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NORMA BRANZOWA

Produkcja garmazeryjna BN-71
POLFABRYKATY topatka bez kosci 8151-18
' VMV\I(ERSCI)\IBEY przygotoujana do wedzenia,
| DROBIOWE gotowania oraz po_zosta’fe
elementy porozbiorowe
uzyskane z rozbioru topatki
z koscig bez golonki Grupa katalogowa XII 113
1. WSTEP cd. tablicy
L1 Przedmiot normy. Przedmiotem normy Cecha Wymagania
jest topatka bez kosSci przygotowana do wedzenia
i gotowania oraz po_zosta’re elementy,p_orozbloro- czysta, gladka, niepostrzepiona, bez
we uzyskane z rozbioru topatki z koScig bez go- glebszych pozacinan; element nie powi-
lonki, $wiezej lub mrozonej. . nien mie¢ przekrwien i pomiazdzonych
. Powierz- i .
1.2. Normy zwigzane chnia kosci; w eler_nentach rozm_rozonyc_h d_o-
PN-65/A-82000 Migso i podroby zwierzat rze- puszczalna wilgotnase powlerzchni mic-
nych. Wspélne wymagania i badania ot pr}'ezn?puszcza na oslizgiosc oraz na-
PN-64/A-82002 Wieprzowina. CzeSci zasadnicze
PN-56/_A-82111 MI?SO i przetwory miesne. Ozna- mieéni — od bladorézowej do czerwo-
czanie zawartosci ttuszczu nej, tluszczu — biata; dopuszczalny
Barwa odcien rozowy lub kremowy; w ele-
2. WYMAGANIA mentach rozmrozonych dopuszczalne na
2.1. bopatka z koscia (surowiec wyjéciowy) powierzchniach lekkie zszarzenie barwy
W H - 7 - _ - . _
Cecha ymagania Konsysten- miesni j(;drna., elastyczna; w ele
Gja mentgch rozmrozop,yc'h' dop’u’szcz'allna_l
surowiec przeznaczony do produkcji po- mniejsza elastyczno$¢ i jedrno$¢ miesni
~winien pochodzi¢ z potusz wieprzo-
Pochodzenie wych uznanych przez organ urzedo- swoisty, charakterystyczny dla miesa
surowca  wego badania zwierzat rzeznych i mie- Swiezego; niedopuszczalny zapach wska-
sa za zdatny do spozycia bez zastrze- Zapach zZujacy na zaparzenie, na zapoczatko-
zen wany proces psucia sie miesa oraz inne
zapachy obce
gorna cze$¢ konczyny przedniej wraz _
z chrzastka fopatkowa, bez fatdu skory 2.2. topatka bez kosci przygotowana do wedze-
i bez tluszczu pachowego; miesnie po- nia i gotowania oraz pozostate elementy poroz-
winny by¢ nienaruszone, a powigzie biorowe
otaczajgce miesnie topatki nieuszko-
dzone; dopuszczalna warstwa thuszczu 2.2.1. topatka bez kosci przygotowana do we-
na powierzchni topatki grubosci do 20 dzenia i gotowania. topatke tworzy migso bez
Wyglad ~ mm; w skiad fopatki wchodza miedzy  kogci pochodzace z gornej czesci korczyny przed-
ogolny innymi nastepujace miesnie: nadgrze-

bieniowy, podgrzebieniowy, podtopatko-
wy, trojglowy ramienia, zespdt miesni
ramienia; topatka zawiera nastepujace
kosci: topatke wraz z chrzastka, kosé
ramienia bez dolnej nasady, czes¢ wy-
rostka  tokciowego kosci  tokciowej
(zgodnie z PN-64/A-82002)

i) Symbol wg SWW: 2313-81.

niej, pozbawione grubszej tkanki #acznej, grub-
szych naczyn krwiono$nych oraz tluszczu mie-
dzymie$niowego z pozostawieniem pasemek gru-
bosci do 15 mm.

Brzegi topatki powinny by¢ uformowane do
ksztattu potokragtego, powierzchnia wyréwnana,
gtadka, bez strzepéw, pozacinan, z pozostawie-
niem warstwy tluszczu zewnetrznego grubosci
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do 20 mm oraz skéry stanowigcej V3 (30°u) po- cd. tablicy
wierzchni elementu. Element Wymagania
2.2.2. Pozostate elementy porozbiorowe
mieso  Sciegniste z duza zawartoScig
Element Wymagania tkanki tacznej, bez tluszczu zewnetrz-
. nego, przettuszczenia miedzymiesniowe-
. . Migso go i S$rodtkankowego; niedopuszczalne
mieso ttuste; dopuszczalna nieznaczna drobne przekrwienia i gruczoly: barwa miesa
ilos¢ tkanki tacznej; dopuszczalne prze- klasy 3 — rézowa do czerwonej.
w;sczrfzedrge Smrfrizyn:)'r‘?;zmovgfé d\?{(a\rllvka:)rvsvté przy badaniu analitycznym: zawar-
Y SN tos¢ thuszczu — nie wiecej niz 23%
Mi (marmurkowato$¢) bez ograniczen; nie-
d'ego dopuszczalne  przekrwienia,  gruczoty
klro ne oraz grubsza tkanka taczna; barwa 3. BADANIA
asy 2 miesa — rozowa do czerwonej, thu-
szczu — biata; dopuszczalny odcien 3.1. Badania organoleptyczne — wg PN-65/
rézowy lub kremowy A-82000.
przy badaniu analitycznym: zawar- . -
tod¢ thuszczu — nie wiecej niz 35% 3.2. Oznaczanie zawartosci tluszczu — Wwg
PN-56/A-82111.
KONIEC
INFORMACJE DODATKOWE do BN-71/8151-18
1. Rozbiér topatki z kos$cig bez golonki w celu uzy- 2. Orientacyjne wskazniki uzyskiwania elementéw

skania topatki przygotowanej do wedzenia i gotowania
polega na:

a) wyréwnaniu warstwy tluszczu zewnetrznego na
powierzchni fopatki z pozostawieniem warstwy tluszczu
grubosci do 20 mm,

b) usunieciu kosci topatkowej wraz z chrzastkg to-
patkowa, kosci ramiennej i czeSci wyrostka tokciowego
kosci tokciowej,

€) odcieciu miesnia podtopatkowego, wycieciu grub-
szej tkanki #tgcznej, grubszych naczyn krwiono$nych
oraz tluszczu miedzymie$niowego z pozostawieniem pa-
semek grubosci do 15 mm,

d) wyréwnaniu brzegdéw topatki
okragtego,

e) doczyszczeniu kosci z ewentualnych
tkanki miesnej,

f) segregacji uzyskanych mies drobnych i kosci wg
wymagan jakosciowych podanych w normie.

do ksztattu pot-

pozostatosci

z obrobki topatki z koécig bez golonki z przeznaczeniem
do wedzenia i gotowania

Orienta- Orientacyjne
Lp. Elementy cyjny granice
porozbiorowe wskaznik, « odchylen, %
1 topatka przygoto- 71,40 70,40 -r- 72,40
wana do wedze-
nia i gotowania
2 Mieso drobne 12,00 11,50 -r- 12,50
klasy 2
3 Migso drobne 0,50 0,40 -r- 0,60
klasy 3
4  Thuszcz drobny 4,00 3,80f 4,20
5 Skory 150 140 -r- 1,60
6 Kosci 10,30 10,10 -f- 10,50
7 Strata rozbiorowa 0,30 0,30
Razem 100,00 —



