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1. W ST Ę P

1.1. P rzedm iot norm y. Przedmiotem normy 
jest łopatka bez kości przygotowana do wędzenia 
i gotowania oraz pozostałe elementy porozbioro- 
we uzyskane z rozbioru łopatki z golonką, świeżej 
lub mrożonej.

1.2. N orm y zw iązane
PN-65/A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeź­

nych. Wspólne wymagania i badania 
PN-64/A-82002 Wieprzowina. Części zasadnicze 
PN-56/A-82111 Mięso i przetwory mięsne. Ozna­

czanie zawartości tłuszczu

2. W Y M A G A N IA

2.1. Łopatka z golonką (su row iec w y jśc io w y )

Cecha j W ym agania

Pochodze­
nie su ­
rowca

surowiec przeznaczony do produkcji po ­
w inien pochodzić z półtusz w ieprzowych 
uznanych przez organ urzędowego b ad a ­
nia zw ierząt rzeźnych i m ięsa za zdatny 
do spożycia bez zastrzeżeń

W ygląd
ogólny

cała zew nętrzna pow ierzchnia łopatki 
pow inna być pokry ta  tłuszczem, bez 
fałdu  skóry i tłuszczu pachowego; m ięś- 
śnie pow inny być nienaruszone, powię- 
zie otaczające m ięśnie łopatki nieuszko­
dzone; w  skład  łopatki wchodzą między 
innym i następujące m ięśnie: nadgrzebie- 
niowy, podgrzebieniowy, podłopatkowy, 
trójgłow y ram ienia, cały zespół mięśnia 
ram ien ia ; od dołu łopatka odcięta w  
górnej części nadgarstka; łopatka za­
w iera następujące kości: łopatkę w raz 
z chrząstką łopatkow ą, kość ram ienną, 
kość przedram ienia (łokciową i prom ie­
niową) zgodnie z PN-64/A-82002

Pow ierzchnia

czysta, gładka, niepostrzępiona, bez g łęb ­
szych pozacinań; elem ent nie powinien 
m ieć przekrw ień i pomiażdżonych k o śd 1; 
w  elem entach rozm rożonych dopuszczal­
na wilgotność pow ierzchni m ięśni; n ie ­
dopuszczalna oślizgłość oraz nalot pleśni

i) Symbol w g SWW: 2313-81.

cd. tablicy

Cecha W ym agania

B arw a

m ięśni — od bladoróżowej do czeiwonej, 
tłuszczu — biała; dopuszczalny odcień 
różowy lub krem ow y; w  elem entach roz­
mrożonych dopuszczalne na powierzchni 
lekkie zszarzenie barw y

K onsy­
stencja

m ięśni — jędrna, elastyczna; w  ele­
m entach rozm rożonych dopuszczalna 
m niejsza jędrność i elastyczność m ięśni

Zapach

swoisty, charakterystyczny dla m ięsa 
świeżego; niedopuszczalny zapach w ska­
zujący na zaparzenie, na zapoczątkowa­
ny proces psucia się m ięsa oraz inne za­
pachy obce

2.2. Łopatka bez kości przygotow ana do w ę ­
dzenia , gotow an ia  oraz pozosta łe e lem en ty  po- 

rozbiorow e
2.2.1. Łopatka bez kości przygotow ana do w ę ­

dzenia, gotow ania . Łopatkę tworzy mięso bez kości 
pochodzące z górnej części kończyny przedniej, 
pozbawione grubszej tkanki łącznej, grubszych 
naczyń krwionośnych oraz tłuszczu międzymięś- 
niowego z pozostawieniem pasemek grubości do 
15 mm.

Brzegi łopatki powinny być uformowane do 
kształtu półokrągłego, powierzchnia gładka, bez 
strzępów, pozacinań, z pozostawieniem warstwy 
tłuszczu zewnętrznego grubości do 20 mm oraz 
skóry stanowiącej (30%) 73 powierzchni elementu.

2.2.2. P ozosta łe  e lem en ty  porozbiorow e

Elem ent W ym agania

Mięso 
drobne 
bez kości 
klasy 2

mięso tłuste; dopuszczalna nieznaczna 
ilość tkank i łącznej; dopuszczalne p rze­
tłuszczenie międzym lęśniowe w  w ar­
stw ach do 8 min oraz śródtkankow e 
(m arm urkow atość) bez ograniczeń, bez 
tłuszczu zewnętrznego; niedopuszczalne 
przekrw ienia, gruczoły oraz grubsza 
tkanka łączna; barw a m ięsa — różowa 
do czerwonej, tłuszczu — biała; dopusz­
czalny odcień różowy lub krem ow y 
przy badaniu  analitycznym : zaw ar­
tość tłuszczu — nie więcej niż 35%

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 norm a obow iązująca w  zakresie produkcji 
od dnia 1 stycznia 1972 r.

(Mon. Pol. n r 30/1971 poz. 193)

W Y D A W N IC T W A  N O R M A L IZ A C Y JN E P Z G  w  P a b .,  z am . 1330-71, O b j. 0,30 a .w . N a k ła d  3500 +  50 egz. C e n a  z l 1,20



BN-71/8151-16 2

cd. tablicy

Elem ent W ym agania

Mięso 
drobne 

bez kości 
k lasy 3

mięso ścięgniste z dużą zaw artością 
tkank i łącznej, n ietłuste, bez tłuszczu 
zewnętrznego; niepożądane przetłusz­
czenie m iędzym ięśniowe i śródtkanko- 
w e; niedopuszczalne gruczoły i p rze­
krw ien ia ; barw a m ięsa — różowa do 
czerwonej

przy badaniu  analitycznym : zaw ar­
tość tłuszczu — nie więcej niż 23%

cd. tablicy

Elem ent W ym agania

Mięso 
drobne 
bez kości 
klasy 4

mięso krw aw e, gruczoły, ścięgna, tłuszcz 
zewnętrzny oraz przetłuszczenia między­
mięśniowe i  śródtkankow e bez ograni­
czeń, niedopuszczalne skrzepy krw i; 
barw y m ięsa nie określa się, tłuszczu 
— biała; dopuszczalny odcień różowy 
lub krem ow y; zaw artość tłuszczu bez 
ograniczeń

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

A-82000.

3.2. Oznaczanie zawartości tłuszczu — wg
PN-56/A-82111.

K O N I E C

INFORM ACJE DODATKOWE do BN-71/8151-16

d) odcięciu m ięśnia podłopatkowego, wycięciu grubszej 
tkank i łącznej, grubszych naczyń krw ionośnych oraz 
tłuszczu m iędzym ięśniowego z pozostawieniem  pasem ek 
grubości do 15 mm,

e) w yrów naniu brzegów łopatki do kształtu  półokrąg­
łego, aby po uform ow aniu nie zachodziła konieczność 
dodatkowej obróbki,

f) rozbiorze golonki,
g) segregacji uzyskanych mięs drobnych wg w ym agań 

jakościowych podanych w  normie.

2. Orientacyjne wskaźniki uzyskiwania elementów z 
rozbioru łopatki z golonką (nieobrobionej) z przeznacze­
niem do wędzenia i gotowania

Lp. Wyszczególnienie

Z półtusz w ieprzowych klasy 2 Z półtusz w ieprzowych klasy 3

w skaźnik, % 
orientacyjny

orientacyjne g ra ­
nice odchyleń, %

orientacyjny 
w skaźnik, %

orientacyjne g ra ­
nice odchyleń, %

1 Ł opatka bez kości do w ędzenia i 46,20 45,20—47,20 51,50 50,50-1-52,50
gotow ania

2 Mięso drobne bez kości k lasy 2 11,40 10,90^-11,90 11,00 10,50-1-11,50
3 Mięso drobne bez kości k lasy 3 7,00 6,80-1- 7,20 7,60 7,404- 7,80
4 Mięso drobne bez kości klasy 4 0,40 0,30-1- 0,50 0,50 0,404- 0,60
5 Tłuszcz drobny 22,50 21,50-1-23,50 16,CO 15,00-it 17,00
6 Skórki 2,60 2,50-1- 2,70 2,30 2,204- 2,40
7 Kości 9,60 9,40-1- 9,80 10,80 O os o t o o

8 S tra ta  i odpad techniczny 0,30 0,30 0,30 0,30

Razem 100,00 — 100,00 —

1. Rozbiór łopatki z golonką w celu uzyskania łopatki 
przygotowanej do wędzenia i gotowania polega na:

a) oddzieleniu golonki na wysokość staw u łokciowego 
tak , aby kości podram ienia i nasada dolna kości rarnien- 
nej pozostały przy  golonce, a część w yrostka łokciowego 
kości łokciowej przy łopatce,

b) zdjęciu tłuszczu z pow ierzchni łopatki z pozosta­
w ieniem  w arstw y  tłuszczu grubości do 20 mm oraz skóry 
stanow iącej 30% pow ierzchni elem entu,

c) w yjęciu kości łopatkow ej w raz z chrząstką łopatko­
wą, kości ram iennej i części w yrostka łokciowego kości 
łokciowej,


