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NORMA
WYROBY
PRZEMYStU Mieso
SPOZYWCZEGO
odzyskane

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest mieso
drobiowe odzyskane mechanicznie, schtodzone lub za-
mrozone, przeznaczone jako skiadnik do produkcji
przetworéw drobiowych parzonych, pieczonych, paste-
ryzowanych lub sterylizowanych.

1.2. Terminy

1.2.1. mieso drobiowe odzyskane mechanicznie — pro-
dukt uzyskany metodg mechaniczng z elementéw tu-
szek pozostajgcych po recznym wykrojeniu miesni pier-
siowych i (lub) udowych, z elementéw tuszek uzyska-
nych przy produkcji drobiu podzielonego lub z catych
tuszek bez podrobow kurczat, kur lub indykdw.

1.2.2. czastki kostne — sucha pozostato$¢ po oddzie-
leniu biatka i tluszczu za pomocag alkoholowego roz-
tworu wodorotlenku potasowego.

2. OZNACZENIE

MIESO DROBIOWE ODZYSKANE MECHANICZNIE
B.N-84/8035-053

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczace surowca. Surowcem do
produkcji miesa drobiowego odzyskanego mechanicznie
sg tuszki kurczat, kur lub indykdw patroszone bez
podrobdéw wg BN-74/8031-02 lub tuszki podzielone wg
BN-74/8031-01. Do produkcji wyrobu przeznaczonego
do zamrozenia nalezy stosowaé wylgcznie surowiec
Swiezy, schtodzony.

3.2. Wymagania organoleptyczne migsa drobiowego,
odzyskanego mechanicznie w stanie schtodzonym i po
rozmrozeniu do temperatury -1°C wewnatrz bloku:

a) barwa — od czerwonej do rozowej, dopuszczalna
powierzchniowa zmiana barwy do szarej; niedopusz-
czalne miejscowe zabarwienie zielonkawe i objawy za-
plesnienia,

b) zapach — charakterystyczny dla surowego miesa
drobiowego, niedopuszczalny zapach kwasny, plesnio-
wy lub inny obcy,
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c)
nie wyczuwalnych pozostatosci kostnych.
3.3. Wymagania fizykochemiczne — wg tablicy.

Lp. Cecha Wymagania
| Zawartos¢ wody, %, nie
wiecej niz 70
2 Zawarto$¢ thuszczu, % nie
wiecej niz 20
3 Zawarto$¢ biatka, % nie
mniej niz 12
4 Zawarto$¢  czastek  ko-
stnych, %, nie wiecej niz 0.5
5 Temperatura produktu za-
mrozonego, C, nie wyzsza
niz -18
dopuszcza sie podwyzsze-
nie temperatury do -8°C
podczas operacji zatadun-
kowych i wytadunkowych;
nie dopuszcza sie¢ ponow-
nego zamrozenia po roz-
mrozeniu
6 Zawarto$¢ metali szkodli-
wych dla zdrowia, mg/kg,
nie wiecej niz
— arsen 0,2
— oféw 0.3
— miedz 5
— cynk 30
— zelazo 50
— cyna 50
7 Pozostatosci antybiotykdw
i innych lekéw niedopuszczalne

3.4. Wymagania mikrobiologiczne

a) ogolna liczba drobnoustrojow tlenowych w 1g —
nie wiecej niz 2X106,

b) obecno$¢ pateczek z grupy okreznicy — niedo-
puszczalna w 0,001 g,

c) obecno$¢ gronkowcow chorobotworczych — nie-
dopuszczalna w 0,1 g,

d) obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nie-
dopuszczalna.
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konsystencja — pastowata, jednorodna, bez wyraz-
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4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie. Pakowaniu w opakowania transpor-
towe podlega mieso drobiowe odzyskane mechanicznie,
przeznaczone do zamrozenia, ktore nalezy pakowaé na-
tychmiast po wyprodukowaniu. Opakowaniem sg pudta
tekturowe wg PN-73/0-79402 lub skrzynki drewniane
wg BN-71/7161-47, wytozone folig polietylenowg wg
BN-74/6365-01 lub papierem pergaminowym wg
BN-67/7326-02. Warstwa wyrobu do zamrozenia nie
powinna przekracza¢ 15 cm.

Opakowania transportowe powinny by¢ oznakowane
nastepujacymi danymi:

a) oznaczenie produktu wg rozdz. 2,

b) nazwa producenta (zaktadu produkcyjnego),

c) data produkcji,

d) masa netto, kg.

4.2. Przechowywanie. Migso drobiowe odzyskane me-
chanicznie, nie przeznaczone do zamrozenia powinno
by¢ skierowane do dalszego przerobu natychmiast po
wyprodukowaniu lub przechowywane najwyzej 12 h
w temperaturze -2 do +4°C.

Mieso drobiowe odzyskane mechanicznie powinno
by¢ skierowane do zamrozenia w ciagu 1 h po wy-
produkowaniu i zapakowaniu. Temperatura sktadowa-
nia miesa drobiowego odzyskanego mechanicznie nie
powinna by¢ wyzsza niz -18°C. Czas skfadowania nie
powinien przekracza¢ 8 tygodni.

4.3. Transport. Mieso drobiowe odzyskane mecha-
nicznie, mrozone powinno by¢ przewozone w tadow-
niach $rodkéw transportu zabezpieczajacych utrzyma-
nie temperatury okreslonej w 3.3. Srodki transportu
powinny odpowiada¢ wymaganiom sanitarnym, okres-
lonym w Zarzadzeniu Ministra Zdrowia i Opieki Spo-
fecznej z dnia 17 wrzesnia 1971 r5

5. BADANIA

5.1. Program hadan

5.1.1. Badania petne obejmuja:

a) okre$lanie barwy (3.2),

b) okreslanie zapachu (3.2.),

c) okreslanie konsystencji (3.2.),

d) oznaczanie zawartosci wody (3.3.),

€) oznaczanie zawartosci ttuszczu (3.3.),

f) oznaczanie zawartosci biatka (3.3.),

g) oznaczanie zawartosci czastek kostnych (3.3.),

h) oznaczanie temperatury produktu zamrozonego
(3.3).

i) oznaczanie zawartosci
zdrowia (3.3.),

j) badania mikrobiologiczne (3.4.).

Badania pelne przeprowadza producent 2 razy w ro-
ku oraz na zadanie organéw kontroli i w przypadkach
spornych.

5.1.2. Badania niepetne obejmujg badania wg 5.1.1a)
do c) oraz h), ktére nalezy wykona¢ w kazdej partii

wyrobu.

metali szkodliwych dla

5.2.  Kontrola jakosci

5.2.1. Partia wyrobu — okreslona ilo$¢ miesa drobio-
wego odzyskanego mechanicznie, uzyskana w jednym
cyklu produkcyjnym, z jednej partii surowca, w jedna-
kowych opakowaniach, przedstawiona jednorazowo do
odbioru.

5.2.2. Pobieranie probek — wg 3N-71/8150-01, jak
dla migsa mielonego.

5.3. Opis badan

5.3.1. Okredlanie cech
PN-80/A-82101 p. 3.3.2.

organoleptycznych — WwWg

5.3.2. Oznaczanie zawartosci wody — wg PN-73/
A-82110.

5.3.3. Oznaczanie zawartosci ttuszczu — wg PN-73/
A-82111.

5.3.4. Oznaczanie zawartosci biatka — wg PN-75/
A-04018, jak dla miesa i przetworéw migsnych.

5.3.5. Oznaczanie zawartosci czastek kostnych

5.3.5.1. Zasada oznaczania polega na zmydleniu thu-
szczu i hydrolizie biatka za pomocg alkoholowego roz-
tworu wodorotlenku potasowego, oddzieleniu czastek
kostnych, wysuszeniu i wagowym ustaleniu ich ilosci

5.3.5.2. Aparatura i przyrzady

a) Waga analityczna.

b) Suszarka elektryczna z termoregulacja.

c) taznia wodna.

d) Pompa wodna lub prézniowa.

e) Eksykator napetniony zelem krzemionkowym lub
chlorkiem wapniowym.

5.3.5.3. Odczynniki

a) Wodorotlenek potasowy (KOH), cz.d.a., 8-pro-
centowy roztwor alkoholowy.

b) Aceton, cz.

5.3.5.4. Wykonanie oznaczania. Do suchej kolby stoz-
kowej pojemnosci 250 cm3 z korkiem na szlif odwazy¢
z doktadnoscig do 0,0001 g prébke migsa drobiowego
odzyskanego mechanicznie w ilosci 30 5 50 g, doda¢
60 cm3 alkoholowego roztworu KOH. zamknaé kolbe
chtodnicg zwrotng i ogrzewa¢ na wrzacej tazni wodnej
przez 60 min.

Saczek piankowy G-I, G-2 lub G-3 wysuszy¢ w su-
szarce w temperaturze 105°C do statej masy i po ostu-
dzeniu w eksykatorze zwazy¢ z doktadnoscig do
0,0001 g.

Zawarto$¢ kolby przeniesS¢ ilosciowo za pomocg wo-
dy destylowanej na przygotowany saczek piankowy
i przesgczyC stosujgc pompe wodng lub prozniowa.
Osad na sgczku przemywac 5 razy porcjami po 50 cm3
wody destylowanej i dwukrotnie porcjami po 50 cm3
acetonu.

Nastepnie sgczek z osadem suszy¢ przez 1h w suszar-
ce w temperaturze 105°C, po czym po ostudzeniu
w eksykatorze zwazy¢ z dokladnoscig do 0,0001 g.

5.3.5.5. Obliczanie wyniku. Zawarto$¢ czastek ko-
stnych (3Q obliczy¢ w procentach wg wzoru
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w ktérym:

a — masa wysuszonego saczka z osadem, g,

b — masa pustego wysuszonego saczka, g,

C — masa badanej probki, g.

5.3.5.6. Wynik oznaczania. Za wynik nalezy przyjac
Srednig arytmetyczng wynikow co najmniej dwoch
oznaczan nie réznigcych sie miedzy sobg wiecej niz
0 0,05%.

5.3.6. Oznaczanie temperatury produktu zamrozonego

— wg BN-78/8166-03 p. 3.2

5.3.7. Oznaczanie zawartosci metali szkodliwych dla
zdrowia

arsenu — wg PN-59/A-04010,

ofowiu — wg PN-80/A-04011,

miedzi — wg PN-80/A-04012,

cynku — wg PN-59/A-04013,

cyny — wg PN-80/A-04014,

zelaza — wg PN-59/A-04015.

5.3.8. Badania mikrobiologiczne —
A-82054.

5.4. Ocena wynikow badan. Partie wyrobu nalezy
uzna¢ za zgodng z norma, jezeli wyniki badan odpo-
wiadajg postanowieniom normy.

wg PN-83/

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujgca normy — Centralny O$rodek Badaw-
czo-Rozwojowy Drobiarstwa, Poznan.
2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci arse-
nu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci otowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci miedzi
PN-59/A-04013 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawarto$ci cyn-
ku
PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci cyny
PN-59/A-04015 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci ze-
laza
PN-75/A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe. Oznaczanie azotu
metodg Kjeldahla i przeliczanie na biatko
PN-83/A-82054 Mieso i przetwory miesne. Badania bakteriologiczne
PN-80/A-82101 Wyroby garmazeryjne. Badania organoleptyczne
i fizyczne
PN-73/A-82110 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci
wody

PN-73/A-82111 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci
thuszczu

PN-73/0-79402 Opakowania transportowe tekturowe. Pudta

BN-74/6365-01 Folia opakowaniowa z polietylenu o matej gestosci

BN-71/7161-47 Skrzynki i komplety skrzynkowe z tarcicy do drobiu
mrozonego w obrocie krajowym

BN-67/7326-02 Papiery pakowe pergaminowe

BN-74/8031-01 Dréb bity dzielony

BN-74/8031-02 Drob bity

BN-71/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie prébek

BN-78/8166-03 Mrozone wyroby kulinarne. Pobieranie prébek i ba-
danie jakosci

Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dnia 17. 9. 1971 r.
w sprawie ogélnych warunkéw sanitarnych przy przewozie $rod-
kéw spozywczych (Mon. Pol. nr 50, poz. 320)

3. Symbol wg SWW — 2332-9.
4. Autor projektu normy — mgr inz. Jacek Jeske. Centralny
Osrodek Badawczo-Rozwojowy Drobiarstwa, Poznan.



