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Szynka bez kosci przygotowana do wedzenia,
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gotowania, golonka jako element
oraz pozostate elementy porozbiorowe

uzyskane z rozbioru szynki z golonkq

nie poddanej obrébce

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy Jest
szynka bez kosci przygotowana do wedzenia, goto-
wania, golonka Jako element oraz pozostate elemen-
ty porozbiorowe uzyskane z rozbioru szynki z go-

lonkg, $wiezej lub mrozonej.

1.2, Normy zwigzane
PN-65/A-82000
Wsp6lne wymagania badania
PN-64/A-82002 Wieprzowina.
PN-71/A-82100 Wyroby garmazeryjne.
miczne

Mieso i podroby zwierzat rzeznyoh.
i

Czesci zasadnicze

Badania che-

2. WYMAGANIA

2.1. Szynka z golonka (surowiec wyjsciowy) - wg
tabl. 1.

Tablica 1

Cecha Wymagania

surowiec przeznaczony do produkcji powi-
nien pochodzi¢ z péttusz wieprzowych uzna-
nych przez organ urzedowego badania zwie-

rzat rzeznych i miesa za zdatny do spozy-
cia bez zastrzezen

Pochodzenie
surowca

zewnetrzna powierzchnia szynki pokryta
thuszczem; fakd thuszczu pachwinowego po-
zostawiony przy szynce, a noga wraz z gu-
zem kosci pietowej oddzielona od szynki
nad stawem skokowym; w sk#ad szynki z go-
lonka wchodza miedzy innymi nastepujace
miesnie: potbtoniasty, czworoghowy, dwu-
Wyglad glowy, potsciegnisty i miesnie posladko-
Ogolny we; szynka zawiera nastepujace kosci:
kosci miednicy (kulszowg, +onowag, biodro-
wa bez skrzyd¥a), kos¢ udowa z rzepka,
kosci goleni (piszczelowg, strzatkowa)
bez dolnych nasad i przepotowione (od dru-
giego) kregi kosci krzyzowej, ktdore moga
wystepowaé przy szynkach pochodzacych z
podtusz, przy ktérych nie pozostawiono po
uboju ogona - zgodnie z PN-64/A-82002
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cd. tabl. 1
Cecha Wymagania
czysta, gtadka, niepostrzepiona, bez
gtebszych pozacinan; element nie powinien
Powierzch- mie¢ przekrwien i pomiazdzonych kosci;

nia w elementach rozmrozonych dopuszczalna
wi lgotno$¢ powierzchni mieéni; niedopusz-
czalna oslizgtos¢ oraz nalot plesdni

miesni - od bladorézowej do czerwonej,
thuszczu - biata; dopuszczalne odcienie -
rézowy lub kremowy; w elementach rozmro-
zonych dopuszczalne na powierzchni lekkie
zszarzenie barwy

Barwa

miesni - Jedrna, elastyczna; w elemen-
tach rozmrozonych dopuszczalna mniejsza
jedrnos¢ i elastyczno$¢ miesni

Konsysten-
cja

swoisty, charakterystyczny dla migsa
Swiezego; niedopuszczalny zapach wskazu-
jJacy na zaparzenie, na zapoczagtkowany
proces psucia sie miesa oraz inne zapachy
obce

Zapach

2.2. Szynka bez kos$ol przygotowana do wedzenia,

gotowania, golonka Jako element oraz pozostate

elementy porozbiorowe

2.2.1,
nia. gotowania.
chodzace z tylnej czesci pottuszy wieprzowej, po-
zbawione grubszej tkanki #acznej” grubszych naczyn

Szynka bez kosci przygotowana do wedze-

Szynke tworzy mieso bez kosci po-

krwionosnych oraz thuszczu miecizymiesniowego, z
pozostawieniem pasemek grubosci do 15 mm. Brzegi
ksztattu pot-
powierzchnia wyréwnana, gtadka, bez

pozostawieniem

szynki powinny by¢ uformowane do
okragtego,
strzepéw i pozacinah, z
thuszczu zewnetrznego grubosci do 20 mm oraz czes-
ci skoéry pokrywajgcej 73 powierzchni szynki.

warstwy

2.2.2, Golonka Jako element.

to Srodkowa oze$¢ koriczyny tylnej odcieta od szyn-

Golonka tylna Jest

Parnistwowe Przedsiebiorstwo Garmazeryirie

Ustanowiona przez Dyrektora Panstwowego R-zedsiebiorstwa Garmazeryjnego dnia 6 czerwca 1973 r.

jako norma obowiqzujgca w zakresie produkcji od dnia 1 stycznia 1974
(Dz. Norm. i Miar nr 27 / 1973poz. 79 )

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE 1973.

Wptyw do WN 13.6.73. Oddano Ho skladu 5-9.73. Druk ukoriciono W IrsiCpod?.i? ?2+?.

Céna xt {.20

0bj.Q,30a. w. Nok



Z BN-73/8151-39

ki na wysokosci ‘'z kosoi goleni, liczac w dot od

stawu kolanowego.

Koga powinna by¢ odcieta nieco stawu

skokowego tak,

powyzej
aby caty guz pietowy pozostat przy

niej.

Golonka zawiera 2z kosci goleniowych (strzak-
kowej i piszczelowej) bez nasady dolnej. W sktad
golonki wchodza miesnie: prostowniki i zginacze
palcow.

2,2.3, Pozostate elementy porozblorowe - wg
tabl, 2.

Tablica 2
Elementy Wymagania

mieso bez tkanki +acznej, bez tduszczu
zewnetrznego; przetduszczenie miedzy-
miesniowe dopuszczalne w warstwach do

2 na

dopuszczalna lekka marmurkowato$¢; nie-
dopuszczalne gruczoty i przekrwienia;
barwa miesa - jasnorézowa i rézowa do
czerwonej; niedopuszczalne kawatki o*
barwie biatej, tzw. rybie mieso, oraz

o barwie ciemnoczerwonej; barwa thusz-
czu - biaka; dopuszczalny odcien rézowy
lIub kremowy; przy badaniu analitycznym:
zawartos¢ tdhuszczu - nie wiecej niz 18#

Mieso drobne
b/k ki. 1

KON

cd. tabl. 2

Elementy Wymagania

mieso thuste; dopuszczalna nieznaczna
ilos¢ tkanki +acznej, bez thuszczu ze-
wnetrznego; dopuszczalne przethuszcze-
nie miedzymiesniowe w warstwach do

8 mm oraz $rédtkankowe (marmurkowatosc¢)
- bez ograniczen; niedopuszczalne prze-
krwieniaj gruczoty oraz grubsza tkanka
+aczna: barwa miesa - rézowa do czerwo-
nej, thuszczu - biata; dopuszczalny od-
cien rézowy lub kremowy; przy badaniu
analitycznym: zawarto$¢ tduszczu - nie
wiecej niz 35%

Mieso drobne
b/k kI. 11

mieso Sciegniste z duza zawartoscia
tkanki 4acznej, niethuste, bez thuszczu
zewnetrznego; niepozadane przettuszcze-
nie miedzymiesniowe i $roédtkankowe;
niedopuszczalne gruczoty i przekrwie-
nia; barwa miesa - rézowa do czerwonej;
przy badaniu analitycznym: zawartos$c¢
thuszczu - nie wiecej niz 23% -

Mieso drobne
b/k kI. 111

mieso krwawe, gruczoty, $Sciegna;
thuszcz zewnetrzny oraz przettuszcze-
nie miedzymiesniowe i $rédtkankowe -

Mieso drobne bez ograniczen; niedopuszczalne skrze-

b/k ki. 1V py krwi; barwa miesa - nie okresla sie;
thuszczu - biata, dopuszczalny odcien
rézowy lub kremowy; zawarto$¢ thuszczu
- bez ograniczen

3. BABAKIA
3.1. Badania organoleptyczne - wg PB-65/A-82000.

3.2. Badania chemiczne. Oznaczanie zawartosci

thuszczu - wg PN-71/A-82100.

2C

INFORMACJE DODATKOWE do BN-73/8151-39

1. Rozbidr szynki z golonka nieobrobionej z uzyskaniem
szynki przygotowanej do wedzenia, gotowania oraz golonki
jako elamanta polega na:

a) odcieciu golonki na wysokosci */3 kosci goleni, li-
czac w dot od stawu kolanowego i pozostawieniu jej jako
elementu”

bj usunieciu tkanki miesno—thuszczowej przylegajacej
do kosci miednicy,

c) zdjecie thuszczu zewnetrznego wraz z czescig skory,
z pozostawieniem warstwy grubosci do 20 mm oraz skéry po-
krywajacej okodo ‘/Z powierzchni szynki,

d) wykrojeniu kosci miednicy i kosci udowej z rzepka
kolanowg oraz czesci kosci goleni,

e) wycieciu miesa Sciegnlstego, grubszej tkanki #acz-
nej, grubszych naczyn krwionos$nych oraz thuszczu miedzy-
miesniowego z pozostawieniem pasemek grubosci do 15 mm,

f) uformowaniu brzegéw szynki do ksztattu pétokraglego,
aby po upeklowanlu nie zachodzita konieczno$¢ dodatkowej
obroébki,

g) doczyszczeniu kosci z ewentualnych pozostatosci
tkanki miesnej,

h) segregacji uzyskanych mies drobnych weddug wymagan
Jjakosciowych podanych w normie, {

i) dok#adnym oddzieleniu thuszczu od skoérek i zafcwali-

fikowaniu go do tduszczu drobnego.

2. Orientacyjne wskazniki uzyskana z rozbioru szynki z
golonka nieobrobionej z pozostawieniem golonki jako ele-

mentu
Péttusze kI. 3
Lp- Wyszczegélnienie
wskaznik orientacyjne gra-
Sredni, % nice odchylen, %
1 Szynka b/k do we-
dzenia, gotowa-
nia 54,10 53,10-55,10
2 Mieso drobne
b/k kI. 1 2,10 2,00+ 2,20
3 Mieso drobne
b/k kI. 11 6,50 6,00+ 7,00
4  Mieso drobne
b/k kI. 111 2,00 1,80* 2,20
5 Mieso drobne
b/k kI. IV 0,60 0,50+ 0,70
6 THuszcz drobny 16,80 16,00+17,60
7 Skorki 2,40 2,30+ 2,50
a Golonka z koscia 8,40 8,00+ 8,80
9 1iKos¢i 6,80 6,60+7,00
10 Strata 0,30 0,30
Razem 100,00



