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NORMA BRANZOWA BN-71
POLFABRYKATY Produkcja garmazeryjna 8151-22
| WYROBY MIESNE Szynka bez kosci uformowana
| DROBIOWE do pieczenia oraz pozostate elementy
porozbiorowe uzyskane z rozbioru szynki [
z gOIOnka Grupa katalogowa XII 11J)
1. WSTEP cd. tablicy

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest
szynka bez kosci uformowana do pieczenia oraz
pozostate elementy porozbiorowe uzyskane z roz-
bioru szynki z golonka, Swiezej lub mrozonej.

1.2. Normy zwigzane
PN-65/A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzez-
nych. Wspd6lne wymagania i badania
PN-64/A-82002 Wieprzowina. CzeSci zasadnicze
PN-56/A-82111 Mieso i przetwory miesne. Ozna-
czanie zawartos$ci thuszczu

2. WYMAGANIA

2.1. Szynka z golonkag (surowiec wyjsciowy)

Cecha Wymagania

surowiec przeznaczony do produk-
cji powinien pochodzi¢ z péttusz
wieprzowych uznanych przez or-
gan urzedowegolbadania zwierzat
rzeznych i miesa za zdatny do
spozycia bez zastrzezen

Pochodzenie
surowca

powierzchnia
szynki pokryta tluszczem, fatd
ttuszczu pachwinowego pozosta-
' wiony przy szynce, a noga wraz
z guzem kosci pietowej oddzielo-
na od szynki nad stawem skoko-

cata  zewnetrzna

wym; w sktad szynki wcho-

dzg miedzy innymi nastepuja-

ce miesnie: potbtoniasty, czworo-

gtowy, dwugtowy, potsciegnisty,

i posSladkowe; szynka zawiera na-

Wyglad ogolny stepujace kosci: kosci miednicy
(kulszowa, tonowa, biodrowa

bez skrzydta), kos¢ udowg z rzep-

ka, kosci goleni (piszczelowa,
strzatkowg) bez dolnych nasad
i przepotowione (od drugiego)

kregi kosci krzyzowej, ktére moga
wystepowaé przy szynkach pocho-
dzacych z potusz, przy ktérych
nie pozostawiono ogona (zgodnie
z PN-64/A-82002)

» Symbol wg SWW: 2313-81.

Cecha Wymagania

czysta, gtadka, niepostrzepiona, bez
gtebszych pozacinan; element nie
powinien mie¢ przekrwieA i po-
miazdzonych kosci; w elementach
rozmrozonych dopuszczalna wil-
gotno$¢ powierzchni miesni; nie-
dopuszczalna oslizgtos¢ oraz nalot

Powierzchnia

plesni
miesni — od blador6zowej do
czerwonej, ttuszczu — biata; do-
Barwa puszczalne odcienie ro6zowy lub
kremowy; w elementach rozmro-
zonych dopuszczalne na powierz-
chni lekkie zszarzenie barwy
miesni — jedrna, elastyczna; w
Konsystencja elementach. r_ozmr(_)zonyc'h' d_opusz-
czalna mniejsza jedrnos$¢ i ela-
styczno$¢ miesni
swoisty, charakterystyczny dla
miesa $wiezego; niedopuszczalny
Zapach zapach wskazujagcy na zaparzenie,

na zapoczatkowany proces psucia
sie miesa, oraz inne zapachy obce

2.2. Szynka bez kos$ci uformowana do pieczenia
oraz pozostate elementy porozbiorowe

2.2.1. Szynka bez kos$ci uformowana do pie-
czenia. Szynke stanowi mieso bez kosci pochodza-
ce z tylnej czesci pottuszy wieprzowej, pozbawio-
ne tluszczu miedzymies$niowego, grubszej tkanki
tacznej oraz grubszych naczyn krwionos$nych.

Brzegi szynki powinny by¢ uformowane do
ksztattu potokragtego, powierzchnia wyréwnana,
gtadka, bez strzepéw i pozacinan, z pozostawie-
niem warstwy thuszczu zewnetrznego grubosci
do 2 mm.

Panstwowe Przedsiebiorstwo Garmazeryjne
Ustanowiona przez Dyrektora Panstwowego Przedsiebiorstwa Garmazeryjnego dnia 31 marca 1971 r.
jako norma obowigzujgca w zakresie produkcji od dnia 1 stycznia 1972 r.
(Mon. Pol. nr 30/1971 poz. 193)
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2.2.2. Pozostate elementy porozbiorowe

Element

Migso drobne
bez kosci
klasy 1

Mieso drobne
bez kosci
klasy 2

Informacje dodatkowe

Wymagania

mieso bez tkanki tgcznej, bez
ttuszczu zewnetrznego; przettusz-
czenie miedzymiesniowe dopusz-
czalne w warstwach do 2 mm; do-
puszczalna lekka marmurkowatos$¢;
niedopuszczalne gruczoty i prze-
krwienia; barwa miesa — jasno-
ré6zowa i r6zowa do czerwonej; nie-
dopuszczalne kawatki o barwie
biatej, tzw. rybie mieso, oraz
0 barwie ciemnoczerwonej; barwa
ttuszczu — biata; dopuszczalny od-
cien ré6zowy lub kremowy

przy badaniu analitycznym: za-
warto$¢ tluszczu — nie wiecej niz
18%

mieso ttuste; dopuszczalna nie-
znaczna ilos¢ tkanki #acznej, bez
ttuszczu  zewnetrznego; dopusz-
czalne przettuszczenie miedzymies-
niowe w warstwach do 8 mm oraz
Srodtkankowe (marmurkowatosc)
bez ograniczen; niedopuszczalne
przekrwienia, gruczoty oraz grub-
sza tkanka #gczna; barwa migsa —
r6zowa do czerwonej, tluszczu —
biata; dopuszczalny odcieA rézo-
wy lub kremowy

przy badaniu analitycznym: za-
warto$é ttuszczu — nie wiecej niz
35%

cd. tablicy

Element

Miegso drobne
bez kosci
klasy 3

Mieso drobne
bez kosci
klasy 4

3.1. Badania
A-82000.

3.2. Oznaczanie

PN-56/A-82111.

KONIEC

Wymagania

mieso $ciegniste, z duzg zawartos-
cig tkanki tgcznej, niettuste, bez
ttuszczu zewnetrznego; niepozada-
ne przettuszczenie miedzymiesnio-
we i srodtkankowe; niedopuszczal-
ne gruczoty i przekrwienia; barwa
miesa r6zowa do czerwonej

przy badaniu analitycznym: za-
warto$¢ tluszczu — nie wiecej niz
23%

mieso krwawe, gruczoty, S$ciegna;
ttuszcz zewnetrzny oraz przettusz-
czenie miedzymie$niowe i $réd-
tkankowe bez ograniczen; niedo-
puszczalne skrzepy krwi; barwy
miesa nie okre$la sie, barwa ttusz-
czu — biata; dopuszczalny odcien
rozowy lub kremowy; zawartos¢
ttuszczu bez ograniczen

3. BADANIA

organoleptyczne — wg PN-65/

zawarto$ci tluszczu — W(Q



INFORMACJE DODATKOWE do BN-71/8151-22

1. Rozbiér szynki z golonkg w celu uzyskania szynki
uformowanej do pieczenia polega na:

a) odcieciu golonki w stawie udowym w spos6b wy-
kluczajacy uszkodzenie miesnia brzuchatego,

b) usunieciu tkanki miesno-ttuszczowej przylegajacej
do kosci miednicy,

c) catkowitym odcieciu fatdu ttuszczu pachwinowego,

d) wyréwnaniu powierzchni szynki z pozostawieniem
warstwy ttuszczu zewnetrznego grubosci do 2 mm,

e) wykrojeniu kosci miednicy i kosci udowej z rzepka,

f) wycieciu miesa Sciegnistego, grubszej tkanki tacznej,
grubszych naczyn krwiono$nych oraz ttuszczu miedzy-
miesniowego,

Z potusz wieprzowych klasy 2

Lp. Element porozbiorowy orientacyjny

wskaznik, %
1 Szynka bez kos$ci do pieczenia 42,00
2 Mieso drobne bez ko$ci klasy 1 2,50
3 Mieso drobne bez kosci klasy 2 6,50
4  Miegso drobne bez kosci klasy 3 3,50
5 Mieso drobne bez kosSci klasy 4 0,70
6  Thuszcz drobny 34,50
7  Skorki wieprzowe 3,30
8 Kosci 6,70
9 Strata rozbiorowa 0,30
Razem 100,00

g) uformowaniu brzegéw szynki do ksztattu potokragte-
go, aby po upeklowaniu nie zachodzita konieczno$¢ do-
datkowej obroébki,

h) rozbiorze golonki,

i) oczyszczeniu kosci z
tkanki miesnej,

ewentualnych pozostatosci

j) segregacji uzyskanych mies drobnych wediug wyma-

gan jakosciowych podanych w normie.

Z. Orientacyjne wskazniki uzyskiwania elementow
z rozbioru szynki z golonkg (nieobrobionej) w celu uzys-
kania szynki przygotowanej do pieczenia

Z potusz wieprzowych klasy 3

orientacyjne
granice
odchylen, %

orientacyjne
granice
odchylen, %

orientacyjny
wskaznik, %

41,004-43,00 47,50 46,504-48,50
2,404- 2,60 2,40 2,204- 2,60
6,004- 7,00 7,50 7,004- 8,00
3,304- 3,70 4,10 3,904- 4,30
0,604- 0,80 0,80 0,704- 0,90
33,504-35,50 25,70 24,704-26,70
3,204- 3,40 3,90 3,804- 4,00
6,504- 6,90 7,80 7,604- 8,00
0,30 0,30 0,30

— 100,00 —



