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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  normy 
jest m ostek bez kości oraz pozostałe elem enty 
porozbiorowe uzyskane z rozbioru świeżych tusz 
cielęcych klasy 2.

1.2. Normy związane
PN-65/A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeź­

nych. W spólne w ym agania i badania 
PN-69/A-82001 Mięso w tuszach, półtuszach i 

ćwierćtuszach

2. WYMAGANIA

2.1. Tusze cielęce klasy 2 (surowiec wyjściowy)

Cecha W ym agania

Pochodzenie
surow ca

ąurowiec przeznaczony do produkcji po­
w inien pochodzić z tusz cielęcych k la ­
sy 2 uznanych przez organ urzędowego 
badania zw ierząt rzeźnych i m ięsa za 
zdatny do spożycia bez zastrzeżeń

W ygląd
ogólny

tusze cielęce klasy 2 pochodzą ze sztuk 
mięsnych, o m ięśniach dobrze rozw inię­
tych, w ty lnej części uw ypuklonych; 
nerk i w tuszach cielęcych k lasy  2 okry ­
te  są cienką w arstw ą łoju; dopuszczal­
ne prześw ity (zgodnie z PN-69/A-82001)

Pow ierzchnia

czysta, gładka, niepostrzępiona, bez 
głębszych pozacinań; tusza nie powinna 
mieć przekrw ień i pomiażdżonych ko­
ści; niedopuszczalna oślizglość oraz n a ­
lot pleśni

B arw a
m ięsa — jasnoróżow a do szaroróżowej, 
tłuszczu — krem ow a z odcieniem sza- 
roróżowym

cd. tablicy

Cecha W ym agania

K onsysten­
cja

tusz studzonych, schłodzonych, pół- 
chłodzonych, chłodzonych — jędrna,- 
elastyczna

Zapach

swoisty, charakterystyczny dla m ięsa 
świeżego; niedopuszczalny zapach w ska­
zujący na zaparzenie, na zapoczątko­
w any proces psucia się m ięsa oraz in ­
ne zapachy obce

2.2. Mostek bez kości oraz pozostałe elementy 
porozbiorowe

2.2.1. Mostek bez kości. Mostek stanow i środ- 
kowo-dolna część klatk i piersiowej, o liniach od­
cięcia:

a) od góry — po linii prostej biegnącej w Vs 
długości mostka, licząc od góry,

b) od dołu — po linii otwarcia klatk i piersio­
wej,

c) od przodu — po przedniej kraw ędzi p ierw ­
szego żebra,

d) od ty łu  — pomiędzy ostatnim  i przedostat­
nim  żebrem.

W skład m ostka bez kości wchodzą: m ięśnie 
m iędzyżebrowe zewnętrzne, mięśnie międzyżeb­
rowe w ew nętrzne, mięsień zębaty grzbietowy, 
zespół m ięśni k latk i piersiowej (poprzeczny, zę­
baty, głęboki) i m ięśnie podżebrowe.

Brzegi m ostka bez kości powinny być w yrów ­
nane, luźne strzępy mięsa usunięte, kształt zbli­
żony do prostokąta.

1) Symbol wg SWW:2313-83.
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2.2.2. Pozostałe elementy porozbiorowe

W yszcze­
gólnienie W ym agania

Mięso 
drobne 
bez kości 
k lasy 1

mięso nieścięgniste; dopuszczalne cien­
kie błonki tkank i łącznej, bez tłuszczu 
zew nętrznego i przetłuszczenia m iędzy- 
m ięśniowego; niedopuszczalne gruczoły 
i p rzekrw ienia; barw a m ięsa — jasno- 
różowa do szaroróżowej

Mięso 
drobne 
bez kości 
klasy 2

mięso ścięgniste, lecz bez grubszych 
ścięgien, bez tłuszczu zew nętrznego i 
przetłuszczenia międzym ięśniowego; n ie ­
dopuszczalne gruczoły i przekrw ienia; 
barw a m ięsa — jasnoróżow a do szaro­
różowej

cd. tablicy

W yszcze­
gólnienie W ym agania

Mięso 
drobne 
bez kości 
k lasy  3

mięso krw aw e, gruczoły, ścięgna, łój; 
tłuszcz zew nętrzny, przetłuszczenia m ię- 
dzymięśniowe, grubsze tkank i łączne, 
gruczoły — bez ograniczeń; przekrw ie­
nia dopuszczalne, lecz bez większych 
skrzepów  krw i; barw a m ięsa — nie­
jednolita, w łaściw a dla poszczególnych 
tkanek

3. BADANIA

Badania organoleptyczne —1 wg PN-65/A-82000.

K O N I E C

INFORM ACJE DODATKOWE do BN-71/8151-09

1. Rozbiór świeżych tusz cielęcych klasy 2 na mo­
stek bez kości i mięsa drobne polega na dokonaniu po­
działu tuszy na części przednią i ty lną  cięciem pom ię­
dzy przedostatn im  i ostatn im  kręgiem  lędźwiowym.

N astępnie należy:
a) od części ty lnej odciąć ogon u nasady na ostatnim  

kręgu nieruchom ym ,
b) od części przedniej odciąć łopatki oraz nieprze- 

polowiony k ark  pom iędzy ostatnim  kręgiem  szyjnym  a 
pierw szym  kręgiem  piersiowym ,

c) przepołowić tusze wzdłuż kręgosłupa.
M ostek bez kości uzyskuje się z części grzbietow o- 

-piersiow ej (po przepołow ieniu tuszy wzdłuż kręgosłupa) 
z rozbioru polegającego na:

— nacięciu nożem po stronie zew nętrznej tkanki 
łącznej i m ięsnej wzdłuż kręgów  piersiowych w  m iej­
scu połączenia ich z żebram i w celu oddzielenia partii 
piersiowej,

— nacięciu w  dolnej części żeber (po stronie w e­
w nętrznej) przyległej tkank i m ięsnej tak, aby podczas 
usuw ania kości m ostka części chrzęstne żeber mogły 
być z łatw ością usunięte z mięsa,

— nacięciu tkank i łącznej na stronie w ew nętrznej 
wzdłuż (w środku) każdego żebra, w  celu łatw iejszego 
usunięcia poszczególnych żeber,

— w ykro jen iu  z m ięsa części kostnych i chrzęstnych 
m ostka, kostnych i chrzęstnych części żeber w  tak i spo­
sób, aby uzyskany p ia t m ięsa stanow ił jedną nieposzar- 
paną całość.

M ostek należy uform ow ać w  kształt zbliżony do pro­

stokąta cięciami prowadzonym i wg w yA agań podanych 
w  2.2.1 niniejszej normy. Brzegi m ostka w yrów nać i u su ­
nąć luźne strzępy mięsa.

Z pozostałych części należy w ykroić kości oraz do­
konać klasyfikacji uzyskanych mięs drobnych bez kości 
(z w yjątk iem  m ostka bez kości) zgodnie z w ym aganiam i 
podanym i w  normie.

Kości należy oczyścić z ew entualnych pozostałości 
tkank i mięsnej.

2. Orientacyjne wskaźniki uzyskiwania mostka bez 
kości z rozbioru świeżych tusz cielęcych klasy 2

Lp. Ą scrtym ent
O rien ta­

cyjny
wskaźnik, %

O rientacyjne 
granice 

odchyleń, %

1 M ostek bez kości 8,50 8,00 —  9,00
2 Mięso drobne.bez 

kości k lasy 1
42,00 41,00 : 43,00

3 Mięso drobne bez 
kości k lasy 2

19,50 18,50-: 20,50

4 Mięso drobne bez 
kości k lasy  3

4,50 4,00 5,00

5 Nerki 0,70 0,00 -:- 0,80

6 Ogony 0,40 0,30 -T- 0,50
7 Kości 23,90 23,30 -4- 24,50
8 S tra ta  rozbiorowa 0,50 0,50

Razem 100,00 —


