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NORMA BRANZOWA BN-71

POLFABRYKATY Produkcja garmazeryjna 8151-08
I WYROBY . ) )

MIESNE Elementy i miesa drobne z rozbioru
| DROBIOWE pottusz wieprzoujych kl. 2 i 3
bez szynek z uzyskaniem topatki
bez koSci do medzenia, gotouiania Grupa katalogowa X11 11
1. WSTEP cd. tablicy
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s3g Cecha Wymagania

elementy i miesa drobne z rozbioru péttusz wiep-
rzowych klasy 2 i 3 bez szynek, Swiezych lub
mrozonych z uzyskaniem topatki bez kosci do we-
dzenia i gotowania.

1.2. Normy zwigzane
PN-65/A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzez-
nych. Wspdlne wymagania i badania
PN-69/A-82001 Mieso w tuszach,
i ¢wierctuszach

PN-56/A-82111 Mieso i przetwory miesne. Ozna-
czanie zawartosci thuszczu

po6ttuszach

2. WYMAGANIA

2.1. Podttusze wieprzowe kiasy 2 i 3 bez szynek
(surowiec wyjsciowy)

Cecha Wymagania

surowiec przeznaczony do produkcji
powinien pochodzi¢ z poétusz wie-
przowych uznanych przez organ urze-
dowego badania zwierzat rzeznych
i miesa za zdatny do spozycia bez
zastrzezen

Pochodzenie
surowca

potowa tuszy ze skorg lub czescio-
wo bez skéry z szynkg odcietg po-
miedzy 1 i 2 kregiem kosci krzy-
zowej wraz z warstwg ttuszczu kro-
kowego, z golonka i noga; rozciecie
pottuszy powinno by¢é wykonane
wzdtuz linii prostej przez S$rodek
kregostupa i kosci gtowy; poledwi-
ca nie powinna by¢ uszkodzona,
kregi biezmiazdzone i niepostrzepio-
ne; niedopuszczalne pozostatosci
strzepk6w kosci, czesci narzadéw
ptciowych, gatek ocznych, szczeciny,
wewnetrznych czesci ucha, sutek
macior, sadta, nerek, rdzenia pacie-
rzowego i nasad rogowych raciczek
(zgodnie z PN-69/A-82001)

Wyglad
0ogolny

> Symbol wg SWW: 2313-81.

czysta, gtadka, niepostrzepioma, bez
gtebszych pozacinan; potusza nie
powinna mie¢ przekrwien i pomiaz-
dzonych kosci; w péttuszach roz-
mrozonych dopuszczalna wilgotnos¢
powierzchni miesni; niedopuszczal-
na oslizgto$¢ oraz nalot plesni

Powierzchnia

miesa — jasnor6ézowa, rézowa do
czerwonej, tluszczu — biata z od-
cieniem rézowym lub lekko kremo-
wym; w potuszach rozmrozonych
dopuszczalne na powierzchni lekkie
zszarzenie barwy

Barwa

miesni jedrna, elastyczna; w poéttu-
szach rozmrozonych dopuszczalna
mniejsza jedrno$¢ i elastycznosc
miesni

Konsystencja

swoisty, charakterystyczny dla mie-
sa S$wiezego; niedopuszczalny za-
pach wskazujacy na zaparzenie, na
zapoczatkowany proces psucia sie
miesa oraz inne zapachy obce

Zapach

2.2. topatka bez kosci przygotowana do we-
dzenia i gotowania oraz pozostate elementy pc-
rczbiorowe

2.2.1. topatka bez koSci przygotowana do we-
dzenia i gotowania. topatke tworzy mieso bez
kosci pochodzace z gornej czesci konczyny przed-
niej, pozbawione grubszej tkanki tacznej, grub-
szych naczyn krwiono$nych oraz ttuszczu miedzy-
mie$niowego, z pozostawieniem pasemek grubosci
do 15 mm. Brzegi topatki powinny by¢ uformo-
wane do ksztattu pdtokragtego, powierzchnia wy-
réwnana, gtadka bez strzepow i pozacinan, z po-
zostawieniem warstwy tluszczu zewnetrznego
grubosci do 20 mm oraz skory stanowigcej okero

Panstwowe Przedsiebiorstwo Garmazeryjne
Ustanowiona przez Dyrektora Panstwowego Przedsiebiorstwa Garmazeryjnego dnia 31 marca 1971 r. jako norma
obowigzujaca w zakresie produkcji od dnia 1 stycznia 1972 r. (Mol. Pol. nr 30/1971 poz. 193)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYINE KDA w Kaliszu z.

Obj. 055 a. w. Naktad 3.500+ 50 egz. Cena zt 2,40
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va powierzchni elementu (30%). W skiad topatki
przygotowanej do wedzenia lub gotowania wcho-
dzg miedzy innymi nastepujace miesnie: nadgrze-
bieniowy, podgrzebieniowy, tréjglowy ramienia,
zespOt miesni ramienia.

2.2.2. Pozostate elementy porozbiorowe

Element

Gtowa

Karczek
bez kosci

Schab
uformowany

Podgardle

Wymagania

element odciety w stawie potylicz-
nym i dalej wzdtuz krawedzi dolnej
szczeki tak, aby miesien zuchwy zo-
stat odstoniety, a ttuszcz policzkowy
pozostat przy podgardlu; gtowa za-
wiera miedzy innymi nastepujace
miesnie: zuchwowy (zwacz), okrez-
ny ust, jarzmowy, policzkowy, skro-
niowy; w sktad gtowizny wchodza
nastepujace kosci: przepotowione
kosci czaszki (otaczajgce jame no-
sowg i ustng i przepotowiong doling
szczeke, zwang zuchwa) oraz prze-
potowione kosci otaczajace jame
mozgowa

mieso pochodzace z odcinka szyj-
nego przedniej grzbietowej czesci
odcinka piersiowego, pozbawione
waskiego, $ciegnistego mies$nia od
strony goérnej, twardego miesnia od
strony pierwszego kregu szyjnego;
uformowany element w ksztatcie
nieforemnego walca uzyskuje sie
przez okrojenie mieSni wewnetrz-
nych przyczepéw kregoéw szyjnych
i piersiowych oraz zewnetrznego
i luznych strzepdw miesa; brzegi
powinny by¢ wyréwnane

mieso z kos$cia, w Kktérego skiad
wchodza: miesien najdtuzszy
grzbietu, czes¢ miesnia karkowego
przylegajagca do miesnia najdtuz-
szego grzbietu oraz gorne odcinki
zeber od pigtego do ostatniego; po-
zostate przy schabie uformowanym
kosci zebrowe powinny by¢ takiej
dtugosci, aby nie wystawaly poza
miesien najdtuzszy grzbietu; powie-
rzchnia schabu powinna by¢é wy-
rownana, bez strzepéw miesa i thu-
szczu, z pozostawieniem na omies-
nej mie$nia najdtuzszego grzbhietu
warstwy ttuszczu grubosci do2mm;
schab uformowany nie zawiera
miesnia biodrowo-udowego, tzw. po-
ledwiczki

cze$¢ skorno-ttuszczowo-gruczotowa
policzka i szyi poro$nieta tkanka
miesng

cd. tablicy

Elemeint

Zeberka

Boczek
bez zeberek

Noga przednia

Stonina

Mieso drobne
bez kosci
klasy 1

Mieso drobne
bez kosci
klasy 2

Wymagania

mieso z koscig z odcinka piersiowe-
go potusz wieprzowych; zeberka
zawieraja kosci mostka oraz kosci
zeber wraz z czeScig chrzastkowg
bez czesci zeber pozostatych przy
schabie i karkdwece, pokryte cienka
warstwag mieéni i ttuszczu; gtéwny-
mi mie$niami zeberek sg miesnie
miedzyzebrowe zewnetrzne i we-
whnetrzne

mieso bez kosci z odcinka piersio-
wego poOtuszy, uformowane w
ksztatcie prostokata; grubosé boczku
nie mniej niz 15 mm; na powierz-
chni przekroju poprzecznego po-
wierzchnia migsa nie mniej niz Vs
(20%) catej powierzchni przekroju
poprzecznego; boczek moze byé ze
skorg lub bez skoéry

konczyna przednia oddzielona od
golonki w gdrnej czesci stawu nad-
garstkowego tak, aby kosci nad-
garstka pozostawaty przy nodze

zewnetrzna warstwa tluszczu ze
skorg lub bez skoéry po usunieciu
zarowno widocznych warstw mie-
$ni jak i miesni okrytych tkanka
ttuszczowg od strony wewnetrznej
ptata stoninowego; grubos¢ stoniny
bez skéry powinna wynosi¢ co naj-
mniej 15 mm, ze skoérg — co naj-
mniej 20 mm

mieso bez tkanki facznej, bez ttusz-
czu zewnetrznego, przettuszczenie
miedzymie$niowe dopuszczalne do
2 mm (lekka marmurkowatos$c);
niedopuszczalne przekrwienia i gru-
czoty; barwa miesa jasnor6zowa,
rozowa do czerwonej, niedopusz-
czalne kawatki o barwie biatej, tzw.
rybie mieso, oraz o barwie ciemno-
czerwonej; barwa thluszczu biata;
dopuszczalny odcien rézowy lub

kremowy

przy badaniu analitycznym: za-
warto$¢ ttuszczu — nie wiecej niz
18%

mieso ttuste; dopuszczalna nieznacz-
na ilos¢ tkanki tacznej, bez ttusz-
czu zewnetrznego; dopuszczalne
przettuszczenie miedzymie$niowe w
warstwach do 8 mm oraz $rodtkan-
kowe (marmurkowato$¢) bez ogra-
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od. tablicy
Element Wymagania

niczen; niedopuszczalne przekrwie-
nia, gruczoty oraz grubsza tkanka

. taczna; barwa miesa rdézowa do
Migso fir_obne czerwonej, tluszczu biata, dopusz-
bez kosci czalny odcien rézowy lub kremowy
klasy 2 przy badaniu analitycznym: za-

warto$¢ ttuszczu — nie wiecej niz
35%

mieso $ciegniste z duzg zawartosciag
tkanki tgcznej, bez tluszczu ze-
whnetrznego, przettuszczenia miedzy-

Mieso drobne mig$niowego i $rodtkankowego;nie-

cd. tablicy

Element Wymagania

mieso krwawe, gruczoty, S$ciegna,
ttuszcz zewnetrzny oraz przettusz-
czenie miedzymie$niowe i srédtkan-

Mieso drobne kowe bez ograniczeri; niedopusz-
bez kosci czalne skrzepy krwi; barwy miesa
klasy 4 nie okresla sie, barwa tluszczu bia-

ta; dopuszczalny odcien rézowy lub
kremowy; zawarto$¢ tluszczu bez
ograniczen

3. BADANIA

bez kosci dopuszczalne przekrwienia i gru- 3.1. Badania organoleptyczne — wg PN-65/
klasy 3 czoty A-82000
przy badaniu analitycznym: za- '
‘2’33/”050 thuszezu — nie wigcej niz 3.2. Oznaczanie zawartosci tluszczu — wg
0
PN-56/A-82111.
KONIEC
INFORMACJE DODATKOWE do BN-71/8151-08
1. Rozbiér pétuszy wieprzowej bez szynki na elementy 14. Odcigcie topatki — cieciem potkolistym; nie na-

1.1. Odciecie gtowy — w stawie potylicznym i dalej
wzdtuz krawedzi dolnej szczeki tak, aby miesien zuchwo-
wy (zwacz) zostat odstoniety, a ttuszcz policzkowy pozo-
stat przy podgardlu.

1.2. Odciecie nogi przedniej — w gornej czesci stawu
nadgarstkowego tak, aby kosci nadgarstka pozostalty przy
nodze.

1.3. Odciecie schabu, karkowki, zeberek i biodrowki —
cieciem réwnolegtym wzdtuz ptaszczyzny zeber i mostka,
a nastepnie po linii rozdziatu karkéwki, schabu i bio-
dréwki od stoniny tak, aby caty tluszcz zostat przy sto-
ninie, a mieso nie byto pozacinane.

Nastepnie nalezy:

a) ze zdjetych razem karkdwki, schabu, zeberek i bio-
drowki oddzieli¢ zeberka wzdtuz dolnej krawedzi miegs-
nia najdtuzszego grzbietu, poczawszy od gtéwki pierwsze-
go zebra do V* ostatniego zebra,

b) karkéwke oddzieli¢, przecinajac miesieA grzbieto-
wy i miedzyzebrowy oraz kregi piersiowe miedzy 4 i 5
zebrem,

c) biodréwke oddzieli¢ od schabu cieciem prostopad-
tym do grzbietu i miesnia ledzwiowego wewnetrznego
oraz kregostup miedzy ostatnim kregiem ledzwiowym
i pierwszym kregiem kosci krzyzowej tak, aby chrzastka
skrzydta kos$ci biodrowej pozostata przy schabie.

Karkéwke bez kosci uformowana uzyskuje sie przez:
wyciecie kosci (przepotowionych kregow szyjnych i pier-
siowych z gérnymi odcinkami zeber), okrojenie miesni
wewnetrznych przyczepéw kregow szyjnych i piersio-
wych oraz luznych strzepéw miesni, wyréwnanie brzegow
karkowki do ksztattu nieforeminego walca.

Schab uformowany uzyskuje sie przez: usuniecie kosci
kregostupa, usuniecie miesnia biodrowo-udowego, wyréw-
nanie powierzchni schabu.

Biodrowke nalezy wykroi¢ na miesa drobne i kosci
(uzyskujac mieso drobne klasy 1, 2 i 4).

ruszajac miesni z wewnetrznej czesci topatki odcig¢ fatde
ttuszczu pachowego, ktory nalezy rozebra¢ na: mieso
drobne klasy 2, ttuszcz drobny oraz skorki.

topatke bez kosci przygotowang do wedzenia i goto-
wania uzyskuje sie przez: odciecie golonki i wykrojenie
jej na miesa drobne klasy 3 i 4, ttuszcz drobny, skorki
oraz kosci, zdjecie ttuszczu z powierzchni topatki z pozo-
stawieniem warstwy grubosci do 20 mm, odcieciu migs-
nia podiopatkowego, wyciecie kosci topatkowej wraz
z chrzastkg topatkowg, kosci ramiennej i czesci wyrostka
tokciowego kosSci tokciowej, wyciecie grubszej tkanki tgcz-
nej, grubszych naczyn krwiono$nych oraz tluszczu mie-
dzymieg$niowego z pozostawieniem pasemek grubosci do
15 mm oraz wyréwnanie topatki do ksztattu po6tokragtego.

1.5. Odciecie boczku — od gory — po linii odciecia
ptata stoninowego, od tytu — po linii odciecia pachwiny,
od przodu — po linii odciecia topatki i pachwiny, od
tytu — po linii odciecia pachwiny (rozwiniete gruczoty
mleczne powinny pozosta¢c przy pachwinie). Pachwineg
nalezy rozebraé uzyskujac mieso drobne klasy 2, 4, ttuszcz
drobny i skorki.

Uformowany boczek uzyskuje sie przez: wyréwnanie
powierzchni, wyréwnanie potkolistej linii ciecia od strony
topatki.

1.6. Odciecie podgardla — od ptata stoninowego cie-
ciem ukosnym, biegngcym od fatdu potylicznego w gornej
przedniej czesci ptata stoninowego do miejsca odcigecia
boczku od stoniny tak, aby tluszcz twardy pozostat przy
podgardlu. Odcietag wraz z podgardlem fatde ttuszczu po-
tylicznego odjgé od podgardla, klasyfikujagc na ttuszcz
drobny, mieso drobne klasy 2 i skérki.

1.7. Odciecie piata stoninowego wykonuje sie po usu-
nieciu zaré6wno widocznych warstw miesni jak i warstw
miesni okrytych tkankga tluszczowa.

1-8. Segregacja uzyskanych migs drobnych — wg wy-
magan podanych w normie przedmiotowej.

1.9. Oczyszczenie kosci. Kosci powinny by¢
czone z ewentualnych pozostatosci tkanki migsnej.

0czysz-



4 INFORMACJE DODATKOWE do BN-71/8151-08

2. Orientacyjne wskazniki uzyskania elementéw z roz- 3. Orientacyjne wskazniki uzyskania elementéw z roz-
bioru poéttusz wieprzowych klasy 2 bez szynek z uzyska- bioru péttusz wieprzowych klasy 3 bez szynek z uzyska-
niem topatki do wedzenia i gotowania niem topatki do wedzenia i gotowania

Orientacyj- Orientacyjne Orientacyj- Orientacyjne
Lp. Elementy porozbiorowe ny wskaz- granice od- Lp. Elementy porozbiorowe ny wskaz- granice od-
nik, % chylen, % nik, % chylen, %

1 Glowa 6,06 5,80-P 6,20 1 Gtlowa 6,90 6,70-- 7,10

2 Karczek bez kosci 3,90 3,70-- 4,10 % Karkéwka bez kosci 4,80 4,60-- 5,00

3 Schab uformowany 7,20 7,00-- 7,40 3 Schab uformowany 9,30 9,10-- 9,50

4 topatka do wedzenia 4 topatka do wedzenia

i gotowania 8,50 8,30-- 8,70 i gotowania 10,60 10,40- -10,80

5 Podgardle 5,70 5,50-- 5,90 5 Podgardle 5,60 5,40-- 5,80
6 Zeberka 4,70 4,50-- 4,90 C Zeberka 5,50 5,30-- 5,70
7 Boczek bez zeberek 10,00 9,80--10,20 7 Boczek bez zeberek 11,10 10,90--11,30
g Nogi 1,10 1,00-- 1.20 g8 Nogi 1,40 1,30-- 1,50
g Stonina 18,50 18,00--19,00 g Stonina 12,00 11,50--12,50
10 Ttuszcz drobny 14,80 14,30--15,30 10 Thuszcz drobny 11,10 10,60--11,60
11 Skorki 1,00 0,90-- 1,10 11 Skorki 1,00 0,90-- 1,10
12 Miegso drobne klasy 1 1,10 1,00-- 1,20 12 Miegso drobne klasy 1 1,10 1,00-- 1,20
13 Migso drobne klasy 2 10,40 10,20--10,60 13 Mieso drobne klasy 2 11,20 11,00--11.40
14 Migso drobne klasy 3 1,30 1,20-- 1,40 14 Migso drobne klasy 3 1,50 1,40-- 1,60
15 Mieso drobne klasy 4 0,60 0,50-- 0,70 15 Mieso drobne klasy 4 0,80 0,70-- 0,90
16 Kosci 4,70 4,60-- 4,80 16 Kosci 5,60 5,50--5,70
17 Strata rozbiorowa 0,50 0,50 17 Strata rozbiorowa 0,50 0,50

Razem 100,00 Razem 100,00



