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NORMA BRANZOWA

BN-71
POLFABRYKATY Produkcja garmazeryjna 8151-16
I WYROBY L
MIESNE topatka bez kosci przygotowana do
| DROBIOWE wedzenia, gotowania oraz pozostate
elementy porozbiorowe uzyskane
z rozbioru topatki z golonk
P g 4 Grupa katalogowa Xx11 U )
cd. tablicy
1. WSTEP i
Cecha Wymagania
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy o B ) ) )
jest topatka bez kosci przygotowana do wedzenia migsni — od bladorozowej do czeiwonej,
J, p ) przyg & ; ttuszczu — biata; dopuszczalny odcien
I gotowania oraz pozostate elementy porozbioro- Barwa  rézowy lub kremowy: w elementach roz-
we uzyskane z rozbioru topatki z golonka, Swiezej mrozonych dopuszczalne na powierzchni
lub mrozonej. lekkie zszarzenie barwy
1.2. Normy zwigzane miesni — jedrna, elastyczna; w ele-
PN_GS/A_SZO(),O Migso 1 poqmb_y ZWI?rza*t rzez- Et(;?]?;;i mentach ~ rozmrozonych  dopuszczalna
nych. Wspodlne wymagania i badania mniejsza jedrnos$¢ i elastyczno$é miesni
PN-64/A-82002 Wieprzowina. Cze$ci zasadnicze
PN-56/A-82111 Mieso i przetwory miesne. Ozna- swoisty, charakterystyczny dla migsa
czanie zawartoéci thuszczu Swiezego; niedopuszczalny zapach wska-
Zapach zujacy na zaparzenie, na zapoczatkowa-

2. WYMAGANIA

2.1. topatka z golonkg (surowiec wyjsciowy)

Cecha j Wymagania
surowiec przeznaczony do produkcji po-
winien pochodzi¢ z p6ttusz wieprzowych
uznanych przez organ urzedowego bada-
nia zwierzat rzeznych i miesa za zdatny
do spozycia bez zastrzezen

Pochodze-
nie su-
rowca

cata zewnetrzna powierzchnia topatki
powinna byé pokryta tluszczem, bez
fatdu skoéry i ttuszczu pachowego; migs-
$nie powinny byé nienaruszone, powie-
zie otaczajagce miesnie topatki nieuszko-
dzone; w sktad topatki wchodza miedzy
innymi nastepujace miesnie: nadgrzebie-
niowy, podgrzebieniowy, podtopatkowy,
trojgtowy ramienia, caty zespot miesnia
ramienia; od dotu topatka odcieta w
gornej czesci nadgarstka; topatka za-
wiera nastepujgce kosci: topatke wraz
z chrzastka topatkowa, ko$¢ ramienna,
kos¢ przedramienia (tokciowa i promie-
niowa) zgodnie z PN-64/A-82002

Wyglad
0golny

czysta, gtadka, niepostrzepiona, bez gteb-
szych pozacinan; element nie powinien
mie¢ przekrwien i pomiazdzonych kos$dl
w elementach rozmrozonych dopuszczal-
na wilgotno$¢ powierzchni miesni; nie-
dopuszczalna oslizgtos¢ oraz nalot plesni

Powierzchnia

i) Symbol wg SWW: 2313-81.

ny proces psucia sie miesa oraz inne za-
pachy obce

2.2. topatka bez kosci przygotowana do we-
dzenia, gotowania oraz pozostate elementy po-
rozbiorowe

2.2.1. topatka bez kosci przygotowana do we-
dzenia, gotowania. topatke tworzy mieso bez kosci
pochodzace z gornej czesci konczyny przedniej,
pozbawione grubszej tkanki tgcznej, grubszych
naczyn krwiono$nych oraz tluszczu miedzymies-
niowego z pozostawieniem pasemek grubosci do
15 mm.

Brzegi topatki powinny by¢ uformowane do
ksztattu poétokragtego, powierzchnia gtadka, bez
strzepdw, pozacinan, z pozostawieniem warstwy
tluszczu zewnetrznego grubosci do 20 mm oraz
skory stanowigcej (30%) 73 powierzchni elementu.

2.2.2. Pozostate elementy porozbiorowe

Element Wymagania
mieso ttuste; dopuszczalna nieznaczna
ilos¢ tkanki tgcznej; dopuszczalne prze-
ttuszczenie miedzymle$sniowe w war-
stwach do 8 min oraz $rodtkankowe
Mieso (marmurkowato$¢) bez ograniczen, bez
drobne thuszczu zewnetrznego; niedopuszczalne
bez kosci przekrwienia, gruczoty oraz grubsza
klasy 2 tkanka tgczna; barwa miesa — rézowa

do czerwonej, ttuszczu — biata; dopusz-
czalny odcieA r6zowy lub kremowy

przy badaniu analitycznym: zawar-
tos¢ ttuszczu — nie wiecej niz 35%
PafAstwowe Przedsiebiorstwo Garmazeryjne
Ustanowiona przez Dyrektora Panstwowego Przedsiebiorstwa Garmazeryjnego
dnia 31 marca 1971 r. jako norma obowigzujagca w zakresie produkcji
od dnia 1 stycznia 1972 r.
(Mon. Pol. nr 30/1971 poz. 193)
PZG w Pab., zam. 1330-71, Obj. 030 a.w. Naktad 3500 + 50 egz. Cena zl 1,20
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BN-71/8151-16

cd. tablicy cd. tablicy
Element Wymagania Element Wymagania
mieso krwawe, gruczoty, $ciegna, ttuszcz
zewnetrzny oraz przettluszczenia miedzy-
Migso miesniowe i S$rodtkankowe bez ograni-
drobne czehd, niedopuszczalne skrzepy krwi;
mieso Sciegniste z duzg zawartoscig bez kosci barwy miesa nie okres$la sie, tluszczu
tkanki tgcznej, niettuste, bez tluszczu klasy 4 — biata; dopuszczalny odcien rézowy
Mieso zewnetrznego; niepozadane przettusz- lub kremowy; zawarto$¢ ttuszczu bez
drobne czenie miedzymiesniowe i $rodtkanko- ograniczen
bez kosci we; niedopuszczalne gruczoty i prze-
klasy 3 krwienia; barwa migsa — r6zowa do
czerwone] 3. BADANIA
badani lit : - .
przy nadaniu - analitycznym. - zawar 3.1. Badania organoleptyczne — wg PN-65/
tos¢ ttuszczu — nie wiecej niz 23%
A-82000.
3.2. Oznaczanie zawartosci tluszczu — wg
PN-56/A-82111.
KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE do BN-71/8151-16

1. Rozbior topatki z golonkg w celu uzyskania topatki
przygotowanej do wedzenia i gotowania polega na:

a) oddzieleniu golonki na wysoko$¢ stawu tokciowego
tak, aby kosci podramienia i nasada dolna kos$ci rarnien-
nej pozostaty przy golonce, a cze$¢ wyrostka tokciowego
kosci tokciowej przy topatce,

b) zdjeciu ttuszczu z powierzchni topatki z pozosta-

wieniem warstwy ttuszczu grubosci do 20 mm oraz skory
stanowigcej 30% powierzchni elementu,

¢) wyjeciu kosci topatkowej wraz z chrzastkg topatko-
wag, kosci ramiennej i czeSci wyrostka tokciowego kosci
tokciowej,

Z po6ttusz wieprzowych klasy 2

Lp. Wyszczego6lnienie wskaznik, %

orientacyjny

1 topatka bez kosci do wedzenia i 46,20
gotowania

2 Mieso drobne bez kosci klasy 2 11,40
3  Mieso drobne bez kos$ci klasy 3 7,00
4  Miegso drobne bez kosci klasy 4 0,40
5  Thuszcz drobny 22,50
6  Skorki 2,60
7 Kosci 9,60
8 Strata i odpad techniczny 0,30

Razem 100,00

d) odcieciu miesnia podtopatkowego, wycieciu grubszej
tkanki tgcznej, grubszych naczyn krwionosnych oraz
ttuszczu miedzymiesniowego z pozostawieniem pasemek
grubosci do 15 mm,

e) wyréwnaniu brzegéw topatki do ksztattu potokrag-
tego, aby po uformowaniu nie zachodzita koniecznos¢
dodatkowej obroébki,

f) rozbiorze golonki,

g) segregacji uzyskanych mies drobnych wg wymagan
jakosciowych podanych w normie.

2. Orientacyjne wskazniki uzyskiwania elementow z
rozbioru topatki z golonkag (nieobrobionej) z przeznacze-
niem do wedzenia i gotowania

Z po6ttusz wieprzowych klasy 3

orientacyjny
wskaznik, %

orientacyjne gra-
nice odchylen, %

orientacyjne gra-
nice odchylen, %

45,20—47,20 51,50 50,50-1-52,50
10,907-11,90 11,00 10,50-1-11,50
6,80-1- 7,20 7,60 7,404- 7,80
0,30-1- 0,50 0,50 0,404- 0,60
21,50-1-23,50 16,0 15,00-it 17,00
2,50-1- 2,70 2,30 2,204- 2,40
9,40-1- 9,80 10,80 OB o

0,30 0,30 0,30

— 100,00 —



