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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  norm y jest 
szynka bez kości uform ow ana oraz pozostałe ele
m enty  porozbiorowe uzyskane z rozbioru szynki 
z golonką lub bez golonki świeżej lub mrożonej.

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy 
stosować przy  prow adzeniu rozbioru szynki z go
lonką lub bez golonki dla produkcji garm ażery j
nej, opracow ywaniu recep tur na w yroby z dodat
kiem  mięsa wieprzowego oraz kontroli produkcji.

1.3. Określenia

1.3.1. Szynka z golonką (surowiec w yjścio
wy) — mięso z kością pochodzące z górnej, zad
niej części półtuszy wieprzowej; pokryte tłusz
czem, skórą lub częściowo skórą, z pozostawionym 
fałdem  tłuszczu pachwinowego, bez nogi.

1.3.2. Szynka bez golonki —- mięso z kością po
chodzące z górnej, zadniej części półtuszy w ie 
przow ej; pokryte tłuszczem , skórą lub częściowo 
skórą, z pozostawionym  fałdem  tłuszczu pachw i
nowego, golonka oddzielona od szynki na wyso
kości Vs kości goleni w dół od staw u kolanowego.

1.3.3. Szynka bez kości uformowana do pro
dukcji garmażeryjnej — mięso bez kości o trzy
m ane z ty lnej części półtuszy wieprzowej.

1.3.4. Golonka —- część kończyny ty lnej między 
nogą a szynką.

1.3.5. Mięso drobne bez kości kl. II — mięso 
tłu ste  otrzym ane z w ykrw aw ienia i obróbki szyn
ki.

1.3.6. Mięso drobne bez kości kl. III — mięso 
chude, ścięgniste, otrzym ane z obróbki szynki.

1.3.7. Mięso drobne bez kości kl. IV — mięso 
krwawe, gruczoły międzymięśniowe i ścięgna.

1.3.8. Tłuszcz drobny — tkanka tłuszczowa pod
skórna i m iędzymięśniowa otrzym ana przy obrób
ce szynki.

1.3.9. Skóry — zew nętrzna powłoka szynki.

1.3.10. Kości kl. I — kości rurkow e.

2. WYMAGANIA

2.1. Szynka z golonką lub bez golonki (suro
wiec wyjściowy) —  zgodnie z w ym aganiam i 
PN-64/A-82002.

2.2. Szynka bez kości uformowana oraz pozo
stałe elementy porozbiorowe i mięsa drobne

2.2.1. Szynka bez kości uformowana do produk
cji garmażeryjnej. Szynkę tw orzy mięso bez kości 
pochodzące z ty lnej części półtuszy wieprzowej 
pozbawione: tłuszczu międzymięśniowego, g rub 
szej tkanki łącznej, grubszych naczyń krwionoś
nych i m ięsa krwawego, skóry; w skład szynki 
wchodzą między innym i następujące mięśnie: 
półścięgnisty, półbłoniasty (górna zrazowa), czte- 
rogłowy uda (myszka), dwugłowy (dolna zrazowa) 
i częściowo m ięśnie pośladkowe (ogonówka); brze
gi szynki pow inny być uform ow ane do kształtu  
półokrągłego, powierzchnia w yrów nana, gładka, 
bez strzępów, pozacinań; z pozostawieniem w a r 
stw y tłuszczu zewnętrznego o grubości do 10 mm.
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2.2.2. Pozostałe elementy porozbiorowe i mięsa 
drobne

W yszczególnienie W ym agania

Golonka elem ent stanow iący środkową 
część kończyny odciętą od szynki 
na wysokości ńg kości goleni, li
cząc od staw u kolanowego w  dół, 
golonka zaw iera 2 * * * * */ 3 kości goleni 
(strzałkow ej i piszczelowej) bez 
dolnej nasady; w skład golonki 
wchodzą między innym i mięśnie: 
prostow niki i zginacze palców  o- 
raz dolna część m ięśnia b rzucha
tego (łydkowego)

Mięso drobne 
bez kości kl. II

mięso tłuste, dopuszczalny tłuszcz 
zew nętrzny, tłuszcz m iędzym ięś- 
niowy do 1 cm, tłuszcz śród tkan- 
kowy i nieznaczna zaw artość 
tk an k i łącznej; niedopuszczalne 
przekrw ienia, śłięgna, gruczoły; 
barw a m ięsa — różowa do ciem 
noczerwonej, tłuszczu — biała  do 
białej z odcieniem  różowym  lub 
krem ow ym ; przy badan iu  ana li
tycznym  zaw artość tłuszczu do 
40«/o

Mięso drobne 
bez kości kl. III

mięso ścięgniste z dużą zaw artoś
cią tkank i łącznej; niedopuszczal
ne: tłuszcz zew nętrzny, między - 
m ięśniowy, przekrw ienia, gruczo
ły; dopuszczalne przetłuszczenia 
tkank i m ięśniow ej (tłuszcz śród- 
tkankow y); barw a m ięsa — różo
wa do ciem noczerwonej; barw a 
tłuszczu ■— b ia ła  do białej z od
cieniem  różowym  lub krem ow ym ; 
przy badan iu  analitycznym  za
w artość tłuszczu do 258/o

cd. tablicy

W yszczególnienie W ym agania

Mięso drobne 
bez kości kl. IV

mięso krw aw e, gruczoły m iędzy- 
mięśniowe, ścięgna; dopuszczalny 
tłuszcz zew nętrzny, m iędzym ięś- 
niowy, śródtkankow y; niedopusz
czalne skrzepy k rw i; barw a m ięsa 
n iejednorodna, w łaściw a d la  posz
czególnych tkanek, gruczołów  i 
ścięgien, . barw y  tłuszczu nie 
określa się; przy badaniu  ana li
tycznym  zaw artość tłuszczu do 
36°/o

Tłuszcz drobny tłuszcz otrzym any przy obróbce 
szynki, pow stały z oddzielenia 
tkank i tłuszczowej znajdującej się 
pod skórą

Skóry zew nętrzna pow łoka szynki poz
baw iona tk an k i tłuszczowej i 
szczeciny

Kości kl. I kości rurkow e, zaw ierające jam ę 
szpikową przebiegającą wzdłuż 
trzonu i w ypełnione całkowicie 
szpikiem  kostnym

2.3. Wymagania chemiczne i organoleptyczne 
dla mięs drobnych — zgodnie z BN-73/8011-03.

3. BADANIA

3.1. Rodzaje badań
3.1.1. Badania organoleptyczne i fizyczne —

zgodnie z PN-65/A-82000.
3.1.2. Badania chemiczne. Oznaczanie zaw artoś

ci tłuszczu — zgodnie z PN-73/A-82111.
3.2. Pobieranie próbek — zgodnie z PN-65/ 

A-82000.
3.3. Ocena partii. Partię  należy uznać za zgodną 

z normą, jeżeli w yniki wszystkich badań odpowia
dają wym aganiom  zaw artym  w rozdz. 2.

K O N I E C

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — SPOŁEM WSS 
Oddział P rodukcji w W arszawie.

2. Istotne zmiany w  stosunku do BN-71/8151-20
i BN-71/8151-22

a) ujednolicono w ym agania organoleptyczne dla 
szynki z golonką i bez golonki, jako  surow ca w yjścio
wego do produkcji garm ażery jnej o raz dla pozostałych
elem entów  porozbiorowych,

b) ustalono w skaźniki porozbiorowe na podstaw ie 
ak tualnych  potrzeb produkcji garm ażery jnej,

c) dostosowano treść i fo rm ę norm y do obowiązu
jących w ym agań norm alizacyjnych.

3. Normy związane

PN-65/A-82000 Mięso i podroby zw ierząt rzeźnych. W spól
ne w ym agania i badania 

PN-64/A-82002 W ieprzowina. Części zasadnicze 

PN-73/A-82111 Mięso i przetw ory mięsne. Oznaczanie za
w artości tłuszczu

BN-73/8011-03 Mięso bez kości na przetw ory z m ięsa 
rozdrobnionego

4. Autorzy projektu normy — inż. M arian Burzyński, 
m gr B arbara  Guzewicz, m gr inż. E lżbieta P iekarska, 
K rystyna Paliw oda, Tadeusz U lacha — WSS SPOŁEM, 
Łódź.

I
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5. " ozbió iki z golonką w celu uzyskania sz„
uformowanej do produkcji garmażeryjnej

— odcięcie golonki w  staw ie udowym w sposób w y
kluczający uszkodzenie m ięśnia brzuchatego,

— usunięcie tk an k i m ięsno-tłuszczowej przylegającej 
do kości m iednicy,

— odcięcie całkow ite fa idu  tłuszczu pachwinowego,
— w yrów nanie pow ierzchni szynki z pozostawieniem  

w arstw y  tłuszczu zew nętrznego o grubości do 10 mm,
— w ykro jen ie kości m iednicy i kości udowej z rze

pką,
— wycięcie m ięsa ścięgnistego, grubszej tkank i łącz

nej, grubszych naczyń krw ionośnych oraz tłuszczu m ię- 
dzym ięśniowego,

— uform ow anie brzegów szynki do k sz ta łtu  pó łokrąg
łego, aby po peklow aniu  nie zachodziła konieczność do
datkow ej obróbki,

— oczyszczenie kości z ew entualnych  pozostałości 
tk an k i m ięsnej,

— segregacja uzyskanych mięs drobnych w edług w y
m agań jakościowych podanych w  niniejszej normie.

3

6. ?ntacyjne wskaźniki uzyskania elementów  
z rozbioru szynki z golonką przeznaczonej do produkcji 
garmażeryjnej

Elem enty porozbiorowe W skaźnik 
średni, °/»

G ranice 
odchyleń, •/•

Szynka bez kości 46,9 45,6 4 -  48,8
uform ow ana
Golonka 10,4 9,8- -  11,0
Mięso drobne bez 
kości kl. II 16,3 14,6 -4- 17,3
Mięso drobne bez 
kości kl. III 2,2 1,3 4- 3,1
Mięso drobne bez 
kości kl. IV 1,1 0,6 4 -  1,4
Tłuszcz drobny 12,6 11,7-- 13,7
Skórki 3,6 3,1 4 -  3,8
Kości kl. I 6,5 6,2 4- 7,2
S tra ta 0,4 —

Razem 100,0 —
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W INFORM ACJACH DODATKOWYCH dopisuje się punk ty  7, 8, 9 i  10:

7. Orientacyjne wskaźniki uzyskania elem entów z rozbioru szynki bez golonki 
przeznaczonej do produkcji garmażeryjnej

Lp. E lem enty porozbiorow e W skaźnik 
średni, ®/o

G ranice 
odchyleń, ®/o

1 Szynka b/k uform ow ana 52,3 51 0-1-54,2
2 Mięso drobne b/k kl. II 18,2 16,5-M9,3
3 Mięso drobne b/k kl. III 2,5 1,6-i- 3,4
4 Mięso drobne b/k kl. IV 1,2 1,0-t- 1,4
5 Tłuszcz drobny 14,1 13,2-7-15,2
6 Skórki 4,0 3,0-f- 5,0
7 Kości 7,3 6,0-t- 8,0
8 S tra ta  rozbiorow a 0,4 —

Razem: 100,0 —

8. Orientacyjne wskaźniki uzyskania elementów z rozbioru szynki obrobionej 
bez golonki przeznaczonej do produkcji garmażeryjnej

Lp. E lem enty  porozbiorowe W skaźnik 
średni, ®/o

G ranice 
odchyleń, °/o

1 Szynka b/k uform ow ana 55,5 54,0-^57,0
2 Mięso drobne b/k kl. II 22,0 21,0-1-23,0
3 Mięso drobne b/k kl. III 2,2 1,7-t- 2,7
4 Mięso drobne b/k kl. IV 1,6 1,1 —7 2,1
5 Tłuszcz drobny 7,7 6,7-H 8,7
6 Skórk i 1,6 1,1-t- 2,1
7 Kości kl. I 9,0 8,5tt- 9,5
8 S tra ta  rozbiorow a 0,4 —

Razem: 100,0 —

zmiana 1
4.2.80 r.



9. Orientacyjne wskaźniki uzyskania mięs drobnych z rozbioru szynki nie ob
robionej bez golonki

Lp. E lem enty  porozbiorow e W skaźniki 
średnie, %>

G ranice 
odchyleń, ®/o

1 Mięso drobne b/k kl. I 35,0 33,5-4-36,5
2 Mięso drobne b/k kl. II 30,8 29,5-4-32,1
3 Mięso drobne b/k kl. III 3,5 2,5-4- 4,5
4 Mięso drobne b/k kl. IV 1,2 1,0-4- 1,4
5 Tłuszcz drobny 17,8 15,9-4-19,6
6 Skórki 4,0 3,0-4- 5,0
7 Kości 7,3 0

5

O •I- 00 o
8 S tra ta  rozbiorowa 0,4 —

Razem: 100,0 —

10. Orientacyjne wskaźniki uzyskania mięs drobnych z rozbioru szynki obrobionej 
bez golonki

Lp. E lem enty  porozbiorow e
W skaźnik 
średni, ®/o

G ranice 
odchyleń, ®/o

1 Mięso drobne b/k kl. I 38,2 37,0-4-39,5

2 Mięso drobne b/k kl. II 34,8 34,0-4-35,7

3 Mięso drobne b/k kl. III 3,7 3,2-4- 4,2

4 Mięso drobne b/k kl. IV 1,6 1,1-4- 2,1

5 Tłuszcz drobny 10,7 9,7-4-11,7

6 Skórki 1,6 1,1-4- 2,1

7 Kości kl. I 9,0 8,5-4- 9,5

8 S tra ta  rozbiorow a 0,4 —

Razem: 100,0 —

(B iu le ty n  P K N M iJ  n r  6—7/80 poz . 44)
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