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1. W S T Ę P

1.1 . P r z e d m io t  n o r m y . Przedmiotem normy jest 
mięso uzyskane z rozbioru świeżych ćwierćtusz 
wołowych tylnych klasy 2 z jałowic i wolców.

1 .2 . N o r m y  z w ią z a n e

PN-65/A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeź
nych. Wspólne wymagania i badania 

PN-69/A-82001 Mięso w tuszach, półtuszach 
i ćwierćtuszach

2. W Y M A G A N I A

2 .1 . Ć w ie r ć t u s z e  w o ło w e  t y ln e  z j a ło w ic  i w o l  

ców ( s u r o w ie c  w y j ś c io w y )

Cecha W ym agania

Pochodzenie
surowca

surowiec przeznaczony do pro 
dukcji pow inien pochodzić 
z ćw ierćtusz wolowych tylnych 
z jałow ic i wolców uznanych 
przez organ urzędowego badania 
zw ierząt rzeźnych i m ięsa za zdat
ny do spożycia bez zastrzeżeń

W ygląd ogólny

ćwierćtusze wołowe klasy 2 z ja 
łowic i wolców pochodzące ze sztuk 
mięsnych o m ięśniach dobrze roz
w iniętych, w yrostkach kręgów  
grzbietowych i krzyżowych mało 
w ystających; w arstw a tłuszczu ze
w nętrznego średnia, nieznaczna 
lub  nie w ystępuje; tłuszcz między- 
m ięśniowy w ystępuje w  niew iel
kich złogach lub b rak  tłuszczu 
międzym ięśniowego (zgodnie 
z PN-69/A-82001)

Pow ierzchnia

czysta, gładka, niepostrzępiona, 
bez głębszych pozacinań; ćw ierć
tusza nie pow inna mieć prze
krw ień i pomiażdżonych kości; 
niedopuszczalna oślizgłość oraz n a 
lot pleśni

>) Symbol wg SWW: 21313-82.

cd. t a b l ic y

Cecha W ym agania

Barw a

m ięsa — jasnoczerwona i czerwo- 
. n a  do ciemnoczerwonej, tłusz

czu — biała z odcieniem różowym 
lub krem ow ym

K onsystencja
ćw ierćtusz studzonych, schłodzo
nych, półchłodzonych i chłodzo
nych — jędrna, elastyczna

Zapach

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

2 ,2 . E le m e n t y  p o r o z b io r o w e

Wyszczególnienie W ym agania

Polędw ica
obrobiona

mięsień lędźwiowy w ew nętrzny 
w raz z głową mięśnia, bez otacza
jącej tkanki łącznej i tłuszczu

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 1

mięso chude, bez ścięgien, powięzi, 
błon, bez tłuszczu zewnętrznego 
i przetłuszczenia m iędzym ięśnio
wego; niedopuszczalne gruczoły, 
przekrw ienia, grubsze naczynia 
krw ionośne; barw a m ięsa — ja 
snoczerwona do czerwonej

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 2

mięso chude, ścięgniste i nieścięg- 
niste, bez grubszych ścięgien, bez 
tłuszczu zewnętrznego i prze
tłuszczenia m iędzym ięśniowego; 
dopuszczalne m ierne przetłuszcze
nie śródtkankow e (m arm urkow a- 
tość); niedopuszczalne gruczoły, 
przekrw ienia i grubsze naczynia 
krw ionośne; barw a m ięsa — ja 
snoczerwona do czerwonej

Państw ow e P rzedsiębiorstw o G arm ażeryjne
U stanow iona przez D yrektora Państw ow ego P rzedsiębiorstw a G arm ażeryjnego dnia 31 m arca 1971 r. 

jako norm a obow iązująca w zakresie produkcji od dnia 1 stycznia 1972 r.
(Mon. Pol. n r  30/1971 poz. 193)
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cd. t a b l i c y

W yszczególnienie W ym agania

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 3

mięso tłuste, ścięgniste i nieścięg- 
niste; dopuszczalny tłuszcz ze
w nętrzny i m iędzym ięśniowy 
w cienkich w arstw ach; niedopusz
czalne grubsze ścięgna, gruczoły, 
p rzekrw ienia oraz grubsze n a 
czynia krw ionośne; barw a m ię
sa — jasnoczerw ona do ciem no
czerwonej, tłuszczu — białokre- 
m ow a do jasnożółtej

K O N

cd. t a b l i c y

W yszczególnienie W ymagania

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 4

mięso krwaw e, gruczoły, ścięgna, 
powięzie z w yjątk iem  niekonsum - 
pcyjnych (ścięgno A chillesa); 
przetłuszczenie m iędzym ięśniowe 
oraz tłuszcz zewnętrzny bez ogra
niczeń; przekrw ienia i grubsze na
czynia krwionośne dopuszczalne 
bez większych skrzepów krw i

3. B A D A N I A

Badania organoleptyczne — wg PN-65/A-82000.

I E C

INFORM ACJE DODATKOWE do BN-71/8151-28

1. Rozbiór świeżych ćwierćtusz wolowych tylnych 
z jałowic i wolców polega na:

a) oddzieleniu polędwicy przez w ykrojenie nożem gło
wy m ięśnia lędźwiowego w ew nętrznego w okolicy kości 
biodrow ej i oddzieleniu m ięśnia lędźwiowego w ew nętrz
nego od przepołowionych trzonów  kręgów  lędźwiowych 
i w yrostków  poprzecznych, aż do zupełnego zwolnienia 
mięśnia,

b) oczyszczeniu polędwicy z przylegającego tłuszczu 
i otaczającej tkank i łącznej,

c) oddzieleniu goleni tylnej w  staw ie kolanowym  tak , 
aby m ięśnie udow o-piętow e pozostały przy udźcu, a całe 
ścięgno Achillesa — przy goleni,

d) odcięciu części ledźw iow o-brzusznej od udźca cię
ciem  pomiędzy ostatnim  kręgiem  lędźw iow ym  i p ierw 
szym .k ręg iem  kości krzyżowej po om ięsnej m ięśnia 
czworogłowego tak, aby m ięśnie brzucha (łata) pozostały 
przy części lędźwiowo-brzusznej.

Po dokonaniu podziału na części należy w ykroić kości 
oraz dokonać klasyfikacji m ięs drobnych w edług w ym a
gań jakościowych podanych w  normie.

Kości należy oczyścić z ew entualnych pozostałości 
tkank i m ięsnej.

2. Orientacyjne wskaźniki uzyskiwania mięs drobnych 
z rozbioru świeżych ćwierćtusz wolowych tylnych klasy 2 
z jałowic i wolców

Lp. A sortym ent
O rientaęyj- 
ny w skaź

nik, %

O rientacyjne 
granice 

odchyleń, %

1 Polędw ica obrobiona 2,60 2,504- 2,70
2 Mięso drobne 

bez kości klasy 1 43,50 43,004-44,00
3 Mięso drobne 

bez kości klasy 2 15,50 15,004-16.00
4 Mięso drobne 

bez kości klasy 3 11,50 11,004-12,00
5 Mięso drobne 

bez kości k lasy 4 7,80 7,604- 8,00
6 Ścięgna niekonsum p- 

cyjne 0,40 0,304- 0,50
7 Ogony 0,90 0,804- 1,00
8 Kości 17,30 16,804-17,80
9 S tra ta  rozbiorowa 0,50 0,50

Razem 100,00 —


