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N O R M A  B R A N Ż O W A BN-71

PÓŁFABRYKATY Produkcja garmażeryjna 8151-10
I WYROBY MIĘSNE 

I DROBIOWE M ięso z rozb ioru  śujieżjjch  
tusz c ie lę c y c h  ki. 1

G rupa katalogow a X II l l 1)

1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  norm y jest mięso z rozbioru świeżych tusz cielęcych klasy 1.

1.2. Normy związane

PN-65/A-82000 Mięso i podroby zw ierząt rzeźnych. W spólne w ym agania i badania 

PN-69/A-82001 Mięso w tuszach, półtuszach i ćw ierćtuszach

2. WYMAGANIA

2.1. Tusze cielęce klasy 1 (surowiec wyjściowy)

Cecha W ym agania

Pochodzenie
surowca

surowiec przeznaczony do produkcji pow inien pochodzić z tusz cielęcych klasy 1 
uznanych przez organ urzędowego badania zw ierząt rzeźnych i m ięsa za zdatny 
do spożycia bez zastrzeżeń

W ygląd ogólny

tusze cielęce klasy 1 pochodzące ze sztuk pełnomięsnych, o m ięśniach bardzo 
dobrze rozwiniętych, tułow iu rów nom iernie w ypełnionym  m ięśniam i; nerki cał
kowicie obłożone łojem  okołonerkowym ; dopuszczalne lekkie prześwity (zgodnie 
z PN-69/A-82001)

Pow ierzchnia
czysta, gładka, niepostrzępiona, bez głębszych pozacinań; tusza nie pow inna mieć 
przekrw ień i pomiażdżonych kości; niedopuszczalna oślizgłość oraz nalot pleśni

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

K onsystencja tusz studzonych, schłodzonych, półchłodzonych, chłodzonych — jędrna, elastyczna

Zapach
swoisty, charakterystyczny dla m ięsa świeżego; niedopuszczalny zapach w skazu
jący na zaparzenie, na zapoczątkowany proces psucia się m ięsa oraz inne za
pachy obce

>) Symbol wg SWW: 2313-83.

Państw ow e Przedsiębiorstw o G arm ażeryjne
Ustanowiona przez D yrektora Państw ow ego Przedsiębiorstw a G arm ażeryjnego dnia 31 m arca 1971 r. jako norma

obowiązująca W zakresie produkcji od dnia 1 stycznia 1972 r.
(Mon. Pol. n r  30/1971, poz. 193)
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2.2. Elementy porozbiorowe

W yszczególnienie W ym agania

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 1

mięso nieścięgniste; dopuszczalne cienkie błonki tkanki łącznej, bez tłuszczu 
zew nętrznego i przetłuszczenia międzym ięśniowego; niedopuszczalne przekrw ie
nia i gruczoły; barw a m ięsa — jasnoróżow a do szaroróżowej

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 2

mięso ścięgniste, lecz bez grubszych ścięgien, bez tłuszczu zewnętrznego i prze
tłuszczenia międzym ięśniowego; niedopuszczalne gruczoły i przekrw ienia; barw a 
m ięsa — jasnoróżow a do szaroróżowej

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 3

mięso krw aw e, gruczoły, ścięgna, łó j ; tłuszcz zewnętrzny, przetłuszczenia mię- 
dzymięśniowe, grubsze tkanki łączne, gruczoły — bez ograniczeń; dopuszczalne 
przekrw ienia bez większych skrzepów krw i

3. BADANIA

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

K O N I E C

INFORM ACJE DODATKOWE do BN-71/8151-10

1. Rozbiór świeżych tusz cielęcych klasy 1 polega na dokonaniu podziału tuszy na część przednią i ty lną cię
ciem  pomiędzy przedostatn im  i ostatnim  kręgiem  lędźwiowym.

N astępnie należy:

a) odciąć od części tylnej ogon u nasady na ostatnim  kręgu nieruchom ym ,

b) od części przedniej odciąć łopatki oraz nieprzepolo wiony kark  pomiędzy ostatnim  kręgiem  szyjnym  oraz 
pierw  szym kręgiem  piersiowym ,

c) przepołowić tusze wzdłuż kręgosłupa.

Z uzyskanej części tylnej w ykroić kości oraz dokonać k lasyfikacji mięs drobnych wg podanych w norm ie 
w ym agań  jakościowych.

Kości należy oczyścić z ew entualnych pozostałości tkanki mięsnej.

2. Orientacyjne wskaźniki uzyskania mięs drobnych z rozbioru świeżych tusz cielęcych klasy 1

Lp. A sortym ent
O rientacyjny 
wskaźnik, %

O rientacyjne granice odchyleń 
%

1 Mięso drobne bez kości klasy 1 50,00 49,00—51,00
2 Mięso drobne bez kości klasy 2 19,20 18,20-1-20,20
3 Mięso drobne bez kości klasy 3 5,20 4,80-r- 5,60
4 Nerki 0,70 0,60-r- 0,80
5 Ogony 0,40 0',30-r- 0,50
6 Kości 24,00 2.3,40-1-24,60
7 S tra ta  rozbiorowa 0,50 0,50

Razem 100,00 -


