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Produkcja garmazeryjna

POLFABRYKATY o
| WYROBY MIESNE topatka bez kosSci uformowana
| DROBIOWE do pieczenia oraz pozostate elementy

porozbiorowe uzyskane z rozbioru

topatki z golonkag
Grupa katalogowa XI1 111)

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest topatka bez kosci uformowana do pieczenia oraz po-
zostatle elementy porozbiorowe uzyskane z rozbioru topatki z golonka, $wiezej lub mrozone;j.

1.2. Normy zwigzane

PN-65/A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych. Wspdlne wymagania i badania
PN-64/A-82002 Wieprzowina. Czesci zasadnicze

PN-56/A-82111 Miegso i przetwory miesne. Oznaczanie zawarto$ci thuszczu

2. WYMAGANIA

2.1. topatka z golonkg (surowiec wyjsciowy)
Cecha Wymagania

surowiec przeznaczony do produkcji powinien pochodzi¢ z p6ttusz wieprzowych uzna-
Pochodzenie surowca nych przez organ urzedowego badania zwierzat rzeznych i miesa za zdatny do spo-
zycia bez zastrzezen

cata zewnetrzna powierzchnia topatki powinna byé pokryta tluszczem, bez fatdu
skory i ttuszczu pachowego; mie$nie powinny by¢ nienaruszone, powiezie otaczajace
mies$nie topatki nieuszkodzone; w skiad topatki wchodzg miedzy innymi nastepujace
mieénie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podtopatkowy, trojgtowy ramienia oraz
caty zesp6t mies$ni ramienia; od dotu topatka powinna byé odcieta w goérnej czesci
nadgarstka; topatka zawiera nastepujace kosSci: topatka wraz z chrzastka topatkowa,
kos¢ ramienng, koSci przedramienia (tokciowa i promieniowg) — zgodnie z PN-64/
A -82002

Wyglad og6lny

czysta, gtadka, niepostrzepiona, bez gtebszych pozacinan; element nie powinien mieé
Powierzchnia przekrwiern i pomiazdzonych kosci; w elementach rozmrozonych dopuszczalna wil-
gotno$¢ powierzchni miesni; niedopuszczalna oS$lizgto$¢ oraz nalot plesni

mie$ni — od bladorézowej do czerwonej, tluszczu — biata; dopuszczalne odcienie
Barwa rozowy lub kremowy; w elementach rozmrozonych dopuszczalne lekkie zszarzenie
barwy

i) Symbol wg SWW: 2313-81.

Panstwowe Przedsiebiorstwo Garmazeryjne
Ustanowiona przez Dyrektora Panstwowego Przedsiebiorstwa Garmazeryjnego dnia 31 marca 1971 r. jako norma
obowigzujgca w zakresie produkcji od dnia 1 stycznia 1972 r. (Mon. Pol. nr 30/1971 poz. 193)
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cd. tablicy
Cecha Wymagania
Konsystencja _mieéni”—_ jedrna, e!a’sty_cz,na.; w elementach rozmrozonych dopuszczalna mniejsza
jedrnos¢ i elastyczno$¢ miesni
Zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego; niedopuszczalny zapach wskazujacy

na zaparzenie, na zapoczatkowany proces psucia sie miesa oraz inne zapachy obce

2.2. topatka bez kosci uformowana do pieczenia oraz pozostate elementy porozbiorowe

2.2.1. topatka bez kosci uformowana do pieczenia. Lopatke tworzy mieso bez kosci pochodzace
z gbrnej czesci konczyny przedniej pozbawione grubszej tkanki tgcznej, grubszych naczyhn krwionos-
nych oraz ttuszczu miedzymiesniowego. Brzegi topatki powinny by¢ uformowane do ksztattu po6tokra-

gtego, powierzchnia wyréwnana, gtadka, bez strzepow i pozacinan, z pozostawieniem warstwy tlusz-
czu zewnetrznego grubosci do 2 mm.

2.2.2. Pozostate elementy porozbiorowe
Element Wymagania

mieso ttuste; dopuszczalna nieznaczna ilo$¢ tkanki tagcznej; dopuszczalne przettuszcze-
nie miedzymiesniowe w warstwach do 8 mm oraz $rédtkankowe (marmurkowato$c)
Mieso drobne bez ograniczen, bez ttuszczu zewnetrznego; niedopuszczalne przekrwienia, gruczoty,
bez kosci klasy 1 grubsza tkanka taczna; barwa migsa r6zowa do czerwonej, ttuszczu biata, dopuszczal-
ny odcieA ré6zowy lub kremowy

przy badaniu analitycznym: zawarto$¢ ttuszczu —nie wiecej niz 35%

mieso Sciegniste, z duzg zawartoscig tkanki tgcznej, niettuste, bez tluszczu zewnetrz-
Mieso drobne nego, niepozadane przettuszczenia miedzymig$niowe i $rédtkankowe; niedopuszczalne
bez kosci klasy 2 przekrwienia i gruczoty; barwa migsa r6zowa do czerwonej

przy badaniu analitycznym: zawarto$¢ ttuszczu —nie Wiecej niz 23%

mieso krwawe, gruczoty, S$ciegna, ttluszcz zewnetrzny oraz przettuszczenie miedzy-
Mieso drobne miesniowe i $réddtkankowe bez ograniczen; niedopuszczalne skrzepy krwi; barwy
bez kosci klasy 3 miesa nie okres$la sie, ttluszczu — biata; dopuszczalny odcien rézowy lub kremowy;
zawarto$¢ ttuszczu bez ograniczen

3. BADANIA
3.1. Badania organoleptyczne — wg PN-65/A-82000

3.2. Oznaczanie zawartosci ttuszczu — wg PN-56/A-82111.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE do BN-71/8151-15

1. Rozbior topatki z golonka w celu uzyskania fopatki uformowanej tlo pieczenia polega na:

a) oddzieleniu golonki na wysokosci stawu tokciowego tak, aby kosci podramienia i nasada dolna kosci ramien-
nej pozostaty przy golonce, a czes¢ wyrostka tokciowego kosci tokciowej przy topatce,

b) zdjecie tluszczu z powierzchni topatki z pozostawieniem warstwy grubosci do 2 mm.

¢) wyjeciu kosci topatkowej wraz z chrzastka topatkowa, kosci ramiennej i czesci wyrostka tokciowego kosci tok-
ciowej,

d) odcieciu mies$nia podtopatkowego, wycieciu grubszej tkanki tgcznej, ttuszczu miedzymie$niowego oraz grub-
szych naczyn krwionos$nych.
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e) wyrownaniu brzegow topatki do ksztattu poétokragtego, aby po upeklowaniu nie zachodzita konieczno$¢ dodat-
kowej obrébki,

f) rozbiorze golonki.
g) doczyszczeniu kosci z ewentualnych pozostatosci tkanki miesnej,
h) segregacji uzyskanych mies drobnych wg podanych w normie wymagan jakoSciowych.

2. Orientacyjne wskazniki uzyskania elementéw z rozbioru topatki z golonkg (nieobrobionej) z przeznaczeniem
topatki do pieczenia

Z potusz wieprzowych klasy 2 Z potusz wieprzowych klasy 3

Lp. Wyszczegolnienie . . . . . . . .
orientacyjny orientacyjne gra- orientacyjny orientacyjne gra-
wskaznik, % nice odchylen, % wskaznik, % nice odchylen, %

1 topatka bez kosci do pieczenia 42,50 41,50-1-43,50 43,40 42,404-44,40

2 Mieso drobne bez kosci klasy 2 11,40 10,90-4-11,90 14,00 13,50-4-14,50

3 Mieso drobne bez kosci klasy 3 7,00 6,80-4- 7,20 7,60 7,40-4- 7,80

4 Mieso drobne bez kosci klasy 4 0 40 0,30-4- 0,50 0,50 0,40-4- 0,60

5 Ttuszcz drobny 20,00 25,00—27,00 20,00 19,90-4-21,00

6 Skorki wieprzowe 2,80 2,70-4- 2,90 3,40 3,304- 3,50

7 Kosci 9.60 9,40-4- 9,80 10,80 10,60-4-11 '49

8 Strata rozbiorowa i odpad tech-

niczny 0,30 0,30 0,30 0,30

Razem 100,00 - 100,00 -



