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G rupa katalogow a XII l l 1)

1. W ST Ę P

1.1. P rzed m iot norm y. Przedmiotem normy jest 
szynka bez kości uformowana do pieczenia oraz 
pozostałe elementy porozbiorowe uzyskane z roz­
bioru szynki z golonką, świeżej lub mrożonej.

1.2. N orm y zw iązan e

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. S zyn k a  z go lon k ą (su row iec w y jśc io w y )

Cecha W ym agania

Pochodzenie
surow ca

surowiec przeznaczony do produk­
cji pow inien pochodzić z półtusz 
w ieprzowych uznanych przez or­
gan urzędowego1 badania zw ierząt 
rzeźnych i m ięsa za zdatny do 
spożycia bez zastrzeżeń

•

I

W ygląd ogólny

cała zew nętrzna pow ierzchnia 
szynki pokry ta tłuszczem, fałd 
tłuszczu pachw inow ego pozosta­
wiony przy szynce, a noga w raz 
z guzem kości piętowej oddzielo­
n a  od szynki nad  staw em  skoko­
w ym ; w  skład  szynki wcho­
dzą między innym i następu ją ­
ce m ięśnie: półbłoniasty, czworo- 
głowy, dwugłowy, półścięgnisty, 
pośladkow e; szynka zaw iera n a ­
stępujące kości: kości m iednicy 
(kulszową, łonową, biodrow ą 
bez skrzydła), kość udow ą z rzep­
ką, kości goleni (piszczelową, 
strzałkow ą) bez dolnych nasad 
i przepołowione (od drugiego) 
kręgi kości krzyżowej, k tóre mogą 
w ystępować przy szynkach pocho­
dzących z półtusz, przy których 
nie pozostawiono ogona (zgodnie 
z PN-64/A-82002)

») Symbol wg SWW: 2313-81.

cd.  ta b l i c y

Cecha W ym agania

Pow ierzchnia

czysta, gładka, niepostrzępiona, bez 
głębszych pozacinań; elem ent nie 
powinien mieć przekrw ień i po- 
miażdżonych kości; w  elem entach 
rozmrożonych dopuszczalna w il­
gotność pow ierzchni m ięśni; nie­
dopuszczalna oślizgłość oraz nalot 
pleśni

B arw a

m ięśni — od bladoróżowej do 
czerwonej, tłuszczu — biała; do­
puszczalne odcienie różowy lub 
krem ow y; w elem entach rozm ro­
żonych dopuszczalne na pow ierz­
chni lekkie zszarzenie barw y

Konsystencja

m ięśni — jędrna, elastyczna; w 
elem entach rozmrożonych dopusz­
czalna m niejsza jędrność i ela­
styczność mięśni

Zapach

swoisty, charakterystyczny dla 
m ięsa świeżego; niedopuszczalny 
zapach w skazujący n a  zaparzenie, 
na zapoczątkowany proces psucia 
się mięsa, oraz inne zapachy obce

2.2. Szynka bez kości uform ow ana do p ieczen ia  
oraz pozosta łe e lem en ty  porozbiorow e

2.2.1. S zynka bez kości u form ow ana do p ie ­

czen ia . Szynkę stanowi mięso bez kości pochodzą­
ce z tylnej części półtuszy wieprzowej, pozbawio­
ne tłuszczu międzymięśniowego, grubszej tkanki 
łącznej oraz grubszych naczyń krwionośnych.

Brzegi szynki powinny być uformowane do 
kształtu półokrągłego, powierzchnia wyrównana, 
gładka, bez strzępów i pozacinań, z pozostawie­
niem warstwy tłuszczu zewnętrznego grubości 
do 2 mm.

Państw ow e Przedsiębiorstw o G arm ażery jne
Ustanowiona przez D yrektora Państw ow ego P rzedsięb iorstw a G arm ażeryjnego dnia 31 m arca 1971 r. 

jako norm a obowiązująca w  zakresie produkcji od dnia 1 stycznia 1972 r.
(Mon. Pol. n r  30/1971 poz. 193)
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2.2.2. P o zo sta łe  e lem en ty  porozbiorow e

Elem ent W ym agania

Mięso drobne 
bez kości 
k lasy 1

0

mięso bez tkank i łącznej, bez 
tłuszczu zew nętrznego; przetłusz­
czenie m iędzym ięśniowe dopusz­
czalne w  w arstw ach  do 2 mm; do­
puszczalna lekka m arm urkow atość; 
niedopuszczalne gruczoły i p rze­
k rw ien ia  ; ba rw a  m ięsa — jasno- 
różowa i różow a do czerw onej; n ie ­
dopuszczalne kaw ałk i o barw ie 
białej, tzw. ryb ie mięso, oraz 
o barw ie  ciem noczerwonej; barw a 
tłuszczu — biała; dopuszczalny od­
cień różowy lub krem ow y 

przy badan iu  analitycznym : za ­
w artość tłuszczu — nie więcej niż 
18%

Mięso drobne 
bez kości 
k lasy 2

m ięso tłuste; dopuszczalna nie­
znaczna ilość tkank i łącznej, bez 
tłuszczu zew nętrznego; dopusz­
czalne przetłuszczenie m iędzym ięś­
niow e w  w arstw ach do 8 m m  oraz 
śródtkankow e (m arm urkowatość) 
bez ograniczeń; niedopuszczalne 
przekrw ienia, gruczoły oraz grub ­
sza tkanka  łączna; barw a m ięsa — 
różowa do czerwonej, tłuszczu — 
biała; dopuszczalny odcień różo­
wy lub krem ow y 

przy badan iu  analitycznym : za­
w artość tłuszczu — nie więcej niż 
35%

cd. ta b l i c y

Elem ent W ym agania

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 3

mięso ścięgniste, z dużą zaw artoś­
cią tkank i łącznej, nietłuste, bez 
tłuszczu zewnętrznego; niepożąda­
ne przetłuszczenie międzym ięśnio­
w e i śródtkankow e; niedopuszczal­
ne gruczoły i przekrw ienia; barw a 
mięsa różowa do czerwonej 

przy badaniu  analitycznym : za ­
w artość tłuszczu — nie więcej niż 
23%

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 4

mięso krw aw e, gruczoły, ścięgna; 
tłuszcz zew nętrzny oraz przetłusz­
czenie m iędzym ięśniowe i śród­
tkankow e bez ograniczeń; niedo­
puszczalne skrzepy krw i; barwy 
m ięsa nie określa się, barw a tłusz­
czu — biała; dopuszczalny odcień 
różowy lub krem ow y; zawartość 
tłuszczu bez ograniczeń

3. B A D A N IA

3.1. B adania organ olep tyczn e —  wg PN-65/ 
A-82000.

3.2. O znaczanie zaw artości tłu szczu  —  wg 
PN-56/A-82111.

Inform acje dodatkow e
K O N I E C



IN F O R M A C J E  D O D A T K O W E  d o  B N - 7 1/8151-22

1. Rozbiór szynki z golonką w  celu uzyskania szynki 
uformowanej do pieczenia polega na:

a) odcięciu golonki w  staw ie udow ym  w sposób w y­
kluczający uszkodzenie m ięśnia brzuchatego,

b) usunięciu tkank i m ięsno-tłuszczowej przylegającej 
do kości m iednicy,

c) całkow itym  odcięciu fałdu  tłuszczu pachwinowego,
d) w yrów naniu  pow ierzchni szynki z pozostawieniem  

w arstw y tłuszczu zew nętrznego grubości do 2 mm,
e) w ykrojeniu  kości m iednicy i kości udowej z rzepką,
f) wycięciu m ięsa ścięgnistego, grubszej tkank i łącznej, 

grubszych naczyń krw ionośnych oraz tłuszczu między- 
mięśniowego,

g) uform ow aniu brzegów szynki do kształtu  półokrągłe­
go, aby po upeklow aniu nie zachodziła konieczność do­
datkow ej obróbki,

h) rozbiorze golonki,

i) oczyszczeniu kości z ew entualnych pozostałości 
tkank i mięsnej,

j) segregacji uzyskanych mięs drobnych według w ym a­
gań jakościowych podanych w  normie.

Z. Orientacyjne wskaźniki uzyskiwania elementów  
z rozbioru szynki z golonką (nieobrobionej) w celu uzys­
kania szynki przygotowanej do pieczenia

Lp. E lem ent porozbiorowy

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

orientacyjny 
w skaźnik, %

orientacyjne 
granice 

odchyleń, %

orientacyjny 
w skaźnik, %

orientacyjne 
granice 

odchyleń, %

1 Szynka bez kości do pieczenia 42,00 41,004-43,00 47,50 46,504-48,50

2 Mięso drobne bez kości klasy 1 2,50 2,404- 2,60 2,40 2,204- 2,60

3 Mięso drobne bez kości klasy 2 6,50 6,004- 7,00 7,50 7,004- 8,00

4 Mięso drobne bez kości k lasy 3 3,50 3,304- 3,70 4,10 3,904- 4,30

5 Mięso drobne bez kości klasy 4 0,70 0,604- 0,80 0,80 0,704- 0,90

6 Tłuszcz drobny 34,50 33,504-35,50 25,70 24,704-26,70

7 Skórki w ieprzowe 3,30 3,204- 3,40 3,90 3,804- 4,00

8 Kości 6,70 6,504- 6,90 7,80 7,604- 8,00

9 S tra ta  rozbiorow a 0,30 0,30 0,30 0,30

Razem 100,00 — 100,00 —


