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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest mięso uzyskane z rozbioru świeżych tusz cie
lęcych klasy 2.

1.2. Normy związane

PN-65/A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych. Wspólne wymagania 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

surowiec przeznaczony do produkcji powinien pochodzić z tusz cielęcych klasy 2 
uznanych przez organ urzędowego badan ia  zw ierząt rzeźnych i m ięsa za zdatny 
do spożycia bez zastrzeżeń

W ygląd ogólny
tusze cielęce klasy 2 pochodzące ze sztuk mięsnych, o m ięśniach dobrze rozwiniętych, 
część ty lna m a m ięśnie uw ypuklone
nerki okryte cienką w arstw ą łoju; dopuszczalne 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 nalo t pleśni

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

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

Zapach
swoisty, charakterystyczny d la m ięsa świeżego; niedopuszczalny zapach w skazujący 
na zaparzenie, na zapoczątkowany proces psucia się m ięsa oraz inne zapachy obce

h  Symbol w g SWW: 2313-83.

Państw ow e Przedsiębiorstw o G arm ażeryjne
U stanow iona przez D yrektora Państwowego P rzedsięb iorstw a Garm ażeryjnego dnia 31 m arca 1971 r. jako 

norm a obow iązująca 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 ze
w nętrznego i przetłuszczenia międzym ięśniowego; niedopuszczalne przekrw ienia 
i gruczoły; ba rw a  m ięsa — jasnoróżow a do szaroróżowej

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 2

mięso ścięgniste lecz bez grubszych ścięgien, bez tłuszczu zewnętrznego i przetłu 
szczenia 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 między- 
mięśniowe, grubsze tkank i łączne, gruczoły — bez ograniczeń; dopuszczalne prze
krw ien ia 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-71/8151-11

1. Rozbiór świeżych tusz cielęcych klasy 2 polega na dokonaniu podziału tuszy na część przednią i ty lną cięciem 
pomiędzy przedostatn im  i ostatn im  kręgiem  lędźwiowym.

N astępnie należy:

a) odciąć od części tylnej ogon u  nasady na ostatn im  k ręgu  nieruchom ym ,

b) od części przedniej odciąć łopatki oraz nieprzepołowiony k ark  pomiędzy ostatnim  kręgiem  szyjnym  a p ierw 
szym kręgiem  piersiowym ,

c) przepołowić tusze w zdłuż kręgosłupa.

Z uzyskanych części należy w ykroić kości oraz dokonać klasyfikacji drobnych mięs wg podanych w norm ie w y
m agań jakościowych.

Kości należy oczyścić z ew entualnych pozostałości tkanki mięsnej.

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

Lp. A sortym ent O rientacyjny 
wskaźnik, %

O rientacyjne 
granice odchyleń, %

1 Mięso drobne bez kości klasy 1 48,00 47,00-1-49,00
2 Mięso drobne bez kości klasy 2 22,00 21,004-23,00
3 Mięso drobne bez kości klasy 3 4,50 4,30-1- 4,70
4 Nerki 0,70 0,60-1- 0.80
5 Ogony 0,40 0,304- 0,50
6 Kości 23.90 23,304-24.50
7 S tra ta  rozbiorow a 0,50 0,50

Razem 106,00 -


