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Produkcja garmażeryjna 

Ł opatka b e z  k o śc i przjjgotou iana  do  
u ię d z e n ia , g o to u ia n ia , g o lo n k a  jako  
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r o zb io r o u ie  u zy sk a n e  z ro zb io ru  ł o ­
patk i z g o lo n k ą  n ie  p o d d a n e j o b r ó b c e
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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy 
jest łopatka bez kości przygotowana do wędzenia, 
gotowania, golonka jako element oraz pozostałe 
elementy porozbiorowe uzyskane z rozbioru ło­
patki z golonką świeżej lub mrożonej.

1.2. Normy związane
PN-65/A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeź­

nych. Wspólne wymagania i badania 
PN-64/A-82002 Wieprzowina. Części zasadnicze 
PN-71/A-82100 Wyroby garmażeryjne. Badania 

chemiczne

2. WYMAGANIA

2.1. Łopatka z golonką (surowiec wyjściowy) —
wg tabl. 1.

T a b lica  1

Cecha Wymagania

Pochodzenie surowiec przeznaczony do produkcji
surowca powinien pochodzić z półtusz wie­

przowych uznanych przez organ 
urzędowego badania zwierząt rzeź­
nych i mięsa za zdatny do spożycia 
bez zastrzeżeń

Wygląd zewnętrzna powierzchnia łopatki po-
ogólny winna być pokryta warstwą tłuszczu, 

bez fałdu skóry i bez tłuszczu pa­
chowego; w skład łopatki wchodzą 
między innymi następujące mięśnie: 
nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, 
podłopatkowy, trójgłowy ramienia, 
cały zespół mięśni ramienia; od do-
łu łopatka odcięta w górnej części 
nadgarstka; łopatka zawiera nastę­
pujące kości; łopatkę wraz z chrząst-
ką łopatkową, kość ramienną, kość 
podramienia (łokciową i promie-

, niową) — zgodnie z PN-64/A-82002

cd. tabl. 1

Cecha Wymagania

Powierzchnia czysta, gładka, niepostrzępiona, bez 
głębszych pozacinań; element nie po­
winien mieć przekrwień i pomiaż- 
dżonych kości; w elementach roz­
mrożonych dopuszczalna wilgotność 
powierzchni mięśni; niedopuszczalna 
oślizgłość oraz nalot pleśni

Barwa mięśni — od bladoróżowej do czer­
wonej, tłuszczu — biała, dopu­
szczalny odcień różowy lub kremo­
wy; w elementach rozmrożonych 
dopuszczalne na powierzchni lekkie 
zszarzenie barwy

Konsystencja mięśni — jędrna, elastyczna; w ele­
mentach rozmrożonych dopuszczalna 
mniejsza jędrność i elastyczność 
mięśni

Zapach swoisty, charakterystyczny dla mię­
sa świeżego; niedopuszczalny zapach 
wskazujący na zaparzenie, na za­
początkowany proces psucia się mię­
sa oraz inne zapachy obce

2.2. Łopatka bez kości przygotowana do wę­
dzenia, gotowania, golonka jako element oraz po­
zostałe elementy porozbiorowe

2.2.1. Łopatka bez kości przygotowana do wę­
dzenia, gotowania. Łopatkę bez kości tworzy mię­
so bez kości pochodzące z górnej części kończyny 
przedniej, pozbawione grubszej tkanki łącznej, 
grubszych naczyń krwionośnych oraz tłuszczu 
międzymięśniowego z pozostawieniem pasemek 
grubości do 15 mm.

Brzegi łopatki powinny być uformowane do 
kształtu półokrągłego, powierzchnia gładka, bez 
strzępów, pczacinań z pozostawieniem warstwy
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tłuszczu zewnętrznego grubości do 20 mm oraz 
skóry stanowiącej około powierzchni elementu.

2.2.2. Golonka jako element. Golonka przednia 
jest to środkowa część kończyny przedniej od­
cięta od łopatki na wysokości stawu łokciowego 
w ten sposób, aby kości podramienia bez części 
wyrostka kości łokciowej i dolnej nasady kości 
ramienia pozostały przy golonce. Noga odcięta 
tak, aby kości nadgarstka pozostały przy niej. 
Golonka przednia zawiera następujące kości: dol­
ną nasadę kości ramiennej i kości podramienia 
(łokciową i promieniową) bez części wyrostka 
łokciowego kości łokciowej pozostałej przy łopa­
tce. W skład golonki wchodzą mięśnie: prostow­
niki i zginacze palców.

2.2.3. Pozostałe elementy porozbiorowe — wg
tabl. 2.

T a b lica  2

Element Wymagania

Mięso drobne 
b/k ki. II

mięso tłuste; dopuszczalna nieznacz­
na ilość tkanki łącznej bez tłuszczu 
zewnętrznego; dopuszczalne przetłu­
szczenie międzymięśniowe w war­
stwach do 8 mm oraz śródtkankowe 
(marmurkowatość) bez ograniczeń: 
niedopuszczalne przekrwienia, gru­
czoły oraz grubsza tkanka łączna; 
barwa mięsa — różowa do czerwo­
nej, tiuszczu — biała; dopuszczalny 
odcień różowy lub kremowy; przy 
badaniu analitycznym zawartość tłu­
szczu — nie więcej niż 35%

cd. tabl. 2

Element ! Wymagania

Mięso drobne 
b/k ki. III

mięso ścięgniste z dużą zawartością 
tkanki łącznej, nietłuste, bez tłuszczu 
zewnętrznego; niepożądane przetłu­
szczenie międzymięśniowe i śród­
tkankowe; dopuszczalne gruczoły 
i przekrwienia; barwa mięsa — 
różowa do czerwonej; przy badaniu 
analitycznym zawartość tłuszczu — 
nie więcej niż 23%

Mięso drobne 
b/k ki. IV

mięso krwawe, gruczoły, ścięgna, 
tłuszcz zewnętrzny oraz przetłuszcze­
nie międzymięśniowe i śródtkanko­
we — bez ograniczeń; niedopu­
szczalne skrzepy krwi; barwy mię­
sa — nie określa się; tłuszczu — biała, 
dopuszczalny odcień różowy lub kre­
mowy; zawartość tłuszczu — bez 
ograniczeń

3. BADANIA

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

3.2. Badania chemiczne — oznaczanie zawar­
tości tłuszczu wg PN-71/A-82100.

K O N I E C

INFORMACJE DODATKOWE do BN-73/8151-40

1. R ozb iór ło p a tk i z g o lo n k ą  n ieob rob ion ej z u zy sk a ­
n iem  ło p a tk i p r z y g o to w a n ej do w ęd zen ia , g o to w a n ia  

oraz g o lo n k i jak o  e lem en tu  po lega  na:

a) oddzieleniu golonki na wysokości stawu łokcio­
wego tak, aby kości podramienia i nasada dolna kości 
ramiennej pozostały przy golonce, a część wyrostka łok­
ciowego kości łokciowej przy łopatce,

b) zdjęciu tłuszczu z powierzchni łopatki z pozosta­
wieniem warstwy tłuszczu grubości do 20 mm oraz 
skóry stanowiącej ' / 3 powierzchni elementu,

c) wyjęciu kości łopatkowej wraz z chrząstką łopat­
kową, kości ramiennej i części wyrostka łokciowego ko­
ści łokciowej,

d) odcięciu mięśnia podlopatkowego, wycięciu grub­
szej tkanki łącznej, grubszych naczyń krwionośnych oraz 
tłuszczu międzymięśniowego z pozostawieniem pasemek 
grubości do 15 mm,

e) wyrównaniu brzegów łopatki do kształtu pół­
okrągłego, aby po uformowaniu nie zachodziła koniec?;-.- 
ność dodatkowej obróbki, N

f) segregacji uzyskanych mięs drobnych wg wyma­
gań jakościowych podanych w normie,

g) dokładnym oddzieleniu tłuszczu od skórek i za­
kwalifikowaniu go do tłuszczu drobnego.

2. O r ien ta cy jn e  w sk a ź n ik i u zy sk iw a n ia  e lem en tó w  z 
rozbioru  ło p a tk i z k o śc ią  i g o lo n k ą  n ieo b ro b io n ej w  ce lu  
u zy sk a n ia  go lo n k i ja k o  e lem en tu

Półtusze kl. 3

Lp. Wyszczególnienie średni
wskaź­

nik,
%

orientacyjne 
granice odchyleń, 

%

1 Łopatki b/k do 
wędzenia, gotowa-

52,20 51,20 4- 53,20

nia
2 Mięso drobne b/k 

ki. II 13,10 12,60 -4-13,60
3 Mięso drobne b/k 

kl. III 1,50 1,40 -4- 1,60
4 Mięso drobne b/k 

kl. IV
0,60 0,50 -4- 0,70

5 Tłuszcz drobny 11,40 10,90 -4- 11,90
6 Golonka z kością 11,70 11,20 -4- 12,20
7 Skórki 1,20 1,10-4- 1,30

18 Kości 8,00 7,80 -4- 8,20
9 Strata 0,30 0,30

Razem 100,00


