e procentowg zawarto$¢ skfadnikéw wystepujacych w pieczywie, jesli sa one przywotane
w nazwie lub grafice (np. chleb ze §liwka);

e zawartoé¢ netto lub liczbe sztuk opakowanego pieczywa;

o warto$¢ odzywcza jednej porcji dla pieczywa krojonego lub 100 g dla pieczywa w catosci
(tab. 5.1);

e warunki przechowywania, jesli zalezy od nich jako$¢ pieczywa, np. pieczywo z dodatkami
nietrwalymi mikrobiologicznie;



e oznaczenie partii produkcyjnej, jesli nie jest tym oznaczeniem data minimalnej trwato$ci;
e dane identyfikujace podmiot, ktéry produkuje, wprowadza do obrotu lub paczkuje pieczywo.

5.6. Substancje dodatkowe

Podstawowe skfadniki pieczywa to maka, woda, drozdze lub zakwas oraz sél. Jednak pro-
ducenci pieczywa stosujg takze dodatki, popularnie zwane polepszaczami, ktére skracaja
proces pieczenia oraz m.in. zwigkszaja objeto$¢ i poprawiaja wyglad pieczywa.
Szczeg6lng uwage warto zwrdci¢ na pieczywo pakowane, w ktérego sktadzie mozemy
znaleZ¢ barwniki oraz konserwanty hamujace plesnienie i przedtuzajace jego trwatosc.

Oto przyktady:

e karmel — jest barwnikiem zabronionym, dozwolonym tylko w pieczywie stodowym (4.
w chlebie z dodatkiem ekstraktu stodowego). Nadaje pieczywu bragzowa barwe, tak aby
sprawialo wrazenie razowego; do chleba i produktéw zblizonych nie mozna w ogéle do-
dawac barwnikéw spozywczych, s one dopuszczalne jedynie w pieczywie cukierniczym;

e dioctan sodu (E262) — uzywany do wyrobu tzw. pieczywa tostowego, przedtuza jego
Swiezos¢;

e kwas L-askorbinowy (E300) — pomaga zatrzymywac gaz w ciescie (wzmacnia gluten), co
wizualnie zwieksza objeto$¢ pieczywa;

e guma guar (E412) jest uzywana jako stabilizator i $rodek zageszczajjcy.

Po stwierdzeniu ztej jakosci produktéw spozywczych konsument ma prawo ztozenia rekla-
macji u sprzedawcy, ale musi zachowac nastepujace terminy zgloszenia swoich zastrzezen:
e trzy dni od otwarcia opakowania produktu opatrzonego terminem przydatnosci do spo-

zycia lub datg minimalnej trwatosdi,

e trzy dni od dnia sprzedazy w przypadku towaru sprzedawanego luzem.

ChlebIG  Chleb

Chleb wieloziarnisty o niskim indeksie
glikemicznym, pieczywo zytnie

Sktad: maka pszenna, maka zytnia, sol, woda,
naturalny zakwas z maki-zytniej
Najlepiej spozy¢ Waga: 45dkg
przed uptywem: PN-92-A-74101

Mzs2 T500g 16.12.2016

Najlepiej spozy¢ przed
podana data jest nr partii:

100 g zawiera:

keal Cukry Tiuszcz Imszaowa S6d Biatko Wegmo- Blonnik
288 189 78g 139 04g 1249 4osg 53g
14% 2% 1% 6%  16%  24%  15%  21%

% wskazanego dziennego spozycia dla osoby dorostej

Sktad: maka zytnia, woda, nasiona 18% ( nasiona stonecznika,
siemie [niane, nasion

883020655
m‘/

gluten zytni, dro

Ryc. 5.13. Przyktadowe opakowania pieczywa



Przyktady oznaczen na opakowaniach

PIEKARNIA ,,BOCHENEK”

Kurzostopy, ul. Lena 3 Pieka}'n Ia
g RcRIﬁlAM 0436 Soec . Powatsa 20
z otrehami CHLEB PSZENNY

WAGA 450 g masa netto: 600g

Ryc. 5.12. Przykladowe oznakowania pieczywa niepakowanego

Tabela 5.1. Informacje dotyczace warto$ci odzywczej.

Informacje obowiazkowe Informacje dobrowolne

wartosc¢ energetyczna kwasy ttuszczowe jednonienasycone
ttuszcz, w tym kwasy ttuszczowe nasycone kwasy ttuszczowe wielonienasycone
weglowodany, w tym cukry alkohole wielowodorotlenowe
biatko skrobia
sél* btonnik

witaminy i sktadniki mineralne

* Jesli sél nie byta dodawana mozna podaé informacje, ze zawartos¢ soli wynlka wy’rqczme
z jej obecnosci wystepujacej naturalnie w innych sktadnikach.
Zawarto$¢ poszczegdlnych sktadnikéw podaje sie w jednostkach masy lub innych
(witaminy i sktadniki mineralne). Wartos¢ energetyczng podaje sie w kilodzulach
i kilokaloriach.




